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  Para que una comida sea única y perdure en el recuerdo necesitamos un postre espectacular y un buen café o infusión. Esta es la filosofía de mi familia, para una gran fiesta puede haber un solo plato principal, pero no pueden faltar cinco o seis postres distintos.


  Sirva este libro como dedicatoria y homenaje a mi madre Rosa, a mi tía Anita y a mi abuela Lucrecia por su forma de entender la vida, con una sonrisa ante el placer de un postre bien hecho.


  
    Si te surgen dudas sobre alguna receta...


    Pregúntame directamente e intentaré resolverlas. Asimismo me encanta estar en contacto con vosotros y aprecio enormemente todos los comentarios que queráis hacerme acerca de este ebook. Podéis contactarme a través de:


    elcocinero@recetasderechupete.com
 facebook.com/recetasderechupetefanpage

    twitter.com/derechupete


    Alfonso López Alonso

  


  Prólogos


  ¿A quién le amarga un dulce?


  Seguramente, todos hemos oído este dicho en más de una ocasión y lo hemos pronunciado cuando, después de una apetitosa comida, nos han ofrecido una sobremesa dulce o, dando un paseo, nos hemos encontrado cautivados tras el escaparate de alguna pastelería.


  Eso mismo es lo que me sucedió cuando Alfonso me envió este Postres de Rechupete. Fue con tan sólo leer el índice, que mis glándulas salivares empezaron a funcionar. Y, ¡cómo funcionaron!. De tal manera que, mi cerebro, envió la orden inmediata y urgente de pasar a la acción y, como abejilla de flor en flor libando, yo fui de receta en receta (que son 80), aprendiendo, sorprendiéndome y mirando en la cocina si tenía los ingredientes necesarios para ponerlas en práctica.


  Al igual que Alfonso, yo también vengo de una familia en la que el amor por la cocina se lleva en vena. Hemos tenido la gran suerte de ver desde pequeños que el hecho de cocinar era algo más que satisfacer una necesidad biológica. Nuestras abuelas, nuestras tías, las madres, han dedicado mucho de su tiempo en la cocina para cultivar un extra, un sentimiento que nace de la reunión, de la unidad, del compartir en familia este arte culinario. Así surgen las recetas caseras. Y son caseras, no sólo porque se hagan en casa, sino porque conllevan una manera de vivir, de emplear el tiempo necesario en preparar cada plato, de cuidar la tradición con las recetas de toda la vida, las recetas de la familia, del interés en legarlas y que no se olviden. Para mi, una de las mejores herencias es, sin duda, un recetario familiar.


  Uno de mis primeros recuerdos dulceros es entrar en casa, recién llegada del colegio, y preguntar qué había de postre. Y, claro, siempre hubiera preferido empezar la comida por él. Pero, si se deja para el final, es por una motivo de peso: son el broche de oro de cualquier menú, de cualquier celebración. Por ello, nos debemos entregar todavía más en su realización y presentación ya que, un mal postre, nos puede arruinar todo el trabajo anterior.


  Para los que se quieran iniciar o para los amantes del dulcerío, Alfonso no ha escatimado en presentar lo más De Rechupete que tiene nuestra gastronomía, sus postres. Desde las recetas de toda la vida, como el Arroz con leche o el Flan de huevo casero (uno de mis favoritos), pasando por las Galletas y otras masas como la Empanada de manzana; los Bizcochos o todo lo que un chocoadicto debe saber cocinar, los Helados más sencillos de realizar junto con las Tartas con las que sorprender y los dulces, para fechas especiales como Navidad, Carnavales, San Valentín o cumpleaños, cerrando con una gran selección de propuestas con queso. Además, como gallego que es y, orgulloso de serlo, Alfonso no se ha olvidado de los dulces típicos de nuestra tierra: Filloas, Tarta de Almendra de Santiago, Cañas de crema de Carballiño o las Tartas de Castaña. Y, también nos endulza con postres de otros países como el Tiramisú italiano, el Strudel alemán o la Baklava turca, entre otros.


  Escrito de manera sencilla, directa, fácil para el lector y para el cocinitas, muy como es Alfonso: una persona De Rechupete. Resulta difícil decidirse por cuál empezar, ya que apetecen todas. Yo, lo he hecho por la Tarta de Castañas con Chocolate.


  Como decía, un recetario para dejar en herencia.


  Berta Castro · El sabor de lo dulce

  


  Qué puedo deciros de este libro? Pues en primer lugar que no es otro libro de cocina más. Está salpicado de historias, de amor por la cocina, y refleja la personalidad sencilla y cercana de su autor. Por no hablar de las preciosas ilustraciones que lo acompañan. Pero yendo a lo esencial, en un libro de cocina busco principalmente dos cosas: que tenga recetas sugerentes que me animen a cocinar, y que una vez que me he metido en faena, las recetas estén bien explicadas y funcionen. Este libro cumple con creces estas expectativas: está lleno de postres apetitosos que además, siempre salen bien. Y no os lo digo porque Alfonso me haya regalado un jamón (que por otra parte habría sido un detallazo), sino porque he probado varias de las recetas del libro, y automáticamente se han incorporado a las recetas más demandadas en casa. De hecho, ahora mismo, en cuanto acabe de escribir estas líneas, me voy a poner manos a la obra con cierta tarta de chocolate y castañas con la que llevo tiempo soñando...


  Sandra Mangas (Sandee) · La receta de la felicidad

  


  Si estoy especialmente agradecida de algo del mundo de los blogs y las webs es de haber conocido a una persona como Alfonso. Aunque suelo ser muy abierta a la hora de escribir en el blog y no me corto a la hora de contar mis sentimientos nunca podría hablar de otra persona sin su permiso.


  Ya que Alfonso me da la oportunidad, solo puedo decir que me siento orgullosa de tener como amigo a una persona tan especial como él, a la que quiero y aprecio por encima de muchas cosas.


  Respecto a su cocina y a sus libros solo puedo decir que reflejan su personalidad, su cariño por su tierra y su apego a la cocina como afición y pasión. Si no te apetece leer recetas, lee los prólogos a las mismas donde encontrarás partes de su vida y de la historia de la cocina a partes iguales con las que disfrutar. Seguro que te hacen quererlo a ti también.


  No puedo perdonarme no mencionar Jimena, su alter ego tecnológico y el alma de una web que es la inspiración para muchas de nosotras. Lástima que no le gusten el jamón y el queso. Sería perfecta.


  Pepa Maqueda · Pepa&Cooks

  


  Hablar con Alfonso de gastronomía es como estar ante un libro abierto, es un apasionado maravilloso. Bueno, desde ahora, ante dos libros abiertos, aunque sus conocimientos darían para ilustrar una enciclopedia completa de la buena cocina. Los dulces no son patrimonio exclusivo de los gallegos y prueba de ello es esta colección de postres pero no creo que exista comida o cena allí que no acabe con música popular y una mesa entera cantando además de una buena dosis de azúcar. Alfonso -uno de nuestros blogueros más querido y carismático- ha recuperado recetas clásicas y entrañables. Ha sonsacado a su familia, a su madre, a su abuela... los secretos mejor guardados (Esos canutillos de O Carballiño los tengo que probar yo) y se arriesga con otras recetas menos convencionales. Esta recopilación hecha aprueba de bomba, colmará el apetito de los más golosos. Alfonso, ahora atrévete con un buen libro de empanadas y nos tendrás definitivamente en el bote. Ya lo sabes, somos insaciables.


  Rosa Ardá · Velocidad cuchara

  


  Cuando conocí a Alfonso llevaba poco tiempo en esto de los blogs y las recetas y ya se le veía venir de lejos. Carisma, calor, potencia y un acercarse a los fogones a camisa remangada, con el bagaje de fondo del fogón de su abuela Lucrecia. En este hombre todo es energía y cazuelas; en Jimena, todo es buen hacer en la sombra. Hoy paren su segundo libro. Dulce, bañado en leche, azúcar y canela. Un orgullo para los que les queremos. 


  Marta Miranda Arbizu · Deliciosa Miranda

  


  Si me había quedado encantada con Comer bien a Diario, no puedo sentir más que admiración al ojear el segundo libro de Alfonso, Postres de Rechupete, donde se refleja el buen gusto por las recetas sencillas y el cariño que sentimos los gallegos por las recetas da casiña.


  Con 80 propuestas dulces Alfonso quiere agradecer a su madre, tía y abuela el interés por la cocina, y en este caso por la repostería, que le han inculcado y que ha visto siempre en casa.


  Por tanto el resultado de este recetario es, y no podía ser de otro modo, totalmente como su autor: sencillez, cercanía y naturalidad.


  Pamela Rodríguez · Uno de dos

  


  Estoy disfrutando muchopreparandoen mi cocina los postres de Rechupete: 80 recetas para endulzarte la vida.


  Hay para todos los gustos, a mi madre le encanta que le haga las recetas de toda la vida que nos ofrece Alfonso en su recetario, mi hija mayor está loca con los postres de chocolate, la pequeña fascinada con la ilustraciones de Jimena, mi marido loco con su arroz con leche y yo encantada con lo bien estructurado que estáy lo cómodo que me resulta consultar cualquier receta.


  Que es un libro fantástico lo vais a comprobar en cuanto lo tengáis, y ojalá podáis conocer algún día a su autor; es una gran persona, un gran comunicador, un estupendo bloguero, y además es mi amigo y le quiero.


  Susana Pérez Martínez ·Webosfritos
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    Arroz con leche
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    Crema catalana
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    Flan de huevo
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    Leche frita
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    Tarta de manzana
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    Rosquillas fritas
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    Pudin de pan y nueces
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    Arroz con leche al estilo asturiano
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      Ingredientes


      
        	200 g de arroz redondo (tipo bomba)


        	200 ml de agua


        	2,5 l de leche entera (si encontráis de leche de vaca cruda mejor)


        	1 limón grande


        	1 rama de canela grande


        	150 g de azúcar blanquilla


        	1 pizca de sal generosa


        	Mezcla de 100 g de azúcar y 10 g de canela en polvo (para el requemado final de la presentación)

      

    


    
      Este Arroz con leite que os presento me encanta prepararlo en casa, pues es el postre que más recuerdos me trae de la niñez después de las filloas de mi abuela Lucrecia.


      Para mí el mejor era el que preparaba mi tía Amelia, que lo bordaba en cada celebración de cualquier índole, cumpleaños, comidas de matanza o vendimia, o simplemente porque sí (que eran las mejores veces). Su secreto era la paciencia y utilizar leche de vaca de las de verdad, ordeñada de la mañana con su nata y un sabor a leche que poco a poco voy olvidando con el tiempo. También usaba una gran cazuela de latón de las de antaño, una cocina de leña y muchas horas. El resultado: un arroz con leche cremoso en el que el grano quedaba algo suelto en una crema con sabor a canela y limón y que al día siguiente estaba incluso más bueno.


      Este es un recuerdo que conservo de cuando no tenía ni diez años y que regresa cuando lo preparo en casa y degusto como se merece. Parece que aún veo a mi tío Manolo echándome la bronca por comer el arroz super caliente de la olla. Como su receta está ya perdida en el tiempo le pedí consejo a mi amigo Carlos Noceda, asturiano de pro y algún consejo también a mi madre. Os aseguro que el resultado es espectacular.


      Al final esta es una receta que mezcla el mejor arroz con leche asturiano con los recuerdos del gallego. El acabado con esa caramelización de azúcar y canela es un puntazo que contrasta perfectamente con el poco azúcar que lleva el resto. La receta asturiana se diferencia por la cremosidad que se consigue añadiendo más leche y alargando la cocción hasta que el arroz casi se deshace. Espero que os guste y lo preparéis en casa, seguro que os traerá los mismos recuerdos golosos que a mí, gracias Amelia por este postre humilde y que puede llegar a serun postre sublime.


      Preparación del arroz con leche


      
        	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Necesitamos también un palo de canela en rama, el más grande que encontréis.


        	Calentamos los dos litros de leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos la piel del limón y por último la rama de canela. Dejamos todo en reposo durante5 minutos (infusionando la leche).


        	En otra cazuela ponemos el arroz con el agua y una pizca de sal y lo llevamos a ebullición, la sal es importante porque le da un toque, casi el secreto fundamental para que sea un auténtico arroz con leche. En cuanto el arroz haya chupado todo el agua retiramos. Pensad que hemos añadido poco agua y el arroz aún estará un poco duro, con este proceso conseguimos ahorrar casi media hora. Carlos sigue en su receta añadiendo a esa cazuela la leche previamente infusionada, aunque mi madre me comentó que lo mejor era pasarlo a la cazuela de la leche y hervir a muy poca temperatura el arroz. Así que siguiendo el consejo de mi madre de 10 puntos de temperatura de mi placa de inducción lo he tenido al 3 en todo momento, removiendo cada 10 minutos para que no se vaya pegando a la cazuela y que se mezclen bien los sabores.


        	El proceso de evaporación de la leche y que el arroz suelte el almidón que le queda será de una hora más o menos. Cuando hemos llegado a ese punto añadimos el medio litro de leche que tenemos reservado. Seguimos con la temperatura baja otra hora más, siempre removiendo para conseguir ese punto deseado de cremosidad.


        	Cuando consigamos que el arroz esté cremoso, teniendo en cuenta que cuando se enfríe engordará un poco, añadimos el azúcar (yo he usado poca cantidad pues con el requemado queda bastante dulce y así se puede contrarrestar). El azúcar siempre lo añadimos al final para que no se pegue, además también engordará la crema un poco.


        	Para la presentación llenamos unas cazuelas o cuencos chulos que tengáis por casa, como veréis en la foto yo empleé unas cazuelas de gres preciosas especiales para crema catalana, sencillas y con el tamaño justo para un postre individual. Dejamosque reposen 15 min.


        	Cuando vayamos a servir el arroz con leche quemaremos la superficie. Echamos una cucharada de azúcar mezclado con canela en polvo en la parte superior y quemamos con un soplete de cocina. Se puede usar también una pala de quemar especial para este postre, pero no es fácil de conseguir y ocupa mucho en una cocina pequeña como la mía. Así que prefiero el soplete que mantiene el arroz con leche templadito y genera esa famosa placa de azúcar crujiente.Hay gente en Asturias que le pone corteza de limón e incluso algunas gotinas de anís.


        	Una asturiana que de este postre sabe un rato, me dijo que a esta receta el chorrito de anís es muy importante para que esté rico de verdad. Y nos aconseja que sino se encuentra leche de vaca auténtica (aunque cada vez es más fácil, pero no es igual), podemos ayudar conun brick de 200 cc de nata líquida, la de repostería.

      


      Ya veis que es un postre rápido, con un arroz con leche muy suave y cremoso y una capa de azúcar crujiente. Os animo a que lo preparéis en casa y lo degustéis con vuestra pareja, familia, amigos…La receta es sencilla y está explicada paso a paso. Yrecordad que según las abuelas y madres de toda España, el secreto de un buen arroz con leche es la paciencia.
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    Crema de cacao y avellanas. Nocilla o Nutella casera
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      Ingredientes


      
        	300 g de avellanas tostadas


        	1 tableta de 100 g de chocolate al 70% de cacao


        	1 tableta de 150 g de chocolate con leche


        	200 ml de leche condensada.


        	1 cucharada de esencia de vainilla

      

    


    
      He de confesar que soy más de Nocilla que de Nutella, parece que entre estos dos productos hay una guerra abierta similar a la del fútbol, o eres del Madrid o del Barça, del Sevilla o del Betis, del Depor o del Celta… En la alimentación pasa algo parecido, hay muchas marcas de toda la vida que no pueden ser sustituidas por las marcas blancas, porque es verdad que no saben igual, a mí pasa con el Colacao y a otros con el Nesquik. Aunque me crié con meriendas de bocata de chorizo de pueblo, mortadela con aceitunas, chocolate Chaparro, queso gallego de tetilla… de vez en cuando tocaba un bocadillo de pan Fabiola (lo preparaba Blanca de la panadería Orchapan que teníamos debajo de casa) con nocilla¡que bueno era ese día! Comía el bocadillo despacito despacito… para que durase más, relamiendo los bordes hasta que se acababa.


      Esa nocilla que recuerdo de pequeño no es la misma de ahora, os aseguro que no sabe igual,cambiaron la receta hace años y ahora es mucho más dulce. Desde entonces estoy abierto a otras cremas de cacao y avellanas, de hecho a mi novia le gusta más Nutella y al final, como mandáis vosotras, en casa se come… Nutella. Hace cosa de un año, la abuela Pilar me dejó probar una crema de leche, cacao, avellanas y azúcar (¿os suena?) que hace ella misma, ese sabor a chocolate intenso pero equilibrado con la avellana me pareció delicioso. Ahora en casa preparamos una crema de chocolate con cacao al 70%, en la que la mitad de la mezcla es pasta de avellanas.


      El resultado es una crema de tu chocolate preferido con una preparaciónmuy sencilla, la textura es menos fina pero el que la prueba repite. Las medidas han ido evolucionando durante este año y puede que el año que viene sean diferentes, pero se basan en la cancioncilla del anuncio,“♪Leche, cacao, avellanas y azúcar… Nooociiillaaaaa” . Tendréis una crema que podéis tomar para desayunar o merendar pero también para rellenar vuestros bombones o bollería casera. No dejéis escapar la ocasión de probar esta receta.


      Preparación de la crema de avellanas


      
        	Usaremos avellanas ya tostadas, si las que habéis comprado son crudas podéis tostarlas bien en el horno o en una sartén.

          
            	Horno: precalentadlo a 160º, calor arriba y abajo. Extendemos las avellanas en una bandeja y horneamos durante 20 minutosmoviéndolas de vez en cuando para que se tuesten por todos los lados.


            	Sartén: aunque no quedan igual de tostadas el proceso es más rápido y sencillo. Las ponemos sobre la sartén en frío y calentamos a temperatura media, las movemos continuamente para que no se quemen y cuando veamos que desprenden ese rico olor al aceite de avellana y están ligeramente tostadas las retiramos.

          

        


        	Quitamos la piel que les quede.


        	Pasamos las avellanas a una picadora, de la típica que viene con la batidora y que todos tenemos en casa. Picamos las avellanas durante unos 5 minutos, para que la avellana suelte el aceite que lleva y se haga una pasta.Aconsejo hacer bastante cantidad (de 300 g para arriba) porque si echamos menos puede que la máquina no coja las avellanas con las aspas y no salga bien. Esta pasta es increíble y podemos emplearla en numerosos postres, la podemos guardar en un bote de cristal y lo dejamos en la nevera. Dura semanas y no se pondrá malo, como mucho se separa el aceite de la pasta, pero basta con moverlo de nuevo para poder usarlo.

      


      Preparación de la crema de cacao y avellanas


      
        	Elegimos el chocolate a utilizar, yo uso uno al 70% de cacao, pero si os gusta con más potencia en el mercado tenéis chocolates de hasta el 99%. Si por el contrario los preferís más suaves recordad que es necesario que al menos tenga un 55% de cacao de base porque la receta lleva chocolate con leche y leche condensada que rebaja el sabor.


        	Troceamos los dos tipos de chocolate, 70% y chocolate con leche, cuanto más fino quede mejor sefundirá. Calentamos el chocolate troceadoal baño maría a fuego lento, casi tibio, sin dejar de remover con las varillas hasta que obtengamos una crema homogénea y suave. No debemos calentar el chocolate más de lo necesario, 3-4 minutos será suficiente. Retiramos del fuego y dejamos que setemple. Si no queréis hacerlo al baño maría, podéis emplear el microondas, fundiendo el chocolateen fracciones de medio minuto a temperatura mínima para que no se nos queme.


        	Añadimos la leche condensada y la cucharada de esencia de vainilla. Removemos hasta que tengamos una crema homogénea y añadimos la pasta de avellana, le damos unos toques de picadora para mezclar bien toda la crema hasta que veamos que está completamente integrada.Rellenamos unos botes de cristal y dejamos enfriar en la nevera.


        	La podéis tener en la nevera unas dos semanas, aunque estoy seguro que os la comeréis en menos de una. Sólo faltatostar unas rebanadas de pan y a untar. ¡Qué aproveche!

      


      Estos ingredientes hacen una crema perfecta para casa, pero podéis variarlos a vuestro gusto, en alguna ocasión hemos añadido almendra tostada a las avellanas y queda también muy rica. Respecto a la receta original de la abuela Pilar hemos cambiado la leche entera con azúcar por la leche condensada porque vimos que era mucho más sencilla de mezclar, además que ayuda mejor a su conservación.
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    Crema catalana fácil
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      Ingredientes


      
        	10 yemas de huevo


        	250 g de azúcar (crema) + 150 g de azúcar (para quemar)


        	120 g de harina fina de maíz tipo Maizena


        	1 litro y medio de leche entera


        	Una rama de canela


        	La cáscara de un limón y una naranja


        	Vainilla en rama

      

    


    
      La crema catalana es una receta super sencilla y de preparación rápida. Se hace con ingredientes que solemos tenerpor casa: huevos, azúcar, harina de maíz o maicena, leche aromatizada con canela, piel de limón, naranja.Aunque es una receta clásica siempre podemos darle un toque especial si se nos antoja, en este caso la vainilla. Y en el proceso final espolvoreamos con azúcar blanco y quemamos con una pala de hierro caliente o con un soplete. Yo he usado un soplete pequeñito que te ayuda a no calentar la crema y para mí le da un toque más profesional, además de ser menos engorroso y ocupar muy poco en la cocina.


      La crema catalana o crema quemada es un postre muy típico de la cocina catalana. Consiste en una crema pastelera con base en yema de huevo que se suele cubrir con una capa de azúcar caramelizado en su superficie para aportar un contraste crujiente. Se come durante todo el año pero es costumbre prepararla el día del padre, celebrado el 19 de marzo. Este postre propio del día de San José se puede servir solo o como relleno de otros muchos postres.


      Preparación de la crema catalana


      
        	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y la naranja y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde a la leche.


        	Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla, la piel de la naranja y el limón, y por último la rama de canela. Dejamos todo en reposo durante 5 minutos mientras batimos los huevos.


        	Separamos las claras de las yemas y las ponemos en unbol con el azúcar (250 g). Batimos enérgicamente con una batidora eléctrica o unas varillas hasta lograr una mezcla espumosa.


        	Añadimos al bol que contiene la crema de huevo y azúcar la harina fina de maíz, para que se mezcle mejor nos podemos ayudar con un poco de la leche caliente del paso 2. Batimos todo muy bien.


        	Calentamos la leche de nuevo a temperatura media durante 10 minutos con la vainilla, la piel de naranja-limón y la canela. Después de la cocción pasamos por un colador para eliminar impurezas.


        	Ponemosla cazuelacon la lechea fuego lento, añadimos la mezcla de crema de huevo,azúcar y harina.Removemos continuamente con una cuchara de madera o unas varillas (acabo de comprar unas de silicona que son buenísimas)sin que se formen grumos y cuidando que nunca llegue a hervir. Cuando empiece a espesar retiramos del fuego y continuamos moviendo un minuto más. Tened en cuenta que aunque la crema esté un poco líquida quedará más espesa cuando se enfríe.


        	Llenamos unas cazuelas o cuencos chulos que tengáis por casa. Yo he usado las únicas que tengo, de cerámica blanca, sencillas y tamaño justo para un postre individual. Dejamosque reposen1/2 horay luego guardamos en la nevera durante 2-3 horas.


        	Cuando vayamos a servir la crema catalana quemamos la superficie. Echamos una cucharada de azúcar en la parte superior y quemamos con un soplete de cocina. Se puede usar también una pala de quemar especial para este postre, pero no es fácil de conseguir y ocupa mucho en una cocina pequeña como la mía. Así que prefiero el soplete que mantiene la crema fría y genera perfectamente esa famosa placa de azúcar crujiente.

      


      Ya veis que es un postre rápido, con una crema muy suave y una capa de azúcar crujiente. Os animo a que lo preparéis en casa y lo degustéis con vuestra pareja, familia, amigos…La receta es sencilla y está explicada paso a paso.
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    Chulas o fritos de leche de la abuela Lucrecia
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      Ingredientes


      
        	1 l de leche entera


        	150 g. de azúcar


        	½ Kg de harina de trigo, podéis hacerla con harina de repostería, os quedarán más esponjosas.


        	6 huevos


        	1 pizca de sal


        	La ralladura de un limón


        	1 cucharada de canela molida.

      

    


    
      Guerrear por todo Viñoas, correr monte arriba hacia la Casanova, bajar al regato a por morodos (fresas silvestres), higos o cerezas, buscar caracoles en las escuelas, jugar a pilla cerca de la Bodega, hacer cabañas en Vertelo, bajar a por chuches a la tienda de Arturo y Chelo… Todo esto hacía de niñoen un día normal y lleno de energía en el pueblo, y este era uno de los desayunos preferidos que le pedíamos a mi abuela Lucrecia para comenzar el día, junto con unas papas de pan con cola-cao o pan tostado en la cocina de leña con un tazón grande de leche y azúcar. Desayuno, postre o merienda, esta receta sigue siendo la preferida de mi hermana Nuria y mis primos Patricia, Lucía y Javi. De vez en cuando yo la hagoen casa tal como la preparaba mi abuela, aunque no sale igual porque lo hacía a ojo, las medidas no iban con ella, lo que necesitesiempre me decía.


      La abuela nos dejó hace tiempo y la echamos muchísimo de menos. Aún estando ya mal de salud, era motivo de juntanza de la familia, siempre con una pequeña sonrisa y un cariño enorme que se palpaba en el primer abrazo cuando la veía. Muchas de las recetas que podéis leer en el blog son herencia suya, directa o indirectamente, estar pegado a sus faldas mientras cocinaba y te contaba una historia es de los mejores recuerdos que tengo.


      Ella le llamaba fritosa este postre (muy similar alas filloaspero más gruesos), y con ese nombre se quedó. Aunque son muy parecidos a la típicas chulas de leche de carnavalnunca le vi echar miga de pan, grelos, calabaza (en Pontevedra las llaman calacú), castañas cocidas, arroz blanco o hacerlas con harina de maíz. Me imagino que va por zonas y en la Ribeira Sacra (Ourense) ella las preparaba como anteriormente lo hizo su madre, aunque con ralladura de limón para aromatizarlas.


      En la parroquia de Moscoso (Pazos de Borbén) se celebra a principios de septiembre A Festa das Chulas, donde dan a conocer este postre muy famoso en pueblos comoCasfigueiro, A Mariña o Xegunde en Lugo, aunque donde más se hacen son en Ourense. En Extremadura se conocen como Repápalos o Sapillos, son super populares en Cáceres, aunque estás son con pan y se suelen servir con leche como si fuese sopa. Llamen como las llamen os aseguro que están buenísimas, no dudéis en probarlas.


      Preparación de las chulas de leche


      La receta es muy sencilla, batir y listo. Lo mejor es preparar la crema y dejarla en la nevera, así os podéis preparar unos fritos recién hechos para desayunar, una buena alternativa a las famosas tortitas americanas o pankakes.


      
        	Lavamos bien el limón y lo rallamos sin llegar a la parte blanca de la fruta pues amarga y reservamos.


        	La pasta de las chulas es bastante fácil de preparar. En un bol echamos la leche, la harina, la ralladura de limón, el azúcar, un pellizco de sal y los huevos. Batimos todo con la batidora sin que queden grumos. Dejamos reposar una hora para que acabe de espesar.


        	Añadimos el aceite de oliva virgen extra en una sartén y calentamos, la dificultad de este postre está en la temperatura del aceite, ya que si está poco caliente quedará cruda pero si está demasiado caliente se dora muy rápidamente y queda crudo por dentro. Cuando esté a temperatura medio alta echamos con un cucharón pequeñas dosis de crema, no hay que poner cucharadas muy llenas, ya que las chulas se hinchan en el aceite (si empleáis harina de repostería se hincharán un poquillo más). La primera tanda nos servirá para probar las siguientes y que nos salgan de rechupete.


        	Cuando estén doradas las sacamos a un papel absorbente y cuando estén templadas rebozamos con azúcar y la canela molida. Si queréis menos azúcar, simplemente espolvoread la fuente un poco por encima. Así las chulas ya estarían perfectas, recién hechas es como más suelen gustar, pero a mí me encantan frías, de un día para otro.

      


      Con estas medidas tendréis para una fuente generosa, os lo aseguro.Las podéis acompañar con chocolate, membrillo, miel o nata. A mí como me gustan es con el almíbar suave que se queda en la fuente después de enfriar. De una manera u otra, es un postre sencillísimo, y que tanto caliente, como frío, está francamente bueno.
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    Flan de huevo casero y fácil
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      Ingredientes


      
        	6 yemas de huevo


        	3 huevos (XL)


        	200 g de azúcar (2 cucharaditas por flan, si los quieres menos dulce añadid menos)


        	750 ml de leche entera


        	Para el caramelo: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón exprimido.

      

    


    
      Hay muchos postres preferidos en casa, pero en mi familia de golosos sin dudauno de los que más gusta es el flan.Un simple flan de huevo caserohace las delicias de niños y mayoresaunque también se pirran por elflan de queso, de naranja, turrón o un buen pudin.


      El flan es un postre muy sencillo en su preparación y cómodo en su planificación, pues se hace con pocos ingredientes que todo el mundo tiene en su casa: huevos, leche y azúcar, además os dejo un paso a paso de cómo elaborar el caramelo perfecto. No hay duda que se convertirá en uno de vuestros dulces favoritos e incluso en la base de futuros postres muy similares. Un lujo al alcance de cualquiera con una textura y sabor indecentes.


      Preparación del caramelo


      ¿Cómo preparar el caramelo de estos flanes sin que se nos queme?Muchas veces se me ha quemado el azúcar que quería emplear en un flan, un pudín o un bizcocho. Por fin puedo decir que ya no me pasa, todo es cuestión de práctica pero os dejo unos pasos con los que no hay fallo posible. Y recordad que aunque seáis muy golosos no se debe meter el dedo en el caramelo, os lo digo por experiencia.


      
        	Ponemos un cazo o una sartén al fuego a intensidad media para que alcance temperatura. Añadimos los ingredientes en el siguiente orden: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón.


        	Dejamos a fuego medio sin remover (al principio no debemos mover el azúcar con cuchara de madera porque se apelmazará) y veremos como poco a poco se empiezan a formar pequeñas burbujas y el azúcar cambia de color. Cuando suceda esto removemos, ahora sí, con una cuchara de madera y ayudamos a que se mezcle todo.


        	Retiramos del fuego y seguimos removiendo hasta que alcance ese color miel tostado del caramelo y añadimos unas gotas de zumo de limón, estas le van a dar brillo y harán que no cristalice rápidamente.


        	Dejamos que se temple un minuto y caramelizamos las paredes de recipiente de las flaneras o donde vamos a preparar el flan.Echamos el caramelo primero en el fondo y vamos girando o ladeando poco a poco por las paredes de los moldes hasta que esté todo impregnado de caramelo. Dejamos que se enfríe hasta que esté medio duro.

      


      Consejillo: Si lo vas a hacer directamente en el molde donde vas a preparar tu postre, coloca el molde sobre la cocina a fuego lento y vigila que el caramelo no llegue a un color demasiado oscuro, no queremos que se queme y nos amargue en vez de endulzar.


      Preparación del flan de huevo


      Vais a ver que es una receta muy sencilla.


      
        	Separamos la yema de la clara de 6 huevos, las claras las podéis utilizar para otras recetas, no las tiréis. A esas yemas le añadimos tres huevos enteros grandes, le echamos el azúcar y la leche entera. Batimos todohasta que quede una masa cremosa y con un poco de espuma. Reservamos.


        	Rellenamos la bandeja central del horno con agua y subimos la temperatura del horno a 200º hasta que empiece a hervir el agua.


        	Ponemos la crema de flan en pequeños moldes de flan (yo empleo los de Mercadona) o en una flanera. Los cubrimos con papel de aluminio y los metemos al horno en la bandeja con el agua durante 50-60 min aproximadamente a unos 200º, hasta que los flanes estén cuajados y dorados. El horno no se manchará nada de nadapero tened cuidado de no quemaros con el agua de la bandeja.


        	Os recomiendo que los últimos 10 minutos de cocción le quitéis el papel de aluminio para que pille un poco de color la parte de arriba, aunque luego no se vea pues le daremos la vuelta.


        	Al cabo de los 50 minutos puedes probar con un cuchillo para ver si están totalmente cuajados. Si sale limpio ya estarán listos, si no los dejamos un poquito más.


        	Dejamos enfriar a temperatura ambiente y después los metemos en la nevera, estarán mucho mejor fríos y de un día para otro. Desmoldamos con cuidado en un plato para que se bañe todo el flan con el caramelo y a disfrutar. ¡De rechupete!

      


      Ya sabéis como hacerlo, ahora a practicar y ya me diréis…
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    Leche frita con azúcar y canela
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      Ingredientes


      
        	¾ litros de leche entera (crema)


        	100 g de azúcar glass (crema)


        	3 yemas de huevo (crema)


        	La cáscara de un limón (crema)


        	80 g de Maicena (harina fina de maíz) (crema)


        	40 g mantequilla (crema)


        	1 rama de canela y 1 vaina de vainilla (crema)


        	1/2 l de aceite de oliva virgen extra (Fritura)


        	3 huevos y 100 g de harina de trigo (rebozado)


        	100 g de azúcar normal mezclado con una cucharadita de canela en polvo (rebozado)

      

    


    
      Leite fritida a galega, para preparar este dulce tan tradicional y casero no necesitamos unos ingredientes especiales, nos basta con los de andar por casa, por eso es unos de los postres sencillos con más éxito en la repostería española. Podemos encontrar miles de recetas diferentes, al gusto del cocinero/a y seguro que todas están buenísimas, pero yo os voy a explicar la que prepara mi madre, pues es uno de los postres que mejor le sale y así la hago yo.


      Me imagino que en los comienzos de la repostería tal como la conocemos ahora, la leche, huevos, harina y azúcar eran la base de la mayoría de los postres. Estos 4 ingredientes usados en distintas proporciones nos dan infinidad de posibilidades, jugando con uno u otro tenemos lo mismo leche frita que unas filloas, la base de muchos bizcochos, un buen pudin o un flan… pero definitivamente me quedo con la leche frita. No es un postre que se encuentre normalmente en las pastelerías sino que suele ser casero, dicen que es un postre típico de Palencia en Castilla y León, pero la verdad es que donde más fama tiene es en el norte de España. La mejor que he probado ha sido en Asturias (después de la de mi madre y la de la abuela de Amorín), ya veis.


      Os dejo conesta maravillosa cocción de leche con canela, harina y maicena, rebozada y frita en un buen aceite. Como podéis ver en la foto tiene una pinta genial bien doradita y cubierta de azúcar (aunque a mí me gusta con un poco de canela) y os aseguro que tiene un sabor super cremoso.


      Preparación de la leche frita


      
        	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde a la leche.


        	Separamos un vasito de leche del total que vamos a emplear y lo reservamos. Calentamos el resto de la leche en un cazo a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla, la mantequilla,la piel del limón y por último la rama de canela. Dejamos todo en reposo infusionando durante5 min.


        	Mezclamos la maicena en el vaso de leche y juntamos sin que tenga nada de grumos, si es necesario le pasamos la batidora. Separamos las yemas de las claras. Ponemos las yemas en unbol y batimos con el azúcar hasta que espumee. Añadimos el vaso de leche y maicena. Volvemos a batir hasta que no queden grumos, tiene que quedar una masa homogénea. Reservamos.


        	Colamos la leche infusionada y la volvemos a añadir al cazo, calentamos a media ebullición y añadimos la crema del paso anterior. Lo vamos añadiendo poco a poco y mezclando con unas varillas sin parar hasta que espese. Es muy importante no dejar de remover pues si no puede llegar a quemarse o pegarse a la cazuela.


        	Elegimos la bandeja que vamos a emplear para la crema de la leche frita, en este caso una de cristal rectangular de 32 x 24 cm que he untado con un poco de mantequilla por si acaso aunque no suele ser necesario. Vertemos la masa de la leche frita enla fuente para que quede del grosor deseado (aproximadamente 0,5-1 cm o un dedo, todo depende de gustos, a mi me gusta gordita) y dejamos enfriar por lo menos un par de horas. Si la haces el día anterior a comerla estará mucho mejor, y es más fácil a la hora de manipular. Para evitar que se forme costra tapamos con un film transparente y dejamos enfriar en la nevera.


        	Una vez que la masa esté fría y compacta desmoldamos con cuidado volteando el molde sobre una bandeja. Cortamos en porciones cuadradas o rectangulares también al gusto (entre 3-5cm de lado), los pasamos por harina y huevo batido y rebozamos muybien por ambas caras.


        	Freímos en una sartén con abundante aceite de oliva virgen y cuando tengan color dorado las sacamos con una espumadera, aproximadamente un minuto, medio por cada lado.Retiramos los restos de huevo y las bolitas típicas de fritura si las tuviese. Dejamos secar sobre papel absorbente y pasamos por la mezcla decanela molida y azúcar.

      


      Y ya está un postre de los que podemos decir con mayúsculas: DERECHUPETE.
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    Natillas de leche caseras
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      Ingredientes


      
        	1 litro y medio de leche entera


        	8 Yemas de huevos XL (grandes)


        	8 cucharadas de azúcar glass


        	La cáscara de un limón


        	40 g de Maicena (harina fina de maíz) Este ingrediente es opcional


        	1 ramita de canela y 1 vaina de vainilla


        	1 cucharadita (tipo postre) de canela en polvo para espolvorear y decorar encima de las natillas.


        	6 galletas, las que más os gusten, pueden ser desde las clásicas maría hasta las cuadradas tipo Tropical (que son las de las foto y que tenía en casa)

      

    


    
      El primer recuerdo que tengo sobre natillas, me imagino que será como el de mucha gente, es el de prepararlas para la tarta de galletas de natillas y chocolate. No se me olvida el olor a las pseudo-natillas de vainilla en polvitos, al chocolate amargo de la marca Chaparro (muy conocida en Ourense, cuando era peque una onza te daba para toda una hora pues ¡cómo está de duro el condenado!) y a esas galletas rectangulares que sólo se podían comer si las mojabas con leche. Recuerdos de niñez, lo más bonito que te puedes llevar a lo largo de los años, y muchos de ellos están relacionados con la cocina.


      De niño pensaba que las natillas venían en un sobre, las vaciabas en leche, calentabas y ya está. Que gran descubrimiento cuando preparé por primera vez unas auténticas natillas de huevo, ese sabor fino, con un toque de harina de maíz sólo para espesar un poquillo. No he vuelto a comprar ningún sobre más de este tipo para casa, y lo que os recomiendo es que hagáis lo mismo, pues cuando pruebas esta receta no hay vuelta atrás. Natillas caseras, finas o espesas, son la base para miles de recetas que harán que los vuestros se relaman de placer.


      Este postre tan sencillo y económico tiene una historia curiosa, como con la mayoría de las cremas tenemos teorías que la sitúan en tiempos de los romanos, que ya empleaban las grasas animales, leche y huevo en determinadas medidas dependiendo de la región. Aparecen documentadas en la Edad Media en varios conventos y monasterios de toda Europa, lo que no cabe duda es que el aprovechamiento de dos ingredientes tan comunes como los huevos y la leche derivó en una crema no dulce pero muy empleada en las cocinas. El refinamiento llegó con la época Dorada de las Especias, cuando aparecen el azúcar refinado, la vainilla y la canela, de ahí a la evolución en la cocina francesa de lo que hoy conocemos como natillas en nuestros días.


      ¿Qué no las habéis preparado nunca? ¿A qué esperáis? Ya os adelanto que esta receta sale sí o sí, así que ponéos a ello en cuanto podáis, ya veréis que están de rechupete!


      Preparación paso a paso de las natillas


      
        	Lo primero es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde a la leche.


        	Separamos un vasito de leche del total que vamos a emplear y lo reservamos. Calentamos el resto de la leche en un cazo a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla,la piel del limón y por últimola canela en rama partida por la mitad. Dejamos todo en reposo infusionando durante10 min.


        	Mezclamos la maicena en el vaso de leche tibia y juntamos sin que tenga nada de grumos, si es necesario le pasamos la batidora. Separamos las yemas de las claras. Ponemos las yemas en unbol y batimos con el azúcar hasta que espumee. Añadimos el vaso de leche con la fécula de maíz disuelta. Volvemos a batir hasta que no queden grumos, tiene que quedar una masa homogénea. Reservamos.


        	Colamos la leche infusionada y la volvemos a añadir al cazo, calentamos a media ebullición y añadimos la crema del paso anterior. Lo vamos añadiendo poco a poco y mezclando con unas varillas o una cuchara de madera sin parar hasta que espese, no debe hervir en ningún momento, la textura de las natillas debe estar ligeramente espesa y sin grumitos. Es muy importante no dejar de remover pues puede llegar a quemarse o pegarse a la cazuela, el secreto como en casi todas las recetas es tener paciencia y no dejar de remover siempre para el mismo lado hasta que quede una crema homogénea.


        	Elegimoslos recipientes donde vamos a presentar las natillas y vertemos las natillas en las copas, cuencos o cazuelitas a través de un colador para evitar que haya algún grumito (un truco por si acaso se ha formado alguno), dejamos enfriar a temperatura ambiente y después reservamos enla nevera, paraevitar que se forme costra tapamos con un film transparente.

      


      Una vez que las natillas estén frías sólo tenemos que decorarlas con una galleta a vuestra elección y espolvorear con un poco de canela en polvo. Os aseguro que están deliciosas!


      Consejos y recomendaciones


      
        	El emplear o no harina o fécula de maíz (tipo Maicena para entendernos) es opcional, no deja de ser un espesante que ayuda a dar consistencia a la crema, si la utilizamos puedes disminuir o aumentar la cantidad según prefieras, consiguiendo unaconsistenciamás líquida o más espesa.


        	Si no queréis añadirharina fina de maízos saldrán unas natillas con una textura muy fina, delicadasy de rico sabor. Es importante emplear más cantidad de yemas y no pueden llegar a hervir, así que son un poco más complicadas que las que os enseño en esta receta. Si os apetece hacerlas así, tenéis que añadir unas 14 yemas para el litro y medio de leche, los demás ingredientes serán igual.


        	El truco para que no cuajen los huevos en la receta consiste en no añadirlos directamente en el cazo que previamente hemos puesto al fuego, es una gran recomendación, pues así al cocinarlas evitamos que se corte la crema. También tenéis la posibilidad de hacerlas al baño maría os saldrán seguro, pues al disminuir el calor directo facilitamos que las natillas se hagan antes de tiempo y que no se quemen.


        	Las natillas son base de muchísimos postres, podemos encontrar desde las clásicas de chocolate, flan de natillas, natillas con merengue, de arroz con leche, natillas cremosas de manzana y pera, de fruta, de dulce de leche…

      

    

  


  
    [image: categoria]


    Tarta de manzana fácil


    [image: icono] 6 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] 50 min.


    [image: Tarta de manzana fácil]


    
      Ingredientes


      
        	30 galletas tipo desayuno.


        	100 g de mantequilla.


        	8 manzanas grandes tipo Reineta


        	1 litro de leche


        	150 g de azúcar


        	5 yemas de huevo


        	80 g de Maizena


        	1/2 cucharada de postre de canela


        	La corteza de medio limón

      

    


    
      Como suele ser ya habitual, les pregunto a los cumpleañeros de la familia de Jimena que tarta o dulce les apetece ese día tan especial (no sólo por los regalos). Cuando le toca a su tío Carlos siempre pide tarta de manzana, le apasiona tanto como a Pepe la de chocolate. Casi siempre hago esta sencilla TARTA DE MAZÁ (como dicen en mi tierra). Espero que os guste y os animéis a hacerla.


      Preparación


      Para la base de galleta


      
        	Derrite la mantequilla (usa el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora tritura las galletas (si no tuvieses, en un trapo de cocina echamos las30 galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cucharada o algo pesado, no te queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida.


        	Coge la mezcla de mantequilla y galletas y repártelas por la base de un molde desmontable grande. Aprieta contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Y la introducimos al horno unos 5 minutos para que se endurezca.

      


      Para el relleno (Crema Pastelera)


      
        	Ponemos laleche a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente) echamos el azúcar, la canela y la corteza de limón. Dejamos a fuego lento para que se vayan juntando los sabores, ayúdate con una cuchara de madera para remover de vez en cuando.


        	Disolvemos lamaizena con un poquito de leche fría y la mezclamos con las yemas de los huevos. Juntamos esta mezcla con la anterior aún caliente y la removemos a fuego lento sin batir hasta que quede homogénea y cremosa. Este proceso nos debería llevar entre 10-12 min. Tenemos que tener mucho cuidado de que no se nos queme, es importante la temperatura del fuego.


        	Retiramos la crema del fuego y ladejamos reposar.


        	Pelamos 2 manzanas, las picamos en pedazos pequeños y los echamos en un bol pequeño con un poco de la crema anterior (2 cucharadas ). Batimos hasta que quede un puré de manzana. Reservamos para montar la tarta.

      


      Montaje final de la tarta


      
        	El siguiente paso es verter sobre la base de galletas lacremaque tenemos reservada (vamosa preparar 3 capas), una capa de crema pastelera, una de puré de manzana y cubrimos finalmente con el resto de la crema pastelera.


        	Pelamos el resto de las manzanas y quitamos elcentro de la manzana. Cortamos las manzanas en láminas muy finas y vamos montando encima de la crema. Es muy importante pelar y laminar las manzanas en el último momento, en contacto con el aire se oxidan y quedan mal.


        	Con la ayuda de un cuchillo ponemos unas pequeñas gotas de mantequilla encima de las manzanas e introducimos la tarta en el horno precalentado a 190º grados entre 30 y 40 min.


        	Retiramos del horno y dejamos enfriar en la nevera durante unas horas. Desmoldamos.


        	Muchas de las tartas de manzana se cubren con una pequeña capa de mermelada de melocotón o albaricoque. A mí personalmente no me gusta porque le quita el sabor a manzana. Le va muy bien el toque de un poco de canela espolvoreada encima antes de servir.

      


      Esta tarta la podéis hacer también sin problema con hojaldre o con masa quebrada.
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    Rosquillas fritas caseras y fáciles. Receta de mi madre Rosa


    [image: icono] 10 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,4 €/pers. | [image: icono] 45 min.


    [image: Rosquillas fritas caseras y fáciles. Receta de mi madre Rosa]


    
      Ingredientes


      
        	500 g de harina floja, tipo repostería.


        	4 huevos


        	50 ml de leche entera


        	1 Sobre (16 g) de levadura tipo Royal, polvo de hornear.


        	Ralladura de un limón y una naranja.


        	6 cucharadas de azúcar (unos 150 g)


        	6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	1/2 chupito de anís (20 ml) y otro 1/2 de orujo o aguardiente gallego


        	Aceite de girasol u oliva muy suave para freír las rosquillas (1 litro aproximadamente) y 1 trozo de corteza de limón (parte amarilla)


        	Para el baño de azúcar: 500 g de azúcar, 125 ml de agua, 50 ml de zumo de limón.

      

    


    
      A mediados de julio son las fiestas en mi aldea, Viñoas en Nogueira de Ramuín, Ourense, que honran a la virgen de la Magdalena. Es la clásica romería en la que comer y beber es tradición para luego aguantar con buen cuerpo todos los bailes que se puedan en el campo dos Borraxos. Además, desde hace unos años, tienen una nueva modalidad“De Adega en Adega” en la que se visita las bodegas de la zona para degustar buenos caldos de la Ribeira Sacra y acompañarlos en cada una de ellas con lo que cada uno pone, empanadas, callos, chorizos, licor café, etc. En cada casa de la zona nos juntamos para celebrar en familia las fiestas alrededor de una buena paparota. En Vertelo, en casa de mi abuela, hemos llegado a juntarnos más de cuarenta familiares de todos los lugares del mundo, argentinos, franceses, de Guernica, Sevilla, Barcelona y Vigo. Y es que la mayoría de los gallegos estamos dispersos por el mundo, pero aún en la diáspora, siempre juntos.


      Estas rosquillas que me he traído para Madrid son de mi madre Rosamari, y desde que yo tengo recuerdos, es una recetaque había que preparar para completar el homenaje larpeiro de las fiestas de la Magdalena. No son las esponjosas rosquillas del Candil, ni las de tipo pasta que hacen en Mancha, ni tontas ni listas como en Madrid, son las que entran al cuerpo con un buen chupito de licor café, ideales para acabar una comida y empezar una sobremesa. Llenas de almíbar y con un ligero sabor a cítricos y anís, un pedacito de felicidad que trae recuerdos muy gratos. La receta de mi madre lleva muchos de sus ingredientes a ojo, y prácticamente puedo oír a mi abuela Lucrecia explicándola:“fariña a que admita”, ”aceite, sempre de girasol, nin muy quente nin muy frío”, por suerte la he traducido a las medidas exactas, harina con sus gramos y el aceite a temperatura medio-baja para que no se quemen.


      No le tengáis miedo a esta receta que es muy sencilla, yo preparaba las rosquillas de niño junto conmi hermana, pero si las vais a preparar con vuestros hijos no les dejéis que las metan en el almíbar, la primera vez que me quemé un dedo fue así, el azúcar es peligroso. Todos podéis ponerle vuestro toque, mi madre cambió la receta quitando anís e introduciendo aguardiente, podéis hacerla vuestra y que sea como en mi familia, que pase de madres a hijos/as. Espero que os guste y que la preparéis.


      Preparación de la masa de las rosquillas


      
        	Lavamos y rallamos la naranja y el limón, sin llegar a la parte blanca, sólo de manera superficial.Batimos los huevos con el azúcar hasta que espumen, es decir, que se monten un poco. Añadimos la leche, el aroma de anís o anís seco, el aguardiente y las ralladuras de los cítricos, volvemos a batir todo muy bien hasta que quede integrado.


        	Añadimos el aceite de oliva virgen extra y volvemos a batir hasta que el aceite esté mezclado.Unimos el polvo de hornear o la levadura química con la harina de repostería (no hace falta tamizar),la vamos añadiendo poco a poco a la mezcla anterior hasta conseguir una masa que se pega pero manejable. Podemos untarnos las manos con aceite para manejar mejor la masa, pero sólo un poco, tampoco queremos añadir más aceite del necesarioa la masa.


        	Preparamos una bola con la masa y la envolvemos en plástico film transparente, dejamos que repose en la nevera un par de horas.

      


      Preparación de las rosquillas y fritura


      
        	Pasado el tiempo de reposo de la masa, ponemos al fuego una sartén con abundante aceite de girasol y en ella vamos a hacer la fritura, serán nuestras famosas rosquillas. Un truco para aromatizar el aceite es freír dos tiras largas de cáscara de limón (sin nada de blanco de la fruta, sólo la piel)en el aceite a baja temperatura. Las dejamos en el aceite durante 10 minutos a temperatura baja, 2 sobre 10 puntos de temperatura de la vitro es suficiente.


        	Pasamos a lo más divertido de la receta, hacer las rosquillas. Untamos de aceite de oliva virgen extra la encimera y las manos, hacemos unas bolitas del tamaño de una pelota de golf, más o menos todas iguales, salen unas 30 bolitas. Esta es la forma más fácil pues solo tendremos que abrir un agujero en el centro ayudados de los dedos, de esta forma conseguiréis que queden todas iguales y muy esponjosas. Si las queréis más crujientes podéis hacer churritos de masa más finos como si fuese plastilina y unirlas por los extremos, os dejo a vuestra elección la forma que más os guste.


        	Sacamos las cáscaras de limón del aceite de girasol y freímos las rosquillas teniendo mucho cuidado de que no se quemen. Es importante pues después de todo el trabajo no queremos que se nos pasen o se queden crudas por dentro. Para ello, el aceite que tenemos en la sartén lo ponemos a fuego medio sin que llegue a humear y freímos en tandas de no más de 6 rosquillas, para que no se enfríe mucho el aceite. Tampoco os asustéis si caen al fondo, vuelven a subir, pues con la temperatura engordan un poco.


        	Cuando estén doraditas por ambos lados,las colocamos sobre papel de cocina absorbente para eliminar el exceso de aceite y dejamos que enfríen. Reservamos para el glaseado.

      


      Preparación del almíbar y glaseado final de las rosquillas.


      Una vez frías tenemos dos opciones:


      
        	Las espolvoreamos con azúcar glas o azúcar blanquilla normal, colocamos azúcar en un plato y vamos rebozando la rosquilla en el azúcar para que adhiera, de aquí a una fuente o directamente a la boca.


        	La otra opción, que es la que más le gusta a mi padre, es glasearlascon un almíbar suave, a tope de azúcar. Simplemente hacemos un almíbar en un cazo donde solemos preparar la leche por las mañanas con los ingredientes de la receta y dejamos que reduzca.Pasamos todas las rosquillas mojando por ambos lados, esto hará que se forme una costra y que se conserven en buen estado un montón de tiempo.Las ponemos en una bandeja de horno o en la encimera, y pasado un rato las recolocamos para que no se peguen antes de que seque el azúcar.

      


      Os aseguro que el resultado es fantástico, de rechupete, por supuesto.
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    Pudin de pan y nueces


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,5 €/pers. | [image: icono] 60 min.


    [image: Pudin de pan y nueces. Postre paso a paso]


    
      Ingredientes


      
        	Trozos de pan (en este caso duro y integral, un poco más de una media barra normal, emplead el que tengáis a mano) o bien Brioche, croissants, bizcocho, magdalenas...


        	150 g de azúcar


        	4 huevos


        	1/2 l de leche entera


        	1 cucharada de canela o 1 rama de canela


        	1 cucharada de postre de esencia de vainilla


        	La ralladura de una naranja


        	100 g de nueces


        	1 limón

      

    


    
      ¿Te sobró pan y no sabes que hacer con él? Pues os explico como preparar un riquísimo Pudin o budín, fácil y económico, aprovechando el pan que tengáis de otros días. Como su base es el pan viene a ser como nuestras torrijas,con las que aprovechamos el pan del día anterior, pero en este caso el aglutinante es el huevo. Su textura es muy parecida al flan de huevo y aceptamuchos ingredientes adicionales, yo he usado una nueces que me ha regalado mi padre, pero acepta cualquier fruto seco o lo que se os ocurra (uvas pasas maceradas, trozos de fruta…). Imaginación al poder.


      El Pudding o pudintiene una larga tradición en la cocina Europea, es originario de la cocina inglesa o anglosajona, aunque también es muy famoso enLatinoamérica (Argentina, Chile…), se puede comer caliente o frío (para mí frío mucho mejor). Y si bien yo no lo suelo preparar mucho en casa pues comemos poco pan, cuando junto pan de varios días y está duro como una piedra me animo a prepararlo. Esun postre muy sencillo, la única pega es el baño maría que parece una técnica complicada pero una vez probada no tiene mucho truco, sólo tenéis que tener cuidado con el agua caliente al retirar de la bandeja el pudin recién hecho para no quemaros. Espero que os animéis y os salga de rechupete.


      Preparación del caramelo


      ¿Cómo preparar el caramelo sin que se nos queme?Muchas veces se me ha quemado el azúcar que quería emplear en un flan, un pudín o un bizcocho. Por fin puedo decir que ya no me pasa, todo es cuestión de práctica pero os dejo unos pasos con los que no hay fallo posible. Y recordad que por muy golosos que seáis no se debe meter el dedo en el caramelo, os lo digo por experiencia.


      
        	Ponemos un cazo o una sartén al fuego a intensidad media para que alcance temperatura. Añadimos los ingredientes en el siguiente orden: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón.


        	Dejamos a fuego medio sin remover (al principio no debemos mover el azúcar con cuchara de madera porque se apelmazará) y veremos como poco a poco se empiezan a formar pequeñas burbujas y el azúcar cambia de color. Cuando suceda esto removemos, ahora sí, con una cuchara de madera y ayudamos a que se mezcle todo.


        	Retiramos del fuego y seguimos removiendo hasta que alcance ese color miel tostado del caramelo y añadimos unas gotas de zumo de limón, estas le van a dar brillo y harán que no cristalice rápidamente.


        	Dejamos que se temple un minuto y caramelizamos las paredes de recipiente de las flaneras o donde vamos a preparar el pudin.Echamos el caramelo primero en el fondo y vamos girando o ladeando poco a poco por las paredes de los moldes hasta que esté todo impregnado de caramelo. Dejamos que se enfríe hasta que esté medio duro.

      


      Consejillo:Si lo vas a hacer directamente en el molde donde vas a preparar tu postre, colócalo sobre la cocina a fuego lento y vigila que el caramelo no llegue a un color demasiado oscuro, no queremos que se queme y nos amargue en vez de endulzar.


      Preparación del Pudin


      
        	Es una receta muy fácil, el primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y la naranja. Pelamos la piel del limón demanera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre, rallamos la naranja y reservamos. Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos la piel del limón, la ralladura de la naranja, la esencia de vainillay por último la rama de canela o la cucharadita de canela. Dejamos todoa temperatura muy bajadurante5 minutos (a lo que se llama infusionar la leche), retiramos del fuego y dejamos reposar otros 5 min.


        	Colamos la leche infusionada y añadimos el pan cortado en rebanadas finas a la leche, removemos hasta que se empiece a ablandar.


        	Batimos los huevos con el azúcar y los introducimosa la anterior mezcla.Batimos todo hasta que quede una masa cremosa.


        	Preparamos el caramelo tal como os indico y una vez hecho dejamos que se temple un minutillo ycaramelizamos las paredes derecipiente de cake donde vamos a preparar el pudin. Echamos primero en el fondo y vamos girando poco a poco hasta que esté todo impregnado de caramelo.Dejamos que se enfríe el caramelo hasta que esté medio duro.


        	En el horno rellenamos la bandeja con agua ylo subimosa 200º hasta que empiece a hervir.


        	Ponemos la crema de pudin que teníamos reposandoen el molde de cake yañadimos las nueces previamente enharinadas para que no bajen al fondo del recipiente y se queden en el medio del pudin. Lo metemos al horno en la bandeja con el agua durante 45-50 m aproximadamente a unos 180º, hasta que el pudin esté cuajado y dorado (Tened cuidado con el agua de la bandeja. Eso sí, la ventaja es que el horno no se mancha nada de nada).


        	Os recomiendo que los últimos 10 minutos de cocción tapéis el pudin con papel de aluminio para que no se queme la parte de arriba, aunque luego no se vea pues le vamos a dar la vuelta, pero suele quedar una capa un poco dura y no es agradable a la hora de comerlo.


        	Dejamos enfriar en la nevera, está mucho mejor frío y de un día para otro. Desmoldamos con cuidado en una fuente y cortamos en rebanadas al gusto. Presentamosy nos lo comemos para desayunar o merendar, rico rico.

      


      Consejos y curiosidades


      
        	Tal como os comentaba, el pudin queda ideal, incluso más ricocuando se ha preparado al menos con un día o dos de antelación, consigue que se junten mucho mejor todos los sabores.


        	Mucho cuidado con el caramelo recién hecho, no tocarlo ya que alcanza temperaturas muy altas y las quemaduras que produce son muy importantes, os lo digo por experiencia y por ansioso.


        	El budín o pudin de pan se puede hacer con cualquier tipo de pan, en este caso empleé pan integral pero podéis probar a hacerlo con croissants, bizcocho, pan brioche, incluso pan de varios días duro duro o pan de Hotdogs que ya no vayamos a emplear. Lógicamente sabrá distinto dependiendo de lo que empleemos, pero de rechupete ¡seguro!


        	Es un postre con mucha tradición navideña en Latinoamérica, sobre todo en Argentina. Se suele preparar parecido a este añadiendo con uvas pasas maceradas, nueces y frutas escarchadas. Aquí turrón y allí pudin navideño.

      

    

  


  [image: Galletas y otras masas]


  Galletas y otras masas


  
    [image: Cañas o canutillos fritos de O Carballiño. Receta paso a paso]

    Cañas o canutillos fritos


    [image: Cocadas o pastelitos de coco. Postre paso a paso]

    Cocadas o pastelitos de coco


    [image: Crêpes y filloas. Como prepararlas paso a paso.]

    Crêpes y filloas


    [image: Crêpes Suzette. Postre paso a paso]

    Crêpes Suzette


    [image: Empanada de manzana, pera y canela. Postre paso a paso]

    Empanada de manzana


    [image: Galletas de almendra y pistachos. Receta de cookies]

    Galletas de almendra y pistachos


    [image: Galletas de avellana y chocolate. Receta cookies]

    Galletas de avellana y chocolate


    [image: Galletas de mantequilla con naranja y almendra. Cookies de Roscón]

    Galletas con naranja y almendra


    [image: Galletas quebradas de licor rellenas de dulce de leche]

    Galletas quebradas de licor


    [image: Pancakes o tortitas. Receta tradicional irlandesa]

    Pancakes o tortitas
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    Cañas o canutillos fritos de O Carballiño


    [image: icono] 6 personas | [image: icono] Dific. media | [image: icono] 1,1 €/pers. | [image: icono] 90 min


    [image: Cañas o canutillos fritos de O Carballiño. Receta paso a paso]


    
      Ingredientes


      
        	300 g de harina de fuerza y otro 50 g para espolvorear y trabajar la masa (masa)


        	100 g de aceite de oliva virgen extra (masa)


        	125 g de agua tibia (masa)


        	1 pizca de sal y la ralladura de medio limón (masa)


        	Un chorrito de vino dulce, en este caso Oporto (masa)


        	Aceite de oliva virgen extra para freír las cañas


        	4 yemas de huevo (crema pastelera)


        	100 g de azúcar (crema pastelera)


        	50 g de maicena y 1/2 l de leche entera infusionada (crema pastelera)


        	1 vaina de vainilla, 1 rama de canela en rama y 1 limón (para infusionar la leche)


        	Azúcar y canela en polvo (para rebozar las cañas)

      

    


    
      Si me tengo que decidir por un postre ourensán, y tenemos unos cuantos, escojo las cañas fritas de O Carballiño. Esta receta es cortesía de Esther Outon Regueiro, fabulosa cocineray gran amiga en facebook, tiene todas las semanas su perfil lleno de riquísimos platos de cocina gallega (Pan, filloas, empanadas, arroces, una tarta de manzana que quita el hipo, roscones…). Muchas gracias Esther por acercarnos esta receta a todos los cocinillas.


      Este delicioso postre tradicional es ya conocido en toda España, un plato exquisito que combina el crujiente de la caña con la deliciosa suavidad de la crema pastelera. Las cañas fritas consisten en unas tiras o cintas de masa que se iban enrollando en una caña de río (ahora se usan canutillos metálicos) y luego se freían en un buen aceite de oliva. El resultado es un delicioso canutillo de masa crujiente y dorada, un postre difícil de olvidar, un clásico en la repostería ourensana.Os invito a que os animéis a hacerlas en casa o a comprarlas en vuestra próxima visita por Ourense ou O Carballiño.


      Preparación de la masapara las cañas


      
        	En un bol grande introducimosparte de laharina de fuerza. Dejamos unas 2 cucharadas para ir engordando la masa.


        	Lavamos el limón, lo secamos y posteriormente rallamos aproximadamente la mitad. Introducimos la ralladura en el bol.


        	En elcentro del bol, con una cuchara hacemos un hoyo e introducimos el agua tibia y un chorrito de vino dulce. Enmi casoempleé un poco de Oporto, este ingrediente es opcional.


        	Batimos con una cuchara de madera desde el centrohacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina.


        	Añadimos el aceite de oliva virgen extray la pizca de sal. Seguimos removiendo lo que empieza a ser lamasa. Por ahora será una mezcla pegajosa pero firme, una masa que no se pegue a las manos.


        	Preparamos la zona donde vamos a amasar, por ejemplola encimera de la cocina es perfecta.Llenamos lazona dela encimera de harina, sacamos la masa del bol y empezamos a trabajar la masa con las manos.


        	Poco a poco podremos manipular la masa con más rapidez, se irá quedando elástica y homogénea. Este procesotarda unos 10 min.


        	Vamos tornando la masa en una bola. Metemos la masa en un bol y tapamos con un trapo de algodón durante una hora y dejamos que repose en la nevera. Y ya está,ahí tenemos la masa para poder empezar a preparar las cañas do Carballiño.


        	Sacamos la masa de la nevera y la extendemos con la ayuda de un rodillo. Espolvoreamos harina a medida que estiramos y vamos dándole la vuelta si es necesario hasta que tenga 1cm de grosor aproximadamente.A continuación la cortamos en tiras de ½cm a 1 cm de ancho más o menos.


        	Cogemos un cilindro y enrollamos la masa desde la base hasta terminar la tira. Hacemos lo mismo hasta terminarcon las tiras demasa. En mi caso tengo un montón de cañas metálicas, pero si no tenéis suficientes sólo tenéis que ir haciendo por tandas.

      


      Preparación de la crema pastelera


      
        	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde a la leche.


        	Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla, la piel del limón y por último la rama de canela. Dejamos todo en reposo durante5 minutos (infusionando la leche) mientras batimos los huevos.


        	Separamos las yemas de las claras y las ponemos en unbol con el azúcar (100 g). Batimos enérgicamente con una batidora eléctrica o unas varillas hasta lograr una mezcla espumosa.


        	Añadimos al bol que contiene la crema de yemasy azúcar la harina fina de maíz. Para que se mezcle mejor nos podemos ayudar con un poco de la leche caliente del paso 2. Batimos todo muy bien.


        	Calentamos la leche de nuevo a temperatura media durante 10 minutos con la vainilla, la piel de limón y la canela. Después de la cocción pasamos por un colador para eliminar impurezas.


        	Ponemosla cazuelacon la lechea fuego lento, añadimos la mezcla de crema de huevo,azúcar y harina de maíz fina.Removemos continuamente con unas varillas sin que se formen grumos y cuidando que nunca llegue a hervir. Cuando empiece a espesar retiramos del fuego y continuamos moviendo un minuto más. Tened en cuenta que aunque la crema esté un poco líquida quedará más espesa cuando se enfríe.


        	Llenamos una manga pastelera, dejamosque reposemedia horay luego guardamos en la nevera hasta que enfríe. Reservamos para rellenar las cañas fritas.

      


      Preparación de las cañas fritas y su relleno con la crema pastelera


      
        	Ponemos una sartén con aceite de oliva y calentamos a fuego medio.


        	Freímoslas cañaspor todos los lados hasta que estén doradas, nos ayudamos de un tenedor para ir dando la vuelta a la caña. Retiramos a un plato con papel de cocina absorbente pararetirar el exceso de aceite.


        	Retiramos el canutillo de aluminio justo antes de rellenarlo, así os quedará la forma perfecta. Gracias al aceite de la fritura no tendréis ningún problema a la hora de retirarlo, ya veréis que sale de manera sencilla (pero tened cuidado de no quemaros).


        	Las cañas las puedes comprar de acero inoxidable o de otro material en cualquier bazar o ferretería.


        	Llenamos un recipiente ancho con azúcar y canela en polvo(unas dos cucharaditas de canela en polvo por cada 100 g de azúcar) ymezclamos bien con un tenedor. Rebozamoslas cañasfritasen esa mezcla, que se impregnen bien. Un consejo,ponedlas siempre boca abajo en una taza ancha para que no quede azúcar dentro del tubo.


        	Rellenamos de crema con la manga pastelera por ambos huecos hasta que queden repletos, siempre justo antes de servir para que no se ablanden las cañas. Otro consejo es guardarlas enuna lata, aunque Esther dice que no aguantan mucho tiempo. Y si no se rebozan con azúcar se pueden rellenar de salado (por ejemplo de crema de queso), pues la masa no es dulce.

      


      Y lo mejor… comerlas, ese crujiente de la masa frita con una deliciosa crema pastelera. Uno de los postres más famosos de Ourense y en concreto de Carballiño. No dejéis de probarlas.


      Consejos y recomendaciones


      
        	Muchos cocineros/as emplean aceite de girasol para esta receta pues evitan que se formen los típicos grumos a la hora de freír. Yo recomiendo aceite de oliva virgen extra, realza el sabor de la masa y le da un punto distinto, además de quedar una fritura perfecta.


        	Debemos rellenar los canutillos de crema un poco antes de comerlos. No se os ocurra rellenarlos y comerlos al día siguiente pues la crema ablanda la estructura de la cañafritay no estarán buenas, lo que queremos es que la caña frita esté super crujiente. Por ejemplo, si son para la comida, las rellenáis una hora antes y estarán buenísimas.


        	Otra opción de presentación es pasar el canutillo de crema por un poco de azúcar glass. Así evitas un exceso de azúcar. Ambas opciones (azúcar y canela o azúcar glass) son deliciosas.


        	Lo mejor es usar una sartén grande, pero si la que tienes es mediana o pequeña no emplees mucho aceite, así la temperatura del aceite se mantendrá constante.


        	En la localidad Ourensana de Carballiño se encuentra la confitería Cerviño, famosa sobre todo por la elaboración de uno de los postres más ricos de toda Galicia: las cañas fritas de Confitería Cerviño. Las cañas se elaboran con una receta que se ha trasmitido de generación en generación y que se siguen elaborando a mano y con materias primas buenísimas, dicen por ahí que en su receta secreta añaden anís, huevos y esencia de limón. Os dejo la dirección y datos por si pasáis por esa zona, no dejéis de comprarlas:

        Confitería Cerviño Especialidad en cañas fritas

        988270844 – 988274979

        Calle Tomás M. Mosquera 38

        32500 O Carballiño – Ourense.
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    Cocadas o pastelitos de coco
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      Ingredientes


      
        	1 hoja de papel vegetal de cocina o sulfurizado


        	40 g de harina de trigo.


        	2 claras de huevos grandes (tamaño XL)


        	125 g de coco deshidratado y rallado.


        	1 yema de un huevo grande (XL)


        	140 g de azúcar blanquilla.


        	1 pellizco de sal.

      

    


    
      Las cocadas o besitos han sido uno de los postres de mi infancia pues mi madre las preparaba muchas veces. Era un postre que no podía faltar en las fiestas de la Magdalena en mi pueblo, Viñoas o en las comidas familiares de domingo ya que es una recetamuy fácil , rápida y económica, con un resultadofantástico. Podéis incluir si lo deseáis chocolate, variar las cantidades de coco y añadir frutos secos picados a vuestra elección… sin duda quedará espectacular. Os animo a que las preparéis y espero que os gusten.


      Preparación de los bocados de coco o Cocadas


      
        	Lo primero de todo es precalentar el horno a unos 160ºC, es importante porque la masa es muy fácil y rápida y según tengamos todo mezclado va directa al horno.


        	Separamos las claras de las yemas, reservamos.


        	Añadimos en un bol grandelas claras y la yemajunto con el azúcar y la sal y se baten bien hasta obtener una mezcla espumosa y esponjosa.A continuación añadimos la harina previamente tamizada y batimos todo nuevamente.


        	Finalmente añadimos el coco, mezclamos todo muy bien con un tenedor y ya tenemos la masa de las cocaditas, debe quedar una mezcla cremosa y homogénea. Probadla, incluso crudaestá deliciosa.


        	Preparamos la bandeja del horno con papel vegetal o sulfurizado. Y conuna cuchara, dado que la masa es bastante cremosa, vamos haciendo pequeñas porciones o bolas de la medida de una nuez, que depositamos en la bandeja (con suficiente espacio para que cuando se hagan no se peguen unas a las otras, unos3 cm son suficientes). En mi bandeja de horno salen unas 12 cocadas por hornada, si queréis más solo tenéis que multiplicar las cantidades.


        	Horneamos durante 15 minutos a 160 º en la bandeja del medio con aire arriba y abajo,hasta que estén doraditas. Todo depende del horno de cada uno, en algunos serán 14 minutos en otros 20. Se ve perfectamente cuando están listas porque van cogiendo un bonito color dorado, el único cuidado que debéis tener es que no se os quemen.


        	Cuando están doradas quedarán secas y tostadas por fuera y cremosas por dentro, lassacamos del horno para que se endurezcan y enfríen. Es importante no tocarlas cuando aún están calientes puesto que podrían estar blandas.Una vez frías se sacan de la bandeja del horno y ya estarán listas para servir, las guardamos en un recipiente hermético para que no se ablanden y están de vicio, para repetir.

      


      Tened cuidado porque son simplemente adictivas, altamente adictivas…
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    Crêpes y filloas. Como prepararlas paso a paso.
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      Ingredientes


      
        	4 huevos grandes (crepes)


        	1 l de leche entera (crepes)


        	1 pellizco de sal (crepes)


        	400 g de harina y 50 g de mantequilla derretida (crepes)


        	1 cucharada de esencia de vainilla, la ralladura de 1 limón y 30 g de azúcar (estos ingredientes son opcionales y sólo si son crepes dulces)


        	10 g de cebollino o 10 g de espinacas (opcional sólo si son crepes salados)

      

    


    
      Cuando hablamos de Filloas y crêpes la mayoría dice que son diferentes pero la verdad es que son muy parecidas.Las filloas, freixó, afilloa, filloga ofisuelo (varía el nombre dependiendo de la región), son uno de los productos más famosos de la gastronomía gallega y son típicas de la época de la matanza y el entroido o carnaval, tal es así que las auténticas incorporan sangre de cerdo en su preparación. Hay muchas recetas para preparar las filloas, pero todas utilizan al menos harina, leche, huevos y sal. El secreto de las más exquisitas se encuentra en el arte de mantener la temperatura constante de la sartén, piedra o plancha de fundición (filloeira) donde se cuecen ydel grosor de las filloas, cuanto más finas más ricas. A diferencia de las crepes de Bretaña francesa, en Galicia las filloas no se hacen nunca con harina integral ni se sirven con huevo, salchicha, etc.


      Las crêpes, creps o crepasson muy parecidas a las filloas o viceversa, son originarias de Bretaña al oeste de Francia. En esta región francesaencontramos dos platos parecidos: las crêpes elaboradas con trigo candeal y generalmente reservadas a los dulces, y las galettes elaboradas con trigo sarraceno o alforfón reservadas a rellenos salados. A diferencia de las filloas incorporan mantequilla a la receta.


      Preparación de las crêpes


      
        	Lavamos un limón (o si una naranja si preferís su sabor), rallamos sin llegar a la parte blanca de la fruta pues amarga y reservamos.


        	La pasta-crema de la crêpe es bastante fácil de preparar. En un bol echamos la leche, la harina, un pellizco de sal, la mantequilla en pomaday los huevos. Batimos todo con la batidora sin que queden grumos. Dejamos reposar una hora para que acabe de espesar aunque la crema debe quedar suelta.


        	Si son los crèpes son dulces añadimos a esta crema la ralladura de limón o naranja,una cucharada de esencia de vainillay 2 cucharadas de azúcar.


        	En una sartén antiadherente caliente untamos un poco de mantequilla. Un truco fácil es partir un poco de mantequilla en forma de barra, envolver un extremo en papel de aluminio para poder sujetarla y untar con el otro la sartén. Untamos toda la sartén de esta manera hasta que se derrita la mantequilla, no debe de quedar muy grasienta pero tampoco debemos quedarnos cortos.


        	La primera crêpe es de prueba (yo me la zampo en el momento), es la más grasienta porque la sartén va cogiendo el punto de temperatura y el grado de grasa de la mantequilla, la segunda suele salir ya perfecta.


        	Cuando la sartén esté caliente echamos la crema de manera que cubra todo el fondo, solamente la justa para que queden finas. Yo uso una sartén de 22 cm de fondo y de crema la medida de un cucharón (no echéis demasiado porque sino os saldrán muy gordas). Levantamos, inclinamos y giramos la sartén para que la crema se reparta por todo el fondo.


        	La crêpe empezará a cocerse al momento, la tendremos como 15-20 segundos a temperatura media y cuando los bordes empiecen a doblarse hacia arriba (porque están tostaditos) es el momento adecuado para darle la vuelta con el tenedor. Cuando le deis la vuelta si el tono del tostado no es dorado será por falta de huevo, podéis aprovechar para añadir otro a la crema. Doramos por ambos lados y vamos apilando en un plato grande. Continuamos haciendo los crêpes hasta que se acabe la crema. Si lo del tenedor no se te da bien puedes usar el truco de dar la vuelta a la crêpe con un plato como si fuese una tortilla de patata, según vayas cogiendo práctica dejará de ser necesario.

      


      Una vez frías se pueden guardar en la nevera o incluso congelarse, aunque sólo si sobran... cosa que en casa no suele pasar, jeje. Esta receta da para unas 15 unidades, todo depende del tamaño de la sartén y del grosor del crêpe.


      Recién hechas y simplemente con azúcar están deliciosas, pero si queremos algo más elaborado tenemos muchas opciones:


      
        	Si son saladas, con un relleno de foie, carne, pescado o marisco


        	Si las preparamos dulces podemos espolvorear con azúcar glass y gratinarlas para que se glaseen, flambeadas con algún licor, como Grand Marnier o coñac (las famosas crêpes Suzette, llevan una salsa de zumo de naranja y se flambean con coñac), rellenándolas de mermeladas, compota de fruta, trozos de frutas fresca, nata, crema catalana , acompañadas o rellenasde chocolate… ¡Imaginación al poder!

      


      Consejos, curiosidadesy diferencias entre Filloas y Crêpes


      Filloas:


      
        	Yo suelo emplear la sartén de toda la vida (que sea antiadherente) pero podéis encontrar en el mercado sartenes de crêpes (creperas) con los bordes bajos para voltearlas con facilidad. Se hacen una a una y se apilan unas sobre otras para que conserven el calor.


        	La preparación de las filloas es muy similar a la explicación anterior pero con ligeras variaciones en los ingredientes y textura: las filloas suelen ser siempre con harina de trigo, se suele sustituir la leche por caldo si son saladas y la mantequilla por tocino, pero sólo para su cocción. Se prepara una mezcla o crema batida llamada amoado formada por huevo, harina, leche, agua y sal. El verdadero secreto se encuentra en su cocción, especialmente la temperatura constante de la”filloeira” untada con tocino para que se deslice la crema y la finura a la hora de prepararlas.


        	Las Filloas dulces tienen como base la leche como los crêpes y se acompañan de azúcar, miel, crema pastelera, mermelada, compota de fruta, chocolate. Se le puede añadir a la crema un poco de anís, esencia de vainilla, un chorrito de ron o aguardiente y se toman dobladas por el medio en forma de pañueloo enrolladas.


        	Las Filloas saladas suelen incorporar caldo del cocido o caldo de marisco y se suele sustituir la mantequilla por tocino de cerdo. Su rellenos suelen ser productos del cerdo, envolviendo unchorizo asado o frito o con cualquieringrediente del cocido como lacón, orella, cachucha, morro, grelos, etc. EnGalicia se suelen comer filloassaladas acompañando al cocido gallego y en época de matanza se preparan con sangre de cerdo, os aseguro que están deliciosas.


        	En Lestedo, muy cerca de Santiago de Compostela, se suele celebrar “A festa da Filloa”. Esuna fiesta gastronómica celebrada desde 1984 en el ayuntamiento coruñés de Boqueixón. Nació a partir de la decisión de los vecinos de la parroquia de recuperar una tradición de la comarca de la Ulloa y prolongar los actos del entroido. Se celebra el domingo siguiente al martes de Carnaval, también llamado domingo de piñata. La gran calidad de las filloas se debe a la habilidad de los artesáns para mantener la temperatura indicada de los filloeiros, que son planchas de fundición que se encienden a partir de las 11.00 horas y donde se puede preparar hasta 1.500 filloas por hora. Los visitantes tienen que canjear su dinero por filloeuros, con los que podrán adquirir las correspondientes filloas dulces o saladas. En la fiesta también son frecuentes otros productos del país como la oreja, el chorizo, el churrasco, la miel, etc. Yo ya he ido varias veces y es un espectáculo sin igual, os lo recomiendo.
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    Crêpes Suzette
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      Ingredientes


      
        	4 huevos grandes


        	750 ml de leche entera


        	250 ml de cerveza rubia


        	1 pellizco de sal


        	400 g de harina de trigo


        	50 g de mantequilla derretida


        	1 cucharada de esencia de vainilla


        	La ralladura de 1 naranja o aceite esencial de mandarina o naranja


        	30 g de azúcar


        	100 g de mantequilla (crema)


        	1 naranja (crema)


        	100 ml Grand Marnier Rojo (crema)


        	100 g de azúcar moreno (crema)


        	150 ml Grand Marnier Rojo (para flambear 15 crepes)

      

    


    
      Esta es una de la recetas de crepes más elaborada de la cocina francesa, los Crepes Suzette con su crema y flambeado. Los crepes Suzette son invencibles como postre en cualquier cena o comida especial. Se necesita un poco más de trabajo, lo reconozco, pero el resultado es sensacional.


      ¿Por qué se llaman Suzette? Hay crepes Georgette (a base de piña fresca), Simone (Mazapán, cerezas confitadas ylicor de cerezas), Yvonne (Pasta de cacao, mazapán y chocolate), Suzette… ¿por qué no? Dicen que su creación, como sucede con muchas de las mejores recetas, fue totalmente accidental cuando un cocinero derramó e incendió por descuido un crepe con un poco de licor de mandarina. Tras probar el crepe comprobó que tenía buen sabor así que lo presentó como el postre estrella que conocemos hoy, todo un éxito.


      Es un crêpe caliente y delicioso, un postre o merienda muy agradecido y con un sabor a naranja gracias al licor Grand Marnier, un placer adulto a mano de todos/as. Os animo sin duda a que los preparéis, no os arrepentiréis.


      Preparación de las crêpes Suzette


      
        	Lavamos una naranja, rallamos sin llegar a la parte blanca de la fruta pues amarga y reservamos.


        	La pasta-crema de la crêpe es bastante fácil de preparar. En un bol echamos la leche, cerveza, harina, un pellizco de sal, la mantequilla en pomaday los huevos. Batimos todo con la batidora sin que queden grumos. Dejamos reposar una hora para que acabe de espesar aunque la crema debe quedar suelta.


        	Añadimos a esta crema la ralladura de naranja,una cucharada de esencia de vainillay 2 cucharadas de azúcar.


        	Ennuestra crepera caliente untamos un poco de mantequilla. Os aconsejo dos truquillos sencillos para no pasarse con la mantequilla a la hora de untar la sartén. Pelamos una patata y cortamos a la mitad, pinchamos con un tenedor ysumergimos la superficie lisa en la mantequilla derretida y posteriormente untamos la sartén. O bien partimos un poco de mantequilla en forma de barra, envolvemos un extremo en papel de aluminio para poder sujetarla y untamos con el otro la sartén.


        	Untamosla creperade esta manera hasta que se derrita la mantequilla, no debe de quedar muy grasienta pero tampoco debemos quedarnos cortos.


        	La primera crêpe es de prueba (yo me la zampo en el momento), es la más grasienta porque lacrepera va cogiendo el punto de temperatura y el grado de grasa de la mantequilla, la segunda suele salir ya perfecta.


        	Cuando esté caliente lacrepera echamos la crema de manera que cubra todo el fondo, solamente la justa para que queden finas. Yo uso unacrepera de 27cm de diámetro y de crema la medida de un cucharón (no echéis demasiado porque sino os saldrán muy gordas). Levantamos, inclinamos y giramos lacrepera para que la crema se reparta por todo el fondo.


        	La crêpe empezará a cocerse al momento, la tendremos como 15-20 segundos a temperatura media y cuando los bordes empiecen a doblarse hacia arriba (porque están tostaditos) es el momento adecuado para darle la vuelta con el tenedor. Cuando le deis la vuelta si el tono del tostado no es dorado será por falta de huevo, podéis aprovechar para añadir otro a la crema. Doramos por ambos lados y vamos apilando en un plato grande. Continuamos haciendo los crêpes hasta que se acabe la crema. Si lo del tenedor no se te da bien puedes usar el truco de dar la vuelta a la crêpe con un plato como si fuese una tortilla de patata, según vayas cogiendo práctica dejará de ser necesario.

      


      Preparación de la crema Suzette (“Beurre Suzette”) y su flambeado


      
        	Lavamos y limpiamos la naranja. Rallamos la naranja y reservamos en un mortero. La cortamos en dos y exprimimos el zumo de la mitad de la naranja. Reservamos en un vaso. Machacamos la ralladura con el azúcar en un mortero. Añadimos la mantequilla y batimos.Agregamosel zumoy el Grand Marnier a la mantequilla y el azúcar. Mezclamos bien toda hasta conseguir unacrema bastante líquida. Reservamos.


        	Doblamos en forma de pañuelo tal como veis en la foto y untamoslos crepes Suzette con la crema de naranja.Los colocamosen los platos que vamos a servir para el postre y espolvoreamos con una cucharada de postre de azúcar de caña. Reservamos antes de añadir y flambear con el licor.


        	Muchos de nosotros tenemos un pequeño problema con el tema de flambear, al final no es para tanto y con esta explicación espero que no tengáis problemas con estos crepes y de una manera sencilla os queden de rechupete. Una vez que tenemos los crepes Suzette debemos poner elGrand Marnier Rojoen un cazo, lo ponemos a fuego bajo sin que llegue a hervir y calentamos el licor, no más de un minuto. Lo apartamos del fuego y le prendemos fuego. Con la llamaencendida vertemos el contenido del licor en cada crepe que tenemos preparado previamente. Esta es una forma segura de flambear, aunque también hay que tener en cuenta la campana extractora de humos, acuérdate de apagarla.


        	Otra manera es doblar el crepe en forma de pañuelo y cubrirlo concrema de Suzette.Colocamos dos o tres, dependiendo del tamaño de la sartén y afuego lento,introducimos el licor que le corresponda según los crepes elegidos, en este caso unos10 ml por cada crepe, así que si son tres usaremos 30 ml. Continuamosla cocción durante 30 segundos y prendemos la llama directamente en ella. Sacamos del fuego y servimos en un plato con un poco de helado de vainilla, o el que más te guste.

      


      ¿Qué licor debemos emplear para flambear los crepes? Tal como os comento en la receta he empleado Grand Marnier Rojo, pero también podéis usar Cointreau, Ron añejo, Coñac o Brandy. Os lo dejo a vuestra elección.
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    Empanada de manzana, pera y canela
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      Ingredientes


      
        	2 láminas de hojaldre (2x450 g)


        	1 Kg de manzanas Reinetas


        	2 peras pequeñas


        	150 g de azúcar


        	1 cucharada de canela en polvo (15 g)


        	1/2 cucharada de pimienta negra molida, cardamomo molido y nuez moscada (10 g aprox. todo)


        	1 cucharada de esencia de vainilla líquida (15 ml)


        	1 huevo


        	1 cucharada de leche entera (15 ml)


        	La ralladura de medio limón y naranja

      

    


    
      Esta empanada de manzana que os presento es la que más se parece en sabor y aroma a las empanadas de Santiago. Muchas veces de camino a la facultad me paraba en alguna de las panaderías o tiendas del casco vello (viejo) y me compraba una porción. Os aseguro que el primer bocado me sabía a gloria divina, nunca llegaba con el trozo entero a casa.


      En Santiago es una tradición acompañar la cerveza o el vino con una tapa totalmente gratuita. Esto es habitual en muchas ciudades españolas pero menos común es que pase lo mismo con el café, en cualquier cafetería te acompañan tu café de la mañana o tarde con un trozo de bollo, pastel o empanada dulce. Poco a poco te vas construyendo rutas (dulces o saladas) con tus locales preferidos y las recomiendas a todos los que conoces. Cerca del museo do Pobo Galego, entre el parque de Bonabal y la rúa San Pedro, encuentras muchos locales con encanto para degustar esta receta. Os aconsejo que os perdáis por las rúas de Santiago y encontréis vuestro local preferido, y ya me contaréis.


      Esta empanada a mí parecer está mejor recién hecha, un poco calentita, con el aroma a manzana recién horneada. Os aseguro que es un postre exquisito y delicado del que no suele sobrar nada. Un sabor muy parecido al strudel de manzana pero más suave y con una masa menos crujiente.


      Preparación de las manzanas y de la empanada


      Las manzanas que mejor le van a esta receta son las Golden o unas reinetas. En mi caso he utilizado un montón de pequeñas manzanas un poco ácidas y unas peras que me regaló mi padre en una de mis visitas a Galicia. Tenemos varios manzanos y en el surtido que mepreparó mi padre iban varias clases. Yo os recomiendo añadir el toque de 1-2 peras porque le da un sabor distinto y muy agradable a esta semicompota.


      
        	Para preparar el relleno tenemos que mondar y cortar las manzanas y peras en pedazos medianos o en láminas de 1 cm aproximadamente. Desechamos el corazón de la fruta.


        	En un recipiente apto para microondas incorporamos los trozos de fruta, 2 cucharadas de azúcar, una de canela y media cucharada de cardamomo, nuez moscada y pimienta negra recién molida, estas 3 últimas especias le van a dar una intensidad increíble a la fruta. Añadimos también una cucharada de esencia de vainilla y removemos con las manos para que me mezclen bien todos los sabores. Incluso sin hornear huele que te mueres.


        	Metemos el recipiente con su tapa entreabierta en micro durante 10 minutos a potencia alta. Obtendremos los trozos de fruta pochados con todo el sabor y aroma de las especias. Además logramos que suelte un jarabe con el jugo de la fruta que utilizaremos más adelante. Dejamos enfriar y reservamos.


        	Precalentamos el horno a 220º para que vaya cogiendo temperatura.


        	Sacamos la masa de hojaldre que tenemos en la nevera, debe estar bien fría. He utilizado una que ya viene estirada, 2 láminas.


        	Sobre el molde o placa cubierta de papel para hornear extendemos una lámina de hojaldre. Pinchamos con tenedor varias veces para evitar que suba la base, si no empezará a hinchar y se formarán globos que no deseamos.


        	Rellenamos con la mezcla de manzanas, peras, especias y azúcar, aplanando con una cuchara y cubriendo toda la base de hojaldre excepto los lados. Acabamos rallando un poco de limón y naranja por encima de la compota.


        	Cubrimos con la segunda lámina de hojaldre y cerramos los bordes apretando con los dedos para que quede bien sellada. Pinchamos con tenedor toda la superficie y pincelamos con el huevo batido mezclado con un poco de leche y unas cucharadas del líquido que tenemos reservado de la fruta. Espolvoreamos con azúcar toda la superficie para que forme costra al hornear.


        	Introducimos en horno precalentado a 220º y horneamos a 200º unos 20-25 minutos, o hasta que la superficie quede bien dorada. Si ves que se dora en exceso bajamos un poco la temperatura o tapamos con un poco de papel de aluminio.


        	Sacamos del horno y dejamos templar un poco, acompañamos con un poco de helado de vainilla o crema inglesa. La empanada de manzana templadita es algo espectacular, por el aroma que sale del relleno.

      


      Curiosidades


      ¿Qué es el papel vegetal de cocina o papel sulfurizado?


      Es un producto de uso en la cocina muy práctico, tanto para conservar alimentos como para hornear. El papel vegetal o papel sulfurizado está tratado químicamente para que resista altas temperaturas (hasta 220ºC), sea resistente a la humedad e impermeable con las grasas, resistente a la desintegración en agua incluso en ebullición. ¿Dónde podemos encontrarlo? En cualquier gran superficie o supermercado, en tiendas especializadas en repostería y hasta en las tiendas de los chinos. Os salvará de muchos apuros a la hora de desmoldar bizcochos y empanadas.


      Masa de hojaldre, consejos de utilización y horneado:


      
        	Para hornear hojaldre el horno no debe estar nunca frío, porque la mantequilla de la masa se derretirá al ir subiendo la temperatura y el hojaldre no subirá ni se hará bien.


        	Antes de meter la masa del hojaldre en el horno debemos pincharla con un tenedor. Es extremadamente importante que no abras el horno durante el horneado, ya que al bajar la temperatura podrías hacer que la masa comience a bajar y no salga como esperabas.


        	El estirado y doblez siempre debe hacerse con la masa bien fría. Guardadla siempre en la nevera hasta su utilización, no saquéis la lámina para tapar la empanada hasta el final.


        	Debemos evitar manipular demasiado la masa del hojaldre para que ésta no se endurezca, se agrietey no se cocine de manera adecuada. Trata de estirarla y moldearla lo justo.


        	La temperatura ideal para hornear el hojaldre es entre 200 y 225ºC ni más ni menos. A menor temperatura no conseguirás un buen resultado y a mayor harás que se queme.
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    Galletas de almendra y pistachos
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      Ingredientes


      
        	1 hoja de papel vegetal de cocina o sulfurizado


        	200 g de almendras enteras y 200 g de almendra molida (venden en Mercadona harina de almendra)


        	100 g de pistachos


        	4 claras de huevo


        	200 g de azúcar


        	5 cucharas de nata o crema de leche

      

    


    
      Esta receta de galletas lleva mis frutos secos preferidos: almendras y pistachos. Es un postre o merienda que puede sustituir perfectamente al turrón duro de Xixona, un poco menos empalagosas pero igual de contundentes. Y es que el sabor es muy parecido pero menos dulce, con lo que puedes comerte dos o tres galletas del tirón. Es una opción fantástica en Navidad, junto altiramisú de turróny la tarta de Santiago.


      La base de esta receta es muy parecida a la de las cookies de avellana, pero para no hacerlas tan pesadas he obviado el chocolate, os aseguro que tal cual están de rechupete. El sabor es similar a los almendrados de Allariz aunque no quedan tan blanditas por dentro ya que, al no tener oblea en su base, la galleta queda super crujiente. No os las voy a vender más porque no hace falta, tenéis que hacerlas sí o sí. Están más que testadas,os animo a que las preparéis y mojéis en un gran vaso de leche fría o en un chocolate caliente.


      Preparación de las galletas de almendra y pistachos


      
        	Lo primero de todo es precalentar el horno a unos 180ºC, es importante porque la masa es muy fácil y rápida y según tengamos todo mezclado va directa al horno.


        	Separamos las claras de las yemas, reservamos. Las yemas las podéis emplear para una tortilla de patata, no las tiréis.


        	Añadimos en un bol grandelas claras, la nata o crema de leche y el azúcar. Mezclamos todo muy bien con un tenedor, debe quedar una crema ligada pero suelta.


        	Picamos las almendras en la picadora, no hace falta que queden molidas del todo, de hecho es mejor encontrar pequeños trozos de almendra. Juntamos todo con la harina de almendra, os recomiendo la que venden en el Mercadona, no está mal de precio y es de buena calidad. Removed y juntad las almendras.


        	Pelamos los pistachos y picamos de igual manera que las almendras, juntamos con las mismas.


        	Añadimos los frutos secos al bol con la crema de clara, nata y azúcar.


        	Mezclamos todo muy bien con un tenedor y ya tenemos la masa de cookies. Probadla, incluso crudaestá deliciosa.


        	Preparamos la bandeja del horno con papel vegetal o sulfurizado. Y conuna cuchara, dado que la masa es bastante pringosa, vamos haciendo pequeñas porciones o bolas que depositamos en la bandeja (con suficiente espacio para que cuando se hagan no se peguen unas a las otras, unos3 cm son suficientes). Aplastamos bien para que queden lo más finas posible. En mi bandeja de horno salían 12 galletas por hornada pero la verdad es que eran demasiado grandes.


        	Horneamos durante 20 minutos a 180º en la bandeja del medio con aire arriba y abajo. Todo depende del horno de cada uno, en algunos serán 18 minutos en otros 25. Se ve perfectamente cuando están listas porque van cogiendo color dorado como el que salen en la foto. Salen 2 hornadas de 12, si queréis más sólo tenéis que multiplicar las cantidades.


        	Sacamos del horno, dejamos que se endurezcan y enfríen y desmoldamos. Guardamos en un recipiente hermético para que no se ablanden y están de vicio, para repetir.Tened cuidado porque son simplemente adictivas, altamente adictivas…
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    Galletas de avellana y chocolate
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      Ingredientes


      
        	1 hoja de papel vegetal de cocina o sulfurizado


        	300 g de avellanas


        	2 claras de huevo


        	150 g de azúcar


        	3 cucharas de nata o crema de leche


        	1 cucharada de esencia de vainilla


        	1 tableta de chocolate (vuestro preferido, yo uso al 70% de cacao)


        	50 ml de aceite de oliva virgen extra

      

    


    
      Estas galletas son perfectas para acompañar esos fines de semana terriblemente fríos y desangelados en los que te apetece ver una peli en el sofá. Pero tened cuidado de no pillar un empacho de muy señor mío, tres galletas de estas son como el pan élfico del Señor de los Anillos. De todas formas el resultado es fantástico, si a las avellanas le sumamos un chocolate al 70% de cacao el resultado es espectacular,os animo a que las preparéis y mojéis en un gran vaso de leche fría.


      Preparación de las galletas de avellana:


      
        	Lo primero de todo es precalentar el horno a unos 180ºC, es importante porque la masa es muy fácil y rápida y según tengamos todo mezclado va directa al horno.


        	Separamos las claras de las yemas, reservamos.


        	Añadimos en un bol grandelas claras, la nata o crema de leche, la cucharada de esencia de vainilla líquida y el azúcar. Mezclamos todo muy bien con un tenedor, debe quedar una crema ligada.


        	Picamos las avellanas en la picadora. Ojo, si las trituras con robot de cocina que las pulveriza el resultado es una galleta más fina y más crujiente, mucho mejor. Pero yo no tengo así que empleo la picadora normal y quedan más gorditas.


        	Añadimos las avellanas al bol. Mezclamos todo muy bien con un tenedor y ya tenemos la masa de cookies. Probadla, incluso crudaestá deliciosa.


        	Preparamos la bandeja del horno con papel vegetal o sulfurizado. Y conuna cuchara, dado que la masa es bastante pringosa, vamos haciendo pequeñas porciones o bolas que depositamos en la bandeja (con suficiente espacio para que cuando se hagan no se peguen unas a las otras, unos3 cm son suficientes). En mi bandeja de horno salían 12 galletas por hornada.


        	Horneamos durante 15 minutos a 180 º en la bandeja del medio con aire arriba y abajo. Todo depende del horno de cada uno, en algunos serán 14 minutos en otros 18. Se ve perfectamente cuando están listas porque van cogiendo color oscurochocolate. Sale 1 hornada de 12, si queréis más sólo tenéis que multiplicar las cantidades.


        	Sacamos del horno, dejamos que se endurezcan y enfríen y desmoldamos. Guardamos en un recipiente hermético para que no se ablanden y están de vicio, para repetir.

      


      Preparación del chocolate para las cookies y presentación


      En esta receta uso aceite de oliva en lugar de mantequilla para derretir la mantequilla y la verdad es que las galletas quedan muy ricas.


      
        	Para derretirloempleamos 150 g de chocolate y 50ml de aceite de oliva. Podéis elegir el chocolate que más os apetezca: blanco, negro o con leche. En este caso heusado chocolate negro 50%.


        	Fundimos el chocolate conel aceiteen el micro a temperatura baja durante 2 min. Lo sacamos del micro y con una varilla o un tenedor removemos hasta que nos quede una crema de chocolate negro. Otra opción es derretirlo al baño maría, en ese casopodéis controlarmucho mejor el chocolateal ir removiendo mientras se funde. Aunque el proceso es más aparatoso y lento.


        	Ponemos una cucharada en cada hueco del papel vegetal y encima la galleta, dejamos enfriar. Una vez que el chocolate endurezca retiramos del papel y a probarlas. Tened cuidado porque son simplemente adictivas, altamente adictivas…

      


      Curiosidades


      
        	¿Qué es la esencia de vainilla y dónde encontrarla?
 La esencia o extracto de vainilla como bien indica su nombre,es un concentrado – que se utiliza para saborizar comidas y bebidas – obtenido de la vaina de la vainilla (género de orquídeas que produce un fruto del cual se obtiene este saborizante después de un sencillo proceso de maceración). La podéis encontrar líquida o sólida. La que normalmente empleo en mis recetas es la esencia líquida de la marca Vahiné, 200 ml: “Aroma de vainilla para productos alimenticios”. La podéis encontrar en Carrefour, El Corte Inglés, Caprabo-Erosky, Alcampo, Mercadona… Suele estar en la sección de productos para preparar postres tipo polvos para natillas, gelatinas, tartas, etc.


        	¿Qué es el papel vegetal de cocina o papel sulfurizado?¿Dónde encontrarlo?
 El papel de horno es un producto de uso en la cocina muy práctico, tanto para conservar alimentos como para hornear. Está tratado químicamente para que resista altas temperaturas (hasta 220ºC), sea resistente a la humedad e impermeable con las grasas, no se desintegra ni siquiera en agua hirviendo. Se puede encontrar en cualquier gran superficie o supermercado, en tiendas especializadas en repostería y hasta en la tiendas de los chinos. Y os salvará de muchos apuros a la hora de desmoldar un bizcocho o tus galletas preferidas.
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    Galletas de mantequilla con naranja y almendra. Cookies de Roscón
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      Ingredientes


      
        	125 g de mantequilla


        	140 g de azúcar


        	1 huevo


        	1 pizca de sal


        	60 ml de leche entera


        	Esencia de azahar al gusto (yo he usado como medida un tapón de la botella)


        	300 g de harina de trigo


        	1 cucharadita (tipo café) de levadura tipo Royal o polvo de hornear


        	Naranja confitada picada fina al gusto (para esta cantidad de masa, he usado unos 100 g -120 g)


        	Para decorar: 1 cucharada de Azúcar blanquilla y 30 g. de almendras laminadas.


        	1 hoja de papel vegetal de cocina o sulfurizado

      

    


    
      En esta original receta aprovechamos los ingredientes que suelen sobrar después de prepararun Roscón de Reyes, ya que te encuentras de golpe en casa con un montón de ingredientes que no sueles emplear hasta el año siguiente.El reciclaje es muy importante en tiempos de crisis pero también en el arte de cocinar, imaginación al poder.


      La base de esta receta es muy parecida a la de las cookies de mantequilla pero añadiendo naranja confitada picada, un poco de agua de azahar, almendra laminada, un poco de azúcar por encima y al horno. No os las voy a vender más porque no hace falta, tenéis que hacerlas sí o sí. Si os sobran muchas deestas cookies de naranja, olas galletas de avellana,inclusolas de almendras y pistachos,no hay problema, yoestoy dispuesto a probarlas y deciros si os han salido bien :D. Están más que testadas,os animo a que las preparéis y disfrutéis con un gran vaso de leche fría o un chocolate caliente.


      Preparación de las naranjas confitadas


      En caso de que no hayáis comprado la naranja confitada para el Roscón y os apetezca prepararla vosotros/as, es una receta muy sencilla.


      
        	Lavamos muybien las naranjas que vayamos autilizar, si tenéis un cepillito mejor que mejor. Secamos con un poco de papel absorbente.


        	Cortamos la parte de arriba y de abajo de la naranja y la aposentamos en una tabla de cortar (de manera muy similar a cuando cortamos una cebolla). Una vez que tenemos la naranja fija será mucho más fácil de manipular. Hacemos unos cuantos cortes en la piel de manera horizontal (por ejemplo 5 tiras) y la sacamos como cuando pelas una naranja para comerla. Retiramos parte del blanco de la cáscara si vemos que tiene mucho, pues puede llegar a amargar más de lo necesario.


        	Ponemosunacazuelagrande con el agua al fuego y cuando empiece a hervir echamos las pielesde naranja y cocemos durante5 minutos, sacamos del agua y escurrimos. Tiramos ese agua y volvemos repetir la misma operación otros 5 min. Ahora es del momento de cortar en varias tiras de 6 cm de largo y 5 mm de ancho (medida aproximada), perfectas para confitar.


        	En otra cazuela calentamos el azúcar con el agua hasta que se disuelva todo y se haga sirope (jarabe concentrado de agua y azúcar). Echamos las tiras de naranja y dejamos cocer durante 1 hora y media aproximadamente a fuegomedio hasta que la naranja se confite. Debe quedar un poco translúcida.


        	Cuando las tiras de naranja confitada estén hechas las escurrimos y colocamos despegadas unas de otras en una rejilla (la que trae el horno sirve perfectamente) hasta que escurra el exceso de azúcar. Una vez que estén frías reservamos para cualquier receta, por ejemplo estas galletas.

      


      Preparación de la cookies de Roscón


      
        	Lo primero de todo es precalentar el horno a unos 190ºC, es importante porque la masa es muy fácil y rápida y según tengamos todo mezclado va directa al horno.


        	Mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar con la ayuda de unas varillas hasta obtener una pasta homogénea, nos tiene que quedar como una crema pero no muy líquida. Reservamos.


        	Batimos el huevo con la leche entera, añadimos la pizca de sal y la esencia de azahar (un tapón de una botella de refresco, tenéis que tener cuidado si vais a hacer más galletas pues tendréis que variar las cantidades). Juntamos con la pasta de mantequilla y removemos hasta que quede todo bien integrado, deben mezclarse todos los sabores.


        	Añadimos la harina y la levadura tamizadas con un colador. Mezclamos bien y, cuando ya esté ligada la masa, incorporamos la naranja confitada previamente picada en trocitos pequeños y volvemos a mezclar todo muy bien con un tenedor.


        	Preparamos la bandeja del horno con papel vegetal o sulfurizado. Y conuna cuchara, dado que la masa es un poco pringosa, vamos haciendo pequeñas porciones o bolas que depositamos en la bandeja (con suficiente espacio para que cuando se hagan no se peguen unas a las otras, unos3 cm son suficientes). Aplastamos y damosforma a las galletas, las decoramos con las almendras y azúcar espolvoreado por encima.


        	Horneamos durante 20 minutos a 190º en la bandeja del medio con aire arriba y abajo. Todo depende del horno de cada uno, en algunos serán 18 minutos en otros 25. Se ve perfectamente cuando están listas porque van cogiendo color dorado.


        	Sacamos del horno, dejamos que se endurezcan y enfríen en la misma bandeja del horno. Guardamos en un recipiente hermético para que no se ablanden y están de vicio, para repetir.

      


      ¿Dónde comprar y que marcas empleo de aroma o esencia de azahar?


      El aroma de azahar es fácil de encontrar en casi todos los super y grandes superficies (es un producto que he comprado en Eroski, Consum, Hipercor, Alcampo, El Corte Inglés o Carrefour).No se debe comprar en farmaciasagua de azahar pues no es apta para alimentación. Yo empleo aroma de azahar que venden en la sección de repostería, se suelen encontrar estas dos marcas: “Aroma de Azahar” de la marca Vahine (sección de repostería) y LAILA, de 250 ml (en la sección de comida internacional o productos extranjeros, creo que esta última es marroquí y allí se emplea para muchos de sus platos).
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      Ingredientes


      
        	Para el relleno de las galletas: 5 cucharadas grandes de dulce de leche (el que más os guste, yo empleé Chimbote)


        	50 g de azúcar moreno


        	50 g de azúcar glass


        	250 g de harina de repostería


        	125 g de mantequilla fría


        	1/2 cucharadita tipo postre de polvo de hornear o impulsor (tipo Royal o alguna marca de confianza)


        	50 ml de licor de caramelo o aquel licor que más os guste.


        	1 chorrito de leche entera mezclada con un poco de esencia de vainilla para ligar la masa (unos 20 ml aproximadamente)


        	Azúcar glass para rebozar (al gusto aunque tenéis que calcular que lleva dulce de leche)

      

    


    
      Estas son de las mejores galletas que he tomado en mucho tiempo, ya sabéis que mis preferidas son las de avellanas y chocolate, pero os aseguro que estas no tienen mucho que envidiar. Sólo con el olor que saldrá de la cocina cuando las hagáis os saldrán más amigos que con los Donetes.


      Sonpastas crujientes de textura ligera y de sabor riquísimo (recuerdan muchísimo a las galletas danesas de mantequilla). Y lo mejor, se hacen en muy poco tiempo y ensuciando solamente un bol y unas varillas.El resultado es fantástico, también podéis probar a rellenarlas con chocolate al 70% de cacao y el resultado será igual de espectacular,os animo a que las preparéis, será un clásico en vuestra cocina.


      Preparación de las galletas de caramelo


      
        	Juntamos en un bol grandelos ingredientes secos (harina, azúcares y polvo de hornear) y los mezclamos bien removiendo con una varilla.Añadimos la mantequilla fría cortada en dadoscon la harina y el azúcar hasta obtener una textura arenosa, lomezclamostodo muy bien con un tenedor o unas varillas(podemos hacerlo a mano y será más fácil, aunque es mejor hacerlo con las varillas pues así evitamos que la masa coja temperatura).


        	Añadimos el licor de caramelo o el alcohol que más os guste, yo empleé Oporto pero también se puede usar licor café (en el horno llegan a caramelizar al calentarse y evaporarse el alcohol, os dejará un aroma impresionante). Mezclamos bien con una espátula hasta que empiece a ligar la masa. Si no somos capaces de formar una bola podemos añadir un chorrito de leche entera, suele ser necesario porque si no la masa se complica. Yo además añadí una cucharadita de postre de esencia de vainilla, para darle un poco más de aroma.


        	Sacamos la masa a la superficie de trabajo, la encimera de la cocina va perfecta, amasamos muy ligeramente, lo justo para formar un rulo que envolveremos en papel film o plástico y dejaremos reposar 15 minutos en el congelador.


        	Precalentamos el horno a unos 180ºC con calor arriba y abajo, es importante porque la masa es muy fácil de manejar una vez que esté fría, con lo que cortaremos rulos y rápidamente irán directas al horno.


        	Preparamos la bandeja del horno con papel vegetal o sulfurizado. Sacamos la masa del congelador y conun cuchillo cortamos en rebanadas o rulos de algo menos de un centímetro de espesor. Las rebozamos bien en azúcar glas o glacé por ambos lados y las colocamos sobre la bandeja de horno que tenemos preparada(deben de tener suficiente espacio de separación entre unas y otras, no suben mucho pero así evitamos que se peguen, unos 2 cm son suficientes).Debería salir una hornada de 12, si queréis más sólo tenéis que multiplicar las cantidades.


        	Horneamos durante 20 minutos aproximadamente a 180º en la bandeja del medio con aire arriba y abajo, el tiempo depende del horno de cada uno, en algunos serán 15 minutos y en otros 25. Se ve perfectamente cuando están listas porque los bordes van cogiendo color dorado.


        	Sacamos del horno, dejamos que se endurezcan y enfríen y desmoldamos. Guardamos en un recipiente hermético para que no se ablanden y están de vicio, para repetir.

      


      Para hacerlas más ricas todavía las podéis rellenar de otros ingredientes, el dulce de leche es una gran opción, pero para los más chocolateros os aseguro que un poco de Nutela o Nocilla les va de lujo.
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    Pancakes o tortitas. Receta tradicional irlandesa


    [image: icono] 6 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] 15 min.
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      Ingredientes


      
        	350 g de harina de trigo


        	2 cucharaditas de postre de levadura en polvo Royal (10 g)


        	4 huevos


        	80 g de mantequilla sin sal Kerrygold


        	1 pizca de sal


        	100 g de azúcar glass


        	320 ml de leche entera


        	1 cucharada de esencia de vainilla (10 ml)


        	1 pizca de canela molida


        	Para acompañar: frutos secos, mermelada de fresas, chocolate líquido, jarabe de Arce, nata montada...

      

    


    
      Al aproximarse San Patrick’s Day podemos cocinar estos pancakes o tortitas, dulce típico para festejar el día más alegre de Irlanda cuando en sus calles se mezclan a partes iguales dos colores: el verde irlandés y el negro Guinness. La fecha en concreto de exaltación de la tortita se llama Pancakes’ Day, Pancake Tuesday o Shrove Day y coincide con el martes de Carnaval, el día antes del miércoles de ceniza. La tradición nos dice que debemos tomar pancakes (lo que nosotros conocemos como crepes o panqueques) hasta reventar. Una especie de “come lo que puedas pues viene la cuaresma” ya que en el preparatorio a la Semana Santano se suelen comer huevos, productos lácteos ni carne, y ese día todos los irlandeses se dan un homenaje. Bonita tradición ¿verdad?


      He curioseado sobre esta historia y el día del Pancake también se celebra en el Reino Unido, Nueva Zelanda, Australia y algunas partes de Estados Unidos. Una costumbre muy anglosajona que poco a poco se va introduciendo en otros países, porque ¿quién a estas alturas no ha probado unas tortitas con nata y chocolate?. Aquí os dejo con esta receta tan sencilla y deliciosa, perfecta para los domingos por la mañana o para un gran merienda. Utilizad si podéis auténtica mantequilla irlandesa para la receta y os aseguro que el resultado será espectacular. ¡Viva el Pancakes’ Day!


      Preparación de la masa y las tortitas


      Es una receta muy rápida, en unos 15 minutos tendréis unas 20 tortitas listas para su disfrute. La receta del perfecto pancakes irlandés es de la chef irlandesa Catherine Fulvio, aunque como siempre he añadido alguna que otra variación.


      
        	Tamizamos la harina, la levaduray la sal en un bol grande y hacemos un pozo en el centro.


        	Batimos los huevos con la leche, la canelay el azúcar hasta que claree la mezcla.


        	Añadimos la mezcla anterior al bol y mezclamos con unas varillas o una batidora eléctrica, poco a poco, nos tiene que quedar una pasta suave sin grumos.


        	Derretimos la mantequilla en el micro a baja temperatura durante un minuto. Acabamos de derretir mezclando con un tenedor o unas varillas y la añadimos a la masa con la cucharada deesencia de vainilla.


        	El gran truco de unas buenas tortitas es dejar reposar la masa durante una hora en la nevera, así va actuando la levadura y nos quedarán super esponjosas. Aunque si tienes prisa lógicamente también te puedes poner manos a la masa y prepararlas en el momento.


        	Si has dejado reposar la masa volvemos a darle un toque de batidora o varillas antes de hacer las tortitas.


        	Calentamos una sartén pequeñahasta que esté muy caliente y luego bajamos el fuegoa temperatura media. Engrasamos ligeramente con un poco de mantequilla y luego vertemos masa suficiente para cubrir el fondo de la sartén, siempre inclinándola para que la mezcla se extienda uniformemente. En mi caso he empleado la sartén chiquitina que tengo para hacer un huevo frito con la que queda un pancake de tamaño perfecto, pero podéis emplear una crepera o sartén antiadherente y preparar varias a la vez.


        	Una vez en la sartén latortita empezará a cocerse al momento, la tendremos como 15-20 segundos a temperatura media y cuando los bordes empiecen a doblarse hacia arriba (porque están tostaditos) es el momento de darle la vuelta con el tenedor o una espátula. Si lo del tenedor no se te da bien puedes usar el truco de dar la vuelta a latortita con un plato como si fuese una tortilla de patata, según vayas cogiendo práctica dejará de ser necesario.


        	Cuando le deis la vuelta si el tono del tostado no es dorado será por falta de huevo, podéis aprovechar para añadir otro a la crema. Doramos por ambos lados y vamos apilando en un plato grande. Continuamos haciendo los pancakeshasta que se acabe la crema.

      


      Y ahí las tenéis tan apetecibles como en la foto. Recién hechas es como mejor están y simplemente con azúcar están deliciosas. Una vez frías se pueden guardar en la nevera o incluso congelarse, aunque sólo si sobran… cosa que en casa no suele pasar, jeje. Esta receta da para unas 15-20 tortitas, todo depende del tamaño de la sartén. Recordad que, como os aconsejo en la lista de ingredientes, las podéis acompañar de muchas maneras ¡imaginación al poder!
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  Bizcochos
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    Bizcocho de cerezas
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    Bizcocho de frutas
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    Bizcocho de manzana
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    Bizcocho de manzana con nueces
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    Bizcocho de nueces
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    Bizcocho de Piña
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    Magdalenas de manzana


    [image: Pan de plátano o Banana Bread estilo Starbucks]

    Pan de plátano
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    Bizcocho ó Quatre quarts de naranja
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      Ingredientes


      
        	4 huevos pequeños


        	250 g de azúcar


        	250 g de mantequilla


        	250 g de harina


        	1 gota de esencia de vainilla


        	La ralladura de 2 naranjas


        	1 pellizco de sal


        	1 sobre de levadura Royal


        	100 g de nueces

      

    


    
      El cuatro cuartos es uno de los bizcochos más clásicos de la repostería, se llama así porque se utilizan 4 ingredientes en la misma proporción: huevos, azúcar, harina y mantequilla, por tanto cada uno de los ingredientes representa un cuarto del bizcocho.Este postre, al igual que el cake de Bretaña es originario de la región de Bretagne (en Francia). Esta región que se caracteriza por la producción y consumo de mantequilla, sobre todo la salada, todo un arte y uno de los proveedores de este ingrediente para todo el mundo.


      Este delicioso tipo de bizcocho tiene distintos nombres dependiendo de la zona en que lo preparen, en toda Latinoamérica lo llaman panqué o ponqué y en los países de habla inglesa, pound cake. Este bizcocho es muy similar al cake americano y la receta de su famoso banana bread, que es uno de los bizcochos que más se comen en EEUU junto con el brownie, es muy parecida.


      Es tan fácil que solo lleva unos 10 minutos preparar la crema y otros 45 de cocción en el horno. Aunque la base la forman cuatro ingredientes mucha gente le añade frutas escarchadas, pepitas de chocolate, uvas pasas, trozos de frutos secos… Espero que os guste y lo preparéis en casa.


      Preparación del cuatro cuartos


      
        	Lavamos muy bien las naranjas y las rallamos sin llegar a parte blanca, que puede llegar a amargar. Reservamos.


        	Para que os sea más fácil la preparación de este bizcocho y que os salga perfecto, debemos tener todos los ingredientes a temperatura ambiente y preparados. La mantequilla tiene que estar “a punto pomada”, blanda pero no líquida. Si tenemos todo a mano no nos olvidaremos de nada y así el resultado final será delicioso.


        	En un bol grande batimos la mantequilla y el azúcar hasta que nos quede una masa esponjosa y suave, una vez obtenida esta consistencia añadimos los huevos de uno en uno y un pellizco de sal. La mezcla tiene que quedar suave y cremosa.


        	Añadimos a la anterior mezcla la levadura química con la harina previamente tamizada y la ralladura de las naranjas. Batimos con la batidora hasta que no queden grumos.


        	Podemos forrar el molde elegido con un papel encerado o de horno o la opción más simple para evitar que se pegue el bizcocho: untamos el molde con mantequilla. Tras untarla podemos espolvorear harina por encima retirando con unos golpecitos de muñeca el exceso o ponerle azúcar blanquilla o azúcar glasé si vamos a hacerlo de chocolate (para que no se vea la harina blanca que quedaría fea).


        	Vertemos la mezcla anterior en el molde elegido y justo antes de meterlo en el horno añadimos con una cuchara las nueces (que previamente habremos enharinado, para que no se bajen al fondo del bizcocho).


        	El horneado es quizás lo más importante en un bizcocho, cada horno es un mundo, sobre todo ahora que la mayoría tienen millones de funciones diferentes que usamos poco o desconocemos para que sirven. En casa de mi madre tenemos el más sencillo, calor arriba y abajo de toda la vida. Una vez que controles bien el horno de tu casa, seguro que no hay receta que se te resista.


        	Precalentamos el horno a 200º C 10 minutos antes de meter el bizcocho. Lo metemos en el horno a 180º C durante 40 minutos hasta que la superficie esté bien dorada, los últimos 10 minutos lo cubrimos con un trozo de papel de aluminio para que no se nos queme. Pinchad con un tenedor de vez en cuando para ver si el bizcocho está hecho, siempre debe salir el tenedor limpio.


        	Si queremos que nos quede con una costra dulce, cuando el bizcocho lleve 1/2 hora en el horno echamos dos cucharadas de azúcar por las grietas de la superficie (que se forman cuando rompe al subir) y dejamos el resto del tiempo en el horno con la cocción normal.


        	Desmoldamos con cuidado y dejamos que se enfríe, sólo nos queda cortar un buen trozo para tomar con nuestra bebida preferida.

      


      Espero que os guste y os animéis con este bizcocho tan fácil, que sale bien rico.
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    Bizcocho de cerezas de Vilariño
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      Ingredientes


      
        	300 g de harina


        	200 g de azúcar


        	200 g de cerezas


        	1 yogurt natural


        	1 sobre de levadura Royal


        	4 huevos


        	La ralladura de una naranja


        	100 g de mantequilla


        	1 cucharada de esencia de vainilla


        	1 pellizco de sal

      

    


    
      A quién no le gustan las relucientes y rojas cerezas, una de las mejores fuentes de antioxidantes que ayudan a prevenir muchas enfermedades asociadas a la vejez. No sé si me quedaré jovenzuelo para siempre pues cuando llega la temporada de esta fruta puedo llegar a comer cerezas hasta aburrirme. La verdad es que soy muy afortunado, mi padre tiene un trocito de paraíso en forma de huerto en medio de la Ribeira Sacra en Ourense. Allí tenemos un poquito de todo: kiwis, melocotoneros, manzanos, perales, nísperos y muchísimos cerezos.


      Este bizcocho es muy similar en apariencia al Clafoutis, una de las tartas más famosas de la cocina francesa, aunque en la preparación más popular de esta tarta se usa la cereza entera, con su hueso. Dicen que confiere un peculiar sabor que recuerda a la esencia de almendra, una característica muy apreciada por los buenos gourmets.


      Las cerezas tienen una fibra soluble que ayuda a controlar los niveles de colesterol malo en la sangre, además proporciona un aporte considerable de vitamina C, A, b3, carotenos y potasio. No voy a deciros que este bizcocho no engorde pero es una opción fantástica para tomar con un café por la mañana, mucho mejor que cualquier bollo industrial que os podáis imaginar. Aprovechad la fruta de temporada para preparar vuestros postres y además de ricos os aseguro que os saldrán muy económicos.


      Preparación de las cerezas


      
        	Lavamos bien las cerezas y las cortamos en 2 para sacar el hueso. Apartamos en un plato.


        	En una cazuela echamos 2 cucharadas de mantequilla y calentamos hasta que nos quede líquida. Añadimos las cerezas y cuando empiecen a soltar su jugo echamos una cucharada de brandy y 50 ml de ron añejo. Removemos de vez en cuando y las dejamos cociendo durante 10 minutos a fuego medio. Nos quedará casi como una compota pero no tan hecha. Retiramos y dejamos enfriar.


        	Si no tenéis oportunidad de conseguir cerezas frescas, podéis emplear las famosas guindas en conserva o las cerezas congeladas que durante todo el año tenéis en cualquier supermercado. Incluso podéis tunear este bizcocho con frutas rojas congeladas, arándanos, grosellas y moras le irán igual de bien. Pero tenéis que tener cuidado para que no se queden al fondo del postre.


        	Si le añadimos azúcar podemos llegar a conseguir una estupenda mermelada de cerezas que nos puede servir para otras recetas o como un acompañamiento genial para una simple tostada. La única diferencia es que mientras las cocemos a fuego lento, añadiremos el azúcar y aumentamos el tiempo de cocción a 30 minutos, para que pille la consistencia de mermelada. Es importante también no triturar demasiado las cerezas con la batidora al final del proceso, mi consejo es pasarlo por un pasapurés. Ya veréis que acierto.

      


      Preparación del bizcocho de cerezas


      
        	Lavamos muy bien la naranja y la rallamos sin llegar a parte blanca, que puede llegar a amargar. Reservamos.


        	Para que os sea más fácil la preparación de este bizcocho y que os salga perfecto debemos tener todos los ingredientes a temperatura ambiente y preparados. La mantequilla tiene que estar “a punto pomada”, blanda pero no líquida. Si tenemos todo a mano no nos olvidaremos de nada y así el resultado final será delicioso.


        	En un bol grande batimos la mantequilla y el azúcar hasta que nos quede una masa esponjosa y suave, una vez obtenida esta consistencia añadimos la cucharada de esencia de vainilla y seguimos batiendo, continuamos añadiendo los huevos de uno en uno. La mezcla tiene que quedar suave y cremosa.


        	Echamos a la anterior mezcla la levadura química con la harina previamente tamizada, el yogur y la ralladura de la naranja. Batimos con la batidora hasta que no queden grumos.


        	Para el bizcocho he elegido un molde de silicona en forma de corona, que previamente he untado con mantequilla y espolvoreado con un poco de harina de trigo para evitar que se pegue el bizcocho a la superficie y sea más fácil desmoldarlo.


        	Vertemos la mezcla anterior en el molde y justo antes de meterlo en el horno metemos con una cuchara las cerezas con su jugo (no hace falta que las pasemos por harina para que no se bajen porque el jugo hace de freno).


        	Precalentamos el horno a 200º C 10 minutos antes de meter el bizcocho. Lo metemos en el horno a 180º C durante 40 minutos hasta que la superficie esté bien dorada, los últimos 10 minutos lo cubrimos con un trozo de papel de aluminio para que no se nos queme. Pinchad con un tenedor de vez en cuando para ver si el bizcocho está hecho, hasta que salga limpio.


        	Una vez fuera del horno, tened la precaución de no quemaros. Dejaremos que se temple un poco y sacudiremos con cuidado el molde de silicona para ayudar a que se separe de las paredes. Lo ponemos sobre una rejilla a que se enfríe y una vez esté totalmente frío lo pondremos en un plato o bandeja y lo introduciremos en una bolsa apta para alimentos, cuidando que esté bien cerrada. Es la mejor forma de conservarlo por más días sin que se quede seco.

      


      Sólo nos queda cortar un buen trozo para tomar con nuestra bebida preferida, té, café o chocolate ¡yum!. Espero que os guste y os animéis con esta fruta de temporada que esta buenísima.
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    Bizcocho de frutas
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      Ingredientes


      
        	300 g. de harina de trigo


        	175 g. de azúcar blanquilla


        	30 ml de aceite de oliva virgen extra


        	1 yogurt natural


        	1 sobre de levadura química tipo Royal


        	3 huevos grandes


        	3 melocotones pequeños o pavías


        	2 manzanas


        	1 naranja


        	1 cucharada de uvas pasas


        	3 orejones


        	2 cucharadas de mantequilla


        	1 cucharada de Brandy

      

    


    
      A finales de verano suelo tener la nevera llena con las cosas más sanas y ricas del mundo: verduras, hortalizas y sobre todo un montón de fruta de la huerta de mi padre. Al fin y al cabo es la temporada de peras, melocotones y pavías, ciruelas, manzanas y asoman las primeras mandarinas con mucho sabor. De todo un poco pero sin duda lo mejor suelen ser las pavías, unos melocotones pequeñitos de mucho sabor con una carne dura y blanca que se convierte en rojo sangría en cuanto se acerca al hueso.


      Ya decía nuestro amigo Álvaro Cunqueiro: “Quizás una buena pavía en sazón, sea la reina de las frutas nuestras”. Es verdad que antes esta fruta se encontraba con mucha más facilidad, hoy apenas se ven el mercado y en las fruterías, aunque en la zona de la Ribeira Sacra son muchos los injertos que se han hecho en los frutales para conseguir esta fruta, una de las preferidas de mi familia. No os preocupéis si no las encontráis, ya que podéis emplear melocotones, la variedad que más os guste.


      Este bizcocho es un acompañamiento perfecto para un buen desayuno o merienda, aunque si lo ponéis de postre con una bola de vuestro helado preferido, os quedará de rechupete. Nos traslada los perfumes veraniegos llenos de fruta, más que los que llevan frutos secos, muy otoñales. Es más ligero e incluso más bonito, pues está lleno de color. La receta no tiene complicaciones y es muy sencilla, la base es el bizcocho de toda la vida, el esponjoso de yogurt que tomamos de pequeñitos, sano, con poca grasa y mucha fruta. Podéis cambiar las frutas por las que más os gusten siguiendo las indicaciones básicas, y tendréis vuestro bizcocho de rechupete.


      Preparación de las frutas


      
        	Elegimos las frutas que vamos a usar para el bizcocho, podéis utilizar aquellas que más os gusten o aquellas que tengáis por casa y sobre todo que sean de temporada. Pelamos la fruta y la partimos en trozos grandes.


        	En una cazuela echamos 2 cucharadas de mantequilla, añadimos la fruta y cuando empiece a soltar su jugo echamos una cucharada de brandy o el licor que más nos guste, el de naranja le va que ni pintado. Removemos de vez en cuando y lo dejamos cociendo durante 10 minutos a fuego medio. Nos quedará casi como una compota pero no tan hecha.


        	Retiramos y lo dejamos enfriar, reservamos hasta que tengamos la masa del bizcocho.

      


      Preparación del bizcocho de frutas


      
        	Batimos los huevos con el azúcar hasta que blanqueen, y cuando ya estén bien mezclados añadiremos la levadura con la harina (tamizada si es posible), el yogurt, el aceite de oliva virgen extra y batimos hasta que no queden grumos.


        	En una fuente previamente engrasada con mantequilla y espolvoreada con un poquito de harina echamos la mezcla e introducimos las frutas. Nuestro molde o fuente debe ser profundo pues protegemos mejor la masa. Si el molde es muy pequeño puede llegar a hundirse por el centro ya que el bizcocho sube demasiado deprisa y después se acaba hundiendo.


        	Precalentamos el horno a 200º C durante 10 minutos. Metemos en el horno a 180º C durante una media hora (todo depende del horno, siempre pinchad el bizcocho con un tenedor y cuando esté seco, retirad). Tenemos que situarlo en el centro del horno, tanto en altura como en la bandeja. Es importante no abrir la puerta del horno bajo ningún concepto mientras esté cociéndose, ya que al perder calor se hundiría.


        	Si vuestro horno tiene mucha potencia en la parte superior puede llegar a quemarse la superficie, así que cubrimos la parte superior con papel de aluminio los últimos 10 minutos de horneado.


        	Apagamos el horno y dejamos la puerta un poquito abierta, para que repose, así lograremos que no haya un cambio de temperatura muy brusco al sacarlo y no se bajará de golpe. Recordad que si el bizcocho ha subido irregularmente una de las causas más comunes es que la rejilla del horno puede estar inclinada o la masa no se ha repartido por igual en el molde, mirad si esta bien nivelada.


        	Sólo nos falta el último paso, no seáis impacientes. Desmoldamos y dejamos enfriar.

      


      Un bollo fabuloso para tomar con un buen café y además el bizcocho de yogurt es la base para miles de recetas. Sólo tenéis que dejar rienda suelta a vuestra imaginación.
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    Bizcocho de manzana
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      Ingredientes


      
        	1 yogurt natural


        	350 g de harina


        	4 huevos


        	125 g de mantequilla


        	250 g de azúcar


        	1 sobre de levadura Royal


        	1 cucharada de canela molida


        	1 cucharada de azúcar avainillado


        	3 manzanas grandes tipo Golden


        	1 pellizco de sal

      

    


    
      Este bizcocho de manzana o mazá, mezcla la receta del bizcocho de nueces con el de la tarta de manzana. Os aseguro que está muy bueno, es un bizcocho muy esponjoso y con todo el sabor de esta fruta que a todo el mundo gusta. Además combinamos una fruta muy rica en pectina (remedio muy eficaz para reducir el nivel de colesterol), que posee un gran poder saciante y es muy poco calórica con el clásico bizcocho de desayuno o merienda, una mezcla de éxito ante cualquier bollo industrial.


      Lo bueno de este bizcocho es que lo podéis preparar durante todo el año, aunque la recolección de las manzanas es en verano, las más tardías son óptimas para guardar en invierno. Si tenéis un lugar fresco en casa pueden durar meses, nosotros solemos recolectar una cantidad enorme pues tenemos varios tipos de manzanos y siempre tenemos un lugar para ellas cerca de la bodega. El olor al entrar por la puerta es impresionante, te dan ganas de quedarte allí para siempre.


      La manzana combina fácilmente tanto en recetas saladas como en dulces, es sin duda una de las frutas más apreciadas en nuestra cultura y fruta estrella en el norte de España, sobre todo en Asturias.


      Preparación del bizcocho de mazá


      
        	En un bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta que doblen su volumen, cuando ya estén así añadimos y mezclamos el yogur con los huevos. Debemos montarlos muy bien para dar esponjosidad a nuestros bizcochos, cuanto más aireados, mejor nos va a quedar. Podemos separar las claras de las yemas y batir estas últimas a punto de nieve y por otro lado las yemas añadiendo el azúcar poco a poco. Luego se tendrá que integrar con movimientos envolventes para no bajar lo que hemos montado. Aunque batiendo todo junto también te saldrá de rechupete.


        	Mezclamos la levadura con la harina y la echamos al bol anterior, volvemos a batir. Dejamos reposar 10 minutos.


        	En el mismo bol echamos un pellizco de sal y la mantequilla líquida. Batimos todo hasta que no queden grumos.


        	Pelamos las manzanas y quitamos el centro de la manzana. Rallamos una y la añadimos a la mezcla anterior, las demás las cortamos en láminas muy finas. Es muy importante pelar y laminar las manzanas en el último momento ya que en contacto con el aire se oxidan y quedan mal.


        	Vertemos la mezcla anterior en un recipiente engrasado con mantequilla y espolvoreado con harina. Justo antes de meterlo en el horno añadimos las láminas de manzana encima del bizcocho y espolvoreamos con un poquito de canela (es más para darle color que por su sabor o aroma) y la cucharada de azúcar avainillado.


        	Metemos el bizcocho en el horno a 180º durante unos 45 minutos, opción de calor arriba y abajo, en la rejilla a media altura para que el calor sea uniforme y no se caliente en exceso la base. Si no tienes rejilla usa la bandeja. Pincha el bizcocho con un tenedor y cuando salga seco estará hecho.


        	Mientras se está horneando debemos vigilar que el bollo esté subiendo de manera uniforme, quedando un poco más hinchado en el centro (siendo incluso admisible que se abra un poco por el centro, alguna grieta siempre queda). Si sube más por un lado que por otro, algo le pasa a nuestro horno. Otro problema común es que el bizcocho se sale por los lados, normalmente sucede porque nos hemos pasado con la levadura química. Es importante medirla bien, con los sobres no hay problema pero si es de bote tenéis que echar 12 gramos.


        	Al acabar la cocción lo mejor es retirarlo inmediatamente del horno para que el calor no lo seque. Lo pasamos a una superficie sin desmoldar todavía y esperamos a que temple, entonces lo desmoldamos y de paso no nos quemamos los dedos.


        	Muchas de las tartas de manzana se cubren con una pequeña capa de mermelada de melocotón o albaricoque. A mí personalmente no me gusta porque le quita el sabor a manzana.

      


      Bueno aquí tenéis otro bizcocho, está muy jugoso, como casi todos los que llevan fruta. Espero que os guste y os animéis a hacerlo como han hecho otros muchos.
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    Bizcocho de manzana con nueces y piñones


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,4 €/pers. | [image: icono] 45 min.


    [image: Bizcocho de manzana con nueces y piñones]


    
      Ingredientes


      
        	250 g de harina


        	4 huevos


        	200 g de azúcar


        	1 sobre de levadura Royal


        	1 cucharada de canela molida


        	2 cucharadas de azúcar avainillado


        	2 manzanas grandes reinetas


        	1 pellizco de sal


        	50 g de mantequilla


        	50 ml de aceite de girasol


        	200 ml de nata líquida


        	50 g de nueces y 50 g de piñones


        	La ralladura de una mandarina


        	2 cucharadas de azúcar glasé

      

    


    
      Imaginaos elolor en la cocina cuando se hornea este bizcocho… deberíamos patentarlo y hacer un ambientadorconaroma a tartao bizcocho de manzana, esteolor convierte tu casa en hogar. Y es que me siento realmente en mi casa cada vez que preparo alguna recetilla en la cocina, así que caña al horno… jeje


      La receta original viene de unaamiga de Ourense aunque la he variado ligeramente, las nueces, piñones y canela son de mi cosecha. En Galicia es muy común prepararpostres con manzanas dado que abundan en los huertos de los pueblos y aldeas. Se usa como base para la empanada de manzana, como relleno de unas filloas, manzanas asadas, en buñuelos, tarta de hojaldre, mermeladas caseras, etc. Infinitas recetas en las que la manzana es la reina.


      Siempre que preparo este postre lo hago como un pequeño homenaje a mi padre, Jesús, porque gracias a él tengo manzanas en abundancia. Cuida todos los frutalesen Viñoas, Ourense y la mayoría de ellos son manzanos. Tenemos muchas variedades de manzana: golden (muy sabrosas y de color dorado y rojo), verde doncella (con un toque ácido y de un color verde intenso), las reinetas (muy sabrosas, de pulpa dura y equilibrada en su sabor, ni muy ácida ni muy dulce) y mis preferidas, unas manzanas silvestres rojizas, de tamaño pequeño que están deliciosas, un pocoácidas, pero que no aguantan igual que las otras. Ya veis que tenemos manzanas durante todo el año. Este bizcocho está hecho con manzanas reinetas que van genial para este postre.


      Preparación del bizcocho de manzana


      
        	En un bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta quedoblen su volumen, cuando ya estén así añadimos la nata líquida y mezclamos bien con la batidora.


        	Lavamos la mandarina y rallamos su cáscara. Añadimos a la anterior crema.


        	En el mismo bol introducimos un pellizco de sal, la mantequilla líquida y el aceite de girasol. Batimos todo hasta que no queden grumos.


        	En el siguiente paso mezclamos la levadura con la harina y la echamos al bol anterior, volvemos a batir. Dejamos reposar 10 min.


        	Mientras reposa pelamos las manzanas y quitamos elcentro. Las cortamosen láminas desiguales, rompiendo con el cuchillo la fruta, en un tamaño similar a una patata frita. Es muy importante pelar y laminar las manzanas en el último momento ya que en contacto con el aire se oxidan y quedan mal. Si preparáis este paso antes no olvidéis de añadir un poco de zumo de limón para que no queden con un color oxidado.


        	Juntamos en un bollos trozos de manzana con el azúcar avainillado, la canela, las nueces y los piñones. Removemos bien con la mano hasta que quede todo bien mezclado, será lo que le dé ese sabor magnífico al bizcocho.


        	Añadimos la crema del bizcochoa un recipienteengrasado con mantequilla yespolvoreado con harina. Ponemos las manzanas y frutos secos por encima de la crema y con la ayuda de un tenedor mezclamos un poco con la masa, no mucho porque no nos interesa que bajen los trozos hasta el fondo del bizcocho.


        	Precalentamos el horno a 190º durante 5 min. Introducimosel bizcocho en el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del mismo) a 190º durante unos40 min. Los 5-10 últimos minutos, cubrimos el bizcocho con un poco de papel de aluminio y bajamos la temperatura a 170ºpara que no se nos queme.


        	Dejamos enfriar durante unas horas. Desmoldamos. Muchas de las tartas y bizcochos de manzana se cubren con una pequeña capa de mermelada de melocotón o albaricoque. A mí personalmente no me gusta porque le quita el sabor a manzana, así que os recomiendo espolvorearlo con un poco de azúcar glasé

      


      Os aseguro que es un bizcocho del que no quedarán ni las migajas, acompañadlo con un buen café o té. Espero que os guste y os animéis a hacerlo.
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    Bizcocho de nueces


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,4 €/pers. | [image: icono] 55 min.


    [image: Bizcocho de nueces]


    
      Ingredientes


      
        	350 g de harina


        	200 g de azúcar


        	1 sobre de levadura Royal


        	2 huevos


        	250 ml de leche entera


        	100 g de nueces enteras


        	1 cucharada de canela


        	1/2 cucharada de café soluble


        	2 cucharadas de azúcar para la costra


        	100 g de mantequilla


        	1 pellizco de sal


        	La ralladura de un limón

      

    


    
      ¿Qué os parece este bizcocho de nueces? Apetecible ¿no? Pues es el que merendaba muchas tardes cuando era un enano. Es un bollo muy fácil que apenas lleva unos 10 minutos el preparar la crema y otros 45 de cocción en el horno. Y que decir que lo podéis acompañar de una buena taza de café o té, y en la sobremesa con cualquier licor bien fresquito que tengáis a mano. Esta receta la podéis variar siempre y cuando uséis los mismos ingredientes base, alguna vez lo he preparado como cake de naranja y nueces, la naranja confitada le va muy bien pero también la cidra, orejones o pasas de Corinto, previamente remojados en licor. Tunead el bizcocho a vuestro gusto y conseguiréis el bizcocho perfecto para los gustos de vuestra casa.


      Los frutos secos son complemento perfecto en la repostería. Las nueces son un fruto seco oleaginoso, muy energético, que contiene ácidos grasos poliinsaturados, vitamina E, B y D, fósforo y magnesio, elementos que contribuyen a prevenir enfermedades cardiovasculares y a reducir el estrés nervioso del día a día. Son ricas en fibra y facilitan el tránsito intestinal. Un complemento perfecto para este bizcocho, hidratos de carbono y una combinación sabia de nutrientes si empezamos el día con un buen trozo para desayunar.


      Es tan fácil que podéis prepararlo con niños/as. Como dice Gustavo Martín en El secreto de los cuentos: “Que la lectura y los libros pasen a ser algo tan natural y gozoso para los niños como ver a su madre haciendo bizcocho“. ¡Que gran cita! Debemos hacer bizcochos, dejarnos de tanta bollería industrial y de vez en cuando, hacer uno al estilo casero, ya veréis como cambiáis hábitos en casa.


      Preparación del bizcocho


      
        	En un bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta que salga una pequeña espuma y cuando ya estén así añadiremos la leche (mejor que sea entera).


        	Mezclamos la levadura con la harina y la echamos al bol anterior, volvemos a batir. Dejamos reposar 10 minutos.


        	En el mismo bol echamos la ralladura de medio limón, un pellizco de sal, media cucharada de café soluble y la mantequilla líquida. Batimos todo hasta que no queden grumos.


        	Vertemos la mezcla anterior en un recipiente engrasado con mantequilla y espolvoreado con harina. Justo antes de meterlo en el horno añadimos con una cuchara las nueces (que previamente hemos enharinado, para que no se bajen al fondo del bizcocho) y espolvoreamos con un poquito de canela (es más para darle color que por su sabor o aroma).


        	El horno debemos encenderlo con tiempo suficiente para que alcance la temperatura idónea, unos 15 minutos dependiendo del horno y de la temperatura que se necesite, lo precalentaremos a 190º C. El tiempo de horneado lógicamente varía dependiendo del grosor y tamaño que nos dará el molde que usemos, lo mejor es usar el típico de plum cake. Lo horneamos a 170º durante unos 45 minutos con calor arriba y abajo, en la rejilla que esté a media altura para que el calor sea uniforme, así no se calentará en exceso la base. Si no tienes rejilla usa la bandeja. No debemos abrir el horno hasta que no esté bien subido y dorado el bizcocho.


        	Si queréis que os quede con una costra dulce, cuando el bizcocho lleve 1/2 hora echamos dos cucharadas de azúcar por las grietas de la superficie (que se forman cuando rompe al subir) y dejamos el otro cuarto de hora en el horno con la cocción normal.


        	Una vez fuera del horno tened la precaución de no quemaros. Dejad que el molde se temple un poco, sacudidlo con cuidado para ayudar a que se separe de las paredes, desmoldadlo y ponedlo sobre una rejilla a que se enfríe. Una vez esté totalmente frío el bizcocho podemos ponerlo sobre en un plato o bandeja y meterlo en una bolsa apta para alimentos, cuidando que quede bien cerrada para conservarlo por más días y que no se quede seco.

      


      Espero que os guste y os animéis a hacer este bizcocho tan fácil. También le van genial los pistachos, unas almendras picadas o incluso alguna vez lo he hecho con anacardos (que normalmente uso para recetas saladas). Y si os gustan las uvas pasas también las podéis dejar en remojo en algún licor el día anterior y añadírselas al bizcocho, le da un toque muy rico.
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    Bizcocho de Piña
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      Ingredientes


      
        	300 g. de harina de trigo


        	200 g. de azúcar blanquilla


        	50 g. de mantequilla.


        	1 Yogurt natural o de piña de 125 g.


        	1 sobre de levadura química tipo Royal


        	4 huevos grandes


        	La ralladura de un limón o naranja


        	Caramelo: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca y un poco de agua


        	1 lata de piña mediana en almíbar (510 g. escurridos)


        	2 cucharadas de aroma de vainilla

      

    


    
      ¿Os gustan los bizcochos sencillos, frutales y jugosos? Pues este es vuestro postre, para hacerlo sólo necesitas un horno y ganas de cocinar. Este bollo era la estrella de las comidas familiares en casa de mi abuela María, mi tía Edita lo preparaba en muchas de las reuniones familiares como la vendimia en la Forraqueira o la fiesta da “Virxen da Costria” en la Penalba, ella lo lleva haciendo toda la vida y le sale con los ojos cerrados. De pequeño me gustaba sin más, no tenía ni idea que se convertiría en un clásico en mi cocina.


      Este tipo de pastel invertido de piña tiene ya sus años, hace un siglo ya se preparaba este tipo de bizcocho con una cobertura azucarada hecha a base de frutas en almíbar y caramelo. La curiosidad de este pastel es que se cocina al revés con la cubierta en la base del molde, por tanto para presentarlo es imprescindible desmoldarlo. El resultado es grandioso, aroma a fruta y una jugosidad impresionantes incrementados al emborrachar la parte de arriba. Aunque con la piña queda delicioso nada os impide sustituirla por otras frutas, las que más os gusten.


      La piña es una fruta originaria de América Central, contiene una enzima llamada bromelina que actúa como sustitutivo de los jugos gástricos, es decir, mejora la digestión. Tiene mucha fibra (efecto depurativo) y antioxidantes que nos hacen más guapos. Por lo que es un bizcocho que lo tiene todo, ¿os he convencido?


      Preparación del caramelo para la base del bizcocho


      
        	Ponemos un cazo o una sartén al fuego a intensidad media para que alcance temperatura. Añadimos los ingredientes en el siguiente orden: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca y un poco de agua (3 cucharadas colmadas).


        	Dejamos a fuego medio sin remover (al principio no debemos mover el azúcar con cuchara de madera porque se apelmazará) y veremos como poco a poco se empiezan a formar pequeñas burbujas y el azúcar cambia de color. Cuando suceda esto removemos, ahora sí, con una cuchara de madera y ayudamos a que se mezcle todo.


        	Retiramos del fuego y seguimos removiendo hasta que alcance ese color miel tostado del caramelo.


        	Dejamos que se temple un minuto y bañamos con el caramelo líquido el molde que vayamos a emplear cubriendo primero el fondo y luego vamos girando o ladeando poco a poco por las paredes hasta que impregnada de caramelo toda la base y parte de los lados. Una vez que el caramelo haya endurecido, veréis como se van formando unas pequeñas grietas, reservamos para el siguiente paso.

      


      Preparación del bizcocho


      
        	Tomamos el recipiente del yogurt como medida para calcular la cantidad a usar de los distintos ingredientes. Aún así he puesto los pesos en gramos de todos los ingredientes para que os sea más fácil.


        	Lavamos muy bien el limón y lo rallamos sin llegar a parte blanca, que puede llegar a amargar. Reservamos.


        	Para que os sea más fácil la preparación de este bizcocho y que os salga perfecto, debemos tener todos los ingredientes a temperatura ambiente y preparados. La mantequilla tiene que estar “a punto pomada”, blanda pero no líquida. Si tenemos todo a mano no nos olvidaremos de nada y así el resultado final será delicioso.


        	En un bol grande batimos la mantequilla y el azúcar hasta que nos quede una masa esponjosa y suave, una vez obtenida esta consistencia añadimos las cucharadas de aroma de vainilla y seguimos batiendo, continuamos añadiendo los huevos de uno en uno. La mezcla tiene que quedar suave y cremosa.


        	Añadimos a la anterior mezcla la levadura química con la harina previamente tamizada, el yogurt y la ralladura del limón. Batimos con la batidora hasta que no queden grumos.


        	Colocamos las rodajas de piña en el molde encima del caramelo cubriendo toda la superficie.


        	Precalentamos el horno a 200º C 10 minutos antes de meter el bizcocho. Metemos el bizcocho en el horno a 180º C durante 35-40 minutos hasta que la superficie esté bien dorada, los últimos 10 minutos lo cubrimos con un trozo de papel de aluminio para que no se nos queme. Pinchad con un tenedor de vez en cuando para ver si está hecho, hasta que salga limpio.


        	Una vez horneado pinchamos el bizcocho con un tenedor y con una cuchara derramamos el almíbar que viene con la lata de piña por encima. No queremos un bizcocho totalmente borracho pero sí dar jugosidad al postre.


        	Desmoldamos con cuidado, si vemos que se queda algún trozo de piña pegada al molde, la sacamos y colocamos sin problema. Este postre está más rico frío, para ello lo dejamos enfriar en la nevera durante 3 horas, de un día para otro está fantástico.

      


      Espero que os guste uno de los bizcochos que más recuerdos me trae de mi niñez. Tiene un gran sabor y una presentación muy bonita, atreveos vosotros también a que este bizcocho sea uno de vuestros clásicos de repostería.
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    Coca Llanda o Torta Caldosa


    [image: icono] 10 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,4 €/pers. | [image: icono] 25 min.
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      Ingredientes


      
        	250 g de harina de repostería


        	250 ml de leche entera


        	250 g de azúcar blanquilla y 50 g de azúcar glasé (esta última para adornar)


        	120 g de aceite de oliva virgen extra de sabor suave: por ejemplo de las variedades arbequina, hojiblanca o empeltre


        	3 huevos grandes


        	Un paquete de gaseosillas (en Mercadona, las tenéis de la marca Hacendado),1 sobre de cada color de gaseosillas (1 sobre blanco de gasificante o ácido cítrico y 1 sobre azul-morado de gasificante)


        	Opcional: Un poquillo de canela (para adornar con el azúcar glasé) y si quieres sabor a cítrico, la ralladura de 1/2 limón y de 1/2 naranja.

      

    


    
      La coca es esponjosa y ligera como un bizcocho, pero con un sabor similar ala tarta de Santiago, aunque sorprendentemente no lleva almendras. Creo que ya os he convencido, ¿verdad? Este postre lo probé para desayunar en el hotel de Marques de Riscal donde la llamaban torta caldosa, y la volví a probar en Valencia con el mismo sabor, la misma textura, pero con un toque de cítricos, naranjas y limón.Allí le pregunté al camarero como llamaban al bizcocho y para mi sorpresa no era ni torta, ni caldosa, sino Coca Llanda. Un postre muy familiar en todas las casas del Levante al que los valencianos dan el apellido de un molde rectangular de hojalata de unos 20cm de largo y de unos 5cm de alto, similar al que se usa para la Bica de Trives.


      En Cataluña y Baleares le llaman Llaunay a lo largo de toda la costa también os podéis encontrar con el nombre de Coca Secreta o Boba (en Castellón), Coca Malfeta o Mida (en Alicante) y Coca Llanda o de Mida (en Valencia). Todas las recetas que he leído llevan los mismos ingredientes con distintas medidas, curioso. Ya que desde La Rioja a Valencia no cambia me parece que se trata de un clásico de la repostería española.


      Este bizcocho sube mucho, es tierno que casi se deshace en la boca,pero bastante denso a la vez, puede llevar ralladura de limón y naranja pero me quedo con el sabor sin los cítricos porque se nota más el deje a almendras, aunque no las lleve, extraño¿eh?. Además para darle este aspecto similar a la tarta de Santiagola he preparado en un molde redondo y con su clásica costra hecha de azúcar glaséDe cualquier manera es perfecto para tomar con una taza de café o un buen tazón de chocolate, para desayunar o merendar… una vez que la pruebas vuelves a hacerla porque, además de estar de rechupete, es facilísima.


      Preparación de la Coca Llanda


      Para esta receta he usado un molde de cerámica desmontable de 23 cm de diámetro, aunque con uno de metal os saldrá perfecto también el de cerámica es mejor porqueal llevar el plato incorporado sólo tienes que desmoldar y listo. De todas formas, puedes emplear casi cualquier molde, cuanto más delgadito, más se parecerá a la tarta de Santiago, y lo mejor para hacerla como en Levante: la llanda.


      La tarta es muy sencilla y sobre todo rápida de preparar, en 10 minutos tienes todo montado y el horno trabaja sólo, así que yo diría que es una tarta que puede hacer un niño.


      
        	Añadimos en un bol el azúcar y los huevos. Batimos todo bien hasta que blanqueen un poco. Reservamos.


        	Añadimos a la crema de huevo, la harina, las gaseosillas (si nos las encontráis, podéis sustituirlas por 1 sobre de levadura tipo Royal, el sobre suele traer un 16g, el resultado no es igual pues sube mucho más, pero el sabor va a ser igual) el aceite de oliva virgen extra y la leche entera. Mezclamos bien con una batidora hasta conseguir una masa homogénea.


        	Precalentamos el horno a 160ºC (arriba, abajo y aire).


        	Untamos el molde desmontable con unas gotitas de aceite y vertemos la mezcla en el mismo. Introducimos la tarta en el horno a 170ºC durante 35-40 minutos hasta que la superficie esté bien dorada, los últimos 10 minutos la cubrimos con un trozo de papel de aluminio para que no se nos queme. Tal como os he dicho en muchas otras recetas, cada horno es un mundo, en algunos la tarta estará en 40 minutos y en otros necesitará menos. Probad con un tenedor de vez en cuando para ver si la tarta está hecha, siempre debe salir el tenedor limpio.


        	Cuando la tarta esté bien horneada, apagamos el horno y la dejamos dentro, con la puerta abierta, unos 5 min.


        	Unos minutos después desmoldamos y adornamos con azúcar glasé Para que te quede impecable lo mejor es tamizar el azúcar glasé con un colador y lo movemos con pequeños pulsos de muñeca encima de la superficie de la tarta.

      


      Y como siempre os digo, ¡compartid y la disfrutaréis el doble!
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    Magdalenas de manzana
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      Ingredientes


      
        	2 manzanas Golden


        	225 g de harina


        	1 cucharada y media de levadura Royal


        	225 ml de leche entera


        	2 huevos + 1 yema


        	150 g de mantequilla


        	1 cucharada de esencia de vainilla


        	La ralladura de 1 limón o 1 naranja


        	100 g de azúcar


        	15 moldes de papel o un molde de silicona de magdalenas


        	100 g de compota o mermelada de manzana


        	1/4 de cucharada de canela molida


        	2 cucharadas de agua


        	1 pellizco de sal

      

    


    
      Cualquier día es bueno para convertirlo en algo especial acompañando una buena tazade café o té con unadeliciosa magdalena. Si encima es una magdalena esponjosa y sobre todo casera el éxito está asegurado.


      La magdalena es un postre francés: “Quizás las magdalenas sean más conocidas fuera de Francia por su presencia en la novela de Marcel Proust En busca del tiempo perdido, en que el narrador recobra la memoria de su infancia después de oler y comer una magdalena impregnada en té.” Aunque algunas magdalenas son un poco más laboriosas, la mayoría son rápidas y muy fáciles de preparar, por ejemplo estas de manzana. Probad a hacerlas, no os arrepentiréis.


      Preparación


      
        	Tamizamos la harina y la levadura en polvo enun cuenco. Batimos en uncuenco grandelos huevos y el azúcar hasta queblanqueen (una mezcla cremosa con un poco de espuma). Combinamos con la mantequilla (derretida previamente en el micro a 2 minutos a temperatura baja), la vainilla, la saly la leche con un poco de canela. Volvemos a batir hasta quela mezcla quedecremosa.


        	Rallamos el limón o la naranja (la fruta que más os guste). Añadimos a la mezcla anterior. Cubrimos la mezcla y la guardamos en la nevera 2 horas como mínimo (y 12 como máximo).


        	Pelamos las manzanas, las partimos en cuartos y le quitamos el corazón. La hacemos trocitos pequeños y los pasamos en una sartén con una cucharada de mantequilla durante unos 5 minutos a temperatura baja. Reservamos.


        	Colocamos la mezcla en los moldes, llenándoloscasi hasta el borde pero dejando un pequeño espacio para las manzanas. Sobre cada molde, ponemos una cucharadita de mermelada de manzana. Si quieres darle un toque a otra fruta sólo tienes que cambiar la mermelada de manzana por una de albaricoque, melocotón, fresa… Tendrá 2 sabores a fruta.


        	Encima decada molde colocamos unos trozos de manzana y un poquito de azúcar.


        	Horneamoslas magdalenasen el horno precalentado a 170º grados entre10- 15 minutos (todo depende del horno, siempre pinchad con un tenedor y si sale seco la masa estará hecha) hasta que hayan subido, estén doradas y esponjosas. Se nota rápidamente cuando están, al ser pequeñas se hacenmucho antesqueun bizcocho. Un truco: el horno ha de estar muy caliente para que las magdalenas suban y se hagan sin tener tiempo de secarse.


        	Sacamos del horno las magdalenas y le pasamos una pincelada con un poco de mermelada mezclada con agua. Dejamos enfriar y en el caso de que el molde sea de silicona desmoldamos las magdalenas.¡A probarlas!

      


      Cocineros y cocineras: Que tú hobby sean las magdalenas y que yo las pruebe…

    

  


  
    [image: categoria]


    Pan de plátano o Banana Bread


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] 60 min.


    [image: Pan de plátano o Banana Bread estilo Starbucks]


    
      Ingredientes


      
        	225 g de harina


        	225 g de azúcar


        	225 g de mantequilla a temperatura ambiente


        	4 plátanos de Canarias muy maduros


        	4 huevos grandes


        	½ cucharada de bicarbonato sódico


        	1 cucharadita de extracto de vainilla


        	1 cucharadita de levadura en polvo química tipo Royal


        	1 pizca de sal


        	75 g de nueces picadas


        	½ vaso de leche entera

      

    


    
      Este es uno de los postres más famosos de la cocina estadounidense.Como si de un espectáculo de Hollywood se tratase, la cocina americana va desde la famosa hamburguesa al musical “brownie”, pasando por los donuts o el hit parade “apple pie”, el tentador pastel de carne y, cómo no, el “Banana nut bread” o pan, bizcocho, panquéde plátano. Vamos a quedarnos con esteúltimo que también es mi preferido.


      La introducción del Banana Bread o pan de plátano por primera vez en la cocina americana fuegracias a uno de los inventos más importantes en la cocina: el bicarbonato de sodio, la levadura química o polvo de hornear en los años 30, y aparece reflejado en 1933 en el Recetario de cocina de Pillsbury. Su origen es desconocido, aunque algunos especulan que se originó a partir del descubrimiento del carbonato de potasio (K2CO3) en 1742 y su posterior introducción en la cocina. La sencillez de esta receta llevó a que fuese uno de los bizcochos preferidos de los hogares americanos y luego se extendiese al resto del mundo, en mi caso gracias a haberlo probado en los Starbucks. Lo malo, su precio de 2,20 euros por una porción escasa… así que sale mucho más económico hacerlo en casa. La receta es sencilla y los ingredientes económicos. El resultado, simplemente espectacular. ¡Que tiemble el Starbucks!


      Preparación del Banana Bread


      
        	Engrasamos un molde de bizcocho, yo suelo usar uno de cake, pero podéis emplear el que más os guste.Untamos con mantequilla y espolvoreamos con un poco de harina.


        	Introducimos en un bol los plátanos (que estén muy maduros), el azúcar y la leche.Machacamos con un tenedorhasta que quede un puré ligero pero en el que se noten los trozos de plátano, este puré es el que le va a dar al pan de plátano ese toque delicioso, con un ligero dulzor pero nodemasiado.


        	Tamizamosla harina y la levadura en polvo para evitar pequeñas impurezas, en este caso empleamos levadura química o polvo de hornear (como lo llaman en América) tipo Royal. Añadimosel bicarbonato y la sal al cuenco. Removemos juntando estos ingredientes.


        	Combinamos la mantequilla en pomada (a temperatura ambiente) y la esencia de vainilla hasta que esté cremosa, luego incorporamos los huevos uno a uno. Añadimostodo a la anterior mezcla. Batimos todo bien hasta que quede una suavecrema de bizcocho.


        	Una vez que tengamos la crema base viene el paso más importante, mezclamos con los trozosde plátanomachacados que repartiremos con un tenedor por la crema, que se vean los trocitos de plátano.


        	Vertemos la mezcla enel molde de cakee introducimos las nueces picadas. La combinación nueces-plátano es insuperable, aunque también podéis emplear otros frutos secos que tengáis a mano, todo depende de vuestra creatividad.


        	Horneamos el bizcocho en el horno precalentado a 180º grados unos 40-45 minutos (todo depende del horno, siempre pinchad con un tenedor, estará hecho cuando salga limpio). Los últimos 10 minutos tapad el pan con un trozo de papel de aluminio para que no se os quede muy tostado.


        	Sacamos del horno y dejamos enfriar. Desmoldamos con cuidado y a probarlo.

      


      La leche no se usa en la receta original pero le da al bizcocho un toque más cremoso. Podéis quitarlo de la receta si lo deseáis, sale bastante parecido. Otra ventaja de este postre de desayuno o merienda es que te dura varios días gracias a la textura jugosa que le da el plátano que hace que parezca que está recién hecho.

    

  


  [image: Pasión por el chocolate]


  Pasión por el chocolate


  
    [image: Brownie o tarta de cumpleaños. Muñeco de chocolate]

    Brownie de cumpleaños


    [image: Brownies de chocolate con nueces. Forma clásica y fácil]

    Brownies de chocolate con nueces


    [image: Coulant o muerte por chocolate]

    Muerte por chocolate


    [image: Coulant de chocolate blanco o soufflé blanco]

    Coulant de chocolate blanco


    [image: Mousse de chocolate a la naranja]

    Mousse de chocolate


    [image: Tarta de castañas con chocolate]

    Tarta de castañas con chocolate


    [image: Tarta de chocolate mexicana con frambuesas. Receta paso a paso]

    Tarta de chocolate con frambuesas


    [image: Tarta de chocolate y Nutella]

    Tarta de chocolate y Nutella


    [image: Tiras de naranja confitada con chocolate. Receta paso a paso.]

    Tiras de naranja confitada con chocolate


    [image: Trufas fáciles y bombones de chocolate]

    Trufas y bombones de chocolate
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    Brownie o tarta de cumpleaños. Muñeco de chocolate


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Dific. media | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] 70 min.


    [image: Brownie o tarta de cumpleaños. Muñeco de chocolate]


    
      Ingredientes


      
        	100 g de Mantequilla


        	200 g de chocolate al 70% de cacao


        	4 huevos


        	100 g de azúcar normal o glasé


        	1/2 cucharadita de postre de bicarbonato


        	1 cucharada de esencia de vainilla


        	100 g de harina de trigo.


        	Cobertura: 250 g de chocolate al 70% de cacao, 4 cucharadas de nata líquida de cocinar o crema de leche, 50 g de mantequilla en pomada


        	Decoración: El chocolate que nos quede en la encimera y Lacasitos al gusto para adornar el muñeco.

      

    


    
      Esta receta tiene su público asegurado. La misma foto lo dice todo, corazón denso y jugoso del mejor chocolate, textura perfecta y conseguida, crujiente por fuera con una fina cobertura de chocolate digna de la mejor pastelería y adornado con Lacasitos de colores y virutas extrafinas. ¿Qué más se puede pedir para una tarta? Si le ponéis las velas al estilo vudú tal como solemos hacer nosotros, el pastel hasta es un juego. No hace falta que os diga que nunca sobra nada, un postre perfecto para los muy muy chocolateros.


      Espero que esta receta especial os arranque una sonrisa recordando ese plato que tanto os gustaba de pequeños o la favorita de vuestros hijos y sobrinos. Os dejo con ella ¡que la disfrutéis!


      Preparación del brownie base para el muñeco


      
        	Lo primero es preparar el recipiente donde lo vamos a cocinar. Yo tengo uno super bonito llamado Gingerman, un molde en forma de muñeco de jengibre que sirve para preparar la famosa galleta gigante y fabulosas tartas, lo más divertido es decorarlas después.


        	Aunque mi molde es de silicona yo lo suelo untar con mantequilla para que salga mejor, si se rompe tendremos un pequeño problema. Espolvoreamos el interior del moldecon chocolate en polvo, si no tenéis podéis hacerlo con Colacao o Nesquik. No he utilizado harina para que no queden pequeñas motas de harina blanca en la base. Con este truco solucionamos este problema y encima le damos más sabor a chocolate a este pastelillo.


        	Introducimos en un cuenco el chocolate rallado o en trozos pequeños con la mantequilla y lo ponemos en el microondas durante 3 minutos a temperatura media (tenemos que sacarlo cada minuto para ir removiendo y mirando que no se nos queme). Una vez derretido juntamos bien la mezcla con una varilla hasta que quede una crema de chocolate parecida a la nutella o nocilla.


        	Batimos en un bol grande los huevos con el azúcar hasta que quede una crema espumosa. Añadimos la cucharada de vainilla y el bicarbonato.


        	Vertemos la cremadel chocolate en el bol anterior. Mezclamosbien con las varillas.


        	Tamizamos la harina con un colador y añadimos a la anterior mezcla, revolvemos muy bien hasta conseguir una pasta-crema homogénea.


        	Vertemos la mezcla de chocolateen el molde del Gingerman. Yo me ayudo de una paleta de silicona para aprovechar toda la crema y que no quede nada en el bol.


        	Cocemos el brownie en el horno precalentado a 190º grados en la parte intermedia durante 40/45 min. Cuando lleve 20 minutos en el horno tapamos con un poco de papel de aluminio para que no se queme la superficie y la costra quede perfecta y crujiente. En mi horno el tiempo de preparación son 45 minutos exactos pero en el de mi madre con 40 llega. No os debéis pasar en el tema del tiempo porque os saldrá un pastel seco que no hay quien coma. Es mejor que os quede poco hecho a que se pase.


        	Lo dejamos enfriar en la bandeja y cuando esté frío lo sacamos con cuidado del molde. Reservamos.

      


      Preparación de la cobertura de chocolate


      
        	Calentamos en un cazo la nata líquida y cuando veamos que empieza a calentarse sin llegar a hervir retiramos del fuego. Cortamos el chocolate en trozos y los añadimos al cazo. Removemos muy bien hasta que el chocolate esté integrado con la nata y tengamos una crema densa.


        	Preparamos mantequilla en punto pomada, es decir enun estado intermedio entre la mantequilla derretida casi como aceite y la mantequilla sólida fría. Cuando la mantequilla está muy cremosa, con la textura de una crema, es cuando recibe el nombre de mantequilla en pomada. Es muy sencillo, cortamos en dados la mantequilla, la metemos en el micro durante 30 segundos hasta que se empiece a derretir y con un tenedor o unas varillas, batimos hasta que nos quede homogénea, a unos 24ºC aproximadamente.


        	Añadimos la mantequilla en pomada y mezclamos con la crema hasta que esté perfectamente ligada, ésta le dará brillo a nuestra cobertura de chocolate. Ya tenemos nuestro chocolate para vestir al muñeco de cumpleaños.

      


      Presentación y decoración de la tarta


      
        	Una vez que tenemos el brownie frío o templado, lo ponemos en una rejilla, vale la del horno, y vertemos el chocolate de cobertura encima del muñeco de manera que quede totalmente distribuido por la superficie y lados de la tarta. Da igual lo que caiga a la encimera, ese chocolate lo vamos a reutilizar para hacer virutas de chocolate.


        	Para que quede homogéneo ayudáos de una espátula, aprovechamos que aún no ha endurecido y colocamos como más nos guste los caramelos de chocolate o lacasitos separando los colores para que quede más vistoso. Seguidamente hacemos sitio en la nevera y lo metemos para que endurezca la cobertura de chocolate. En 10 minutos tendremos la fina capa de chocolate perfecta. Mientras tanto vamos a preparar las virutas.


        	Para ello sólo tenemos que ayudarnos con una espátula y extender el chocolate por la encimera (que esté fría), y dejar una capa muy fina de chocolate que se endurecerá rápidamente. Después sólo tenemos que raspar con un cuchillo o con la misma espátula y saldrán las virutas que emplearemos para el pantalón del muñeco. Otra forma de hacerlo es rallar directamente de una tableta de chocolate. Sacamos el muñeco y acabamos de adornar.

      


      Y ya está, aquí tenemos una tarta de cumple perfecta, gustará a los más niños y a los que no lo son tanto.
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    Brownies de chocolate con nueces. Forma clásica y fácil


    [image: icono] 9 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,40 €/pers. | [image: icono] 50 min.


    [image: Brownies de chocolate con nueces. Forma clásica y fácil]


    
      Ingredientes


      
        	200 g de chocolate al 70% de cacao


        	100 g de Mantequilla


        	4 huevos


        	100 g de azúcar normal o glasé.


        	1/2 cucharadita de postre de bicarbonato.


        	1 cucharada de esencia de vainilla


        	80 g de harina de trigo


        	De 50 a 100 g de nueces (depende de lo que os gusten)

      

    


    
      No conozco nada con tanto sabor a chocolate como un buenbrownie, crujiente y densamente abizcochado a la vez. Este tipo de pastelillo de chocolate no entusiasma a todos, algunos dicen que es demasiado seco, otros que no es esponjoso como un bizcocho, o que no es crujiente… Bueno, pues os aseguro que esta versión le gustará a todo el mundo, su textura es perfecta, crujiente por fuera y jugoso por dentro. Con un gran aroma y sabor a chocolate, mi cocina huele a cacao durante días cada vez que lo hago. Es un postre perfecto para los muy muy chocolateros.


      Esto es meramente anecdótico: ¿Sabíais que el brownie fue un error de cálculo de un cocinero? Pues sí, el cocinero se olvidó de echar la levadura al resto de los ingredientes y esto dio paso a un bizcocho de chocolate denso por dentro y crujiente por fuera. Si hablamos de brownie auténtico tenemos que decir que es un bizcocho de chocolate con nueces y sin levadura, pero existen muchas variantes para hacerlo algo más esponjoso. Respetamos la receta original y por tanto no lleva nada de levadura.


      Preparación de los brownies


      
        	Lo primero es preparar el recipiente donde lo vamos a cocinar. Yo uso una bandejade 20×20 de cristal y papel de horno. La medida de la bandeja da para 9 brownies generosos, pero todo depende de como queramos que sea de grueso, si los queréis de menor grosor emplead una bandeja mayor.


        	Forramos la bandeja y la untamos con mantequilla. Espolvoreamos con chocolate en polvo el papel de horno. No he utilizado harina para que no queden pequeñas motas de harina blanca en la base. Con este truco solucionamos este problema y encima le damos más sabor a chocolate a este pastelillo.


        	Introducimos en un cuenco el chocolate rallado o en trozos pequeños con la mantequilla y lo ponemos en el microondas durante4 minutos a temperatura media. Sacamos y juntamos bien la mezcla con una varilla hasta que quede una crema de chocolate parecida a la nutella o nocilla.


        	Batimos en un bol grande los huevos con el azúcar hasta que quede una crema espumosa. Añadimos la cucharada de vainilla y el bicarbonato.


        	Vertemos la cremadel chocolate en el bol anterior. Mezclamosbien con las varillas.


        	Tamizamos la harina con un colador y añadimos a la anterior mezcla, revolvemos muy bien hasta conseguir una pasta crema homogénea.


        	Vertemos la mezcla-cremade chocolateen la bandeja de cristal. Yo uso una paleta de silicona para aprovechar toda la crema y que no quede nada en el bol.


        	Partimos las nueces en 2 y las pasamos por un poco dechocolate en polvo. Las introducimos en la crema y con un tenedor las cubrimos bien con el chocolate.


        	Cocemos el brownie en el horno precalentado a 180º grados en la parte intermedia durante 35/40minutos. Cuando lleve ya 20 minutos en el horno tapamos con un poco de papel de aluminio para que no se queme la superficie y la costra quede perfecta y crujiente. En mi horno el tiempo de preparación son 40 minutos exactos pero en el de mi madre con 30-35 llega. No os paséis con el tiempo porque os saldrán unos pastelillos secos que no hay quien los coma.


        	Lo dejamos enfriar en la bandeja y cuando esté frío lo cortamos en 9 trozos iguales. Los separamos del papel de hornoy presentamos en un plato con un poco de helado de vainilla o chocolate caliente. De rechupete, os lo aseguro. Para los paladares chocolateros más exigentes.

      


      Espero que os guste y os animéis a prepararlo. Esta receta se la dedico a una chica anónima que me encontré un día en el super en la sección de repostería mirando diversos brownies en polvo para hacer en su casa. Creo que ese día me gané un poco de cielo convenciéndola para que lo preparase de forma tradicional y que se gastase el dinero en un buen chocolate porque en realidad esta receta no cuesta ni 4 euros. ¡Por ella va!
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    Coulant o muerte por chocolate


    [image: icono] Fácil | [image: icono] 10 personas | [image: icono] 0,45 €/pers. | [image: icono] 16 min.


    [image: Coulant o muerte por chocolate]


    
      Ingredientes


      
        	250 g de chocolate al 70% de cacao


        	150 g de azúcar


        	200 g de mantequilla


        	6 huevos medianos


        	120 g de harina (si es de repostería mejor)


        	1/2 cucharadita de canela en polvo


        	1 pellizco de sal fina


        	2 cucharaditas de cacao en polvo


        	La ralladura de media naranja

      

    


    
      Compañeiros de la cocina ospresento“Coulant de chocolate”, un postre magistral donde los haya. Quién no ha ido a un restaurante y havisto en la carta: Muerte por chocolate, Bomba de chocolate caliente, Tormenta de chocolate, Pasión por el chocolate, Chocolat seduction, Soufflé de chocolate, Volcán de chocolate, Paradise de chocolate… todos se refieren al mismo postre.La receta original es de Michel Bras, quien llegó a patentarla bajo el nombre“Coulant de chocolate” por esocada restaurante tiene que llamarlo de una manera distinta. A pesar detodos los nombres tanostentososeste postrese reduce a un bizcocho caliente con una estructura crujiente por fuera y chocolate cremoso por dentro. Es una receta para los más chocolateros, hasta los paladares más exigentes quedarán satisfechos.


      Ya lo he preparado varias veces y tiene un supersecreto, os lo escribiré muy bajo: Es un postre muy, pero que muyfácil. Ycuando digo fácil me refiero quehasta un niño puede hacerlo. No tenéis excusas para no quedar comounos grandes chefs de repostería invirtiendo 20 minutillos de nada.


      No sé que tiene el coulant pero cuando se lo pones delante a la gente se lesponen unos ojitos comolos del gato con botasen la película de Shrek.


      Preparación de los Coulant de chocolate


      
        	Lo primero es hacernos con los envases, yo los he comprado en Mercadona. Uso los típicos para flanes de papel aluminio, vienen 15 y están a 1,35€. Untamos las 10 flaneras con mantequilla sin sal y espolvoreamos con harina.


        	Separamos las claras de las yemas y lasbatimos a punto de nieve como si fuese merengue. Por si no sabéis hacer el merengue, el truco para que te salga sin problemas es mezclarlas claras dehuevo a temperatura ambiente(no demasiado frías) con una pizca de sal y después echar el azúcar. Batimos un poco más hasta que suban y queden firmes, en elbol no debe haber ni un sólo resto de grasa o las claras no subirán. Luego manejad el merengue con una espátula de silicona.


        	Batimos las yemas con una cucharada de azúcar glasé hasta que hagan espuma. Añadimos el cacao en polvo, un pellizco de sal y la canela en polvo. Removemos con una cuchara de madera.


        	Preparamos en un bol el chocolate y la mantequilla. Lo introducimos en el micro durante 4 minutos a temperatura baja, luego batimos la mezcla con un tenedor hasta que quede una crema. Rallamos la media naranja y la echamos a la crema de chocolate.


        	Juntamosla crema de chocolate con la anterior y mezclamos bien con una cuchara o espátula de silicona.


        	En el mismo bol donde tenemos la crema de chocolate con los demás ingredientes añadimos la harina tamizada y removemos con una espátula de silicona hasta que no queden grumos. Añadimos las claras a punto de nieve y mezclamos poco a poco hasta que quede todo ligado.


        	Metemos toda la crema del coulant en una manga pastelera, asíserá más fácil rellenar los envases. Si no tenéis manga usaduna cuchara con cuidado. No rellenéis todo el envase puesto que el bizcocho crece en el horno, dejad como un centímetro sin rellenar.

      


      Horneado de los Coulant


      
        	Esta es la parte más importante de la receta, el horneado. Cada horno es un mundo y para que os salgan perfectos es necesario que hagáis una pequeña prueba con uno de ellos antes que lleguen vuestros invitados. Así podéis calcular de manera exacta el horneado y que el coulant no os quede como una magdalena esponjosa, queremos que quede líquido por dentro y esponjoso por fuera. Repito, importante e imprescindible si es la primera vez que preparas esta receta.


        	Precalentamos el horno a 200º, opcióncalor arriba y abajo. A los 5 minutos bajamos a 180º


        	Aquí tenemos 2 opciones:

          
            	Si congelamos las flaneras o moldescon masacoulant.Introducimos en el horno durante aproximadamente 15-16 min.


            	Si la masa de coulantestá recién hecha, metemos los moldes decoulant al horno durante 9-10 min.

          

        


        	Dejamos enfriar un par de minutos y desmoldamos en un plato de color claro, queda muy bien el contraste.Podemos espolvorearlo con un poco de azúcar glasé o con cacao en polvo. Este postre debe de tomarse caliente aunqueen verano le va genial una bola de helado, el contraste es fabuloso. Y para los más atrevidos puede cubrirse con más chocolate caliente.

      


      Y lo mejor de todo tal como os dije es que el Coulant de chocolate resulta facilísimo de hacer.


      Consejos resumen


      
        	Cuanto más cacao tenga el chocolate menos esponjoso será el Coulant, por eso es importante controlar el tipo de chocolate que empleéis. Si empleáis uno negro con 70% de cacao, como en este caso, necesita un poco más de azúcar, si vais a emplear por ejemplo un chocolate con leche el azúcar debe ser casi la mitad de esta receta.


        	Es perfecto para cualquier celebración si no queremos perder tiempo en la comida principal. Se puede tener preparado con antelación ya que congela perfectamente. Sólo tened el horno a punto en el último plato y estad pendientes de un reloj para los tiempos.


        	No rellenéis todo el envase puesto que el bizcocho crece en el horno, dejad como un centímetro sin rellenar.


        	Se ve que están hechos cuando aumentan su volumen hasta el borde de la flanera y se ve cuajado excepto el centro del Coulant que tiembla un poco.
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    Coulant de chocolate blanco o soufflé blanco


    [image: icono] 7 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 16 min. | [image: icono] 0,55 €/pers.


    [image: Coulant de chocolate blanco o soufflé blanco]


    
      Ingredientes


      
        	200 g de chocolate blanco


        	50 g de azúcar glasé


        	120 g de mantequilla


        	4 huevos


        	60 g de harina (si es de repostería mejor)


        	1 pizca de sal (2-3 g)


        	1 pizca de pimienta blanca (2 g)


        	50 g de confitura de arándanos o frambuesa

      

    


    
      Coulant de chocolate blanco o muerte por chocolate blanco acompañado con confitura de arándanos. ¿ a que Suena bien? Al igual que la receta de muerte por chocolate es muy sencilla. Salvo por unas pequeñas variaciones en los ingredientes y cantidades, el desarrollo de la receta es muy similar. Yo soy fan del chocolate blanco y es un postre no apto para los que adoréis el chocolate negro puesto que el sabor es totalmente distinto.


      Desde que preparé coulant por primera vez he llegado a desarrollar un pequeño master en este mini postre. He probado con distintos chocolates (negro 80%, 70%, 55%, con leche, sin azúcar, con naranja y este de chocolate blanco) variandoel azúcar dependiendo del chocolate, lo he preparado en otros hornos (esto es lo más complicado), he aumentado el tamaño del molde (aunque me quedo con las flaneras del Mercadona, son perfectas), con la masa congelada (mi recomendación) o recién preparado, con distintos rellenos (frambuesa, bombones de chocolate y crema de almendras)... pero las recetas perfectas son las que encontráis aquí. Espero que os animéis y le perdáis el miedo a este postre pues no tiene ninguna complicación.


      Si queréis hacerlo más profesional sabed que lo habitual es colocar el bombón congelado dentro de la masa. De esta forma, una vez horneada, la masa está completamente cocida y el bombón licuado. Habría que equilibrar la grasa de la masa para impermeabilizar todo el contorno horneado que impidiese la fuga del chocolate líquido hasta que lo rompamos.


      Preparación de los coulant de chocolate blanco


      
        	Vamos a emplear los típicos moldes para flanes de papel aluminio. Si los compras en Mercadonavienen 15 y están a 1,45€.


        	Untamos las 10 flaneras con mantequilla sin sal y espolvoreamos con harina.


        	Separamos las claras de las yemas y lasbatimos a punto de nieve como si fuese merengue. Por si no sabéis hacer el merengue, el truco para que te salga sin problemas es mezclarlas claras dehuevo a temperatura ambiente(no demasiado frías) con una pizca de sal y después echar el azúcar. Batimos un poco más hasta que suban y queden firmes, en elbol no debe haber ni un sólo resto de grasa o las claras no subirán. Luego manejad el merengue con una espátula de silicona.


        	Batimos las yemas con una cucharada de azúcar glasé hasta que hagan espuma. Añadimos un pellizco de sal y la pimienta molida. Removemos con una cuchara de madera.


        	En el mismo bol donde tenemos la crema de las yemas añadimos la harina tamizada y removemos con una espátula de silicona hasta que no queden grumos. Añadimos las claras a punto de nieve y mezclamos poco a poco hasta que quede todo ligado, debemos mezclar con movimientos envolventes para que no se bajen mucho las claras que acabamos de montar.


        	Ponemos en un bol el chocolate y la mantequilla. Lo introducimos en el micro durante 4 minutos a temperatura baja, luego batimos la mezcla con un tenedor hasta que quede una crema.


        	Juntamosla crema de chocolate con la anterior crema y mezclamos bien con una cuchara o espátula de silicona.


        	Metemos toda la crema del coulant en una manga pastelera, asíserá más fácil rellenar los envases. Si no tenéis manga usaduna cuchara con cuidado. No rellenéis todo el envase puesto que el bizcocho crece en el horno, dejad como un centímetro sin rellenar.

      


      Horneado de los coulant


      Esta es la parte más importante de la receta, el horneado. Cada horno es un mundo, vuestros hornos seguramente no coinciden con el mío. Para que os salgan perfectos es necesario que hagáis una pequeña prueba con uno de ellos antes que lleguen vuestros invitados. Coged uno de los coulants que habéis preparado y probad con las indicaciones que os muestro en los siguiente pasos, así podréis calcular el tiempo exacto de horneado para que no os quede como una magdalena esponjosa (demasiado hecho), debe estar líquido por dentro y esponjoso por fuera. Repito, importante e imprescindible hacer una prueba si es la primera vez que preparas esta receta.


      
        	Precalentamos el horno a 200º, opción de calor arriba y abajo. A los 5 minutos bajamos a 180º


        	Aquí tenemos3 opciones:

          
            	Si congelamos las flaneras o moldes de masa decoulant aun sin hornear. Introducimos en el horno durante aproximadamente 15-16 min. Cada horno es un mundo, esto sólo lo sabréis haciendo pruebas, en el mío con 15 minutos queda perfecto.


            	Si la masa del coulant está recién hecha, metemos los moldes decoulant al horno durante 9-10 min.


            	Si la masa del coulant está recién hecha ycon una bola de bombón redondo congelado, tipo chocolate blanco. Serán 10-11 min.

          

        


        	Se ve que están hechos cuando aumentan su volumen hasta el borde de la flanera. Además el borde se verá cuajado mientras que el centro del Coulant tiembla un poco porque estará menos hecho, tiene una fina capa temblorosa.


        	Sacamos del horno, dejamos enfriar un par de minutos y desmoldamos en un plato previamente pincelado generosamente con un confitura de arándanos.Podemos espolvorearlo con un poco de azúcar glasé o con cacao en polvo.

      


      Este postre debe tomarse caliente aunqueen verano le va genial una bola de helado de chocolate o frutos del bosque, un coulis de frutos rojos también es un buen acompañamiento y el contraste es fabuloso. Y para los más atrevidos puede cubrirse con más chocolate caliente. ¡Disfruten damas y caballeros!


      Consejos


      
        	El chocolate blanco es difícil detrabajar. Cuando se funde, la manteca de cacao (su principal ingrediente)puede separarse y crear un compuesto oleoso que puede ser recuperado mediante emulsión, fundiendocon la mantequilla y batiendo con un tenedor la mezcla. Como con el chocolate negro, tan pronto como se añade algo de agua en el producto fundido se vuelve grumoso y granuloso. De nuevo, puede recuperarse emulsionando. Algunas marcas sirven mejor que otras para repostería, teniendo a veces la tendencia de volverse marrón al ser horneadas. Os recomiendo las gotas de chocolate blanco tipo Valor o de repostería.


        	Cuanto más cacao tenga el chocolate menos esponjoso será el Coulant, por eso es importante controlar el tipo de chocolate que uséis.


        	Es perfecto para cualquier celebración si no hay mucho tiempo de espera entre la comida principal y el postre. Se puede tener preparado con antelación ya que congela perfectamente. Tan solo tened el horno a punto en el último plato y estad pendientes de un reloj para los tiempos.


        	Insisto, no rellenéis todo el envase puesto que el bizcocho crece en el horno, dejad un centímetro sin rellenar.


        	Se ve que están hechos cuando aumentan su volumen hasta el borde de la flanera y el borde se ve cuajado mientras que el centro del Coulant tiembla un poco.
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    Mousse de chocolate a la naranja


    [image: icono] 6 personas | [image: icono] Dific. media | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] 25 min.
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      Ingredientes


      
        	250 g. de cobertura de chocolate al 70% de cacao


        	6 claras de huevo


        	75 g. de mantequilla


        	La ralladura de 1 naranja


        	Un pellizco de sal


        	50 g. de azúcar glasé o en polvo


        	El zumo de una naranja


        	200 ml de nata líquida


        	1/2 sobre de gelatina neutra Royal


        	12 frambuesas o hojitas de menta


        	2 cucharadas de cacao amargo en polvo

      

    


    
      Existen tantas recetas de mousse de chocolate que no os lo creeríais, esta es una más entre muchas pero tiene la ventaja de que es muy fácil de preparar. Exalta el chocolate y combina perfectamente con naranja, de la que añadí no sólo la ralladura sino también el zumo. No es un postre muy dulzón porque usando un buen chocolate tendréis un intenso sabor a puro cacao.


      Una mousse es un preparado culinario de origen francés, cuya base es la clara de huevo montada a punto de nieve o la crema de leche batida, las cuales le dan consistencia esponjosa (esa textura tan característica de diminutas burbujas). De hecho, el término francés mousse significa espuma en español. Una de las más conocidas es por supuesto la mousse de chocolate.


      Esta receta, mousse de chocolate a la naranja, es una de las guindas que no podía faltar en este libro. La textura de este postre es fantástica, su sabor es suave pero a la vez deja un intenso sabor a chocolate. Es refrescante ya que lo tomamos frío pero no molesta como un helado. Es un postre que se acerca peligrosamente al 99% de perfección. Ya veis que soy bastante chocolatero, me apasiona el chocolate sólido, líquido o en crema.


      Preparación del Mousse de chocolate


      
        	Elegimos el chocolate a utilizar, dicen los entendidos que el mejor chocolate para hacer un mousse es un Grand Cru de América Central. Yo uso chocolate negro al 70% de cacao, que cosa extraña, ¿no? es el de siempre ;) . Troceamos el chocolate, cuanto más fino quede mejor sefundirá.


        	Añadimos el chocolate troceado y calentamos a bajo María a fuego lento, casi tibio, sin dejar de remover con las varillas hasta que obtengamos una crema homogénea y suave. No debemos calentar el chocolate más de lo necesario, 3-4 minutos es suficiente. Retiramos del fuego y dejamos que setemple. Añadimos la mantequilla troceaday batimos otra vez conlas varillas.


        	Calentamos la nata líquida sin que llegue a ebullición, 2-3 minutos a fuego medio. Añadimos la crema de chocolate anterior. Batimos con varillas. Reservamos.


        	Rallamos la naranja y reservamos en un plato. Exprimimos la naranja y colamos el zumopara quitar la pulpa. Reservamos en un vaso. Añadimos agua hasta que quede un vaso entero de líquido.


        	Vamos con el paso más complicado de esta receta: la gelatina. Vaciamos el contenido demedio sobre de gelatina neutra en polvo en un bol que esté seco y le añadimos la mitad del zumo que hemos preparado. El resto lo ponemos en un cazo al fuego hasta ebullición (o al micro directamente 2 minutos). Retiramos y vertemos elzumo en el recipiente donde se había dejado la gelatina a remojo. Removemos hasta su completa disolución.


        	Añadimos el zumo de naranja con la gelatina y la ralladura denaranjaa la crema de chocolate. Batimos con batidora eléctrica hasta que quede una mezcla uniforme, homogénea y sin grumos. Cualquier receta que lleve gelatina tiene que estar libre de grumos, si no solidifica mal y la textura no será la que queremos.


        	Batimos las claras a punto de nieve, el truco para que monten sin problemaes usar un bol sin ningún resto de grasa, tener las claras a temperatura ambiente y echar el azúcar en polvo una vez se haya añadido el pellizco de sal. Manejamosestemerengue con una espátula de silicona y añadimos a la crema anterior con movimientos envolventes de abajo hacia arriba para evitar que se desmonten. Este paso hay que hacerlo de manera suave y sin prisa, sólo con paciencia quedará bien la mousse.


        	Colocamosla mousse en copas individuales, con esta receta tendremos para 6-7 personas. Guardamos en la nevera y dejamos reposar como mínimo unas 4 horas. Decoramos espolvoreando el cacao en polvo y con un trocito de naranja o fresa en el centro de la copa.

      


      ¡Y a disfrutar! Os aviso que no suele sobrar nada sobre todo si hay golosos cerca.
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    Tarta de castañas con chocolate
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      Ingredientes


      
        	4 huevos grandes


        	400 ml de nata líquida


        	100 gramos de chocolate Nestlé fondue


        	100 g de mantequilla.


        	75 g de azúcar (unas 4 cucharadas).


        	30 galleta tipo desayuno.


        	Cacao en polvo


        	100 g de puré de castaña


        	200 g de mermelada de castaña extra Terra de Baronceli


        	1 chorrito de Licor Café

      

    


    
      Como buen ourensano me encantan las castañas y cuando viajo a mi tierra suelo comprarme un tarrito de Mermelada de castañas extra de la zona de Monterrey. Os puedo asegurar que su sabor se aproxima al marrón glacé, una maravilla.


      La comarca de Monterrey está coronada por innumerables extensiones de castaños centenarios. Municipios como Riós, Villardevós, Castrelo… están internamente unidos a la castaña, que fue base de alimentación durante muchos siglos. Prueba de ello es la ruta europea de la castaña, que tiene su sede en el municipio de Riós. La mermelada está elaborada con castaña gallega, azúcar y un poco de leche condensada. También se utiliza en repostería para base de bizcochos y tartas.


      Estatarta es una combinaciónde sabores de este exquisito fruto, la castaña, el toque del marrón glacé y un deje final a chocolate.


      Preparación


      Para la base de galleta


      
        	Derrite la mantequilla (usa el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora tritura las galletas (si no tuvieses, en un trapo de cocina echamos las30 galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cucharada o algo pesado, no te queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida.


        	Coge la mezcla de mantequilla y galletas y repártelas por la base de un molde desmontable grande. Aprieta contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Y lo metemos al horno unos 5 minutos para que se endurezca.

      


      Para el relleno


      
        	Ponemos la nata a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente) echamos el chocolate en trozos y el chorrito de licor café. Dejamos a fuego bajo para que se funda todo, ayúdate con una cuchara de madera.


        	En un bol ponemos los huevos y el azúcar. Batimos hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa. Introducimos la mermelada y el puré de castañas. Removemos la mezcla sin batir.


        	Cuando el chocolate se haya fundido con la nata apagamos el fuego y apartamos. Añadimos la mezcla de huevo y castañas, removemos bien sin batir y dejamos reposar fuera del fuego.


        	El siguiente paso es verter sobre la base de galletas toda la mezcla que tenemos reservada y la introducimos en el horno precalentado a 190º grados entre 30 y 40 minutos (todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor que se quede seco…).


        	Retiramos del horno y dejamos enfriar en la nevera durante unas horas. Desmoldamos y por último espolvoreamos el cacao en polvocon un colador por encima de la tarta.

      


      Un pequeño consejo, a este postre le va muy bien acompañarlo con una copa de licor café helado ¡y a disfrutar!
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    Tarta de chocolate mexicano con frambuesas
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      Ingredientes


      
        	600 ml de nata líquida o crema de leche (3 bricks de 200 ml)


        	100 ml de leche entera y 6 huevos enteros y grandes


        	2 tabletas de chocolate al 70% de cacao (elegid el que más os guste, cada tableta de unos 100 g) y 2 cucharadas de cacao puro.


        	2 cucharadas de azúcar blanquilla y 1 chupito de ron añejo o el licor preferido


        	2 cayenas molidas, 1/2 cucharadita de pimienta negra recién molida y sal en escamas (una pizca)


        	10 galletas tipo Digestive de naranja-soja y 50 g de frutos secos variados (yo le he añadido también semillas de sésamo)


        	50 g de mantequilla irlandesa Kerrygold


        	Para adornar: 1/2 tarro (del pequeño) de Nutella y frutos secos (almendras, avellanas y nueces) picados.

      

    


    
      Este es un auténtico placer adulto: tarta de chocolate picante con frambuesas. No me digáis que no se os hace la boca agua, la fresca sensación de la frambuesa unida a un trozo de chocolate especiado y dulce a la vez, y si además parte de la tarta es un crujiente de galleta cítrica y frutos secos tostados… uff, para mí casi ronda la perfección. Os animo a caer en la tentación.


      El chocolate en México se suele tomar con un toque picante, cada casa tiene su receta propia y deliciosa aderezada con sus especias preferidas. El cacao es un ingrediente de contrastes, las especias y las escamas de sal le dan un punto que potencia su sabor y hace que los que saben apreciar un buen chocolate, lo disfruten más y mejor. Ya decía Hernán Cortés: “Una sola taza de chocolate fortalece tanto al soldado que puede caminar todo el día sin necesidad de tomar ningún otro alimento”. El chocolate ayuda a ser feliz, así que no dudéis en poner una onza de buen chocolate en vuestra dieta diaria. No os arrepentiréis de caer en la tentación y atreveros con esta tarta.


      Preparación de la base de galleta crujiente


      
        	Derretimos la mantequilla usando el microondas, así es más rápido. Con la picadora trituramos las galletas (si no tuvieses, en un trapo de cocina echamos las galletas, envolvemos y las machacamos con una cucharada o algo pesado, no queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida.Para la base de galleta he usado unas galletas tipo Digestive con soja y naranjas muy ricas, pero las típicas María también sirven, a vuestra elección.


        	Tostamos los frutos secos que más nos gusten y las semillas de sésamo en una bandeja de horno a 180º durante 5 minutos, lo justo para que desprendan sus aceites y aromas y queden con un toque más crujiente. Los picamos de igual manera que las galletas y añadimos a la masa anterior.


        	Distribuimos y repartimos por la base de un molde desmontable grande.Presionamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Y las introducimos al horno a 180º unos 10 minutos para que se endurezcan.


        	Mientras se endurece vamos preparando la crema de chocolate mexicano.

      


      
        Preparación de la crema base de chocolate


        
          	Añadimos la nata y la leche entera a calentar en una cazuela a fuego bajo durante unos 5 min. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente) añadimos el chocolate al 70% de cacao de la marca que más os guste y 2 cucharadas colmadas de cacao puro. Dejamos a fuego bajo que se funda todo durante otros cinco minutos, ayudaos con una cuchara de madera o una espátula de silicona.


          	En un bol ponemos los huevos y el azúcar. Batimos hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa.


          	Ponemos el horno a calentar a 180ºC, para que cuando metamos la tarta la temperatura este uniforme.


          	Cuando el chocolate se haya fundido con la nata apagamos el fuego y apartamos la mezcla. Añadimos los huevos y el azúcar, mezclamos bien (durante 2 ó 3 minutos) y dejamos reposar fuera del fuego.


          	Picamos dos cayenas y las añadimos a la crema con pimienta negra recién molida y unas escamas de sal. Removemos con la espátula sin batir, sólo para mezclar y juntar su sabor en la crema.


          	Una vez que tenemos la crema lista, la dejamos enfriar 10 min. Es muy importante que tanto la crema como la base de galleta estén templadas porque si no al añadirla al recipiente de tarta, la galleta se puede levantar y fastidiarnos la tarta. Colocamos la crema con un cazo sopero poco a poco sobre la base de galletas e introducimos en el horno a 180ºC durante unos 40 min. Depende del horno, el mío es eléctrico pero en el de gas tarda un poco más, aún así utiliza el truco del tenedor, pinchamos la tarta y cuando salga limpio ya está.


          	Si la tarta sube no os preocupéis (el horno hincha parte de la tarta ya que no es un pudin pero no demasiado porque tampoco es un bizcocho), sólo tenéis que dejar que se enfríe en el mismo horno apagado durante 10 minutos y bajará. Se agrieta la superficie pero tampoco es dramático ya que la cubriremos con más chocolate… Vamos, que es la bomba (calórica).

        

      


      Como adornar la tarta


      
        	Tostamos el resto de los frutos secos en una sartén con un chorrito de aceite de oliva virgen extra picual y cuando empiecen a dorar retiramos a un plato.


        	Untamos la superficie con crema de cacao y avellanas, sólo para cubrir la superficie, tampoco os paséis o sabrá demasiado a Nutella (que es la que empleé yo) y lo que queremos es que tenga un toque, pero que sepa al chocolate de la crema horneada. Por último espolvoreamos con los frutos secos picados y tostados hasta cubrir toda la superficie.


        	Y el toque final, unas frambuesas ricas ricas para darle un toque de color y también sabor a fruta. Al chocolate le va genial la fruta y en especial los frutos rojos. Probad otras combinaciones con fruta de temporada: fresas, arándanos, moras…

      


      ¡Y voilá! la tarta ya está hecha,la dejamosenfriar unas horitas en la nevera antes de comer. Lo mejor es acompañarla de nata montada, de nuestro helado preferido o un buen café o té.
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    Tarta de chocolate y Nutella
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      Ingredientes


      
        	5 huevos grandes


        	400 ml de nata líquida para cocinar


        	1/2 tarro de Nutella (200 g de crema de Nutella)


        	100 g de mantequilla.


        	75 g de azúcar (unas 4 cucharadas).


        	25 galletas tipo desayuno.


        	50 g de almendras picadas


        	3 cucharadas de miel


        	4 cucharadas de agua


        	Cacao en polvo


        	100 g de Chocolate al 70% de cacao

      

    


    
      Tarta de Nutella para chocoadictos, e ideal para llevarla a cualquier evento, pues es fácil de transportar y no se deshace.


      Preparación


      
        	Ponemos la nata a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente) echamos medio bote de Nutella (200 g de crema aproximadamente) y el chocolate. Dejamos a fuego bajo que se funda todo, ayúdate con una cuchara de madera.


        	En un bol pon los huevos y el azúcar. Batimos hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa.


        	Ponemos el horno a calentar a 180ºC, para que al meter la tarta la temperatura esté uniforme.


        	Cuando el chocolate se haya fundido con la nata apaga el fuego y aparta la mezcla. Añadimos los huevos y el azúcar, mezclamos bien (durante 2 ó 3 minutos) y dejamos reposar fuera del fuego.


        	Cuandoveamos que empieza a formar costra introducimos las 2 cucharadas de postre de almendra picada y dejamos reposar la mezcla.

      


      Para la base


      
        	Derretimos la mantequilla (usando el microondas es más rápido). Con la picadora trituramos las galletas o en un trapo de cocina echamos las 25 galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cucharada o algo pesado, no te queda tan fino pero sirve igual. Añadimos por encima la mantequilla derretida.


        	Cogemos la mezcla de mantequilla y galletas y repartimos por la base de un molde desmontable grande.Presionamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Lo introducimos al horno unos 5 minutos para que se endurezca.


        	Por último ponemossobre la base de galletas toda la mezcla que tenemos reservada y metemos en el horno a 180ºC durante unos 30 min. Depende del horno, el mío es eléctrico pero el de gas tardará un poco más así que utiliza el truco del tenedor para saber cuando está lista, pinchamos la tarta y cuando salga limpio ya está.

      


      Para la cobertura


      
        	Tostamos el resto de la almendra en una sartén con unas cucharaditas de aceite de oliva, cuando empiecen a ponerse doradas retiramos a un plato.


        	Yo le suelo añadir miel para conseguir una garrapiñada (como una costra de almendra en la tarta, pero aunque de sabor está muy bueno, luego al partir la tarta se rompe). Así que si la queréis más sencilla de servir añadid esa almendra sin la miel a la superficie. Repartidla hasta cubrir toda la superficie.


        	Y por último espolvoreamos el cacao con un colador por encima.

      


      ¡Voilá! la tarta ya está hecha,la dejamosenfriar unas horitas en la nevera antes de comer. Lo mejor es acompañarla de nata montada, de nuestro helado preferido o un buen café o té. Y aquí tenéis queridos amigos, una tarta deliciosa a buen precio y sobre todo muy sencilla.
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    Tiras de naranja confitada con chocolate
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      Ingredientes


      
        	6 naranjas


        	600 g de azúcar


        	300 cc de agua


        	185 g de chocolate al 70% de cacao


        	50 g de nata líquida


        	30 g de mantequilla

      

    


    
      Estas tiras son golosinas para mayores. Y digo para mayores porque a mí de pequeño no me gustaban nada, pero con la edad los gustos cambian y el toque entre el amargo de la naranja y el dulce del chocolate hacen las delicias de mis treinta y tantos…jeje. A esta delicatessen de naranja le va muy bien el chocolate, pero si no os gusta la combinación podéis preparar esta receta para adornar otros dulces, por ejemplo eltradicional Roscón de Reyes de Nadal. Además el almíbar resultante de la cocción ha sido un gran descubrimiento pues se puede emplear como “miel” de naranjas para endulzar cualquier postre, bizcocho o yogurt. Impresionante, todo se puede aprovechar.


      Mi elaboración es muy sencilla y relativamente rápida (hay otras fórmulas con blanqueados y más horas de cocción), así que si queréis el confitado más natural y con el propio sabor de la fruta subido de dulzor, os animo que probéis con este método. La primera vez que hice este postre las tiras de naranja me quedaron un poco amargas (muy buenas de igual manera) pero me comentaron un truquillo y tras una segunda prueba donde todo quedó perfecto os explico la receta definitiva. Aquí la tenéis paso a paso con las modificaciones pertinentes y para que os animéis a hacerla en casa, de verdad que no tiene nada que ver a las que venden de manera industrial… Simplemente deliciosas.


      Preparación de las tiras de naranjas confitadas


      
        	Lavamos muybien las naranjas o el cítrico que vayamos autilizar (los valientes pueden probar con limón o lima), si tenéis un cepillito mejor que mejor. Secamos con un poco de papel absorbente.


        	Cortamos la parte de arriba y de abajo de la naranja y la aposentamos en una tabla de cortar (de manera muy similar a cuando cortamos una cebolla). Una vez que tenemos la naranja fija será mucho más fácil de manipular. Hacemos unos cuantos cortes en la piel de manera horizontal (por ejemplo 5 tiras) y la sacamos como cuando pelas una naranja para comerla. Retiramos parte del blanco de la cáscara si vemos que tiene mucho, pues puede llegar a amargar más de lo necesario.


        	Ponemosunacazuelagrande con el agua al fuego y cuando empiece a hervir echamos las pielesde naranja y cocemos durante5 minutos, sacamos del agua y escurrimos. Tiramos ese agua y volvemos repetir la misma operación otros 5 min. Con este proceso quitamos cualquier impureza que pueda quedar en la piel de la naranja y a la vez blanqueamos la piel del cítrico. Ahora es del momento de cortar en varias tiras de 6 cm de largo y 5 mm de ancho (medida aproximada), perfectas para confitar.


        	En otra cazuela calentamos el azúcar con el agua hasta que se disuelva todo y se haga sirope (jarabe concentrado de agua y azúcar). Echamos las tiras de naranja y dejamos cocer durante 1 hora y media aproximadamente a fuegomedio hasta que la naranja se confite. Debe quedar un poco translúcida a la luz.


        	Cuando las tiras de naranja confitada estén hechas la escurrimos y colocamos despegadas unas de otras en una rejilla (la que trae el horno sirve perfectamente) hasta que escurra el exceso de azúcar. Una vez que estén frías reservamos para el siguiente paso.

      


      Mezcla de las tiras de naranja con el chocolate


      
        	Calentamos en un cazo la nata líquida y cuando veamos que empieza a hervir retiramos del fuego. Cortamos el chocolate en trozos y los añadimos al cazo. Removemos muy bien hasta que el chocolate esté integrado con la nata y tengamos una crema densa. Añadimos la mantequilla y mezclamos con la crema hasta que esté perfectamente ligada, ésta le dará brillo a nuestra cobertura de chocolate.


        	Una vez que tenemos las tiras confitadas escurridas y son más fáciles de manipular las vamos introduciendouna a una en el chocolate de cobertura. Podemos cubrir toda la tira o sólo a la mitad, como más os guste.


        	Dejamos reposar en una bandeja con papel vegetal o sulfurizado y si es un sitio fresquito mejor, así enfriará antes y el chocolate quedará perfecto.


        	Guardadlo en un bote o en un tarro bien cerrado y os durará un montón de tiempo, incluso varias semanas… bueno en mi casa no pasan de4 días, pero no por la caducidad sino por golosos.
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    Trufas fáciles y bombones de chocolate


    [image: icono] 10 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1 €/pers. | [image: icono] 25 min.


    [image: Trufas fáciles y bombones de chocolate]


    
      Ingredientes


      
        	Para la base de las trufas: 450 g de chocolate negro (mínimo 55%, en casa empleamos del 70%) y 500 ml de nata líquida 35% MG.


        	Para adornar las trufas: frutos secos triturados (a vuestra elección), 50 g de cacao en polvo, 50 g de coco rallado, 50 g de confeti de chocolate y otro tanto de colores.


        	Para los bombones: 1 parte de pasta de avellanas, 2 partes de chocolate negro, avellanas enteras, crispies, grand Marnier, ralladura de naranja, un chile en polvo...

      

    


    
      Dicen que preparar un postre relaja, más aún si lo hacemos con mamá. Seguro que cualquiera de vosotros asocia un postre determinado con algúnrecuerdo infantil, pues para mí estas trufas son uno de ellos, nunca llegaban enteras a la nevera y la cocina quedaba como un campo de batalla. Era extraño que, siguiendo la misma receta,en cada casalas trufas salían distintas y las mejores eran siempre las demi prima Pati. El secreto: el mejor chocolate con un toque personal a base de algún licor o vestirlas con la mejor decoración. Cada vez que las vuelvo a preparar recuerdo ese olor o sabor infantil que guardo con celo en la memoria. No dejéis de hacerlas con vuestros hijos ya que no tenéis que emplear ni horno ni fuego, son super fáciles de hacer y en el futuro os lo agradecerán, al igual que lo hago yo ahora, gracias mamá.


      “Theobroma Cacao” es el nombre científico que recibe el árbol del cacao. Theobroma viene del griego y significa “bebida de los dioses” debido a la gran energía que ofrece esta semilla. En la cultura maya lo encontramos como “Ka Kaw”,un brebaje especialmente amargo hecho de semillas de cacao que consumían exclusivamente los reyes y los nobles y también usado para dar solemnidad a determinados rituales sagrados. Y es verdad, en mi visita a la Riviera Maya el año pasado tuvimos la oportunidad de tomar la bebida de cacao a partir de sus semillas y no tiene nada que ver al sabor de la pasta de cacao aunque sea chocolate al 99%.


      Os ofrezco dos variantes: bombones exprés y unas sencillas trufas. Los primeros con un toque gourmet y una técnica un poco más elaborada, aunque mucho más fácil que la mousse de chocolate. Podéis emplear chocolates de calidad que ya vienen especiados y donde el grado de azúcar suele ser bastante reducido, con lo que el paladar es más adulto, también podéis incluir chocolates con distintos aromatizantes: naranja, chile, sal, bombones muy al estilo Ferrero con su avellana en el centro y mezclados con pasta de avellanas. La otra opción es hacer casi con los mismos ingredientes unas trufas super fáciles con chocolate, congelar, redondear y listas. Espero que os gusten y las hagáis con vuestros hijos.


      Preparación de las trufas


      
        	Elegimos el chocolate a utilizar, yo uso uno al 70% de cacao, pero si os gusta con más potencia en el mercado tenéis chocolates con hasta el 99%. Si por el contrario los preferís más suaves recordad que es necesario que al menos tenga un 55% de cacao base porque la receta lleva nata que rebaja el sabor. Troceamos el chocolate, cuanto más fino quede mejor sefundirá.


        	Calentamos el chocolate troceadoal baño maría a fuego lento, casi tibio, sin dejar de remover con las varillas hasta que obtengamos una crema homogénea y suave. No debemos calentar el chocolate más de lo necesario, 3-4 minutos será suficiente. Retiramos del fuego y dejamos que setemple. Si no queréis hacerlo al baño maría, podéis emplear el microondas, fundiendo el chocolateen fracciones de un minuto para que no alcance mucha temperatura y no se nos queme.


        	Hervimos la nata en un cazo y cuando esté caliente la volcamos encima del chocolate, mezclamos bien integrando los dos ingredientes.


        	Ahora que tenemos la crema base tenemos dos opciones:

          
            	Podemos dejar las futurastrufas en un recipiente y dejarlas enfriar en la nevera, reposando unas 3 o 4 horas, pasado este tiempo retiramos el chocolate de la nevera y ya podemos empezar a dar forma a las trufas ayudados de una cuchara y las manos y decorando al final.


            	Para un resultado más profesional se necesita un molde de semiesferas. Metemos el chocolate en una jarra o en una manga pastelera y llenamos con él cada semiesfera (incluso podéis añadir una avellana dentro). Congelamos durante una hora, sacamos del molde y unimos con un poco de chocolate fundido en la base de cada semiesfera hasta formar una pequeña bola. Luego ya manipulamos con la mano y decoramos al gusto.

          

        


        	Como decoración os aconsejo pasarlas por cacao en polvo,fideos de chocolate, chocolate rallado, coco en polvo, frutos secos triturados… personalizad vuestras trufas y después podéis ponedlas en moldes de papel rizado o en una bandeja.


        	Como consejo final, dejad las trufas en el congelador hasta el momento de consumirlas en un recipiente que tenga tapa para evitar que cojan olores extraños en la nevera. Cuando las vayamos a servir en una cena o porque sí, dejadlas a temperatura ambiente dos minutos antes de hincarles el diente. Deliciosas.

      


      Preparación de los bombones exprés tipo ferrero


      
        
          	Para la pasta vamos a emplear avellanas ya tostadas, si la que habéis comprado son sin tostar, debéis hacerlo vosotros, es muy fácil. Tostamos como más cómodo os sea, bien en el horno, con lo que tenemos que precalentarlo a 160º, calor arriba y abajo. Extendemos las avellanas en una bandeja y horneamos durante 20 minutosmoviéndolas de vez en cuando para que se tuesten por todos los lados. La otra opción es más sencilla, sería tostarlas con unasartén aunque no quedan igual el proceso es más rápido. Las ponemos sobre la sartén en frío y calentamos a temperatura media, las movemos continuamente para que no se quemen y cuando veamos que desprenden ese rico olor al aceite de avellana y están ligeramente tostadas las retiramos. En cualquier caso debemos quitarles la piel que les quede.


          	Pasamos las avellanas a una picadora, la típica que viene con la batidora y que todos tenemos en casa. Picamos las avellanas durante unos 5 minutos, para que suelten el aceite que llevan y se haga una pasta.Aconsejo hacer bastante cantidad (de 300 g para arriba) porque si echamos menos puede que la máquina no coja las avellanas con las aspas y no salga bien. Esta pasta es increíble y podemos emplearla para esta crema o en numerosos postres. La pasta la podemos guardar en un bote de cristal y lo dejamos en la nevera, dura semanas, no se pondrá malo, como mucho se separa el aceite pero basta con moverla de nuevo para poder usarla.


          	Fundimos el chocolate de la misma manera que las trufas y mezclamos bien con la pasta de avellanas. Ya tenemos nuestra base del bombón, con ella podemos hacer trufas, bombones… lo que se nos ocurra. Colocamos en moldes de silicona para hacer formas especiales o hacemos el mismo proceso de moldeado manual, a vuestro gusto.


          	Los metemos en la nevera,el bombón a la hora de comer tiene que estar frío porque así evitamos que se quede blando.

        


        Se pueden personalizar añadiendo crujientes como crispies, cereales, polvo de galletas o cookies. A disfrutar del rico bombón casero.
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  Helados y postres fríos


  
    [image: Copa de yogurt con crema de turrón Xixona. Postre navideño]

    Copa de yogurt con turrón


    [image: Flan de naranja. Receta paso a paso]

    Flan de naranja


    [image: Fresas con yogurt griego al caramelo. Postre fácil paso a paso.]

    Fresas con yogurt griego


    [image: Helado casero de turrón de Jijona]

    Helado de turrón


    [image: Helado casero de avellanas. Postre helado]

    Helado de avellanas


    [image: Helado de chocolate casero. Cómo preparar el helado más cremoso.]

    Helado de chocolate


    [image: Sorbete de sandía y té de jazmín]

    Sorbete de sandía y té


    [image: Tarta de fresas con yogurt griego sin horno. Postre super fácil]

    Tarta de fresas con yogurt


    [image: Tarta de limón sin horno. Postre fácil y casero.]

    Tarta de limón


    [image: Yogur helado o Frozen yogurt con frambruesas]

    Yogur helado con frambuesas
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    Copa de yogurt con crema de turrón Xixona
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    [image: Copa de yogurt con crema de turrón Xixona. Postre navideño]


    
      Ingredientes


      
        	300 g de frutos secos (nueces, almendras y cacahuetes)


        	1 tableta de turrón de Xixona de calidad


        	6 yogures de yogur griego


        	8 galletas tipo Digestive


        	1 cucharada de canela molida


        	6 cucharadas de crema de almendras o de miel


        	250 ml de nata líquida para montar


        	25 g de azúcar y 50 g de azúcar glasé


        	2 polvorones de almendra o canela

      

    


    
      Este es un postre refrescante por la textura del yogur cremoso y crujiente gracias a la galleta y frutos secos. Siempre que lo he preparado ha sido un éxito. Más del 70% es yogur así que no es muy calórico, el resto de ingredientes son los llamados “toppings”, los adornos que hacen de este postre tan sencillo algo simplemente delicioso y con una presentación atractiva a la vista.


      Preparación de los frutos secos y la crema de turrón


      
        	Montamos la nata. Para que no tengas problemas a la hora de montarla te aconsejo que esté todo muy frío. Al contrario que en el merengue (que debe estar a temperatura ambiente) la nata debe utilizarse fría. El azúcar glasé o normal y el recipiente también deben estar recién sacados de la nevera. Batimos el azúcar y la nata con las varillas eléctricas hasta que quede compacta. Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto.


        	En otro bol añadimos el turrón de Xixona en cachitos pequeños y añadimos medio vaso de leche y los batimos con la batidora hasta que se mezcle todo completamente. Una vez hecha la crema-puré de turrón la juntamos con la nata montada de manera suave y envolvente. Utilizamos mejor una espátula de madera o silicona para que no baje esta crema. Dejamos que repose en el frigorífico.


        	Vamos a preparar el crujiente. Tostamos los frutos secos picados en una sartén con un poco de mantequilla, cuando empiecen a ponerse dorados retiramos la sartén y añadimos una cucharada de azúcar y otra de canela. Seguimos tostando 1-2 minutos a fuego medio hasta que alcance un tono tostado crocante. Retiramos de la sartén y dejamos enfriar. Cuando estén fríos separamos la mitad en un cuenco para mezclar con las galletas y el otro para cubrir la copa de yogur.


        	Rompemos las galletas tipo Digestive en trozos pequeños y las mezclamos con la parte del crocante de frutos secos hasta obtener una mezcla homogénea que será la base del postre.

      


      Montamos la copa


      
        	Añadimos al fondo de la copa una cucharadita de crujiente mix galletas-frutos secos, cubrimos con unos hilos de miel o de crema de almendra (la podéis encontrar en Mercadona).


        	Cubrimos el resto de la copa con el yogur griego, que será casi el 70% del tamaño de la copa.


        	Introducimos 2 cucharadas de crema de turrón que se hundirá parcialmente en el yogur, pesa más y quedará un poco tapado pero quedará a la vista.


        	Coronamos con una cucharada generosa de crocante de frutos secos y un cachito de polvorón desmenuzado con la mano.

      


      Y la copa ya está lista para servir a los invitados/as. Ya veis que es un postre que entra por la vista, y en la boca toda una sorpresa, gracias al crujiente que da el punto de contraste al yogur casi líquido relleno de la untuosidad de crema de turrón. Un postre que debes comer de abajo para arriba, arrastrando el crocante con la crema. ¡Realmente delicioso!


      Recomendaciones


      
        	También podéis variar la receta añadiendo cualquier “toppin” que se os ocurran para combinar esta copa. Por ejemplo fruta fresca (tenemos de temporada un montón), chocolate, uvas pasas maceradas en ron, cereales, semillas de soja caramelizadas, té matcha, coulis de frutos del bosque…

      


      Si queréis sustituir el yogur griego tenéis varias opciones:


      
        	Si queréis añadirle más cremosidad y calorías sustituid el yogur por nata montada, crema de queso suave o una crema de mascarpone. Incluso con crema de turrón con más nata, aunque creo que quedaría demasiado pesado.


        	Si queréis quitarle calorías, os recomiendo otro tipo de yogur, el Frozen Yogurt (bajo en calorías y sin gluten). Este helado de yogurt está hecho con ingredientes naturales, sin colorantes ni conservantes, es apto para celiacos y bajo en calorías, vamos “un placer sin remordimientos”.
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    Flan de naranja
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    [image: Flan de naranja. Receta paso a paso]


    
      Ingredientes


      
        	Para el caramelo: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón exprimido.


        	3 huevos enteros (XL) y 6 yemas de huevo (es decir 9 huevos, de los cuales 6 sólo llevan la yema)


        	200 g de azúcar (2 cucharaditas de postre por flan, si lo quieres menos dulce añade menos)


        	500 ml de leche entera


        	2 naranjas: una de ellas la rallaremos y de la otra necesitamos su piel.


        	200 ml de zumo de naranja (podemos aprovechar las 2 naranjas anteriores)


        	1 vaina de vainilla y cucharada de esencia de azahar.

      

    


    
      Esta es una receta sencilla y super fácil para que preparéis en invierno, ya que el frío invita a quedarse en casa y hay que cargarse de vitaminas para no caer en un resfriado. Su preparación es muy similar al flan clásico de huevo que habéis preparado muchos/as de vosotros pero añadiendo las naranjas, que dan mucho juego en la cocina. La verdad es que hay muchos postres que se pueden hacer con esta fruta: tiras de naranja con chocolate, bizcocho de naranja, mousse de chocolate a la naranja o pastel de frutas;en fin… ¡será por postres!


      Aprovechad la temporada de cítricos cuando las naranjas están más ricas que nunca. Es una de las frutas reina durante los meses de invierno, rica en vitamina C y en minerales, os puedo asegurar que en casa nunca faltan ya que son una de mis frutas preferidas. Suelo emplearlas en muchos de mis platos, y en el congelador siempre tengo ralladura de naranja, lima y limón en pequeños botes para aromatizar todo tipo de recetas. Y no sólo postres, ya que los cítricos tienen un sabor tan característico que aportan a cualquier receta un punto exótico.


      Esta es una receta con pocos ingredientes que todo el mundo tiene en casa: naranjas (de zumo o de postre), huevos, leche y azúcar, todos fáciles para que no tengas que romperte la cabeza pensando dónde vas a comprarlos. No hay duda de que se convertirá en uno de vuestros dulces favoritos e incluso en la base depostres muy similares. Un lujo al alcance de cualquiera con una textura y sabor indecentes, muy sencillo de preparar y muy nutritivo. Y recordad que al incorporar el zumo de naranja suavizamos el sabor del huevo que para algunos paladares es poco agradable, también podéis probar con mandarinas o clementinas, atrevéos con vuestros cítricos preferidos. ¡Ya me diréis! Seguro que se convierte en un postre de referencia en vuestra cocina.


      Preparación del caramelo


      ¿Cómo preparar el caramelo de estos flanes sin que se nos queme?Muchas veces se me ha quemado el azúcar que quería emplear en un flan, un pudín o un bizcocho. Por fin puedo decir que ya no me pasa, todo es cuestión de práctica, os dejo unos pasos con los que no hay fallo posible. Y recordad que por muy golosos que seáis no se debe meter el dedo en el caramelo, os lo digo por experiencia.


      
        	Ponemos un cazo o una sartén al fuego a intensidad media para que alcance temperatura. Añadimos los ingredientes en el siguiente orden: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón.


        	Dejamos a fuego medio sin remover (al principio no debemos mover el azúcar con cuchara de madera porque se apelmazará) y veremos como poco a poco se empiezan a formar pequeñas burbujas y el azúcar cambia de color. Cuando suceda removemos, ahora sí, con una cuchara de madera y ayudamos a que se mezcle todo.


        	Retiramos del fuego y seguimos removiendo hasta que alcance ese color miel tostado del caramelo y añadimos unas gotas de zumo de limón, estas le van a dar brillo y harán que no cristalice rápidamente.


        	Dejamos que se temple un minuto y caramelizamos las paredes de recipiente de las flaneras o donde vamos a preparar el flan.Echamos el caramelo primero en el fondo y vamos girando o ladeando poco a poco por las paredes de los moldes hasta que esté todo impregnado. Dejamos que se enfríe hasta que esté medio duro.

      


      Consejillo:Si lo vas a hacer directamente en el molde donde vas a preparar tu postre, coloca el molde sobre la cocina a fuego lento y vigila que el caramelo no llegue a un color demasiado oscuro, no queremos que se queme y nos amargue en vez de endulzar.


      Preparación del flan de naranja


      Vais a ver que es una receta muy sencilla.


      
        	Para aromatizar la leche lavamos muy bien las naranjas y pelamos la piel de una de ellas de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el flan. Abrimos la vaina de vainilla y sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde. Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla y la piel del naranja. Dejamos todo en reposo durante 5 minutos (infusionando la leche). Colamos para retirar la cáscara y los restos de vainilla.


        	Rallamos una de las naranjas (debe ser un rallado muy fino, no queremos encontrarnos media naranja en el flan, si no tenéis un buen rallador mejor que no se lo añadáis), además exprimimos las naranjas hasta obtener el zumo y reservamos todo.Separamos la yema de la clara de 6 huevos, las claras las podéis utilizar para otras recetas, no las tiréis. A esas yemas le añadimos tres huevos enteros grandes, le echamos el azúcar, la ralladura de naranja, el zumo de naranja, la cucharada de esencia de azahar y la leche infusionada. Batimos todohasta que quede una masa cremosa y con un poco de espuma. Reservamos.


        	Rellenamos la bandeja central del horno con agua y subimos la temperatura del horno a 200º hasta que empiece a hervir el agua.


        	Ponemos la crema en pequeños moldes de flan (yo empleo los de Mercadona) o en una flanera grande individual. Los cubrimos con papel de aluminio y los metemos al horno en la bandeja con el agua durante 50-60 min aproximadamente a unos 190º, hasta que los flanes estén cuajados y dorados. El horno no se manchará nada de nadapero tened cuidado de no quemaros con el agua de la bandeja.


        	Os recomiendo que los últimos 10 minutos de cocción le quitéis el papel de aluminio para que pille un poco de color la parte de arriba, aunque luego no se vea pues le daremos la vuelta.


        	Al cabo de los 50 minutos puedes probar con un cuchillo para ver si están totalmente cuajados. Si sale limpio ya estarán listos, si no los dejamos un poquito más.


        	Dejamos enfriar a temperatura ambiente y después los metemos en la nevera, estarán mucho mejor fríos y de un día para otro. Desmoldamos con cuidado en un plato para que se bañe todo el flan con el caramelo, decoramos con unas rodajas de cítricos y a disfrutar. ¡De rechupete!

      


      Ya sabéis como hacerlo, ahora a practicar y ya me diréis…
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    Fresas con yogurt griego al caramelo
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    [image: Fresas con yogurt griego al caramelo. Postre fácil paso a paso.]


    
      Ingredientes


      
        	1 Kg. de fresas o fresones


        	6 yogures tipo griego


        	1 vaina de vainilla


        	2 cucharadas de azúcar blanquilla


        	1 cucharada (tipo postre) de canela en polvo


        	Una pizca de cardamomo en polvo y una pizca de pimientas variadas (al gusto)


        	Para quemar: 150 gramos de azúcar glasé o normal.

      

    


    
      Este es un postre“para gente con alergia a la cocina”, fácil no, facilísimo. Además es muy económico pues vamos a emplear fresas que están de temporada, pero podéis cambiarlas por la fruta que más os guste, frambuesas, arándanos, morodos (fresas pequeñitas y silvestres), mandarinas, naranja… cualquier fruta que podáis encontrar en los mercados.


      ¿Quién no ha probado alguna vez fresas con nata? Pues yo sustituyo la nata montada (que también es una opción) por yogurt griego, que a mí me encanta, y lo cubro con una suave capa de caramelo crujiente, cuando metes la cuchara rompe con facilidad y le da un toque de clase a este sencillo postre similar a la crema catalana. Es muy importante quelas fresas sean buenas, sabrosas, no de estas que no saben a nada. Esta fruta es la primera en madurar en primavera y a mí me encantan con especias, además del consagrado azúcar, aunque también os recomiendo que las toméis solas ya que son muy beneficiosas para la salud (8 fresas tienen el 100% de la cantidad diaria recomendada de vitamina C, además de tener solo 55 calorías por taza) . Os dejo con esta receta, no tenéis excusas para no hacerla.


      Preparación paso a paso


      
        	Debemos elegir aquellas fresas que estén maduras y que aporten sabor. Lavamos muy bien la fruta para retirar posibles restos de sulfatos o suciedad y cortamos en trozos pequeños o láminas.


        	Elegimos un recipiente grande para mezclar las fresas con dos cucharadas de azúcar, una de canela y una pizca de cardamomo y varios tipos de pimienta, esta última ayudará a resaltar los sabores. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas, añadimos todo al recipiente elegido.Si no os atrevéis con alguna de estas especias, sencillo, no se las echéis. Mezclamos todo muy bien para que se junten los sabores.


        	Elegimos el yogurt griego que más os guste, importante que esté frío, si el yogurt ya va azucarado no hace falta añadir azúcar en el anterior paso, si sois muy larpeiros, pues con más azúcar, como queráis. Juntamos hasta que el yogurt tenga un poco de color rosa y metemos en la nevera unos minutos para que asiente la mezcla.


        	Colocamos las fresas con yogurt en los moldes refractarios individuales tipo ramequins y sólo nos quedaría quemar la superficie para hacer el caramelo crujiente.


        	Echamos unas cucharadas de azúcar glasé o normal en la parte superior y quemamos con un soplete de cocina, si no tenéis precalentamos el grill del horno a temperatura alta, y ponemos los moldes sobre una placa de hornear y colocamos sobre el mismo hasta que el azúcar se oscurezca y caramelice. La verdad es que os aconsejo tener un soplete de cocina que podéis comprar en cualquier sitio y que os vale para otras muchas recetas, cuesta solamente unos 25 euros y os facilita la vida. También se puede usar una pala de quemar especial para este postre, muy común para la crema catalana pero no es fácil de conseguir y ocupa mucho en una cocina pequeña como la mía.


        	Dejamos enfriar en la nevera unos 15 minutos, hasta que el caramelo haya enfriado lo suficiente para poder comerlo, o bien refrigeramos hasta 2 horas antes de servir.

      


      Ya veis que es un postre rápido, con una crema muy suave, fresca y una capa de azúcar crujiente. Os animo a que lo preparéis en casa y lo degustéis con vuestra madre, pareja, familia, amigos…La receta es sencilla y está explicada paso a paso.

    

  


  
    [image: categoria]


    Helado casero de turrón de Jijona


    [image: icono] 4 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1 €/pers. | [image: icono] 60 min.


    [image: Helado casero de turrón de Jijona]


    
      Ingredientes


      
        	Para la leche aromatizada: 300 ml de leche entera, la cáscara de un limón y dos ramas de canela.


        	400 ml de nata montar o crema de leche 35% MG (2 envases de 200 ml)


        	100 g de azúcar blanquilla o 3 cucharadas de miel (a vuestra elección)


        	1 tableta de turrón de Jijona (300 g.), 150 g para la crema de turrón y 150 g para los tropezones del helado.


        	2 yemas de huevos grandes (si son caseros mejor)


        	1 pellizco de sal (unos 3 gramos)

      

    


    
      El helado de turrón es de los más comunes en el verano español. Es sin duda el que más gusta en casa, con tropezones de turrón como debe ser y como lo preparan los entendidos en Alicante. El sabor a Xixona, la textura suave y el premio de trocito de turrón que toca entre cucharada y cucharada, hacen a este helado el rey del verano e igualmente delicioso en cualquier estación del año.


      El turrón es, junto con los polvorones y el Roscón de Reyes, el dulce estrella de las fiestas navideñas. Dentro de la amplia gama de turrones que nos encontramos en Nadal en casa nos quedamos con uno: elTurrón a la Piedra, una variante artesana que se hace en Xixona con aroma a limón y canela. No suele estar muy comercializado porque no tiene conservantes y se puede obtener sólo durante la campaña de Navidad, o durante todo el año si vas a Xixona (Alicante), donde solemos comprarlo en Agosto en el Museo del Turrón. Sería un pecado utilizarlo para un helado… o no, os lo dejo a vuestra elección. Lo que tengo claro es que ese sabor a pasta de almendra, el toque a canela y limón le quedan genial a un helado así que, además de usar una tableta de turrón de Xixona, aromatizo la leche con cáscara de limón y canela en rama. Os aseguro que el resultado es fantástico.


      Preparación de la leche aromatizada


      
        	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre.


        	Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos la piel del limón y las ramas de canela. Dejamos todo en reposo durante5 minutos infusionando la leche.Reservamos.

      


      Preparación del helado de turrón


      Ya tenemos la base para empezar con nuestro helado, podemos hacerlo con o sin heladera. El sabor es el mismo pero la textura será distinta, la cremosidad es mayor con la heladera pero os aseguro que está bueno de las dos maneras. La base grasa de la leche entera impide la cristalización y al aportar la crema de leche o nata un 35% de materia grasa lograremos una textura extra cremosa.


      Este helado es de los de tipo crema,son los más fáciles de preparar pues van a salir sí o sí, de hecho la natilla previa al helado está buenísima por sí misma.La consistencia final depende del tamaño de los cristales de hielo que se forman y la proporción de azúcar que los recubre. En este caso, al tener tanta materia grasa, los cristales de hielo son muy pequeñitos, además con el azúcar del turrón y el extra de azúcar o miel que le añadimos se mantienen separados, resultando una textura de helado suave y super cremosa.


      Después del párrafo técnico seguimos con la receta :)


      
        	Añadimos la nata líquida a la leche infusionada y calentamosa fuego bajo hasta que se temple.


        	Separamos los huevos. Lo mejor es cascar el huevo con más cuidado de lo normal, exactamente por el centro para realizar una abertura entre las dos mitades en la que quepa el dedo pulgar, nos podemos ayudar de un cuchillo. Sostenemos el huevo sobre un cuenco y con el extremo más ancho hacia abajo, levantamos con cuidado la mitad más pequeña de la cáscara. Caerá parte de la clara en el cuenco, mientras que la yema permanecerá en la mitad más grande de la cáscara. Deslizamos con cuidado la yema hacia el trozo pequeño de la cáscara y luego de nuevo hacia la grande para que el resto de la clara caiga en el cuenco. Y de ahí a otro cuenco con el resto de la yemas que hemos separado. Parece fácil y lo es, pero lo mejor es hacerlo varias veces, la práctica hará que sea super sencillo.


        	Añadimos el azúcar a las yemas y batimos manualmente con unas varillas hasta que se quede como una crema. Partimos la mitad de la tableta del turrón (una para la crema y otra para los tropezones) y cortamos en dados, los añadimos a la crema de leche o nata con las yemas, el azúcar y un pellizco de sal. Batimos todo hasta que los ingredientes estén bien integrados. Dejamos unos minutos a fuego lento y sin dejar de remover hasta que espese un poco (no debe llegar a hervir o se cortará).


        	Dejamos enfriar la crema de turrón completamente antes de meterla en un recipiente o tupper. Metemos toda la mezcla en la nevera. Debemos dejarla allí por lo menos tres horas antes de empezar a trabajar con ella.


        	Si hacemos el helado con heladera tenemos que dejar la crema varias horas en la nevera y luego podremos mantecarlo. Mantecares convertir la crema que tenemos en una especie de mantequilla donde debemos ir rompiendo los posibles cristales de hielo a través del movimiento e introduciendo aire a la mezcla,es el paso más importante para lograr nuestro objetivo: el helado cremoso. Introducimos el aire en la mezcla ya sea con el batido manual o con heladera.

          
            	Mantecado manual:Cuando hagamos el helado sin heladera mi recomendación es la de tener la crema en la nevera unas tres horas y luego pasar al congelador otra hora más de reposo, finalmente estaremos otras dos horas y media removiendo el helado en el congelador cada poco tiempo para ir rompiendo la cristalización. Para removerlo lo sacamos y pasamos la crema a un bol de metal que previamente hemos tenido en la nevera, tiene que estar muy frío, y batimos con unas varillas para evitar la formación los cristales, ya que por mucha grasa que tenga la base del helado se pueden llegar a formar.Durante la primera hora recomiendo hacerlo cada diez minutos, después cada treinta minutos y así unas tres veces. Luego dejamos definitivamente en el congelador hasta el día siguiente. Y ya tendremos nuestro helado de turrón.


            	Mantecado con Heladera: Este método es mucho más fácil, sacamos la crema de la nevera y pasamos a la heladera que habremos tenido en el congelador durante 24 horas, y batimos la crema con la espátula de maneraconstante (así entra aire en la mezcla, con lo que los cristales son más pequeños y la mezcla más ligera). El proceso llevará de 15 a 30 minutos, dependiendo de la calidad de la heladera. Una vez que veamos que la crema empieza a mantecar añadimos los trozos de turrón que tenemos reservados para crear ricos tropezones en el helado. Si vemos que tarda el truco es mantecar durante 15 minutos, volver a meter en el congelador todo (cubilete con el helado) otra media hora, y volver a repetir el proceso. Normalmente pasa porque la heladera no es de calidad, el año pasado yo tenía una de 20€ que ha pasado al cuarto de los trastos.Una vez que tengamos la mezcla mantecada, sólo tenemos que pasarla a un tupper y congelar hasta el día siguiente.

          

        

      


      Y aquí lo tenéis, un helado de aúpa, para el verano, Navidad, o para cuando os dé la gana. Sólo tenéis que guardar unas tabletas de turrón en fechas navideñas y tendréis helado todo el año.
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    Helado casero de avellanas


    [image: icono] 4 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,3 €/pers. | [image: icono] 60 min.


    [image: Helado casero de avellanas. Postre helado]


    
      Ingredientes


      
        	200 g. de avellanas tostadas


        	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	300 ml de nata montar o crema de leche 35% MG


        	3 yemas de huevos grandes


        	300 ml de leche entera


        	150 ml de miel gallega

      

    


    
      Este helado es el segundo favorito en casa después del de turrón. Un postre lleno de sabor a avellanas que satisface nuestrapasión por los frutos secos, con toda la untuosidad de la base láctea y el dulzor de la mejor miel gallega que recoge mi amigo Suso en sus colmenas lucenses.


      Las avellanas son una buena fuente de proteínas y grasas monoinsaturadas, reducen el colesterol malo e incrementan ligeramente el colesterol bueno. Además son ricas en vitamina Eque mantiene super sana nuestra piel y el corazón. Quizás son uno de los mejores frutos secos y debemos comerlas habitualmente, bien en una ensalada, salteadas, con los cereales para el desayuno o en este postre helado. En la despensa de casa siempre tenemos unas cuantas ya que al contener menos grasas y actuar su vitamina E como conservante duran más que otros frutos secos. Os recomiendo comprarlas enteras, ya que las trituradas pierden nutrientes.


      Os dejo con un helado super fácil de hacer sin ningún ingredientes raro, sólo huevos, leche, nata, miel y frutos secos, una combinación genial y todo un clásico. Para que veáis que para hacer un helado cremoso y suave no hace falta utilizar azúcar invertido, montar claras o nata o añadirle crème fraîche. No tenéis excusa para poneros manos a la obra y hacer vuestro propio helado casero.


      Preparación del helado de avellanas


      Este helado lo podemos hacer con o sin heladera, la diferencia es mínima pues la base grasa de los aceites de las avellanas y los lácteos facilitan su preparación. Os explico como hacerlo de las dos maneras.


      
        	Añadimos la nata líquida y la leche entera a una cazuela y calentamos hasta que se temple.Trituramos con la picadora las avellanas hasta que queden lo más finas posible, apartamos unos 50 g de las avellanas picadas para añadir al final del proceso de mantecado y el resto lo pasamos por mortero, hasta que se forme una crema ligera. Primero convertiremos en polvo las avellanas trituradas y luego, ayudado con dos cucharadas de aceite de oliva virgen extra, haremos una pasta de avellana. El proceso de triturado nos llevará unos 15 minutos, la avellana soltará su aceite y se transformará en una papilla líquidasimplemente deliciosa, ideal para este helado o para otros postres. Resistid la tentación de comerla a cucharadas.


        	Separamos los huevos, lo mejor es cascar el huevo con más cuidado de lo normal, exactamente por el centro para realizar una abertura entre las dos mitades en la que quepa el dedo pulgar, nos podemos ayudar de un cuchillo. Sostenemos el huevo sobre un cuenco y con el extremo más ancho hacia abajo, levantamos con cuidado la mitad más pequeña de la cáscara. Caerá parte de la clara en el cuenco, mientras que la yema permanecerá en la mitad más grande de la cáscara. Deslizamos con cuidado la yema hacia el trozo pequeño de la cáscara y luego de nuevo hacia la grande para que el resto de la clara caiga en el cuenco. Y de ahí a otro cuenco con el resto de la yemas que hemos separado. Parece fácil y lo es, pero lo mejor es hacerlo varias veces, la práctica hará que sea super sencillo.

      


      
        	Batimos las yemas manualmente con unas varillas o un simple tenedor hasta que se quede como una crema.


        	Añadimos a la crema de leche o nata las yemas, la miel y las avellanas. Batimos todo hasta que los ingredientes estén bien integrados. Dejamos unos minutos a fuego lento y sin dejar de remover hasta que espese un poco (no debe llegar a hervir o se cortará).


        	Dejamos enfriar la crema de avellanas completamente antes de meterla en un recipiente o tupper. Metemos toda la mezcla en la nevera. Debemos dejarla allí por lo menostres horasantes de empezar a trabajar con ella.


        	Si hacemos el helado con heladera tenemos que dejar la crema varias horas en la nevera y luego podremos mantecarlo.Mantecar esconvertir la crema que tenemos en una especie de mantequilla donde debemos ir rompiendo los cristales de hielo a través del movimiento e introduciendo aire a la mezcla,es el paso más importante para lograr nuestro objetivo: el helado cremoso. Introducimos el aire en la mezcla ya sea con el batido manual o con heladera.

          
            	Mantecado manual:Cuando hagamos el helado sin heladera mi recomendación es tener la crema en la nevera unas tres horas y luego pasar al congelador otra hora más de reposo, finalmente estaremos otras dos horas y media removiendo el helado en el congelador cada poco tiempo para ir rompiendo la cristalización. Para removerlo lo sacamos y pasamos la crema a un bol de metal que previamente hemos tenido en la nevera, tiene que estar muy frío, y batimos con unas varillas para evitar la formación los cristales, ya que por mucha grasa que tenga la base del helado se pueden llegar a formar.Durante la primera hora recomiendo hacerlo cada diez minutos, después cada treinta minutos y así unas tres veces. Al final de todo, añadimos las avellanas picadas y luego dejamos definitivamente en el congelador hasta el día siguiente.


            	Mantecado con Heladera:Este método es mucho más fácil, sacamos la crema de la nevera y pasamos a la heladera que habremos tenido en el congelador durante 24 horas, y batimos la crema con la espátula de maneraconstante (así entra aire en la mezcla, con lo que los cristales son más pequeños y la mezcla más ligera). El proceso llevará de 15 a 30 minutos, dependiendo de la calidad de la heladera. Una vez que veamos que la crema empieza a mantecar añadimos las avellanas picadas que tenemos reservados para crear ricos tropezones en el helado. Si vemos que tarda en mantecar el truco es mantecar durante 15 minutos, volver a meter en el congelador todo (cubilete con el helado) otra media hora, y volver a repetir el proceso.Una vez que tengamos la mezcla mantecada, sólo tenemos que pasarla a un tupper y congelar hasta el día siguiente.

          

        

      


      Y aquí lo tenéis, uno de los mejores helados que hayáis preparado nunca. Enganchaos a los helados de rechupete.
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    Helado de chocolate casero


    [image: icono] 4 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] 60 min.


    [image: Helado de chocolate casero. Cómo preparar el helado más cremoso.]


    
      Ingredientes


      
        	300 ml de nata montar o crema de leche 35% materia grasa


        	100 ml de leche entera y 100 ml de leche condensada


        	3 yemas de huevos grandes


        	2 tabletas de tu chocolate al 70% de cacao preferido, mejor que no sea de cobertura (100 g cada tableta)


        	1 cucharada de esencia de vainilla y 2 cucharadas de cacao en polvo (vale Cola Cao o Nesquik)

      

    


    
      Existen helados super curiosos:helado de albariño, licor café o de miel de brezo,sabores autóctonos en cucurucho. No los he probado y estoy seguro que estarán buenísimos, pero nunca desbancarán al número uno, el más pedido y que a todo el mundo apasiona: el de chocolate. ¿A que estáis de acuerdo?


      Este helado es un postre al que sin duda sucumbiréis, un placer que activa nuestras endorfinas tan sólo con el aroma a cacao. Los efectos positivos del cacao están demostrados en muchos estudios. Mejora nuestroestado de ánimo al provocar la liberación deendorfinas que reducen los niveles de estrés y proporcionan una sensación de placer y bienestar. Estimula la actividad cerebral, es rico en antioxidantes combatiendo el envejecimiento de las células y nos da energía por su contenido en azúcar y magnesio.


      No digo que os toméis un litro de helado de chocolate, pero un vasito con dos bolas de helado os hará más felices. Degustadlopoquito a poquito, cucharada a cucharada, unhelado con chocolate al 70% de cacaode intenso sabor, para cualquier ocasión o en un momento especial.


      Preparación del helado de chocolate


      Este helado lo podemos hacer con o sin heladera, la diferencia es mínima pues la base grasa de la manteca de cacao y los lácteos facilita su preparación. Os explico como hacerlo de las dos maneras.


      
        	Primero separamos la mitad de una de las tabletas y la troceamos en pequeños trocitos en la picadora, estos trocitos son de lo mejor que nos vamos a encontrar, pequeñas partículas de nuestro chocolate preferido en nuestro helado casero. Reservamos para el final de la preparación.


        	Añadimos la nata líquida, la leche entera, la leche condensada a una cazuela y calentamos hasta que se temple.


        	Separamos los huevos, lo mejor es cascar el huevo con más cuidado de lo normal, exactamente por el centro para realizar una abertura entre las dos mitades en la que quepa el dedo pulgar, nos podemos ayudar de un cuchillo. Sostenemos el huevo sobre un cuenco y con el extremo más ancho hacia abajo, levantamos con cuidado la mitad más pequeña de la cáscara. Caerá parte de la clara en el cuenco, mientras que la yema permanecerá en la mitad más grande de la cáscara. Deslizamos con cuidado la yema hacia el trozo pequeño de la cáscara y luego de nuevo hacia la grande para que el resto de la clara caiga en el cuenco. Y de ahí a otro cuenco con el resto de la yemas que hemos separado. Es fácil, tras hacerlo varias veces la práctica hará que sea super sencillo.


        	Batimos las yemas manualmente con unas varillas o un simple tenedor hasta que se quede como una crema.


        	Añadimos las yemasa la crema de leche, también la cucharada de esencia de vainilla, el chocolate en trozos y el cacao en polvo. Removemos hasta que se funda el chocolate, una vez que esté disuelto batimos todo muy bien hasta que los ingredientes estén bien integrados. Dejamos unos minutos a fuego lento y sin dejar de remover hasta que espese un poco (no debe llegar a hervir o se cortará).


        	Dejamos enfriar la crema de chocolate completamente antes de meterla en un recipiente o tupper. Metemos toda la mezcla en la nevera. Debemos dejarla allí por lo menostres horasantes de empezar a trabajar con ella.


        	Si hacemos el helado con heladera tenemos que dejar la crema varias horas en la nevera y luego podremos mantecarlo.Mantecares el proceso mediante el que cambia la textura del helado de líquida a sólida o semisólida por medio de agitación y frío. El objetivo es convertir la crema que tenemos en una especie de mantequilla donde debemos ir rompiendo los cristales de hielo a través del movimiento e introduciendo aire a la mezcla (mediante heladera o batido manual),es el paso más importante para lograr unhelado cremoso.

          
            	Mantecado manual:Cuando hagamos el helado sin heladera mi recomendación es tener la crema en la nevera unas tres horas y luego pasar al congelador otra hora más de reposo, finalmente estaremos otras dos horas y media removiendo el helado en el congelador cada poco tiempo para ir rompiendo la cristalización. Para removerlo lo sacamos y pasamos la crema a un bol de metal que previamente hemos tenido en la nevera, tiene que estar muy frío, y batimos con unas varillas para evitar la formación los cristales, ya que por mucha grasa que tenga la base del helado se pueden llegar a formar.Durante la primera hora recomiendo hacerlo cada diez minutos, después cada treinta minutos y así unas tres veces. Al final de todo, añadimos los trocitos de chocolate picados y luego dejamos definitivamente en el congelador hasta el día siguiente.


            	Mantecado con Heladera:Este método es mucho más fácil, sacamos la crema de la nevera y pasamos a la heladera que habremos tenido en el congelador durante 24 horas y que batirá la crema con la espátula de maneraconstante (así entra aire en la mezcla, con lo que los cristales son más pequeños y la mezcla más ligera). El proceso llevará de 15 a 30 minutos, dependiendo de la calidad de la heladera. Una vez que veamos que la crema empieza a mantecar añadimos los trocitos de chocolate picados que tenemos reservados para crear ricos tropezones en el helado. Si vemos que tarda en mantecar el truco tenerlo en la heladera durante 15 minutos, volver a meter en el congelador todo (cubilete con el helado) otra media hora, y volver a repetir el proceso.Una vez que tengamos la mezcla mantecada, sólo tenemos que pasarla a un tupper y congelar hasta el día siguiente.

          

        


        	Sacamos del congelador unos minutos antes de consumirlo, ponemos unas dos bolas de helado en cada copa y podemos decorar con unos fideos de chocolate, polvo de chocolate o crema de chocolate templada.

      


      Y aquí tenemos uno de los mejores helados de chocolate que he probado, y os aseguro que son unos cuantos. 100% de rechupete.
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    Sorbete de sandía y té de jazmín


    [image: icono] 4 personas | [image: icono] Super fácil | [image: icono] 0,6 €/pers. | [image: icono] 15 min.


    [image: Sorbete de sandía y té de jazmín]


    
      Ingredientes


      
        	800 g de sandía troceada y congelada (pueden ser varias frutas o una sola, preparad vuestro propio sorbete)


        	300 ml de agua


        	4 bolsitas o dos cucharadas de té de jazmín


        	50 ml de zumo de limón


        	150 g de azúcar blanquilla o edulcorante en polvo

      

    


    
      En un caluroso verano no pueden faltar en tu neveralos famosos sorbetes, son postres fáciles, perfectos para una buena hidratación por su gran cantidad de agua y llenos de sales y vitamina al tener como base la fruta. Además, como en casa somos muy aficionados al té, solemos añadirlo a esta receta. El sabor de lapulpa de la sandía tiene una textura acuosa, porosa y muy jugosa que le vagenial a un té de Jazmín, una combinación superrefrescante que tenéis que probar.


      Los sorbetes están presentes en nuestras casas desde tiempos de los romanos, porque como a todos, les gustaban las bebidas frescas y en verano enfriaban el vino y el agua. Según el epicúreo Quintus Maximus Gurcus, en el año 62 de nuestra era el emperador Nerón ofreció a sus invitados un brebaje consistente en frutas chafadas, miel y nieve que hacía traer de los Alpes. En cierto modo se trataba del primer sorbete de frutas de la historia,no deja de ser curioso que unos cuantos miles de años después el procedimiento sea casi igual. Mucho más tarde se popularizaron en la época victoriana para ayudar a la digestión en los largos banquetes, servidos entre plato y plato.


      Una dieta variada incluye fruta sí o sí todos los días, los sorbetes de frutas frescas son una idea perfectapara que nuestros niños no se aburran de tomarla siempre de la misma manera. Ellos mismos los pedirán a todas horas, son mucho mejores que los helados pues no contienen grasas y también más refrescantes por su gran contenido en líquido. Un postre sano y muy nutritivo, 100% de rechupete.


      Preparación del sorbete


      
        	Primero preparamos una infusión de té de jazmín, para ello dejamos reposar lashojas en agua caliente (unos 85ºC, que no llegue a hervir o amargará el té) durante 3 minutos y las filtramos.Este es el método más adecuado para la preparación del té pues nos ofrece el mejor resultado de sabor al liberar más aceites esenciales. Dejamos enfriar.


        	Hacemos zumo del limón y colamos posibles pepitas, añadimos el zumo de limón y el azúcar al té y mezclamos bien. Lo pasamos a una cubitera de plástico o a unas bolsas para hacer cubitos de hielo y congelamos hasta que se solidifique.


        	Quitamos la cáscara de la sandía y cortamos la pulpa en cubos, le sacamos las posibles pepitas y metemos en una bolsa de congelados. Introducimos en el congelador y dejamos unas dos horas hasta que esté solidificado. En importante para que luego el sorbete tenga consistencia.


        	Para hacer un buen sorbete necesitamos una picadora o vaso batidor con algo de potencia, pues vamos a picar hielo y fruta helada. Añadimos los cubitos de té de jazmín y los trocitos de sandía al vaso picadora y batimos hasta que nos quede una especie de granizado en el que no se vean los trocitos de hielo.


        	Servimos en un vaso alto la mezcla semicongelada con una consistencia cremosa y acompañamos con unas hojas de menta o de hierbabuena y una brocheta de trocitos de sandía. Simplemente delicioso.


        	Igual que con los helados, una vez hecho y si vamos a guardarlo en el congelador, necesitamos batir el sorbete de vez en cuando, para evitar que se formen cristales grandes en el interior de la mezcla. A mí me gusta el sorbete un poco líquido, que se pueda beber como si fuese un granizado pero si lo dejáis congelar más tiempo lo podéis presentar en bolas igual que los helados.

      


      Como detalle para hacer de este postre un placer adulto, os aconsejo que le añadáis a vuestro sorbete un chupito de vodka para tener un combinado, postre y copa a la vez. :)


      Curiosidades sobre el Té de Jazmín y la Sandía


      El jazmín:


      
        	El té de jazmín es un té con agregado de flores de jazmín que se originó durante los tiempos de la Dinastía Song (960–1279). Su sabor es sutilmente dulce y le va genial para un sorbete.


        	Tiene un montón de propiedades, es un antiespasmódico, estimulante, antidepresivo, antiséptico y dicen que afrodisíaco. En su forma más pura, cuando se evapora, crea un ambiente de relajación y excita los sentidos.El té de jazmín es el té perfumado más famoso en China.


        	Dicen que es afrodisíaco debido a que estimula los órganos sexuales femeninos, no os lo puedo asegurar al 100%, pero ya sabéis que la cabeza influye mucho en estos temas. Lo más curioso es que esun regulador térmico natural, cuando hace mucho calor en verano regula la temperatura por ser diurético, evitando los famosos golpes y mareos del calor.

      
La sandía:

      
        	Esta fruta originaria de África tiene una gran presencia y difusión por toda Asia, aunque su consumo está extendido por todo el mundo. Todos conocen el Citrullus Lanatus, también llamada sandía, melancia,patilla, paitilla, aguamelón o melón de agua. El fruto de la sandiera, planta de la familia de las cucurbitáceas, que produce frutos de gran tamaño y protegidos por una corteza dura.


        	La sandía es la fruta que más cantidad de agua contiene (93%), por lo que su valor calórico es muy bajo, apenas 20 calorías por 100 gramos. Los niveles de sales minerales son poco relevantes, siendo el potasio y el magnesio los que más destacan. Estos ayudan ala transmisión y generación del impulso nervioso y a la actividad muscular normal, intervienen en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.


        	Constituye una fruta muy rica en vitamina A, en forma de carotenos que dan a esta fruta de un color rojo intenso. Este componente tiene una propiedades medicinales muy beneficiosas para el organismo. También posee propiedades antioxidantes por la vitamina C, que ayuda a la formación del colágeno por lo que es ideal en la cicatrización de heridas, cortes y quemaduras. Vamos, un chute de vitaminas que con la combinación del té o otras frutas que os gusten puede llegar a ser un remedio casero para una vida llena de salud.
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    Tarta de fresas con yogurt griego sin horno


    [image: icono] Fácil | [image: icono] 8 personas | [image: icono] 0,5 €/pers. | [image: icono] 15 min.


    [image: Tarta de fresas con yogurt griego sin horno. Postre super fácil]


    
      Ingredientes


      
        	200 g de mantequilla irlandesa Kerrygold (o una buena mantequilla si no la encontráis)


        	1 cucharada sopera de azúcar blanquilla


        	1 paquete de galletas a vuestra elección, a mi me gusta tipo María (si es para una persona celiaca, deberán ser sin gluten)


        	1 cucharada (de las de café) de canela.


        	Para la crema: 4 yogures griegos azucarados de 125 g. cada uno, 1 Kg. de fresas o fresones, 1 vaina de vainilla, 2 cucharadas de azúcar blanquilla (si los yogures son sin azúcar), 1 cucharada (tipo postre) de canela en polvo, medio vaso de leche entera y 1 sobre de agar-agar (4 g)


        	Para la cobertura: 1/2 bote de mermelada de fresas y frutos del bosque (200 g. aprox., o podéis hacerla sólo con fresas, a vuestra elección), 5 cucharadas de agua y 2 gramos de agar agar para espesar.

      

    


    
      Durante la temporada de fresas hago muchos postres con esta riquísima fruta para aprovechar su abundancia... y bajos precios. Siempre que hago esta tarta de fresasapenas dura 10 minutos encima de la mesa. Y no me extraña, imaginaos un trozo de tarta delicioso, suave y esponjoso, casi como un mousse pero sin las calorías.


      Este es unpostre para gente“con alergia a la cocina”, fácil no, facilísimo, más sencillo que la tarta de limón y rápido no, rapidísimo. Además es muy económico pues vamos a emplear fruta de temporada, pero podéis cambiarla por la que más os guste: mango, higos, peras… Recordad quelas fresas deben ser buenas y sabrosas, no de estas que no saben a nada. Esta fruta es la primera en madurar en primavera y a mí me encantan con especias, además del consagrado azúcar, aunque también os recomiendo que las toméis solas ya que son muy beneficiosas para la salud.No hay excusa, tenéis que prepararla sí o sí.


      Preparación de la base de galleta


      
        	Untamos una capa muy fina de mantequilla en el molde. Derretimos el resto de la mantequilla usando el microondas, así es más rápido. Con la picadora trituramos las galletas (si eres celiaco deben ser sin gluten, las podéis encontrar en casi todos los supermercados). Si no tuvieses picadora, en un trapo de cocina echamos las galletas, envolvemos y las machacamos con una cuchara o algo pesado, no queda tan fino pero sirve igual.


        	Mezclamos la mantequilla derretida con el azúcar y la canela con unas varillas manuales o una batidora. Añadimos todo por encima de las galletas trituradas, distribuimos y repartimos por la base de un molde desmontable.Presionamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Y la metemos en la nevera durante 1/2 hora.

      


      Preparación de la crema de fresas paso a paso


      
        	Debemos elegir aquellas fresas que estén maduras y que aporten sabor. Lavamos muy bien la fruta para retirar posibles restos de sulfatos o suciedad y cortamos en trozos pequeños o láminas.


        	Elegimos un recipiente grande para mezclar las fresas con una cucharadita tipo postre de canela y una pizca de cardamomo. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas, añadimos todo al recipiente elegido.Si no os atrevéis con alguna de estas especias, sencillo, no se las echéis. Mezclamos todo muy bien para que se junten los sabores.


        	Elegimos el yogurt griego que más os guste, si ya va azucarado no hace falta añadir azúcar en el anterior paso. Batimos todo hasta que quede como un batido de fresas.


        	Ahora viene el paso más importante, ponemosen un cazo la leche entera y los 4 g de agar-agar sin dejar de remover con unas varillas, no lo hagáis con una batidora pues se pueden crear burbujas que no os interesan (lo digo por experiencia). Hervimos 2 minutos, apartamos del fuego y añadimos al batido de fresas y con las mismas varillas juntamos hasta que quede una mezcla homogénea y cremosa. El agar-agar nos ayudará a dar consistencia y que no baje cuando enfríe, pero a la vez queremos que quede esponjoso. Por si no sabéis donde comprar agar-agar en Carrefour ya lo tienen, también en tiendas especializadas de productos ecológicos.


        	Una vez que tenemos la crema lista la añadimos poco a poco sobre la base de galletas que esté fría e introducimos en la nevera con cuidado durante 1 hora hasta que toda la crema esté firme.

      


      Preparación y montaje de la cobertura


      
        	Si tenéis confitura ya hecha mucho mejor, yo antes preparaba una de moras en verano que estaba deliciosa pero esta vez he usado una mezcla de mermelada de frutos del bosque y fresas. Las dos quedan muy ricas, elegid la que más os guste.


        	Echamos en un cazo la confitura o mermelada y 5 cucharadas de agua. Calentamos de manera suave hasta que se forme un sirope. Apartamos del fuego y añadimos el agar-agar, removemos con una varillas para juntar con la confitura, una vez que espese, la añadimos de manera homogénea (como está líquido es bastante fácil) al mismo recipiente donde está la tartade fresas ya fría. Y otra vez a la nevera durante una media hora, debe estar muy fría para su degustación, de rechupete, ¡vamos!

      


      Ya veis que es un postre rápido y muy barato: 0,5 euros la ración. Os animo a que lo preparéis en casa y lo degustéis con vuestra madre, pareja, familia, amigos…


      Consejos y recomendaciones


      ¿Qué es el Agar-agar? Curiosidades.


      
        	¿De qué está hecho? El agar-agar en polvo es de elevada pureza, obtenido exclusivamente del alga roja Gelidium (lleva también otros siete tipos de algas, entre las cuales se encuentran: Euchema, Gracilaria, Pterocleda, Ceramium y la Gigartína), la mejor es la que viene casi en su 100% del alga Gelidium, es capaz de formar una gelatina vegetal transparente muy rica en fibra soluble (94,8%) y minerales.


        	¿Para qué se emplea? Se utiliza para espesar y gelificar alimentos, con un poder de gelificación 10 veces superior al de las gelatinas de origen animal sin añadir ningún sabor ni olor. Es muy beneficioso para la salud y es lo que empleo en mi cocina en sustitución de las famosas gelatinas, porque es fácil de usar y sirve tanto para platos en frío como en caliente (además es apto para celiacos pues no tiene gluten).


        	¿Cómo hacen para obtener Agar-agar? Hierven estas algas, lo congelan y descongelan, el líquido resultante lo filtran, lo decoloran y liofilizan, quedando convertido en una materia seca. Al añadir un líquido caliente al agar-agar deshidratado, se forma una masa que cuando se enfría se vuelve gelatinosa.


        	¿Cuáles son sus propiedades más importantes? Es soluble en agua a 120°C, se puede disolver a bajas temperaturas, al contacto con agua fría se hincha y puede aumentar hasta 30 veces su volumen, no aporta sabor ni aroma y carece de color, gelifica entre 35°C y 43°C y se derrite entre 85°C y 95°C, no aporta calorías.


        	¿Por qué emplear Agar-agar en vez de la famosa gelatina de pescado neutra? Es una gelatina y espesante 100% natural, muy nutritiva, con grandes propiedades digestivas ayudando a eliminar residuos del estomago y del intestino, regula el estreñimiento, disuelve el colesterol, es ideal para las dietas de adelgazamiento, por su poder saciante y su bajo aporte en calorías.


        	¿Cuál es su precio? Ronda entre los 3,25 € y los 4 €. La encontrarás en cualquier gran superficie tipo Carrefour o tiendas especializas de productos ecológicos. Suele tener una duración de 3 años así que no dudéis en comprar Agar-agar y tenerlo siempre a mano en casa por si queréis hacer este postre, gelatinas y salsas calientes o frías. Su combinaciones y empleo son infinitas.
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    Tarta de limón sin horno


    [image: icono] 6 personas | [image: icono] Super fácil | [image: icono] 1,1 €/pers. | [image: icono] 15 min.


    [image: Tarta de limón sin horno. Postre fácil y casero.]


    
      Ingredientes


      
        	Para la crema: 200 ml de nata líquida para montar o crema de leche, 50 g. de azúcar para montar la nata, 1 bote pequeño de leche condensada (370 gramos), la ralladura de un limón, el zumo de 2 limones, medio vaso de leche y 1 sobre de agar-agar(4 gramos)


        	200 g de mantequilla irlandesa Kerrygold ( o una buena mantequilla si no la encontráis)


        	3 cucharadas soperas de azúcar blanquilla


        	1 paquete de galletas a vuestra elección, a mi me gusta tipo María (si la tarta es para una persona celiaca, deberán ser galletas sin gluten)


        	1 cucharada (de las de café) de canela.


        	50 g de frutos secos variados (lo que más te gusten)


        	Para adornar: 2 cucharadas de las galletas que hemos triturado para la base.

      

    


    
      ¿Te gusta el sabor de los cítricos? ¿Te apasiona el limón? Pues este es tu postre:Tarta delimón. No me digáis que no se os hace la boca agua, la fresca y ácida sensación delimón pero con un equilibrio dulce de leche condensada y nata montada.Si además parte de la tarta es un crujiente de galleta y frutos secos tostados… uff, para mí casi ronda la perfección.Este postre además está adaptado para que lo puedan comer los celiacos, sólo tenemos que sustituir las galletas porunas sin gluten.


      En esta tarta encontramos un ingrediente que es un recién llegado a la cocina: agar-agar. Se suele obtener del alga roja Gelidium, capaz de formar una gelatina vegetal transparente muy rica en fibra soluble (94,8%) y minerales. Se utiliza para espesar y gelificar alimentos, con un poder de gelificación 10 veces superior al de las gelatinas de origen animal sin añadir ningún sabor ni olor. Es muy beneficiosa para la salud y últimamente es lo que empleo en mi cocina en sustitución de las famosas gelatinas, porque es fácil de usar y sirve tanto para platos en frío como en caliente (además es apto para celiacos pues no tiene gluten).


      Preparación de la base de galleta


      
        	Untamos una capa muy fina de mantequilla en el molde. Derretimos el resto de la mantequilla usando el microondas, así es más rápido. Con la picadora trituramos las galletas (si eres celiaco deben ser sin gluten, las podéis encontrar en casi todos los supermercados). Si no tuvieses picadora, en un trapo de cocina echamos las galletas, envolvemos y las machacamos con una cuchara o algo pesado, no queda tan fino pero sirve igual. Reservamos 2 cucharadas de las galletas para adornar la tarta al final.


        	Mezclamos la mantequilla derretida con el azúcar y la canela con unas varillas manuales o una batidora. Añadimos todo por encima de las galletas trituradas.


        	Tostamos los frutos secos que más nos gusten en una bandeja de horno a 180º durante 5 minutos, lo justo para que desprendan sus aceites y aromas y queden con un toque más crujiente. Los picamos de igual manera que las galletas y añadimos a la masa anterior.


        	Distribuimos y repartimos por la base de un molde desmontable .Presionamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Y la introducimos a la nevera durante 1/2 hora.

      


      Preparación de la crema de limón


      
        	Empezamos montando la nata o crema de leche. Vamos a necesitar 200 ml de nata o crema de leche para montar, es decir, que tenga un alto contenido en grasa. Montaremos la nata con poco azúcar pues este postre lleva leche condensada y la base de galletas ya es dulce. Yo empleo la batidora con el accesorio de varillas eléctricas ya que es más cómodo que con varillas manuales.


        	Empleamos un bol grande, si está frío mucho mejor, al igual que la nata o crema de leche que debe de salir de la nevera ¿Por qué frío? La nata es grasa y si pilla calor pierde consistencia, si no está fría va a ser difícil que suba como queremos, si es que sube. La temperatura idónea es de unos 10ºC.


        	Añadimos la nata fría al bol y batimos hasta que pase de estado líquido a una especie de crema, con un poco de espuma. Este proceso nos llevará unos 3-4 minutos nada más. Una vez que hemos alcanzado estaespecie de crema líquida densa, añadimos el azúcar, si es glasé mejor, y batimos hasta que llegue a estado casi sólido. Fácil ¿no? Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto. Reservamos.


        	Añadimos la leche condensada a un bol con el zumo de los limones y la ralladura de un limón que previamente hemos lavado a conciencia.


        	Ponemosen un cazo la leche entera y los 4 g de agar-agar sin dejar de remover, hervimos 3 min. Apartamos del fuego y añadimos a la mezcla de leche y limón anterior, batimos todo hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa. Es la hora de introducir la nata montada y debemos ir integrando sin que se baje la mezcla, queremos que quede casi como una mousse. El agar-agar nos ayudará a dar consistencia y que no baje cuando enfríe, pero a la vez queremos que quede esponjoso. Por si no sabéis donde comprar con agar-agar en Carrefour ya lo tienen, también entiendas especializadas de productos ecológicos.


        	Una vez que tenemos la crema lista la añadimos poco a poco sobre la base de galletas e introducimos en la nevera con cuidado durante 1 hora hasta que toda la crema esté firme.

      


      Cómo adornar la tarta


      
        	Cubrid la superficie y los laterales de la tarta como más os guste, En forma de rombos queda super chula. Si queréis darle un toque mayor a cítrico, podéis confitar la piel de algún limón y usarlas de adorno, pero esto es más laborioso.


        	Como toque final puedes añadir unas frambuesas ricas ricas para darle un toque de color y un mayor sabor a fruta. Probad otras combinaciones según la temporada: fresas, arándanos, moras…

      


      ¡Y voilá! la tarta ya está hecha.Aquí tenéis una tarta deliciosa a buen precio y sobre todo muy sencilla.
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    Yogur helado o Frozen yogurt con frambuesas


    [image: icono] 4 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,9 €/pers. | [image: icono] 60 min.


    [image: Yogur helado o Frozen yogurt con frambruesas]


    
      Ingredientes


      
        	8 yogures griegos azucarados de calidad.


        	2 cucharadas de azúcar vainillada.


        	100 g de azúcar y 50 g de frambuesas


        	Para el coulis: 100 g de frambuesas, 1 cucharada de zumo de limón, 50 g de azúcar y 50 ml de agua.

      

    


    
      Últimamenteel Frozen yogurt se ha puesto de moda en España, cada verano es más fácil encontrar más y más locales especializados en este tipo de helado. Dicen que es mucho más saludable que la crema de helado clásico, igual de apetecible y divertido pero con menos grasa y calorías. Además es posible prepararlo en casa, y el resultado es mucho mejor que el industrial,más que bueno, os aseguro que lo haréis más de una vez.


      La base de este helado es casi un 80% yogurt griego, el resto es fruta, en este caso frambuesas Las incorporo directamente al yogurt y por encima lo baño con un coulis de frutas del bosque. Un sabor helado a lácteo cremoso junto con el ácido de los frutos rojos, una gran combinación. La verdad es que podéis tunear la receta con la fruta que más os guste: fresas, melocotón, mango… y si os van los toppings golosos le irán genial lossiropes de chocolate, muesli, semillas de sésamo, nueces, avellanas, trocitos de galletas, gotitas de chocolate…


      Además este postre está hecho sin heladera, ya que la textura cremosa final depende de la grasa del yogur. Os recomiendo yogures griegos porque su mayor contenido en grasa le da mejor textura al helado, pero con los yogures tradicionales también sale muy rico, no tenéis excusa para no prepararlo en casa.


      Preparación del Frozen Yogurt


      
        	Echamos los yogures azucarados en un bol y los dos tipos de azúcar, el de vainilla y el blanco.Si no encontráis yogures azucarados, podéis usar yogures normales o bien comprar los griegos sin azúcar pero tendréis que añadir el doble de azúcar a la receta. Mezclamoscon unas varillas o un simple tenedor hasta que se quede como una crema, puedes probar para ver si el azúcar está totalmente disuelto.


        	Vertemos la crema en un recipiente apto para el congelador y la dejamos en la nevera durante una hora.Cuando hagamos el helado sin heladera mi recomendación es pasar al congelador otra hora más de reposo.


        	Retiramos del congelador y batimos la mezcla enérgicamente con las varillas manuales o eléctricas para romper posibles cristales de hielo, ya que se pueden llegar a formara pesar de la grasa que tienen los yogures griegos. Apartamos 50 g de las frambuesas que tenemos reservadas para hacer el coulis, las partimos a la mitad y las añadimos a la crema, bien repartidas, para que haya trocitos por todo el helado.


        	Volvemos a meter la mezcla en el congelador y vamos revisándola y batiéndola cada 30-45 minutos durante 2 ó 3 horas. Este paso es importante para que la textura final del helado sea lo más cremosa posible.


        	Si no queréis emplear yogures griegos normales ahora venden algunos bajos en grasa, si los empleamos la textura final del helado será más ligera.


        	Recordad que los tiempos indicados en el proceso de congelación son orientativos, dependerán de la potencia de vuestro congelador, del recipiente que uséis y de la cantidad de helado que hagáis.Cuando el helado tenga la suficiente consistencia id añadiendo al recipiente definitivo capas alternas de helado de yogur y salsa de arándanos. Pasad un cuchillo un par de veces para entremezclar el yogur con la salsa, tapadlo y conservadlo en el congelador.

      


      Preparación del Coulis de frutas del bosque


      El Coulis es un jugo concentrado que se obtiene filtrando un puré de verduras o frutas con un colador fino o un chino. Los coulis de fruta se emplean sobre todo en postres y a este helado le va que ni pintado. El coulis de frambuesa, por ejemplo, es especialmente popular para decorar y perfumar helados, cremas, tartas o manzanas asadas.


      
        	Ponemos en un cazo a hervir el agua con el azúcar y removemos durante 10 minutos hasta que esté bien diluido.Cuando empiece a formarse un agua tipo jarabe incorporamos las frambuesas (o las frutas del bosque que hayamos elegido: arándanos, grosellas, fresas…) y el zumo de limón. Dejamos a fuego suave unos 5 min.


        	A continuación tenemos 2 opciones, o bien lo dejamos tal cual que es como más me gusta a mí (que se vea la fruta), o bien lo trituramos con la batidora y lo colamos.Si lo trituráis para que quede tipo crema tenéis que volver a hervirlo en el cazo y remover hasta que espese. Dejadle algo de líquido pues si espesa mucho en frío queda casi como una mermelada y queremos usarlo como una crema.


        	En las 2 opciones dejamos enfriar y añadimos generosamente al frozen yogurt.

      


      Presentación del helado


      Cuando vayas a servir el frozen, sácalo del congelador diez minutos antes para que recupere la textura cremosa. Presentamos en un cucurucho de barquillo o chocolate, en una buena copa, en tulipas de barquillo… con dos buenas bolas de helado y el coulis de frambuesas, tal como presento en la foto. Delicioso para el verano o cualquier fecha del año.
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  Tartas y pasteles
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    Baklavas griegos


    [image: Delicias de manzana. Receta de manzanas con crema Franchipán]

    Delicias de manzana
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    Pastel de leche griego


    [image: Pastel de leche y canela]

    Pastel de leche y canela
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    Baklavas griegos caseros
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      Ingredientes


      
        	150 g de azúcar


        	300 g de pasta filo (12 láminas)


        	100 g de pistachos


        	250 g de nueces


        	150 g de almendras


        	50 g de piñones


        	300 g de mantequilla


        	5 cucharadas de agua de azahar


        	1 limón/ su jugo y su cáscara


        	1 rama de canela/ 2 cucharadas de canela molida


        	1 vaso de agua


        	2 clavos de olor

      

    


    
      Esta esuna famosa receta griega, uno de sus postres por excelencia, muy conocido pero un poco complicado. Eso sí, con este postre triunfas seguro, recibirás todo tipo de halagos.


      El baklava, baklawa o baclava (del árabe, بقلاوة baqlawa), es un pastel elaborado con una pasta de nueces trituradas, distribuida en la pasta filo (phylo) y bañado en almíbar o jarabe de miel, existiendo variedades que incorporan pistachos, anacardos, almendras, piñones o cualquier fruto seco que se te ocurra. Es bastante denso, así que con un pequeño trozo es suficiente para quedar satisfecho. Queda excelente servido con un buen café como los que preparan en Grecia o Turquía, negro y muy fuerte. Estos pastelitos se conservan muy bien durante seis o siete días en la nevera, así que lo mejor es hacer bastante y así tienes para toda la semana. Espero que os gusten y os animéis con ellos.


      Preparación


      
        	En una picadora picamos las almendras y las nueces. El tamaño debe ser similar o más pequeño que un grano de pimienta. Colocamos todos los frutos secos en un bol grande y añadimos 3 cucharadas de azúcar y la canela molida. Removemos todo muy bien para que se mezclen los sabores. Este será el relleno del baklava, es imposible que estos pastelillos no esténbuenos.


        	Derretimos la mantequilla al baño maría o en el micro hasta que quede líquiday preparamos la pasta filo en una superficie cómoda para trabajar. Necesitaremos al menos 12 hojas de pasta filo.


        	Engrasamos un recipiente ayudados con un pincel de silicona, en mi caso he elegido una fuente típica de hacer bizcochos de 30 x 40 cm. Una vez engrasado empezamosa colocar las hojas depasta, untándolas con mantequilla una a una. Colocamos2 hojas juntas como base y rellenamos con una capa de frutos secos. Seguimos colocando capas de pasta filo y capas de relleno hasta que tan solo nos queden 2 láminas que serán lacubierta del pastel. La última capa también la pincelamos con mantequilla. Presionamos bien para que quede compacto y acto seguido enfriamos en la nevera durante 30 min.


        	Sacamos la fuente y cortamos cuidadosamente el pastel con un cuchillo bien afilado y largo en forma de rombos o cuadraditos, depende de la fuente que uses.


        	Precalentamos el horno a 190º durante 5 minutos e introducimos la fuente en el horno en la bandeja del medio, con calor arribay abajo durante 30 min.


        	Preparamos el almíbar mientras la baklava se está haciendo. Calentamos en un cazounvaso deagua junto conel agua de azahar y cuando hierva añadimos una cucharada de zumo de limón, canela,cáscara del limón, los clavos de olor y5 cucharadas de azúcar. Removemos con una cuchara de madera durante 15 minutos y cuando esté listo dejamos enfriar. Colamos y reservamos para después.


        	Sacamos los baklavas del horno ylos bañamos con el almíbar. Picamos los pistachos y los espolvoreamos por encima. Dejamos enfriar durante 2 horas antes de servirlos. Es de por sí un postre muy nutritivo, así que simplemente un poco de café o un buen té de menta como acompañamiento le quedan perfectos.

      


      Masa filo, consejos de utilización y horneado:


      
        	La pasta filo es de origen oriental, es básica en la cocina griega y turca, siendo la base de este delicioso postre y de su evolución, el strudel.


        	Me encanta la pasta filo por lo versátil que es en la cocina. Sus usos son múltiples, ya sea para preparar comidas saladas o dulces. La pasta filo es una masa muy laboriosa que al final se trabaja enhojas de masa muy finitas y con la que seutilizan varias capaspara la elaboración de la receta.


        	Es una de esas masas que se utilizan en recetas crujientesque se preparan al horno. Al igual que con el hojaldre el horno no debe estar nunca frío cuando metemos la masa pero al trabajarla debe estar lo más fría posible. Debemos evitar que se exponga al aire mientras no trabajamos con ella y cuando tengamos todo preparado sacarla de la nevera.


        	Se prepara pintando cada hoja con mantequilla en estado líquido, si está clarificada mucho mejor.


        	Cuando está horneada se rompe y ablanda con mucha facilidad de forma que debemos servirla inmediatamente una vez horneada.


        	Para su conservación debe estar herméticamente cerrada en la nevera, aguanta unos 3 meses. También podríamos congelarla aunque se suele agrietar un poco al descongelar y luego es más difícil de trabajar.


        	La temperatura ideal para hornear la pasta filo es entre180 y 200ºC ni más ni menos. A menor temperatura no conseguirás un buen resultado y a mayor harás que se queme.
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    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,9 €/pers. | [image: icono] 60 min.


    [image: Delicias de manzana. Receta de manzanas con crema Franchipán]


    
      Ingredientes


      
        	2 Kg. de manzanas Reinetas


        	100 g de uvas pasas moscatel sin pepitas


        	90 g de frutas secas del bosque: fresas, arándanos y cerezas.


        	150 g de azúcar


        	2 cucharadas de aroma de Azahar


        	2 cucharadas de Aroma de vainilla


        	3 cucharadas de canela molida


        	8 huevos


        	15 galletas tipo María


        	250 g de mantequilla


        	2 cucharadas de Ron y 1/2 vaso de agua


        	1 limón (su zumo y su ralladura)


        	1/2 vaso de líquido de la cocción de las manzanas

      

    


    
      Os recomiendo este plato sin miramientos: fácil, supercremoso, sabe exactamente como el relleno de las estupendas tartas demanzana que el Oso Yogui robaba de los turistas en los dibus animados (me la imagino así…jeje) No hace falta que os diga más ¿verdad?


      Y el mérito es, sobre todo, de una crema que descubrí hace tiempo y que cocino a menudo: la crema Franchipán. Es deliciosa, tuneada o no tuneada, os explico las dos versiones para que podáis elegir.


      Preparación de las manzanas y frutos del bosque


      Las manzanas que mejor le van a esta receta son las golden o unas reinetas. Yo suelo utilizar un montón de pequeñas manzanas un poco ácidas que me regala mi padre de su huerto. Tenemos varios manzanos y en el surtido que da van de varias clases. Podéis añadirle también alguna pera que le va muy bien y le da un sabor distinto a esta especie de compota que va a ser la base de este postre.


      
        	Para prepararla basede manzana tenemos que pelar y cortar las manzanas en pedazos medianos o en láminas de 1 cm aproximadamente. Desechamos el corazón de la fruta.


        	Lavamos bien el limón y rallamos su piel, reservamos la ralladura. Exprimimos su zumo y lo añadimos a las manzanas para que no se oxiden y cojan uncolor oscuro.


        	En un recipiente grande y apto para microondas incorporamos los trozos de manzana, 2 cucharadas de azúcar, la misma cantidad de esencia de aroma de azahar, las 3 cucharadas de canela y la ralladura del limón. Todos estos aromas le van a dar unasabor increíble a las manzanas. Añadimosla esencia o aromade vainilla y removemos con las manos para que me mezclen bien todos los sabores. Incluso sin hornear huele que te mueres.


        	Metemos el recipiente con su tapa entreabierta en el micro durante 10 minutos a potencia alta. Sacamos del micro y removemos con una cuchara de abajo arriba juntando bien el jugo que se ha obtenido de la cocción. Volvemos a meter en el micro otros 5 minutos y probamos un trocito (dejad que enfríe un poco u os quemaréis), así sabréis si ya está o necesita algo más tiempo porque dependerá del tipo de manzana que hayáis empleado. Este proceso también lo podéis hacer en el horno, pero para mí es más cómodo el micro. Obtendremos los trozos demanzana pochados con todo el sabor y aroma de la vainilla, azahar, cítricos y canela, buenísimo. Además logramos que suelte un jarabe con el jugo de la fruta que utilizaremos más adelante en la crema. Dejamos enfriar y reservamos.


        	Elegimos la bandeja que vamos a emplear para el horno, en este caso una de cristal rectangular de 32 x 24 cm. No os preocupéis por si se pega, sale bastante bien y al no ser un puding o bizcocho no se agarra al fondo.


        	Pincelamos toda la superficie de la bandeja con mantequilla, también por los lados. Llenamos la bandeja con los trozos de manzana a los que previamente hemos quitado el líquido o jarabe resultante de la cocción.


        	Calentamos un cazo con medio vaso de agua y 2 cucharadas de Ron añejo o vuestro licor preferido. Cuando burbujee añadimos los frutos del bosque secos y añade un puñadito de uvas pasas. Ale, al cazo y que se hidraten. Tardan sólo 5 minutos a fuego fuerte, luego dejamos enfriar y escurrimos. Añadimos toda la fruta a la bandeja con las manzanas.

      


      Preparación de la crema, horneado y presentación


      
        	Sólo nos queda preparar la crema Franchipán. Se elabora con mantequilla, azúcar, almendras, huevos, ron y crema pastelera. La que vamos a emplear en esta receta no es franchipán al 100%, sino un tuneo en toda regla adaptado a los ingredientes que suelo tener en casa.


        	Vamos a usar: 8 huevos, 100 g de azúcar, 15 galletas, el jarabe de la cocción de las manzanas (1/2 vaso aproximadamente), 200 ml de mantequilla derretida y 1 cucharadita del agua de la cocción de las frutas del bosque. Es super fácil, metemos todo en un bol y pasamos por la batidora. En 1 minuto está la crema preparada.


        	Vertemos la crema por encima de la frutay con una espátula de silicona o similar la arrastramos para que se filtre por todos los huecos de la fruta y quede homogénea.


        	Precalentamos el horno durante 5 minutos a 200º y pasado ese tiempo bajamos la temperatura a 180º. Introducimos la bandeja con las manzanas al franchipán 20 minutos en la bandeja del medio con temperatura arriba y abajo con aire. No debe cocerse demasiado o quedaría la crema excesivamente seca y no interesa, ya que la textura debe ser cremosa. Los últimos cinco minutos podéis tapar la bandeja con un poco de papel de aluminio para que no se tueste demasiado, como siempre os digo cada horno es un mundo y tenemos que tenerlo presente a la hora de cocinar.


        	Dejamosque se templefuera del horno dado para que sea más fácil de desmoldar. Para la presentación podéis adornar la parte de arriba tal como en la foto, con un poco de naranja confitada o lo que tengáis a mano. Una gran bola de nata montada a cada trozo le va muy bien, también le iría de lujo un poco de helado cremoso. Recordad que es un postre-crema y que está delicioso o en su punto óptimo templadito a los 10 minutos de sacarlo del horno, si lo tomáis después es mejor darle un toque de micro.

      


      Su delicado sabor hará las delicias de los amantes de las manzanas. Un postre fácil, sencillo y resultón, vamos… de rechupete.


      Crema Franchipán. Historia yelaboración


      La crema franchipán suele emplearse como relleno en tartas y otros preparados donde la almendra es uno de los ingredientes principales. Para poder elaborar esta crema necesitas: 2 huevos y 3 yemas, 1 vaso de lechetibia,1/2 l de leche entera, 1 vaina de vainilla y 1 rama de canela, 2 ml de ron añejo, 100 g de azúcar, 100 g de almendra en polvo y 40 g de mantequilla.


      
        	Mezclamos unos 100 g de harina de trigo y de azúcar, dos huevos, tres yemas, el chorrito de rony un vaso de leche tibia, hasta que se forma una crema espesa. Calentamosmedio litro de la leche con unavainade vainilla y una rama de canela para que aromatice la base de leche. Cuando hierva retiramos del fuego, tapamos la cazuela donde se ha calentado la leche y dejamos que la vainilla y canela infusionen y aromaticen durante unos cinco minutos la leche.


        	Colamos y agregamos la leche caliente a la mezcla de la harina, huevo y azúcar. Removemos poco a poco con unas varillas de forma continua y vertemos de nuevo a la cazuela donde se ha calentado la leche. Ponemos lacrema a fuego suave y removemos con las varillas hasta que espese la crema pastelera.


        	Retiramos la cazuela del fuego y, sin dejar de remover, agregamos2cucharadasde mantequilla. Por último, y siempre sin dejar de remover,agregamos 100 g de almendras en polvo y juntamos con la crema. Y aquí tenéis la verdadera y no tuneada crema Franchipán.
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      Ingredientes


      
        	6 huevos


        	300 g de azúcar


        	150 g de sémola fina


        	250 g de mantequilla


        	1 cucharada de cáscara rallada de limón


        	1 cucharada de cáscara rallada de naranja


        	1 l de leche entera


        	10 láminas de pasta filo


        	1 vaso de agua


        	1 cucharada de zumo de limón


        	5 cucharadas de azúcar


        	1 cucharada de canela molida

      

    


    
      Esta receta es muy fácil de preparar y a la vez es un postre delicioso, muy cremoso por dentro y crujiente por fuera. El galaktoboureko (γαλακτομπούρεκο) es uno de los postres más típicos de la repostería griega. Básicamente es masa de hojaldre o pasta filo conuna cremade natillas. No tiene un patrón específico, dependiendo de la zona de Grecialo preparande una manera o otra. El que yo os explico es el clásico galaktoboureko adornado con caramelo y canela en vez de presentarlo con almíbar.


      No voy a engañaros con lo de las calorías, no es un postre tan denso y calórico como el baklava pero es contundente, si lo mezcláis con un poco de helado os encontraréis con una receta sencilla y muy rica. ¡A por ella!


      Preparación


      
        	Batimos los huevos con el azúcar hasta que el líquido saque un poco de espuma. Continuamos batiendo durante otros2 minutos mientras vamos añadiendola sémola, el jugo de limón, la cáscara rallada de limón y de la naranja. Continuamos batiendo y agregamos la leche y las 2 cucharadas de la mantequilla derretida. Batimos aproximadamente durante otros 6 minutos hasta que quede como una crema ligera.


        	Vamos precalentado el horno a 180ºC para que cuando metamos el galaktoboureko esté caliente.


        	Introducimosel relleno anterior en unacazuela y calentamos a fuego medio durante 3-4 minutos hasta que nos quede como una bechamel, siempre batiendo con unas varillas para que no queden grumos en la crema. Retiramos del fuego y dejamos que enfríe.


        	Encima del trapo ponemos la primera lámina de masa filo (cuidado que es muy fina y se rompe con facilidad al manipularla) y la untamos de mantequilla con el pincel, repetimos poniendo una nueva lámina encima y volviendo a untar, así hasta tener 5 hojas. Las ponemos en un molde de bizcocho previamente engrasado con mantequilla y dejamos que sobresalga por los lados del molde, como si fuese una tarta de manzana. El resto serán para cubrir el pastel.


        	Añadimosla crema de lecheen el recipiente.Repartimos uniformemente la crema en la parte inferior delmolde ya los lados, sin vacíos y sin burbujas de aire. Y al final envolvemos la crema con los bordes de la pasta filo sobrante de los lados.


        	Cubrimos con el resto de las láminas el molde presionando un poco para que no quede nada de aire y marcamos la pasta filoligeramente con un cuchillo dibujando unos rombos o cuadrados (esto es para adornar pero también para que luego con el almíbar. o caramelo se empape bien).


        	Metemosel galaktoboureko en el horno a 180ºC durante unos30minutos hasta que quede cuajada la crema y se dore la pasta filo de encima.


        	Preparamos el almíbar o caramelo introduciendo en una cazuela el agua y cuando esté en ebullición añadimos el azúcar y la cucharada de limón. Tiene que cocer durante 10-15 minutos a fuego medio hasta que quedecon laconsistencia y elcolor de la miel. Dejamos que se temple para echarlo cuando saquemos el pastel del horno.


        	Sacamos el pastel del horno y le añadimos el almíbar. Dejamos que se enfríe unas 2-3 horas y lo servimos espolvoreado con un poco de canela (opcional).

      


      Os aseguro que está muy bueno y es bastante fácil, no tiene mucha ciencia. Y lo puedes dejar en la nevera varios días que está igual de bueno o más aún que el primero.


      Masa filo, consejos de utilización y horneado


      
        	La pasta filo es de origen oriental, es básica en la cocina griega y turca, siendo la base del deliciosobaklava, uno de los postres que más me gusta dela cocinaárabe.Me encanta la pasta filo por lo versátil que es en la cocina. Sus usos son múltiples, ya sea para preparar comidas saladas o dulces. Es una masa muy laboriosa que al final se trabaja enhojas de muy finitas y en la que seutilizan varias capaspara la elaboración de la receta.


        	Es una de esas masas que se utilizan en recetas crujientes preparadas al horno. Al igual que con el hojaldre el hornono debe estar nunca fríocuando metemos la masa pero al trabajarla debe estar lo más fría posible. Debemos evitar que se exponga al aire mientras no trabajamos con ella y cuando tengamos todo preparado sacarla de la nevera.


        	Se prepara pintando cada hoja con mantequilla en estado líquido, si está clarificada mucho mejor.


        	La pasta filo cuando está horneada se rompe y reblandece con mucha facilidad de forma que debemos servirla inmediatamente una vez fuera del horno.


        	Para su conservación debe estar herméticamente cerrada en la nevera, aguanta unos 3 meses. También podríamos congelarla aunque se suele agrietar un poco al descongelar y luego es más difícil de trabajar.


        	La temperatura ideal para hornear la pasta filo es entre180 y 200ºC ni más ni menos. A menor temperatura no conseguirás un buen resultado y a mayor harás que se queme.
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      Ingredientes


      
        	10 huevos


        	300 g de harina


        	240 g de azúcar


        	1 litro de leche entera


        	2 cucharadas de esencia de vainilla


        	1 cucharada de canela en polvo

      

    


    
      Un pastel que sabe a leche frita ¿os lo podéis imaginar? Pues sí, sabe “casi” a lechefrita. Con los mismos ingredientes que la leche frita... pero horneado. Es un postre fácil, limpio, sólo batir y al horno, y que puedes dejar preparado el día anterior para cualquier comida o incluso como base para un postre un poco más elaborado. Uno de esos platos rápidos y sin complicación, lo suelo llevar al trabajo y no sobra nada de nada, todo un éxito (dicen que soy el demonio y que no les dejo hacer dieta).


      Me imagino que en los comienzos de la repostería tal como la conocemos ahora, la leche, huevos, harina y azúcar eran la base de la mayoría de los postres que se realizaban. Estos 4 ingredientes usados en distintas proporciones nos dan infinidad de posibilidades, jugando con uno u otro tenemos lo mismo leche frita que unas filloas, crepes, la base de muchos bizcochos, un buen pudin o un flan… Vamos, que tampoco he inventado nada, seguramente miles de personas ya conocían este postre.


      Preparación de la tarta


      
        	Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimosla esencia de vainilla y la canela en polvo. Dejamos todo en reposo durante10 minutos para que infusione la leche.


        	En un bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta quedoblen su volumen. Cuando ya estén así añadimos y mezclamos la harina hasta que no queden grumos, es importante para que luego al añadir la leche no desperdiciemos crema. Si es necesario usad la batidora, la textura debe ser similar a la de una bechamel.


        	Ponemos la cazuela con la leche a fuego lento, añadimos la mezcla de crema de huevo, azúcar y harina. Removemos continuamente con una cuchara de madera o unas varillas (las de silicona son buenísimas) sin que se formen grumos y cuidando que nunca llegue a hervir. Cuando empiece a espesar retiramos del fuego y continuamos moviendo un minuto más. Tened en cuenta que la crema debe quedar espesa y luego acabará de solidificar en el horno. Pasamosla crema por un colador grande para librarnos de los grumos, ya que quedarían muy desagradables al paladar.


        	Echamosla mezcla en un recipienteengrasado con mantequilla yespolvoreado con harina, si tenéis algún molde de silicona no es necesario. Importante que el molde sea grande porque es mucha crema, si no tenéis emplead menos ingredientes.


        	Introducimosel pastelen el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del mismo) a 170º durante unos35-40 minutos(tal como comenté en alguna otra receta, todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor y cuando esté seco, retirad). Un pequeño consejo, tapad el pastel con papel plata para que no se queme la parte de arriba y quitadlo cuando queden 10 minutos de cocción.


        	Dejamos enfriar durante unas horas en la nevera, este postretiene que tomarsebien frío. Desmoldamos. Terminamos con una buena capa de miel o alguna mermelada/confitura de frutas que nos guste (la de arándanos o frambuesas le van que ni pintadas).

      


      Aquí tenéis un postre dulce y sabroso, con un aporte calórico bastante bajo para su condición de “dulce”. Todo depende de los trozos que os comáis…jeje
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    Strudel o Apfelstrudel de cerezas del Jerte y manzanas
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      Ingredientes


      
        	300 g de pasta filo (7 hojas)


        	150 g de azúcar (100 g para el relleno y 50 g para hacer azúcar glasé)


        	6 manzanas grandes y 200 g de cerezas del Jerte o Picotas (a vuestra elección)


        	1 cucharada de zumo de limón


        	1 cucharada de canela en polvo (15 g)


        	1 chupito de ron y 150 ml de mantequilla


        	Para pincelar el strudel antes de meterlo en el horno: 1 huevo y unas gotas de leche entera o con 50 ml de aceite de oliva virgen extra.


        	Para acompañar: Con helado de vainilla o chocolate o bien con una crema de chocolate (50 ml de nata líquida y 50 g de chocolate al 70% de cacao)

      

    


    
      Este Strudel lleva una de las frutas de temporada que más me gustan: las cerezas del Jerte. Su preparación es de Dific. media ya que el tratamiento de la masa es un poco engorroso, aunque podéis cambiar la masa filo por hojaldre y aunque el crujiente no es el mismo, el resultado en sabor será similar.


      Este postre es tradicional de la cocina austriaca y sur de Alemania, y se dice que sus orígenes podrían remontarse a antiguas recetas de las cocinas bizantina, armenia o turca. El relleno más clásico es el de manzana aunque podéis prepararlo con lo que más os guste, los he visto de frambuesas, de ciruelas, peras, melocotón, de fresas y semillas de amapola,incluso con rellenos salados. En cualquiera de los casos, la manzana es la reina y combina genial con casi cualquier tipo de fruta y fruto seco. Así que imaginación al poder y animaos con este postre, muy similar a laempanada de manzana.Sólo tenéis que añadir las proporciones exactas para que el sabor de la manzana sea el principal.


      Preparación de las manzanas y de las cerezas


      
        	Exprimimos medio limón y reservamos su zumo. Pelamos y descorazonamos las manzanas,las que mejor le van a esta receta son las golden o reinetas.Las cortamos en trozos no muy grandes, desechamos el corazón de la frutay añadimos el limón para que no se oxiden.


        	Sacamos la mantequilla de la nevera para que vaya cogiendo temperatura.


        	En un recipiente apto para microondas incorporamos los trozos de fruta, 2 cucharadas de azúcar, la canela y un chupito de ron, removemos con las manos para que se mezclen bien todos los sabores. Incluso sin hornear huele que te mueres.


        	Metemos el recipiente con su tapa entreabierta en el micro durante 15 minutos a potencia alta. Obtendremos los trozos de fruta pochados con todo el sabor y aromas.


        	Lavamos bien las cerezas, si podéis conseguir picotas mucho mejor. Le quitamos el hueso y las vamos añadiendo al relleno de manzanas, no hace falta el toque de microondas, pues con el horneado quedarán perfectas. Podéis variar las proporciones de ambas frutas, no tendréis problemas. Reservamos el relleno.


        	Enfriad el relleno en la nevera, recordad que debe estar frío para que no nos estropee la masa philo que también debe estar fría, mi recomendación es que preparéis el relleno el día antes.

      


      Preparación del Strudel de cerezas y manzanas


      
        	Precalentamos el horno a 220º para que vaya cogiendo temperatura.


        	Empezamos con la masa filo, es un poco complicada de trabajar pero una vez que le coges el truco a la primera lámina todo mejora sustancialmente. Derretimos un poco más de mantequilla en el micro a temperatura baja durante un 1minuto, si tenemos tiempo declarificarlamucho mejor. Cuando esté líquida preparamos la zona de trabajo: el tazón con la mantequilla, un pincel de silicona, un trapo de algodón fino, la masa y el relleno.


        	Encima del trapo ponemos la primera lámina de masa filo (cuidado que es muy fina y se rompe con facilidad al manipularla) y la untamos de mantequilla con el pincel, repetimos poniendo una nueva lámina encima y volviendo a untar. Así sucesivamente hasta juntar 3 o 4 láminas.


        	Añadimos el relleno sobre la masa estirada y comenzamos a enrollarla con la ayuda del trapo, primero los bordes, doblándoloshacia dentro como si fuese un pañuelo y luego al estilo del sushi, de derecha a izquierda presionando con el trapo. Nos tiene que quedar como si fuese un brazo de gitano pero de masa filo. Os enlazo unvídeodonde podéis ver como se hace, está en alemán pero basta con ver la técnica.


        	Antes de meter el strudel en el horno tenéis dos opciones a la hora de pintar la superficie:

          
            	Batimos un huevo y mezclamos con un poquito de leche, con esteel truco de añadir las gotas de leche al huevo conseguiremos que no se queme enseguida y aguante mejor.


            	Untado y pincelado con aceite de oliva virgen extra. Lo que conseguimos de esta manera es que el Strudel quede incluso más crujiente, aunque tenemos que ponerle un poco de papel de aluminio durante la mitad de la cocción para que no se queme.

          

        


        	Colocamos el strudel en una hoja de papel de horno y lo metemos en una bandeja enel fondo del horno a 180ºC durante 30 minutos hasta que torne en un color dorado. Si vemos que comienza a tostarse demasiado le ponemos un trozo de papel de aluminio encima. Sacamos del horno y dejamos que se enfríe. Adornamos con azúcar glasé y un poco de crema de chocolate (nata y chocolate al 70% de cacao en proporciones iguales).

      


      Os aseguro que es un postre increíble, con la textura tierna de la fruta y el crujiente de la masafilo.


      Masa filo, consejos de utilización y horneado


      
        	La pasta filo es de origen oriental, es básica en la cocina griega y turca, siendo la base del deliciosobaklava, uno de los postres que más me gusta dela cocinaárabe.Me encanta la pasta filo por lo versátil que es en la cocina. Sus usos son múltiples, ya sea para preparar comidas saladas o dulces. Es una masa muy laboriosa que al final se trabaja enhojas de muy finitas y en la que seutilizan varias capaspara la elaboración de la receta.


        	Es una de esas masas que se utilizan en recetas crujientes preparadas al horno. Al igual que con el hojaldre el hornono debe estar nunca fríocuando metemos la masa pero al trabajarla debe estar lo más fría posible. Debemos evitar que se exponga al aire mientras no trabajamos con ella y cuando tengamos todo preparado sacarla de la nevera.


        	Se prepara pintando cada hoja con mantequilla en estado líquido, si está clarificada mucho mejor.


        	La pasta filo cuando está horneada se rompe y reblandece con mucha facilidad de forma que debemos servirla inmediatamente una vez fuera del horno.


        	Para su conservación debe estar herméticamente cerrada en la nevera, aguanta unos 3 meses. También podríamos congelarla aunque se suele agrietar un poco al descongelar y luego es más difícil de trabajar.


        	La temperatura ideal para hornear la pasta filo es entre180 y 200ºC ni más ni menos. A menor temperatura no conseguirás un buen resultado y a mayor harás que se queme.
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    Tarta con frutas de Primavera
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    [image: Tarta con frutas de Primavera. Receta paso a paso]


    
      Ingredientes


      
        	2 láminas de hojaldre (2x 450 g)


        	1/2 Kg. de manzanas Reinetas


        	250 g de fresas


        	3 plátanos


        	1 bolsita de frutos del bosque deshidratados (150 g)


        	150 g de azúcar


        	2 cucharadas de canela en polvo (30 g)


        	1/2 cucharada de pimienta negra molida, cardamomo molido y nuez moscada (10 g aprox. todo)


        	1 cucharada de esencia de vainilla líquida (15 ml)


        	Para pintar el hojaldre: 1 huevo y 1 cucharada de leche entera (15 ml)

      

    


    
      En primavera y verano suelo tener la nevera llena de fruta de temporada, así que hago muchos postres con ellas. Creo que la combinación de manzanas, fresas y plátano está deliciosa, debe ser así porque de esta tarta no suele sobrar nada de nada. Su secreto está en el relleno de fruta que se vuelve compota en el microondas y con la posterior ayuda del horno. La mezcla del hojaldre con la fruta es increíble, y en cuanto le das un bocado medio crujiente resbala todo el jarabe de fruta… no hace falta que siga ¿verdad?


      A mí parecer estatarta está mejor recién hecha, un poco calentita, para que emane el aroma de la frutarecién horneada. Os aseguro que es un postre exquisito y delicado con un sabor muy parecido al strudel de manzana pero más suave y con una masa menos crujiente.


      Preparación de la tarta de frutas


      
        	Para preparar el relleno tenemos que mondar y cortar las manzanas en pedazos medianos o en láminas de 1 cm aproximadamente. Desechamos el corazón de la fruta.


        	En un recipiente apto para microondas incorporamos los trozos de fruta, 2 cucharadas de azúcar, una de canela y media cucharada de cardamomo, nuez moscada y pimienta negra recién molida, estas 3 últimas especias le van a dar una intensidad increíble a la fruta. Añadimos también una cucharada de esencia de vainilla y removemos con las manos para que me mezclen bien todos los sabores. Incluso sin hornear huele que te mueres.


        	Metemos el recipiente con su tapa entreabierta en micro durante 15 minutos a potencia alta. Obtendremos los trozos de fruta pochados con todo el sabor y aroma de las especias. Dejamos enfriar y reservamos.


        	Mientras tenemos las manzanas en el micro, lavamos las fresas y cortamos en dados. De igual manera pelamos los plátanos y cortamos en rodajas de 1 cm aproximadamente. Reservamos todo en un bol, estas no las vamos a pasar por el micro porque se nos quedarían hechas puré y queremos encontrar los trocitos.


        	Ponemos un cazo a calentar al fuego con un poco de agua, cuando el agua esté en ebullición añadimos los frutos del bosque y los dejamos 1 minuto al fuego. Retiramos del calor y dejamos que reposen en el agua otros 5 minutos hasta que enfríen. Escurrimos y añadimos a las fresas y plátanos.


        	Precalentamos el horno a 220º para que vaya cogiendo temperatura.


        	Sacamos la masa de hojaldre que tenemos en la nevera, debe estar bien fría. No suelo hacer la masa porque lleva mucho tiempo, uso una que ya viene estirada, 2 láminas.


        	Tenemos varias maneras de extender el hojaldre. Si usas moldes de silicona no es necesario el papel de horno. Si no tenéis podéis emplear laplaca del horno y ahí sí será necesario cubrirde papel para hornear. Si empleáis labandeja de hornoextendemos sobre el papel de horno una lámina de hojaldre, así de sencillo.


        	En cualquiera de los dos casos debemos pinchar con un tenedor varias veces para evitar que suba la base, si no empezará a hinchar y se formarán globos que no deseamos.


        	Rellenamos con la mezcla de manzanas, fresas, plátano, frutos del bosque, especias y azúcar, aplanando con una cuchara y cubriendo toda la base de hojaldre excepto los lados.


        	Cubrimos con la segunda lámina de hojaldre y cerramos los bordes apretando con los dedos para que quede bien sellada. Pinchamos con tenedor toda la superficie y pincelamos con el huevo batido mezclado con un poco de leche y unas cucharadas del líquido que tenemos reservado de la fruta. Espolvoreamos con azúcar toda la superficie para que forme costra al hornear.


        	Introducimos en horno precalentado a 220º y horneamos a 200º unos 20-25 minutos, o hasta que la superficie quede bien dorada. Si ves que se dora en exceso bajamos un poco la temperatura o tapamos con un poco de papel de aluminio.


        	Sacamos del horno y dejamos templar un poco, acompañamos con un poco de helado de vainilla o crema inglesa.Esta tartatempladita es algo espectacular, por el aroma que sale del relleno. Ya me contaréis.

      


      Curiosidades


      Masa de hojaldre, consejos de utilización y horneado:


      
        	Para hornear hojaldre el horno no debe estar nunca frío, la mantequilla de la masa se derretirá y el hojaldre no subirá ni se hará bien.


        	Antes de meter la masa del hojaldre en el horno debemos pincharla con un tenedor. Es extremadamente importante que no abras el horno durante el horneado, ya que al bajar la temperatura podrías hacer que la masa comience a bajar y no salga como esperabas.


        	El estirado y doblez siempre debe hacerse con la masa bien fría. Guardadla siempre en la nevera hasta su utilización, no saquéis la tapa de la empanada hasta el final.


        	Debemos evitar manipular demasiado la masa del hojaldre para que ésta no se endurezca, se agrietey no se cocine de manera adecuada. Trata de estirarla y moldearla lo justo.


        	La temperatura ideal para hornear el hojaldre es entre 200 y 225ºC ni más ni menos. A menor temperatura no conseguirás un buen resultado y a mayor harás que se queme.
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    Tarta de castañas y almendra “Lucrecia”
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      Ingredientes


      
        	25 galleta tipo María o tostada


        	150 g de almendras


        	300 ml de nata líquida


        	150 ml de leche entera


        	4 cucharadas de azúcar


        	4 huevos grandes


        	100 g de mantequilla


        	1 cucharada de Ron


        	1 cucharada de azúcar avainillado


        	100 g de castañas picadas


        	100 g de castañas peladas y tostadas Casa Pons


        	1 pizca de sal


        	6 bizcochos de soletilla


        	10 ml de agua para el almíbar

      

    


    
      esta tarta lleva el nombre de mi abuela porque era una de las que preparábamos para su cumpleaños, mi prima Patricia suele hacer una tarta de 3 chocolates y mi hermana Nuria un tiramisú.Somos una familia de larpeiros (golosos) y mi tía Anita dice que esel turno de cocinardelas nuevas generaciones. Así que nos juntábamos con tres tartas paratrece comensales… jeje.


      En otoño Galicia está llena de castañas, mires donde mires, desdeel souto del pueblo a los puestos de castañas asadasen lasesquinas dela ciudad. Así que no dudéis en hacer alguna receta con este fruto de temporada. Y cuando no es otoño tenéis las castañas secas o pilongas para poder cocinar con ellas durante todo el año.


      Para la base de galleta y almendras


      
        	Derretimos la mantequilla (usad el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora trituramos las galletas (si no tuvieseis, en un trapo de cocina echamos las25 galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cucharada o algo pesado, no os queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida.


        	Trituramos también las almendras y lastamizamos quedando por un lado una especie de harina y en el colador los trocitos de almendra picada. La harina la añadimos al paso 1 y juntamos todo con la mano. Las almendras picadas las reservamos para la crema.


        	Añadimos una cucharada de ron.


        	Cogemos la mezcla de galleta y la repartimos por la base de un molde desmontable grande (unos 22 cm).Apretamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos eintroducimos al horno unos 5 minutos a unos 190ºpara que se endurezca y se evapore un poco el líquido sobrante.


        	Sacamos el molde y dejamos enfriar para rellenar con la crema de castañas y almendra.

      


      Preparación de la crema o puré de castañas


      Os explico como preparar puré de castañas, su preparación es muy sencilla, una vez hechapodemos usarlapara más postres o congelarla.


      
        	Lo primero es asar las castañas en el horno, para ello es importantísimo que les hagamos un pequeño corte para que cuando se estén asando no exploten en el horno.


        	Una vez asadas las pelamos y las dejamos que vayan enfriando sin cáscara.


        	Las partimos conayuda de las manos en el bol de la trituradora y a trituramos a velocidad rápida.


        	Para preparar el puré lo único que necesitamos es introducir las castañas picadas en un cazo conleche y hervir a fuego bajo con un pellizco de sal hasta que estén blandas. Yo le añado también un sobre de azúcar avainillado, vamos removiendo con una cuchara de madera y luego batimos hasta que nos quede una crema consistente de textura parecida al puré.

      


      Preparación de la tarta de castañas y almendras


      
        	En un bol ponemos los huevos y el azúcar. Batimos hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa.


        	Ponemos la nata a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente)echamos el puré de castaña. Dejamos a fuego bajo que se junte todo ayudándonoscon una cuchara de madera o unas varillas.


        	Apagamos el fuego y apartamos la mezcla. Añadimos la mezcla de huevo y azúcar, removemosbien sin batir y dejamos reposar fuera del fuego. Introducimos los bizcochos de soletilla y machacamos con un tenedor, batimos todo con la batidora hasta que quede una crema espesa.


        	Añadimos a la mezcla los trocitos de almendra picada que reservamos anteriormente.


        	El siguiente paso es verter sobre la base de galletas (tiene que estar fría si no se levanta) toda la mezcla que tenemos reservada y la introducimos en el horno precalentado a 190º grados entre 45-50 minutos (tal como comenté en alguna otra receta, todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor que se quede seco).


        	Cuando la tarta lleve unos 15 minutos en el horno adornamos con las castañas peladas y tostadas (yo compro en Mercadona una bolsa que cuesta 1 euro de la marca Casa Pons, trae unos 100 g).


        	Los 5 últimos minutos la gratinamos para que quede con una superficie tostada. Retiramos del horno y dejamos enfriar en la nevera durante unas horas.


        	Preparamos un almíbar ligero con azúcar y un poco de agua. Pintamos la superficie con un pincel de silicona para darle ese toque brillante. Así conseguirás un acabado profesional y dulce. Desmoldamos y que aproveche.
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    Tarta de mango
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      Ingredientes


      
        	5 huevos grandes


        	400 ml de nata líquida


        	6 mangos maduros y grandes


        	100 g de mantequilla


        	150 g de azúcar (unas 7 cucharadas)


        	25 galleta tipo María o tostada


        	1 sobre de gelatina neutra


        	200 ml de agua


        	2 cucharadas de crema de queso tipo Philadelphia

      

    


    
      El truco de esta tarta es la calidad de su ingrediente principal: el mango. No deben estar verdeso la tarta no sabrá a nada. Lo mejor es que los compréis muy maduros y ya comprobaréis al pelar la fruta que sólo su aroma ya alimenta. Si además tenéis la suerte de vivir en un paístropical... seguro que esta frutatiene el doble de sabor.


      Estatarta es una combinaciónde sabores de esta exquisita fruta, el mango, el toquesuave de la crema y el crujiente de la galleta.


      Preparación


      Para la base de galleta


      
        	Derretimos la mantequilla (usad el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora trituramos las galletas (si no tuvieses, en un trapo de cocina echamos las25 galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cucharada o algo pesado, no te queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida.


        	Cogemos la mezcla de mantequilla y galletas y la repartimos por la base de un molde desmontable grande (unos 18-20 cm de diámetro).Apretamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos eintroducimos al horno unos 5 minutos para que se endurezca. Sacamos el molde y dejamos enfriar para rellenar con la crema de mango.

      


      Para el relleno


      
        	Pelamos los mangos y cortamos en trozos pequeños. En una cazuela echamos los trozos de fruta y los cocinamos a fuego medio durante 8-10 min. Es importante para que se evapore parte del agua que tiene la fruta y así no nos estropee la tarta. Trituramos con la batidora todo hasta que nos quede un puré fino de fruta. Apartamos2 cucharadas soperas del puré en un vaso (unos 150 g para ser más exactos) para el último paso de la receta, el resto es para la crema de relleno.


        	Ponemos la nata a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente) echamos el puré de mango. Dejamos a fuego bajo que se junte todo ayudándonoscon una cuchara de madera o unas varillas.


        	En un bol ponemos los huevos y el azúcar (4 cucharadas, el resto es para la cubierta). Batimos hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa.


        	Apagamos el fuego y apartamos la mezcla. Añadimos la mezcla de huevo y azúcar, removemosbien sin batir y dejamos reposar fuera del fuego.


        	El siguiente paso es verter sobre la base de galletas toda la mezcla que tenemos reservada y la introducimos en el horno precalentado a 190º grados entre 30 y 40 minutos (tal como comenté en alguna otra receta, todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor que se quede seco…).


        	Retiramos del horno y dejamos enfriar en la nevera durante unas horas.

      


      Para la cubierta


      El paso más complicadode la cubierta es la gelatina, sobre todo para la gente que lo haga por primera vez. Os explico de manera fácil como hacerlo.


      
        	Vaciamos el contenido de un sobre de gelatina neutra en un bol que esté seco. De 200 ml de agua fría (un vaso aproximadamente) separamos una tacita y le añadimos la gelatina neutra. Ponemos el resto del agua en un cazo al fuego hasta ebullición (o al micro directamente 2 minutos). Retiramos y vertemos el agua calienteen el recipiente donde se había dejado la gelatina. Removemos o batimoshasta su completa disolución.


        	En otro bol echamos las2 cucharadas soperas de puré de mango que nos quedaban (150 g de puré) yel azúcar restante (2 cucharadas) y 2 cucharadas de crema de queso tipo Philadelphia. Batimos ligeramente toda la mezcla para que quede homogénea y sin ningún grumo.


        	Sacamos el recipiente con el resto de la tarta y le añadimos esta crema. Volvemos a introducir en la nevera unas 2-3 horas.


        	El último paso siempre que la tarta ya esté fría es preparar en un cazo un almíbar ligero sin que llegue a ser caramelo y caramelizar la parte de arriba de la tarta para que le dé un toque brillante. Dejamos que enfríe y desmoldamos.

      


      Os aseguro que el acabado es el de una tarta profesional de repostería de cualquier pastelería pero con el toque de sabor casero que le da cada uno. Y creo que puede aceptar variaciones con otras frutas aunque siempre hay que tener cuidado con las que tengan mucha agua.
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    Tarta de Santiago. Receta tradicional gallega
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      Ingredientes


      
        	250 gramos de almendra molida cruda variedad Marcona


        	5 huevos grandes XL


        	250 g de azúcar blanquilla o normal


        	La ralladura de la piel de 1/2 limón (sólo lo amarillo)


        	1/2 cuchara pequeña rasa de canela molida (unos 5 g)


        	1 trocito de mantequilla sin sal para engrasar el molde


        	1/2 chupito de aguardiente de hierbas o del licor que más te guste


        	50 g de azúcar molido o glasé para adornar la tarta

      

    


    
      Esta tarta de almendras o tradicionalmente llamada de Santiago o Compostelana debería saber hacerla todo el mundo. Es curioso que Galicia sea epicentro de postres con almendra aunque no sea tierra de almendros, ya desde el Medievo existen referencias de postres con este fruto. Antiguamente la almendra era un lujo reservado a pocos, pero aquellos que se lo podían permitir hacían multitud de postres con ella. La primera tarta de Santiago aparece documentada en 1577 durante una visita de D. Pedro de Porto a Compostela y la primera receta es de Luis Bartolomé de Leybar (1838 Epígrafe de “Tarta de Almendra”).


      Ya decía Álvaro Cunqueiro: “Sorprende, hoy que ya apenas hay almendros en Galicia, el gran gasto que Galicia ha hecho tradicionalmente de almendras. Todas las tartas gallegas, la compostelana, la de Mondoñedo, llevan almendra. En la Galicia del sur, en Ribadavia, en Allariz, se siguen haciendo excelentes almendrados. En algunas villas, como Villalba, por las fiestas del patrón, hacen excelentes bizcochos de almendra, que salen duros de corteza pero blandos, a veces casi natilla por dentro. En Vivero y Ortigueira hacen colinetas, una especie de tarta bizcochada con almendra… un sinfín de postres”


      Sus principales ingredientes son almendras, azúcar y huevos, todos ellos a partes iguales. No es una tarta barata ni ligera pero si te gusta la almendra sin duda esta es tu tarta, francamente deliciosa.Os dejo con “La compostelana”, uno de los más ricos y típicos dulces gallegos. Espero que os guste y os animéis a poner un trocito de Galicia en vuestra cocina.


      Preparación de la Tarta de Santiago


      La auténtica tarta de Santiago se elabora con harina de almendras en distintos gramajes y mezcladas con huevo y azúcar. Desde hace relativamente poco se espolvorea con azúcar glasé sobre una plantilla de la Cruz de Santiago o de la concha del Peregrino. La que yo hago es con un toque de canela, ralladura de limón y aguardiente de hierbas (ingrediente que añade mi madre).


      Para este tipo de recetas suelo usar un molde de cerámica desmontable, de lo mejorcito en moldes para tartas, sobre todo porque al llevar el plato de cerámica incorporado sólo tienes que desmoldar y listo. Aunque también puedes encontrar moldes especiales para preparar esta tarta, con ellos te quedará un poco más fina que la mía y la almendra estará más crujiente.


      
        	La tarta es muy sencilla y sobre todo rápida de preparar, en 10 minutos tienes todo montado y el horno trabaja sólo, así que yo diría que es una tarta que puede hacer un niño. Lo importante es la calidad de los ingredientes con los que vamos a trabajar. La almendra que he empleado es tipo marcona pero podéis elegir aquella que más os guste.


        	Molemos la almendra en una picadora, lo mejor es que sea en dos tandas para obtener dos gramajes diferentes: una muy molida, casi harina, y la otra un poco más gruesa para que se note al comer. Colocamos la almendra molida en el horno a unos 120º durante unos 10 minutos, de esta manera conseguimos que suelte sus aceites y aromas, a la vez que desaparece parte de la humedad que suele tener la almendra cruda. También podéis hacerlo en una sartén tostándola a temperatura baja.


        	Mientras la almendra se está tostando echamos en un bol el azúcar y los huevos. Batimos todo bien hasta que blanqueen un poco. Reservamos.


        	Lavamos el limón, secamos y rallamos la mitad del mismo. Añadimos la ralladura, medio chupito (25 ml) del licor que más os guste (yo uso licor de hierbas de mi padre) y media cucharada de canela molida a la mezcla del huevo.


        	Dejamos que se enfríe la almendra tostada y cuando esté tibia añadimos la crema de huevo aromatizada. Mezclamos bien con una espátula, sin llegar a batir, sólo remover los ingredientes para que la almendra se junte bien con la crema de huevo.


        	Precalentamos el horno a 180ºC (arriba, abajo y aire).


        	Untamos el molde desmontable con la mantequilla y vertemos la mezcla en el mismo. Introducimos la tarta en el horno a 180ºC durante 35 minutos hasta que la superficie esté bien dorada, los últimos 10 minutos con un trozo de papel de aluminio para que no se nos queme. Tal como os he comentado en muchas otras recetas, cada horno es un mundo, en alguno la tarta estará en 40 minutos y en otros necesitará menos. Probad con un tenedor de vez en cuando para ver si la tarta está hecha, siempre debe salir el tenedor limpio.


        	Cuando la tarta esté bien horneada la sacamos y dejamos que se enfríe. Unos diez minutos después desmoldamos, ponemos una plantilla recortada de una cruz de Santiago o una vieira de peregrino y adornamos con azúcar glasé Para que te quede impecable lo mejor es tamizar el azúcar glasé con un colador y lo movemos con pequeños pulsos de muñeca encima de la superficie de la tarta. Sólo queda que retiréis la plantilla de la cruz con cuidado y ya tenéis uno de los postres más famosos de Galicia.

      


      Y como siempre os digo, no dejéis de poner un trocito de Galicia en vuestra cocina. A comer y sobre todo... ¡a compartir!
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    Tarta de turrón con almendras y nueces
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      Ingredientes


      
        	1 tableta de turrón de Jijona o Blando


        	150 g de almendras


        	150 g de nueces


        	300 ml de nata líquida


        	100 ml de leche entera


        	2 cucharadas de azúcar


        	4 huevos grandes


        	25 galleta tipo María o tostada.


        	100 g de mantequilla.


        	1 cucharada de Ron


        	1 cucharada de esencia de vainilla

      

    


    
      Esta era una tarta famosa en miépocauniversitaria (la preparaba como algo especial porque no esprecisamentebarata). Lógicamente solía hacerla en Navidad, pero como podéis ver en los supermercados el Nadal se adelanta (dentro de poco regalarán una tableta de turrón con los libros del comienzo del cole en Septiembre…) y en algunas regiones se puede comprar turrón todo el año.


      Este postre tan famoso en España e Iberoamérica es una masa dulce obtenida por cocción de miel, azúcares y clara de huevo, incorporando almendra pelada y tostada, y posteriormente amasada, a la que tradicionalmente se le da forma de tableta rectangular o torta. Los más famosos son el agramunt, jijona y de alicante pero actualmente tenemos una variedad enorme en sabores: de mazapán, chocolate, fruta, crema catalana, de yema… La lista sería interminable.


      Estatarta es una combinación del sabor de dosfrutos secos: las almendras y las nueces (y si tenéis alguno más se lo podéis añadir),igual de contundente queuna tarta de Santiago pero menos harinosa. El truco de la tarta está en la calidad de su ingrediente principal: la almendra o más bien el turrón. No es necesario que sea el más caro... pero al menos que esté bueno y no revenido (a veces pasa si lo compramos en verano).


      Preparación


      Para la base de galleta


      
        	Derretimos la mantequilla (usad el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora trituramos las galletas (si no tuvieseis, en un trapo de cocina echamos las25 galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cucharada o algo pesado, no os queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida.


        	Añadimos unas gotas de esencia de vainilla y una cucharada de ron.


        	Cogemos la mezcla de galleta y la repartimos por la base de un molde desmontable grande (de unos 18-20 cm de diámetro).Apretamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos eintroducimos al horno unos 5 minutos a unos 180ºpara que se endurezca y se evapore un poco el líquido sobrante.


        	Sacamos el molde y dejamos enfriar para rellenar con la crema de turrón.

      


      Preparación de la crema de turrón


      
        	Trituramos las almendras y nueces a un tamaño medio, no debe quedar demasiado fino sino más bien como arena. Preparamos el turrón de jijona blando y lo partimos con la mano y luego con un tenedor hasta que quede como harina.


        	Ponemos la nata y la leche a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente)echamos el turrón. Dejamos a fuego bajo que se junte todo ayudándonoscon una cuchara de madera o unas varillas.


        	En un bol ponemos los huevos y el azúcar. Batimos hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa.


        	Apagamos el fuego y apartamos la mezcla. Añadimos la mezcla de huevo y azúcar, removemosbien sin batir y dejamos reposar fuera del fuego.


        	Añadimos a la mezcla los frutos secos. Tal como os comenté yo uso almendras y nueces. Pero si tenéis avellanas o incluso anacardos podéis echarlos perfectamente.


        	El siguiente paso es verter sobre la base de galletas toda la mezcla que tenemos reservada y la introducimos en el horno precalentado a 190º grados entre 30 y 40 minutos (todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor que se quede seco).


        	Retiramos del horno y dejamos enfriar en la nevera durante unas horas. Desmoldamos y que aproveche.
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    Flores de carnaval
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    Orejas de Carnaval
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    Roscón de Reyes
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    Consejos y dudas sobre el Roscón
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    Sopas de almendra


    [image: Torrijas de leche. Receta tradicional de Semana Santa]

    Torrijas de leche


    [image: Tiramisú de turrón Xixona. Receta navideña]

    Tiramisú de turrón


    [image: Buñuelos de viento. Receta de todos los santos.]

    Buñuelos de viento
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    Tarta de galletas


    [image: Mousse de chocolate con glaseado brillante o chocolate espejo]

    Mousse de chocolate


    [image: Tocino o tocinillo de cielo. Un postre celestial.]

    Tocino de cielo
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    Flores de carnaval. Receta de Entroido
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      Ingredientes


      
        	300 g. de harina de trigo


        	500 ml de leche entera


        	3 huevos grandes


        	Una pizca de sal (5 g)


        	La ralladura de 2 limones


        	1 copita de anís (75 ml ) más o menos dependiendo de vuestro gusto.


        	2 l de aceite de girasol (para freír)


        	1 cucharadita de azúcar (15 g)


        	Azúcar para espolvorear y decorar


        	Un molde hierro con forma de flor

      

    


    
      Este dulce propio de las fechas de Entroido tiene forma de flor gracias al molde de hierro con el que freímos este postre. Pertenece a la familia de las “frutas de sartén”, al igual que las hojas de limón o de naranjera y las orejas de carnaval, deliciosas masas crujientes y fritas aromatizadas con los cítricos que maduran en primavera.


      Preparación de la masa de las flores


      
        	Lavamos los limonescon los que daremos sabor a nuestras flores, secamos. Rallamoslos limones sin coger la parte blanca del limón para que no amarguey reservamos.


        	Batimos en un bollos huevos con el azúcar hasta que blanqueen. Reservamos


        	Añadimos al bol de los huevos, la leche, un pellizco de sal, la harina de trigo, la ralladura de los limones y la copita con en elanís. Batimos hasta que nos quede una crema de consistencia densa parecida a la de las natillas ofilloas, ni espesa ni líquida y muy importante, sin grumos. Esta cantidad de crema nos dará para unas 48 flores, para que nadiese quede sin ganas de comerlas, un postre para los más larpeiros o golosos.


        	A esta crema le va bien un poco de reposo, no es imprescindible pero como en el caso de las filloas la crema se asienta y luego queda mejor, con media hora es más que suficiente. Un pequeño truco para que os salgan un poco mejor.

      


      Preparación delas floresy presentación


      
        	Para poder hacer las flores debemos tenerun molde especial de hierrocon formade flor, mariposa o estrellaque lo encontraréis en ferreterías o tiendas de cocina,si es bueno os dura toda la vida.


        	Ponemos una sartén honda o una cazuela con abundante aceite degirasol y calentamos a fuego medio. Cuando el aceite está caliente colocamos el molde para las flores dentro. Cuando el molde ya se encuentre muy caliente introducimos el molde enla crema pero sin llegar al borde, sólo un centímetro de su altura más o menos, este dato es muy importante para que luego la flor se desprenda sin dificultad.


        	Introducimos el molde impregnado con la masa en la sartén y lo apoyamos en el fondo de la misma y pasados unos segundos lo levantamos, se desprenderá la flor de carnaval y se quedará en la sartén. Al principio, la primera y segunda flor suelen resistirse, así que movemos lentamente el molde para que se vaya despegando, las siguientes salen solas. Cuando esté despegada, la dejamos unos instantes que acabe de freírse y la sacamos cuando esté dorada.


        	El proceso es muy rápido y debemos controlar que el aceite no se nos queme. Tenemos que conseguir que lasflores nos queden crujientes y doradas y eso se consigue con la temperatura exacta del aceite. Si quedasen restos de masa los sacamos con la espumadera para evitar molestias a la hora de freír.


        	Sólo nos queda espolvorear con azúcar al gusto o como me gusta a mí con un poco de azúcar glasé.


        	Dejamos enfriary degustamos frías que es cuando más crujientes están, simplemente deliciosas.

      


      Y como truco os comento que el molde no debe lavarse nunca, se guarda en papel de estraza y en una bolsa de plástico. Si lo ponemos en contacto con el agua, la siguiente vez se pegaría la masa.
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    Orejas de Carnaval
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      Ingredientes


      
        	2 huevos pequeños


        	50 ml de anís o aguardiente de caña


        	500 g de harina trigo


        	Una pizca de sal (5 g.)


        	100 g de mantequilla o manteca de cerdo (receta original)


        	120 g de azúcar glasé


        	La ralladura de 1 limón, una naranja o 2 mandarinas (a vuestro gusto)


        	200 ml. de agua templada


        	Azúcar glasé para espolvorear


        	Aceite de oliva extra virgen (para freír las orejas)

      

    


    
      Estas porciones de masa crujiente y frita, recubiertas de una fina capa de azúcar glasé tienen un aspecto irresistible y hacen las delicias de todos/as en casa durante el Carnaval. Su forma suele ser similar a las orejas delcerdo, aunque en este caso las que veistienen forma de pañuelo rectangular, y son el postre habitual después de un buen cocido gallego. En “La Cocina Gallega”, libro de referencia en esta casa, noscomentaba ÁlvaroCunqueiro: “Para martes lardeiro, aparte de las filloas, se hacen flores y orellas, con masa de harina, huevos”.


      En PeñaAlba, la peña de mi pueblo en Ourense donde están apuntados mis padres, celebran el Carnavaldegustando unacomida todos juntos por estas fechas conempanadas gallegas, embutido de matanza y cocido gallego como plato principal, rematando con postres típicos de estas fechas, todo regado por buenos caldos de la Ribeira Sacra y licor café. En Penalba, en mitad de la Ribeira Sacra (Ourense), tenemos un horno de leña aún en activo y un muiño, además de pequeñas bodegas de mencía y godello. Os aconsejo perderos por esta zonaverde y tranquila al lado del río Miño, nos os defraudará. Os dejo con este postre y que a ver si os pego antollo de orellas, recordad que recién hechas es como más ricas están.


      Preparación de la masa de las orejas


      
        	Lavamos la fruta que hayamos elegido para darle sabor a nuestras orejas: limón, naranja o mandarina. A mí me encantan con naranja, pero aquí va por gustos. Rallamos la naranja y reservamos.


        	En un bol grande echamos el agua templada, un pellizco de sal, la mantequilla previamente derretida, la ralladura de una naranja,el azúcar, elanísy los huevos. Batimos hasta que nos quede una crema sin grumos. A continuación vamos añadiendo la harina de trigo poco a poco mezclando primero con varillas y luego con la mano. Amasamos hasta que nos quede una masa grasa y manejable, es muy suave de trabajar y con un aspecto húmedo parecido a la masa de los pestiños. El secreto de la masa, todas tienen uno, es el reposo. Con dejarla reposar una hora es suficiente, pero si la dejáis en la nevera que sean dos o tres. Recordad que si os sobra podéis congelarla.


        	Para estirar la masa cogemos porciones de dos centímetros, del tamaño de una nuez. Aplastamos un poco y estiramos en la encimera de la cocina con la ayuda del rodillo o de una botella. Un pequeño truco es untar con aceite de oliva el rodillo para que sea más fácil pero no debemos emplear harina aunque se pegue, si nos pasase podemos untar la zona de trabajo también con un poco de aceite de oliva. Los pañuelos de oreja deben de quedar super finos, como el papel. Este paso esmuy importante porque unas orellas gruesas no van a gustar, lo que vamos a conseguir es comer tostas fritas, recordad: muy finas.


        	Ahora es el momento de darle la forma si queremos, con los dedos hacemos un pliegue en un lateral dándole la forma deseada, en este caso de oreja, pañuelo, láminas… aquí al gusto del cocinero/a.

      


      Os dejo alguna recomendación extra sobre la masa:


      
        	En la provincia de Ourense se suelen preparar con aguardiente blanca pero a mí me gustan más con anís.


        	En el libro “Cocina Gallega de Álvaro Cunqueiro” sustituyen el agua por leche con lo que quedan más cremosas y añaden la canela en el proceso de amasado.


        	Respecto a la manteca (que yo sustituyo por mantequilla derretida)podéis también cambiarla por aceite de oliva, margarina o una taza de nata.


        	Como último consejillo, para que unas orellas queden finas, crujientes y huecas no es necesario añadir levadura.

      


      Preparación de las orejas de Carnaval y presentación


      
        	Ponemos una sartén con abundante aceite de oliva y calentamos a fuego medio-bajo. Añadimos un pedacín de masa a la sartén y cuando se dore debemos empezar a freír. Yo uso aceite de oliva virgen pero si no os gusta el sabor fuerte que da podéis emplear aceite de girasol.


        	Freímoslas orejaspor los dos lados hasta que estén doradas. Retiramos a un plato con papel de cocina absorbente paraquitar el exceso de aceite. Este proceso es muy rápido y debemos controlar que el aceite no se nos queme pues para conseguir que las orejas nos queden crujientes y un poco huecas necesitamos la temperatura exacta .


        	Sólo nos queda espolvorear con azúcar glasé al gusto o como me gusta a mí con un poco de azúcar glasé mezclado con canela en polvo. Dejamos enfriary degustamos recién hechas, a temperatura ambiente o frías, simplemente deliciosas.

      


      Os dejo algún truquillo adicional:


      
        	Si queremos darle forma mientras freímos nos ayudamos con un tenedor.


        	En algunas zonas de Ourense es típico bañarlas con una buena miel de flores, aunque quedan muy ricas a mí me recuerdan más a los pestiños que a las orellas, pero a los larpeiros seguro que os gusta.
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    Roscón de Reyes. Receta navideña
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      Ingredientes


      
        	Masa Madre: 150 g de harina de fuerza, 100 ml de leche entera tibia, 1 cucharadita de azúcar y 12,5 g de levadura prensada de panadería


        	550 g de harina de fuerza


        	100 ml de leche entera tibia


        	25 g de levadura fresca de panadería


        	3 huevos


        	La ralladura de una naranja y un limón


        	100 g de mantequilla en pomada


        	30 ml de esencia de Azahar


        	2 cucharadas de ron añejo


        	Una cucharada de esencia de vainilla


        	200 g de azúcar


        	1/2 cucharada de sal (masa roscón)


        	Decoración: 2 Huevos, 1 cucharada de leche, 100 g de azúcar, 2 cucharadas de agua, 150 g de almendras

      

    


    
      Esta receta tan navideña de Roscón de Reyes ( Rosca o rosco de Reyes o Bolo Rei) la he perfeccionado durante varios años. La receta final es la que os presento aquí, sin fruta escarchada pues en casa no gusta y al final siempre va a la basura. Tampoco me gusta rellenarlo de nata o crema de chocolate… para mí es un bizcocho de lujo para mojar en chocolate o en un buen café con leche por la mañana y necesito que se empape bien, si lo relleno me parece que le quitola gracia a este bollo navideño.


      El día 6 de enero, festividad de los Reyes Magos, no debe faltar en ningún hogar un roscón o los Reyes podrían enfadarse y ya sabéis que significa eso… ¡carbón! Al parecer su origen se remonta a la civilización romana, hacía referencia a las saturnales, unas fiestas locales en las que los romanos celebraban que los días se hacían más largos tras el solsticio de invierno. Yaen elsiglo XII en España se le llamaba “Rey de la Faba” porque se designaba rey por un día al niño que encontraba el haba en el roscón, por eso el pequeño regalito o sorpresa dentro del bollo.La forma deroscotambién tiene su por qué, imita a la corona real de losReyes y hace que todas las partes del bollo queden bien tostadas.


      Os dejo coneste bollo real demasa esponjosa,crujiente delas almendras y el azúcar apelmazado, con una chispa de ron y un agradable aroma al agua de azahar. Una pequeña sorpresa en su interior y sobre todo para degustarlo con una taza de chocolate bien caliente.


      Preparación de la masa madre


      Lo primero que tenemos que tener presente a la hora de hacer un Roscón de Reyes es que es una receta que lleva su tiempo, la paciencia es importante para que salga de rechupete. Vamos a preparar dos roscones, si vamos a pasar casi 4 horas cocinando que nos cunda el tiempo.


      
        	Hay muchas recetas de roscón de reyes y por experiencia la mejor es con masa madre rápida. No es la masa madre normal pues vamos a introducir un acelerante, que es levadura prensada de panadería, pero si tenéis tiempo podéis preparar la masa madre en casa. La levadura prensada de panadería la compro en Mercadona o Eroski (marca Levital 0,39 €), es fresca y debéis tenerla en la nevera entre 0º y 10º o se morirá. Hay que emplear unos 25 g por cada 500 g de harina, yo subo la medida a 30 g por 500 g para que quede más esponjoso, pero si lo queréis más compacto seguid la medida anterior.


        	Ponemos en un cuenco pequeño la leche tibia o templada y diluimos en ella la levadura prensada de panadería. En otro cuenco echamosla harina de fuerza, hacemos un hueco en el centro y añadimos la leche con la levadura desleída. Mezclamos bien con una cuchara o tenedor y luego seguimos mezclando con las manos. Hacemos una bola yrajamos con un cuchillo afilado haciendouna cruz en la parte de arriba como si fuese un pan de horno, con la cruz conseguimos que se rompa la masa y suba antes.


        	Buscamos un bol grande y lo llenamos con agua tibia. Sumergimos la bola de masa madre que caerá hasta el fondo. Cuando pasen unos 10 minutos la masa deberá subir y doblar su tamaño (ayudada por el agua tibia). Cuando esté flotando ya se puede utilizar para incorporar a la masa que os explico a continuación. La retiramos del bol y reservamos en uncuenco para añadirla a la masa del roscón.

      


      Preparación de la masa delRoscón de Reis, amasado y previo horno


      
        	Para preparar la masa base ponemos en un bol grande o cazuela (yo uso la más grande de casa) el resto de harina de fuerza previamente tamizada (para evitar que lleve impurezas). Dejamos unas 4 cucharadas de harina separadas para ir engordando la masa.


        	Lavamos bien un limón y una naranja, secamos y rallamos los dos sin que tenga nada de blanco, que si no amarga. Reservamos en un plato para añadir a los huevos.


        	Mezclamos en otro cuenco los huevos con el azúcar, la ralladura del limón y naranja, la cucharada de esencia de vainilla, la sal y la cucharada de ron. Batimos enérgicamente hasta que blanqueen los huevos y esté todo totalmente integrado. Yo lo hago con la batidora eléctrica, en menos de un minuto tienes todo listo.


        	Ponemos en un cuenco pequeño la leche tibia que nos queday diluimos en ella el resto de la levadura prensada de panadería (25 g). En el centro de la harina hacemos un hoyo con una cuchara y echamos la mezcla anterior con los huevos y la leche con la levadura. Batimos con una cuchara de madera desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando.


        	Añadimos la mantequilla a temperatura ambiente, en pomada,la esenciade azahar y la masa madre que tenemos reservada. Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa durante unos 5 min. Por ahora será una mezcla pegajosa pero firme.


        	Preparamos la zona donde vamos a amasar, por ejemplo la encimera de la cocina es perfecta. Llenamos la zona de la encimera de harina o un poco de aceite (depende de la práctica que tengáis a la hora de amasar, es más fácil con aceite), sacamos la masa del bol y comenzamos a amasar con las manos aceitadas.


        	Poco a poco podremos manipular la masa con más rapidez, se irá quedando elástica y homogénea. Este proceso tarda unos 10 min.


        	Vamos tornando la masa en una bola. Cogemos el anterior bol y lo enharinamos. Introducimos la bola de masa en él. Tapamos el bol con un trapo de algodón durante unas 3 horas. Cuanto más frío esté más le costará a la masacrecer y más esponjoso quedará luego el roscón, yo la suelo dejar al lado del radiador pero también la he preparado por la noche y dejado en la nevera unas 12 horas, a la mañana siguiente queda perfecto. Podéis hacerlo de las 2 maneras aunque os recomiendo la de las tres-cuatro horas, al cabo de ese tiempo la masa habrá doblado su tamaño y podremos empezar a prepararlos roscones de Reyes.


        	Una vez pasado ese tiempo y cuando la masa haya duplicado su volumen, la dividimos en dos y le damos forma de bola. Dejamos reposar las bolas otros cinco minutillos.

      


      Preparación final del Roscón, horneado y presentación


      
        	Vamos a darle forma al roscón introduciendo los dedos en el centro y vamos agrandando el agujero hasta que adquiera la dimensión que queramos. Podéis poner un vaso previamente aceitado en medio para que no se cierre la masa y luego lo quitáis cuando vaya al horno. Salen dos roscones medianos, nos os preocupéis si parece que son delgaditos ya que tienen que duplicar su tamaño.


        	Ahora es cuando podéis colar la sorpresa, latradición manda que sea un haba o una moneda pero últimamente se ven figuritas de porcelana o cristal, no os olvidéis de envolverlo en papel film para que no sellene de masa.Una vez dada la forma e introducido el detalle, colocamos sobre una bandeja de horno en la que habremos puesto papel vegetalo parafinado y lo cubrimos con el paño de algodón para que no se reseque mientras crece. Dejamos reposar durante dos horitas hasta que los roscones doblen su tamaño.


        	Batimos los huevos y añadimos unas gotas de leche, este truco evitará que el huevo se queme mientras se horneay te quedará super bonito. Pintamos con la mezcla de huevo batido y leche, siempre muy suavemente con una brocha de silicona pues no queremos pinchar el roscón.


        	Preparamos elazúcar humedecido. Ponemos en un cuenco el azúcar granulado y vamos agregando gotitas de agua, mezclamos con los dedos y cuando esté bien apelmazado, esparcimos sobrelos roscones al gusto. Al mismo tiempo tostamos en una sarténlas almendras fileteadas o el crocanti, incluso podemos añadir otros frutos secos que tengamos a mano, las nueces también le van de lujo.


        	Precalentamos el horno a 200°,temperatura arriba y abajo. Introducimos primero un roscón y luego el otro. El tiempo de horneado es de 18a20 minutos a 180º pero depende del horno. Bajamos la temperatura a 170° los últimos 10 minutos de cocción y si vemos que se tuesta demasiado ponemos un poco de papel de aluminio por encima hasta que acabe de hornear. Sacamos del horno y dejamos enfriando uno mientras horneamos el segundo. No os imagináis como huelen, sólo por el aroma tenéis que prepararlos en casa al menos una vez.


        	Dejamos enfriar y ya podemos presentar enrodajas con un café con leche o con lo propio en la noche o día de Reyes: un gran tazón de chocolate caliente. Recordad que el que encuentre el detalle debe superar una prueba que le pongan los demás invitados, si lo compráisla tradición manda pagar elRoscón.
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    Consejos, recomendaciones y dudas sobre el Roscón de Reyes
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      Consulta aquí la receta del Roscón de Reyes paso a paso


      ¿Qué es y por qué se utiliza la harina de fuerza?


      La harina de fuerza es harina con un valor W (W comprendida entre 280-350) mayor a otras harinas, como la panadera (W comprendida entre 170-200) o la recia (W de 200). Su principal ventaja es un mayor contenido en gluten por lo que conseguimos roscón más esponjoso y de miga más tierna, que además sube más durante el fermentado y posterior horneado.


      Esto se debe a un proceso químico sencillo responsable de la fermentación de la masa. El almidón, al reaccionar con la levadura (un fermento vivo), y en presencia de cierta humedad, produce una reacción anaeróbica que libera gas en el interior de la masa y que hace subir el pan.


      Por supuesto hay más valores y datos que las diferencian, pero el valor “W” es una forma cómoda y fácil de distinguirlas. La harina de fuerza, tanto ecológica como no ecológica, es muy indicada para elaborar panes enriquecidos con grasas a los que añadimos leche, mantequilla, huevos, melaza, manteca de cerdo, etc.Al llevar carga de grasas, necesitamos una harina que ayude a que estos panes suban lo suficiente y para esto es siempre mejor utilizar harina de fuerza. Algunos panes en los que se aconseja utilizar la harina de fuerza son: el brioche, el pan inglés (pan de molde), croissant, roscón de reyes, panettones, etc. Se puede emplear harina de W menor pero el resultado va a ser totalmente diferente.


      Podéis comprarla en casi todos los supermercados y grandes superficies.


      ¿Dónde comprar y que marcas empleo de aroma o esencia de azahar?


      El aroma de azahar es fácil de encontrar en casi todos los super y grandes superficies (es un producto que he comprado en Eroski, Consum, Hipercor, Alcampo, El Corte Inglés o Carrefour). No se debe comprar en farmacias agua de Azahar pues no es apta para alimentación. Yo empleo aroma de azahar que venden en la sección de repostería, se suelen encontrar estas dos marcas: “Aroma de Azahar” de la marca Vahine (sección de repostería) y LAILA, de 250 ml (en la sección de comida internacional o productos extranjeros, creo que esta última es marroquí y allí se emplea para muchos de sus platos).


      ¿Qué levadura tengo que usar para hacer el Roscón de Reyes? ¿Qué es la levadura de panadero, prensada o fresca? ¿Sirve la levadura tipo Royal?


      Cuando empleamos levadura para masas fermentadas como pan, empanadas o bollos, se emplea levadura de panadero, prensada o comúnmente llamada fresca. La levadura de panadería es un producto vivo, indispensable y fundamental para la fabricación del Roscón de Reyes, es el ingrediente clave que proporciona volumen, esponjosidad y un sabor incomparable a nuestro Roscón.


      Se presenta en forma de cubitos, la venden en los supermercados (la he comprado en Mercadona, Eroski o en Ahorra Mas) en taquitos compactos, desmenuzables y ligeramente húmedos de 50 g (2×25 g. Esta dosis es idónea para una cantidad de harina de 1Kg.) La encontraréis en la sección de productos refrigerados (cerca de las mantequillas y natas). Preguntad a los empleados del super y ellos os indicarán amablemente en que zona está. Es imprescindible que una vez en casa la guardéis en el frigorífico para que conserve sus propiedades entre 3° y 8 °C.


      La que suelo emplear es de la marca LEVITAL. Es muy fácil de utilizar, o bien la mezclamos con un poco de leche templada o tibia que ayudará a una mejor dispersión en la masa o desmigándola con los dedos encima de la harina que vayamos a utilizar.


      La levadura tiene la capacidad de proporcionar más sabor al Roscón ya que permite a la harina de fuerza desarrollar todos sus sabores. La levadura contribuye también al color dorado y crujiente de la corteza. La función principal es la de transformar el azúcar o el almidón (principal componente de la harina) en dióxido de carbono y en alcohol, el cual se evaporará durante la cocción. El dióxido de carbono, gas presente en el aire, se distribuye por la masa y crea pequeñas bolsas de aire que van creciendo, dando volumen a la misma.


      Importante: Para hacer Roscón de Reyes no debéis de emplear polvo de hornear tipo Royal. Este es un gasificante, distinto a la levadura, son productos químicos que solo actúan durante la fase de horneado de forma que el Roscón de Reyes no crecerá en ninguna de las dos fases de fermentación.


      Cuadrante y programación de tiempos. Paso a paso.


      Aquí tenéis los tiempos en manera esquema, además os recuerdo que en la parte del levado podéis hacer lo que más os plazca, desde ver la TV a dormir la siesta (una opción fabulosa).


      1. Preparación rápida: (si lo vais a comer el mismo día)


      
        	Masa madre previa, entre el amasado y el reposo 20 min.


        	Masa del Roscón, amasado y reposo 4-5 horas. Podéis acelerar el proceso poniendo la masa junto a una fuente de calor, como por ejemplo al lado de un radiador (no encima, que se nos cocina).O bien dentro del horno a 50ºC durante una hora, aunque no queda igual.


        	Darle forma al Roscón y reposo 1 hora.


        	Precalentar el horno 5 minutos, hornearlo 20 min.

      


      2. Preparación lenta: (si lo vamos a comer por la mañana el día de Reyes)


      
        	Masa madre previa, entre el amasado y el reposo 20 min.


        	Masa del Roscón, amasado y reposo. Os recomiendo que le hagáis un levado de 2-3 horas a temperatura ambiente, le deis forma al Roscón y lo metáis en la nevera con un plástico film para que no coja olores indeseados, así toda la noche, unas 8 horas.


        	Por la mañana lo dejamos reposar fuera de la nevera una hora.


        	Precalentar el horno 5 minutos, hornearlo 20 min.

      


      Esta opción es la más recomendable pues la masa pide tiempo, cuanto mayor sea el reposo mejor será el resultado. Además, así tendréis el Roscón recién hecho el día de Reyes. Mejor imposible.


      3. Congelación ¿Podemoscongelar la masa del roscón si nos sobra?


      Sí, después de la segunda fermentación (la de 4-5 horas) amasamos suavemente para quitar el gas y lo envolvemos en una bolsa de congelación o en plástico film para evitar olores y que esté protegido. Cuando te apetezca prepararlo, lo puedes descongelar en la nevera la noche antes y vuelves al proceso de preparación lenta. Tendrás Roscón para el veranito, ya verás que bien sienta.


      ¿Crees que puede ser el exceso de harina la razón por la que no está muy esponjoso? ¿Puedo utilizar aceite de oliva virgen extra en sustitución de mantequilla? Tengo problemas a la hora de amasar, ¿Añado más harina para trabajarla mejor?


      Estas son preguntas muy comunes. Tal como os he comentado la masa del Roscón es una masa muy grasa, una mezcla entre pan y un brioche. Es muy pegajosa y un poco difícil de manejar si no estás acostumbrado. La masa tiene que quedar pringosa, en un punto en el que si desplazamos rápido la masa por la mesa no se pega pero si la dejamos quieta se pega un poco a la superficie y manos. No debes añadir más harina pues cuanto mayor es la cantidad de harina mayor es la consistencia del Roscón y más compacto te va a quedar, intenta trabajar la masa sin que se pegue a la zona de amasado usando la menor cantidad posible de la que tenemos reservada. Si no puedes tampoco es un gran problema, el Roscón te va a quedar igualmente super rico y con un gran sabor pero no va a ser tan esponjoso, se verá con una miga más densa.


      Para trabajar mejor la masa, tal como recomiendo en la receta, lo mejor es cubrir con aceite las manos y la encimera o zona de amasado, te será mucho más sencillo si es tu primer Roscón y no eres muy ducho en este tipo de masas, ya verás como esa masa pegajosa se volverá más elástica y manejable.


      Sin embargo añadir aceite a la masa no es una buena idea, el problema es que la grasa que necesita el roscón debe estar en pomada, más cremosa que líquida. O bien enfriamos el aceite o bien nos decidimos por la mantequilla, que es mucho más sencilla de trabajar. El sabor también cambia, no es una exageración pero sí que tiene un toque distinto.


      Detalles para que el Horneado sea un éxito.


      La parte final del Roscón es cuando entra al horno previamente precalentado. Es un paso tan importante como el resto, para que no tengáis ningún problema os explico paso a paso.


      
        	Una vez que hemos hecho las fermentaciones previas al horneado, tienes que darle forma al futuro Roscón y dejarlo reposar para que gasifique un poco más y tenga mayor volumen. En el horno se va producir la última fermentación y en muchos casos el Roscón dobla su tamaño. Mi consejo es que lo estiréis bastante con un gran agujero central pues al aumentar de volumen puede que te quedes sin agujero, ya que tiende a cerrarse. He visto en otros blogs como colocan un aro de emplatar untado con mantequilla o aceite. Lo he probado, no queda mal pero se ve perfectamente donde estaba el aro, no sólo por la forma sino porque pierde el color dorado, se queda del color de la masa y a mí me gusta que esté dorado por todas partes, queda como más casero.


        	Batimos los huevos y añadimos unas gotas de leche, este truco evitará que mientras se hornea el huevo se quemey te quedará super bonito. Pintamos con la mezcla de huevo batido y leche, siempre muy suavemente con una brocha de silicona para no pinchar el roscón.


        	Preparamos elazúcar humedecido. Ponemos en un cuenco el azúcar granulado y vamos agregando gotitas de agua, mezclamos con los dedos y cuando esté bien apelmazado, esparcimos sobrelos roscones al gusto. Al mismo tiempo tostamos en una sarténlas almendras fileteadas o el crocante, incluso podemos añadir otros frutos secos que tengamos a mano, las nueces también le van de lujo.


        	Precalentamos el horno a 200°,temperatura arriba y abajo. El tiempo de horneado es de 18a20 minutos a 180º pero depende del horno. Bajamos la temperatura a 170° los últimos 10 minutos de cocción y si vemos que se tuesta demasiado ponemos un poco de papel de aluminio por encima hasta que acabe de hornear. Sacamos del horno y dejamos enfriando.
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    Sopas de almendra. Receta navideña
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      Ingredientes


      
        	1 l de leche entera


        	500 g de pasta de almendras (tipo mazapán, se vende en fechas navideñas en todas las pastelerías)


        	1 limón


        	2 ramas de canela


        	1 barra de pan normal


        	2 cucharadas de canela en polvo


        	100 g de piñones


        	100 g de almendras tostadas y fileteadas


        	200 g de azúcar

      

    


    
      Cuando voy a Toledo siempre compro una barra de mazapán para preparar esta receta: sopas de almendra, un postre que descubrí hace años cuando aterricé en Madrid. En Galicia yo no lo había visto nunca dado que es más habitual de tierras castellanas y del sur, pero os aseguro que es un postre increíble y muy típico en fechas navideñas. Esta receta es la de la abuela Pilar aunque un poco más “sólida” para que se pueda comer durantetoda la semana, por ejemplo como desayuno o simplemente para acompañar un chocolate caliente a la hora de la merienda.


      La sopa de almendras es un postreque se suele tomar enla cena de Nochebuena, el día de Navidad o en Nochevieja, desde luego el 24 y el 31 de diciembre no faltan en mi casa. Es tradicional servirla al final de la cena como postre y antes de los turrones, siempre en una cazuela de barro. Es muy típica de Madrid y Toledo, con unalarga historia morisca y en los conventos de la zona. La receta base de esta sopa es una mezcla de leche caliente y almendras molidas en un mortero, aunque ahora ya venden la barra de mazapán para este postre y es super fácil de preparar. Se puede tomar templada o caliente, en semilíquido o incluso en forma de pudín que es la que más nos gusta en casa. Espero que os animéis, ya veréis como formará parte de vuestras recetas de Nadal, estoy seguro.


      Preparación de la sopa de almendras


      
        	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón. Pelamos la piel demanera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre y reservamos. Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos la piel del limónylas ramas de canela. Dejamos todoa temperatura muy bajadurante5 minutos (se llama "infusionar" la leche), retiramos del fuego y dejamos reposar otros 5 min.


        	Colamos la leche infusionada y añadimos la pasta de almendras previamente desmenuzada. Con unas varillas batimos hasta que se mezcle bien. Añadimos el azúcar (normalmente se emplea el mismo peso de azúcar que de almendras, a mí me parece excesivo y echo menos de la mitad, unos 200 g de azúcar, pero si sois muy golosos podéis echar más) y batimos enérgicamente hasta que esté todo bien integrado. La mezcla debe quedar ligeramente espesa y sin grumos.


        	Elegimos una fuente grande para las sopas, se suele preparar en cazuela de barro. Cortamos el pan en rodajas muy finitas y colocamos cubriendo la fuente. Añadimos la crema sobre la fuente con el pan cortado en rebanadas y removemos con cuidado hasta que se empiece a ablandar el pan. Podemos presentarlas así directamente, calientes y semilíquidas en cuencos o bien seguir con la receta y prepararlas cuajadas al horno casi como un pudin de almendras.


        	Precalentamos el horno a 200º durante 10 min. Metemos el recipiente con las sopas en la bandeja del medio con temperatura arriba y abajodurante 15min aproximadamente a unos 180º, hasta que cuajen un poco.


        	Sacamos del horno y espolvoreamos con canela en polvo. Dejamos enfriar en la nevera si preferís el postre frío. Desmoldamos con cuidado en una fuente y cortamos encuadrados al gusto. Las presentamoscon piñones y almendras fileteadas y ligeramente tostadas por encima. También podéis añadir picatostes finamente cortados. Os aseguro que están buenísimas.

      


      Consejos y sugerencias


      
        	¿Qué es la pasta de almendras? La pasta de almendra es un producto de pastelería hecho de almendra molida (debe contener un 50%) y azúcar glasé, al cual se le agrega un emulsionante. No debemos confundirlo con el mazapán, aunque sean parecidos. Para esta receta la cantidad que se necesita es de 120 g de pasta por cada cuarto de litro de leche.


        	¿Dónde comprar pasta de almendras? Si la queréis industrial la tienen en casi todas las grandes superficies, de varias marcas, por ejemplo Delaviuda.Si la quieresartesanalen las pastelerías y confiterías del centro deMadrid como La Mallorquina, Casa Mira o El Riojanoo si tenéis oportunidad de ir a Toledo de visita, en las pastelerías Santo Tomé, confitería Casado o en el Obrador San Jorge, su calidad es impresionante. Ah, y no dejéis de comprar también mazapanes, de los mejores de España.

      

    

  



  

    

      [image: categoria]

    


    Torrijas de leche. Receta tradicional de Semana Santa


    [image: icono] 10 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,4 €/pers. | [image: icono] 25 min.


    

      [image: Torrijas de leche. Receta tradicional de Semana Santa]

    


    

      Ingredientes


      

        	1 barra de pan del día anterior o una barra específica para torrijas (de venta en casi todas las pastelerías)


        	1 l de leche entera


        	1 rama de canela o canela en polvo


        	5 huevos medianos


        	1 palo de canela-rama, 1 vaina de vainilla, la cáscara de medio limón


        	100 ml de vino de Oporto


        	300 g de azúcar blanca y 1 cucharada de canela molida


        	1/2 l de aceite de oliva virgen extra


      


    


    

      Esta receta es la tradicional de la casa, hecha tal y como me enseñó mi madre cuando era peque, con tan sólo una variación: el tipo de pan. En mi casa, como en casi todas, este era un postre de reciclaje y se reutilizaba el pan de días anteriores que en Galicia era barra de pan gallego (un poco más gruesa que la habitual de Madrid). He descubierto ahora que vivo en el centro de España que las torrijas tradicionales se suelen hacer con otro tipo de pan, más ancho, esponjoso y grueso de lo habitual.


      Este dulce típico en Semana Santa está basada en una rebanada de pan empapada en leche, rebozada en huevo, frita en aceite de oliva virgen extra y aromatizada al gusto con almíbar o, en este caso, azúcar y canela. Es un postre muy sencillo y muy común, las pastelerías de toda España se llenan en esas fechas de cientos de torrijas, huevos de Pascua y delicias dignas de los más larpeiros. Entre todos ellos la torrija de leche es mi postre preferido, una tostada suave con sabor intenso a leche, dulce y con un toque perfecto de canela, no se puede pedir más.


      La historia de las torrijas es bien antigua, se remontan hasta 2000 años atrás y los romanos escribían ya en su tiempo cómo preparar una especie de torrija con galletas de trigo, bañadas en leche, tostadas en aceite y servidas con miel. En el siglo XV al parecer eran un alimento indicado para la recuperación de parturientas, curioso ¿no? Un postre internacional donde los haya, los franceses las llaman “Pain perdu” (pan perdido), los ingleses, “Poor Knights of Windsor”, en América, “French Toast”, los suizos “Fotzelschnitten” y nuestros vecinos de Portugal, “Rabanadas”, un postre típico para ellos en Nadal. Probadlas, que os gustarán, no sé si después seremos más buenos, pero seguro que sí más felices.


      Preparación de la leche infusionada


      

        	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainilla y sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde.


        	Calentamos la leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla, la piel del limón y por último la rama de canela. Dejamos todo en reposo durante 5 minutos, es decir, infusionando la leche. La leche debe estar tibia o fría cuando la empleemos para empapar las torrijas. Reservamos.


        	Un truquillo para que las torrijas no salgan empalagosas es no añadirle azúcar a la leche que hemos infusionado, sino cuando preparemos el almíbar o con el azúcar y la canela que añadiremos al final. De esta manera unificamos sabores y os quedará realmente deliciosa.


      


      Preparación de las torrijas


      

        	Escogemos un recipiente cómodo para ir mojando el pan elegido para las torrijas y lo llenamos con la leche infusionada y fría que tenemos reservada. Añadimos el vino de Oporto que le va a dar el puntazo a este postre y batimos con un tenedor para mezclar bien los líquidos.


        	Batimos los huevos hasta que espumen un poco y añadimos dos cucharadas de leche infusionada, volvemos a batir y colocamos en otro plato que sea cómodo para mojar las torrijas antes de freír.


        	Ponemos una sartén con aceite de oliva virgen extra y calentamos a fuego medio.


        	Mientras se calienta el aceite bañamos las rebanadas de pan en la leche infusionada. Le damos la vuelta para que se impregnen bien pero que no chorreen y la pasamos por el huevo batido que ya tenemos preparado. De ahí directamente a la sartén con aceite bien caliente.


        	Freímos las torrijas por los dos lados hasta que estén doradas, nos ayudamos de un tenedor para ir dándoles la vuelta. Retiramos a un plato con papel de cocina absorbente para retirar el exceso de aceite.


        	Llenamos un recipiente ancho con azúcar y canela en polvo (unas dos cucharaditas de canela en polvo por cada 100g de azúcar) y mezclamos bien con un tenedor. Rebozamos las torrijas en esa mezcla, que se impregnen bien de azúcar y canela.


        	Dejamos enfriar y degustamos a temperatura ambiente o frías, simplemente deliciosas.


      


      Y recordad que las torrijas están mejor de un día para otro porque "sudan", así se recubren de una capita de almíbar dulce y suave que las hacen supremas. Vamos, de rechupete, no lo dudéis.


      Consejos y recomendaciones


      

        	Muchos cocineros/as emplean aceite de girasol pues evita que se formen los típicos grumos a la hora de freír. Yo recomiendo aceite de oliva virgen extra, el sabor realza la torrija y le da un punto distinto, además de que queda una fritura perfecta.


        	La leche debe estar a temperatura ambiente, pues si está caliente cuando mojemos el pan con la leche puede que nos quedemos con medio trozo de pan en la mano. Es quizás el punto más importante de esta receta, dejad que la leche entibie antes de bañar las rebanadas de pan, si no el fracaso está asegurado.


        	El método de preparación depende del tipo de pan utilizado y la región. Las podéis encontrar bañadas en leche aromatizada como en esta receta, pues es típico del centro de España, pero con vino (con moscatel u otro tipo de vino dulce) al estilo andaluz están de lujo y las que preparan los donostiarras, con crema pastelera, os aseguro que están de rechupete.


        	Otra opción de presentación es pasar la torrija por un poco de azúcar glasé o bien hacer un pequeño almíbar con miel o azúcar y agua, un caramelo ligero donde pasaremos la torrija vuelta y vuelta. Y luego directamente al plato. Es, a mi parecer, como mejor están.


        	Yo uso una sartén grande, pero si la que tienes es mediana o pequeña, no emplees mucho aceite, así la temperatura se mantendrá constante.
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    Tiramisú de turrón Xixona. Receta navideña


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Dific. media | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] 20 min.


    [image: Tiramisú de turrón Xixona. Receta navideña]


    
      Ingredientes


      
        	300 g de queso-crema Mascarpone


        	100 g de cacao puro en polvo


        	100 g de café fuerte (el que más nos guste)


        	1 tableta de turrón Xixona (300 g aproximadamente)


        	2 paquetes de galletas maría tostadas (unas 20 galletas por paquete)


        	200 ml de leche entera


        	75 g de azúcar blanquilla (si tienes glasé mucho mejor)


        	200 ml de nata o crema de leche para montar


        	1 sobre de gelatina neutra en polvo Royal (10 g el sobre)

      

    


    
      Este falso tiramisú de turrón es un éxito siempre que lo preparo en fechas navideñas. Lo llamo falso tiramisú porque no empleo crema sabayón, va sin huevo, además sustituyo parte del Mascarpone por nata montada para poder darle mayor protagonismo al turrón, y convertir este postre en un clásico navideño. Lleva poco azúcar, el justo, pues el turrón endulza bastante y los bizcochos de soletilla los sustituyo por galletas maría tostadas. El sabor de la capa de galletas seguro que os recordará a vuestra niñez cuando la leche se convertía en sopa de galletas, he intentado recrear esa sensación empapando las galletas en café con leche, no sólo en café.Es uno de los pocos postres donde la mezcla de sabores y olores lo es todo, es imposible describirlo con palabras así que manos a la masa y probad a hacerlo en casadurante todo el año.


      Preparación de la crema de turrón


      
        	Empezamos montando la nata o crema de leche. Vamos a necesitar 200 ml de nata o crema de leche para montar, es decir, que tenga un alto contenido en grasa, el bote de 200 ml pone 35,1% MG. Esta vez montaremos la nata con poco azúcar (75 g) pues tanto el turrón como las galletas ya llevan. Yo empleo la batidora con el accesorio de varillas eléctricas, es más cómodo que con varillas manuales, aunque se puede hacer con las dos.


        	Usamos un bol grande, si está frío mucho mejor, al igual que la nata o crema de leche que deben salir de la nevera. ¿Por qué frío? La nata es grasa y si pilla calor pierde consistencia, si no está fría va a ser difícil que suba como queremos, si es que sube. La temperatura idónea es de unos 10ºC.


        	Añadimos la nata fría al bol y batimos hasta que pase de estado líquido a una especie de crema, con un poco de espuma. Este proceso nos llevará unos 3-4 minutos nada más. Una vez que hemos alcanzado estacrema entre líquida y densa, añadimos el azúcar, si es glasé mejor, y batimos hasta que llegue a estado casi sólido. Fácil, ¿no? Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto. Reservamos.


        	Seguimos troceamos el turrón de Xixona en cuadraditos y juntamos en otro bol con el mascarpone sin azúcar, el sobre de gelatina en polvo y la mitad de la leche, unos 100 ml. Mezclamos con la batidora hasta que quede una crema.


        	En el bol de la nata montada añadimos la crema de turrón y mezclamos con una espátula muy suavemente sin que se baje la nata, lo que queremos conseguir es una crema esponjosa. Reservamos la crema. Y ya tenemos hecho lo más difícil de este postre navideño: la crema base de turrón Xixona. Ya por sí sola está que te mueres, yo no puedo evitar comerme una o dos cucharadas, si queréis hacer otro tipo de postre como unas copas de turrón con frutos secos os quedarían genial.

      


      
        Preparación del Tiramisú de turrón Xixona

      


      
        	Lo demás es pan comido. Hacemos una cafetera de café y dejamos enfriar, cuando esté frío mezclamos con el resto de la leche, los otros 100 ml, y vamos asustando las galletas maría con el café con leche. Cuando mojemos nuestras galletas preferidas no tienen que soltar líquido, sólo que se impregnen un poco, cuando estén todas juntas se repartirá el exceso de líquido entre ellas.


        	Vamos a poner una capa doble de galletas en el molde elegido, encima una capa generosa de crema de turrón y espolvoreamos con cacao puro en polvo. Otra capa de galletas dobles y otra de crema de turrón.


        	El último paso es el del toque del cacao, muy importante que sea cacao puro amargo. Lo espolvoreamos con un colador para que no queden grumillos. Debemos añadirlo de manera generosa pues actuará como contraste de sabores, y es lo primero que vamos a saborear.


        	Y lo más importante: A la nevera, que enfríe, yo lo dejo siempre durante todo un día. Acordaos de envolverlo bien en papel plástico para que no pille sabores de la nevera.

      


      Lo podemos presentar en una fuente como la de la foto o en raciones individuales en bonitas copas de postre, os lo dejo a vuestra elección. Os aseguro que con este postre triunfaréis en Nadal, espero que os guste.
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    Buñuelos de viento. Receta de todos los santos.
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    [image: Buñuelos de viento. Receta de todos los santos.]


    
      Ingredientes


      
        	1 vaso de 300 ml de agua y otro medio de150 ml de leche entera.


        	Para la crema de vainilla: 4 yemas, 100 g. azúcar blanquilla, 50 g. de maicena (harina de maíz fina), 1/2 litro de leche entera, 50 g. de mantequilla, 1 vaina de vainilla, la piel de un limón y 1 ramita de canela.


        	Para los buñuelos: 50 g de mantequilla, 3 huevos.


        	3 cucharadas de azúcar (15 g x 3= 45 g) y 1/2 cucharilla tipo postre de sal (5 g)


        	300 g de harina de trigo y 10 g de levadura química en polvo tipo Royal


        	La ralladura de media naranja y 1/2 l de aceite de girasol para freír


        	Para decorar: Azúcar y canela en polvo (al gusto)

      

    


    
      Todos los carnavales preparo los famosos buñuelos de viento. Es un delicatesen al alcance de todos, pues aunque parezca una receta difícil no tiene una gran complicación y no tiene porque ser un dulce estacional, están buenísimos en cualquier fecha del año.


      Como muchos otros postres tradicionales que tenemos en España este también es de herencia judía. Los sefarditas elaborabanunos bollos fritos con harina de trigo a los que llamabanbimuelos ya en el siglo X para celebrar la Janucá, no eran idénticos a los que conocemos hoy en día pero sí muy parecidos. La Janucá judía es muy próxima en fechas a la celebración de Todos los Santos y los cristianos adoptaron este postre como otros muchos para esta fecha, el 1 de Noviembre, aunque en algunas zonas de España también se cocinan enCarnaval o Entroido y en Cuaresma. En Madrid han llegado a ser tan famosos como los mismos churros, las porras o las torrijas, y las pastelerías los tienen todo el año.


      Estos buñuelos son pequeñas bolas de masa de unos 5 cm de diámetro aproximadamente, los que encontraréis en las pastelerías suelen ser una esfera casi perfecta, pues se preparan con manga pastelera. Como yo los hago a mano empleando dos cucharas el resultado es más irregular pero igual de bueno. Al freír la masa llega a doblar su volumen, hinchando su tamaño, y por eso llevan el sobrenombre de “buñuelos de viento”. Aunque por sí solos están buenísimos suelen acompañarse con azúcar y canela molida, y desde hace unas décadas los podéis encontrar rellenos con crema pastelera. Tunead vuestros buñuelos con vuestro relleno preferido: nata montada, trufa, chocolate, fresas, café… Pero sobre todo animaos a prepararlos durante todo el año.


      Preparación de la Crema pastelera


      Aunque hemos elegido crema para el relleno de los buñuelos podéis optar por lo que más os guste, en casa también triunfan los de nata montada. Haremos primero la crema, mientras se templa prepararemos los buñuelos y así los podemos rellenar recién hechos.


      
        	Lo primero es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde a la leche.


        	Separamos un vasito de leche del total que vamos a emplear y lo reservamos. Calentamos el resto de la leche en un cazo a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla,la piel del limón y por últimola canela en rama partida por la mitad. Dejamos todo en reposo infusionando durante10 min.


        	Mezclamos la maicena en el vaso de leche tibia y juntamos hasta que no tenga nada de grumos, si es necesario le pasamos la batidora o usamos unas varillas. Separamos las yemas de las claras. Ponemos las yemas en unbol y batimos con el azúcar hasta que espumee. Añadimos el vaso de leche con la fécula de maíz disuelta. Volvemos a batir hasta que no queden grumos, tiene que quedar una masa homogénea. Reservamos.


        	Colamos la leche infusionada y la volvemos a añadir al cazo, calentamos a media ebullición y añadimos la crema del paso anterior. Lo vamos añadiendo poco a poco y mezclando con unas varillas o una cuchara de madera sin parar hasta que espese, no debe hervir en ningún momento. La textura de la crema debe estar ligeramente espesa y sin grumitos. Es muy importante no dejar de remover pues puede llegar a quemarse o pegarse a la cazuela, el secreto como en casi todas las recetas es tener paciencia y no dejar de remover siempre para el mismo lado hasta que quede una crema homogénea.


        	Añadimos la mantequilla para acabar de mantecar, hace más crema y le da brillo. Dejamos enfriar totalmente para empezar con la masa de los buñuelos.

      


      Preparación de los buñuelos de viento


      Esta receta es para hacer unos 35 buñuelos aproximadamente, así os darán para que todos prueben en una comida familiar.


      
        	Comenzamos preparando los ingredientes, lavamos bien la naranja y rallamos la mitad de la misma. A mí me gusta el toque a cítrico de la naranja, pero podéis cambiarlo por el del limón, es sólo para aromatizar la masa. Reservamos en un cuenco pequeño.


        	En un bol pequeño tamizamos la harina con un colador y añadimos una cucharilla tipo postre de levadura en polvo, mezclamos bien y reservamos.


        	Ponemos a fuego medio una cazuela con el vaso de agua, el medio de leche entera, la mantequilla en dados, la ralladura de naranja, el azúcar y la sal.En cuanto empiece a hervir retiramos y mezclamos bien con unas varillas.


        	Echamos la harina tamizada con el toque de la levadura de una sola vez y llevamos de nuevo al fuego.Removemos con una cuchara de madera hasta conseguir una masa homogénea, unacrema lisa y sin grumos. Si vemos que queda algún grumo de harina, no os preocupéis, poco a poco irá desapareciendo, el calor acabará haciendo que se integre en la masa. Al final nos quedará comouna bola compacta, se tiene quedespegar de las paredes de la cazuela hasta que parezca que está completamente seca. Apagamos el fuego y retiramos la cazuela con la masa que acabaremos de hacer fuera del fuego, dejamos templar unos minutos antes de añadir los huevos.


        	Añadimos los huevos de uno en uno y removemos de tal manera que, hasta que no esté integrado el primero, no se añade el segundo.Nos quedará una masa de buñuelos de viento espesa, brillante y mucho más cremosa.


        	Ponemos a calentar a fuego medio una sartén con abundante aceite neutro (de girasol o de oliva suave) para que no le aporte más sabor a la masa. Con la ayuda de dos cucharillas, vamos formando los buñuelos de viento que iremos friendo.


        	La dificultad de este postre está en la temperatura del aceite, ya que si está poco caliente la masa cae al fondo y debe procurarse que se mantenga a flote, pero si está demasiado caliente se forma una envoltura seca alrededor del buñuelo que impide que éste crezca. Ademássi el aceite está muy caliente, se nos dorarán muy rápidamente y quedarán crudos por dentro. La primera tanda nos servirá para probar las siguientes y que nos salgan de rechupete.


        	Echamos a la sartén de pocos en pocos ya que van a doblar su tamaño. Cuando estén dorados sacamos los buñuelos a un papel absorbente y cuando estén templados rebozamos con azúcar y la canela. Así ya estarían perfectos, pero para finalizar los rellenamos con la crema utilizando una manga pastelera.

      


      Ya tenemos nuestros buñuelos para las fiestas señaladas o para cualquier fecha del año.
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    Tarta de galletas y chocolate, la de todos los cumpleaños
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      Ingredientes


      
        	Para la base de galletas: 2 paquetes de galletas rectangulares (cada paquete trae 35 galletas, así que unas 70), 250 ml de leche entera, 1 chupito de crema de orujo o crema de whisky y 1 cucharadita (tipo postre) de canela en polvo.


        	Para la crema de chocolate: 250 g. de chocolate al 70% de cacao, 200 ml de nata líquida 35% MG y 100 g. de azúcar blanquilla.


        	Para la crema de vainilla: 4 yemas, 100 g. azúcar blanquilla, 50 g. de maicena (harina de maíz fina), 1/2 litro de leche entera, 50 g. de mantequilla, 1 vaina de vainilla, la piel de un limón y 1 ramita de canela.


        	Para la cobertura de chocolate y presentación: 100 g. de chocolate fondant y 50 g. nata líquida 35% MG. 3 cucharadas de cacao en polvo para espolvorear por encima de la cobertura.

      

    


    
      Si hay una tarta de cumpleaños por excelencia es sin dudala tarta de galletas y chocolate. Es casi idéntica a la tarta de galletas alemana, la sueca y la de EEUU, y es que esteclásico de las fiestas de cumpleaños gusta en todo el mundo. Además de ser muy sencilla y barata, entra en juego que todos, grandes y pequeños, participan en su elaboración pues no es necesario el horno en su preparación. La de tartas de galletas que habré hecho con mi madre.


      La variedad de tartas de galletas es inmensa, en cada casa se cambia un ingrediente y se añade otro, algunas se hacen con licor, otras con canela, con crema por dentro, con mermelada, con muchos pisos o con pocos,las hay con el típico Flanin (a mí me gusta con crema pastelera casera), chocolates tipo Chaparro a la taza, chocolate con leche o directamente negro. En EEUU la llaman“Chocolate Biscuit Cake”, y en Centro Europa tienen varios nombres para casi el mismo pastel,Kellerkuchen(pastel del sótano),Lukullus,Kalter Hund(perro frío),Kalte Schnauze (“hocico frío”), Schwarzer Keksbass (bajo de galletas negro), Hundeschnauze (hocico de perro), Wandsbeker Speck (tocino de Wandsbe”),Zebrakuchen(pastel cebra), Kalte Oma (abuela fría)… todas igual de ricas.De una manera u otra, hay un patrón base que es igual en todos los países, capas de galleta intercaladas por algún tipo de ingrediente cremoso.


      Si tienes un cumpleaños que celebrar y estás buscando una tarta de cumpleaños fácil de preparar, no pienses más y decídete por esta, un poco más fina de lo normal pero igual de deliciosa. Eléxito de esta tarta está asegurado gracias a esa mezcla infantil de galletas, leche y chocolate, y un gran componente sentimental tan arraigado en la cocina como es la infancia. A por ella,¡Seguro que acertáis!


      Preparación de las cremas de relleno


      Crema de chocolate


      
        	Elegimos el chocolate a utilizar, yo uso uno con cacao al 70%, pero si os gusta con menos potencia podéis emplear la típica tableta de chocolate con leche, la que nos daban con el bocata a la merienda los días de fiesta. Recordad que lleva nata, con lo que el sabor a chocolate se diluirá y tampoco queremos perder todo el sabor a cacao.


        	Troceamos el chocolate, cuanto más fino quede mejor sefundirá. Calentamos el chocolate troceadoal baño maría a fuego lento, casi tibio, sin dejar de remover con las varillas hasta que obtengamos una crema homogénea y suave. No debemos calentar el chocolate más de lo necesario, con 3-4 minutos será suficiente. Retiramos del fuego y dejamos que setemple. Si no queréis hacerlo al baño maría, podéis emplear el microondas, fundiendo el chocolateen fracciones de un minuto para que no alcance mucha temperatura o se nos quemará.


        	Hervimos la nata en un cazo y cuando esté caliente la volcamos encima del chocolate, mezclando bien para integrar los dos ingredientes. Dejamos enfriar totalmente para luego pasar a las capas de la tarta.

      


      Crema pastelera o natilla densa de vainilla


      
        	Lo primero es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainillay sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde a la leche.


        	Separamos un vasito de leche del total que vamos a emplear y lo reservamos. Calentamos el resto de la leche en un cazo a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla,la piel del limón y por últimola canela en rama partida por la mitad. Dejamos todo en reposo infusionando durante10 min.


        	Mezclamos la maicena en el vaso de leche tibia y juntamos sin que tenga nada de grumos, si es necesario le pasamos la batidora o con unas varillas. Separamos las yemas de las claras. Ponemos las yemas en unbol y batimos con el azúcar hasta que espumee. Añadimos el vaso de leche con la fécula de maíz disuelta. Volvemos a batir hasta que no queden grumos, tiene que quedar una masa homogénea. Reservamos.


        	Colamos la leche infusionada y la volvemos a añadir al cazo, calentamos a media ebullición y añadimos la crema del paso anterior. Lo vamos añadiendo poco a poco y mezclando con unas varillas o una cuchara de madera sin parar hasta que espese, no debe hervir en ningún momento, la textura de las natillas debe estar ligeramente espesa y sin grumitos. Es muy importante no dejar de remover pues puede llegar a quemarse o pegarse a la cazuela, el secreto como en casi todas las recetas es tener paciencia y no dejar de remover siempre para el mismo lado hasta que quede una crema homogénea.


        	Añadimos la mantequilla para acabar de mantecar, hace más crema y le da brillo. Dejamos enfriar totalmente para empezar con la tarta. Ya tenemos casi todo listo, ahora viene lo más fácil.

      


      Montaje final de la tarta de galletas, chocolate y vainilla


      
        
          	Vamos a emplear un molde de 25 cm x 25 cm, perfecto para un tamaño de tarta normal.Si queréis hacer la tarta más grande necesitaréis más galletas, pero las mismas cantidades de crema son suficientes.


          	Colocamos una primera capa de galletas empapadas en una mezcla de leche, crema de orujo (no lo añadáis si van a tomarla niños) y canela, cubrimos todo el fondo. Si fuese necesario romperemos algunas para cubrir los pequeños huecos.


          	Cubrimos con una capa de crema pastelera.Volvemos a poner otra capa de galletas y cubrimos con la crema de chocolate. No escatiméis, pues al enfriar se contrae y queda más finita. Volvemos a cubrir con más galletas y cuando ya tenemos la última capa de galletas preparamos la cobertura de chocolate.


          	Fundimos el chocolate en el micro en tandas de 1 minuto y dejamos templar, hervimos la nata y la añadimos al chocolate, integramos todo bien y cubrimos finalmente toda la parte superior de la tarta. Espolvoreamos con el cacao en polvo y la dejamos enfriar en la nevera.


          	Esta tarta gana un montón de un día para otro, se asientan todos los ingredientes y se compacta mucho más. La galleta interior se empapa de todos los sabores de chocolate y vainilla. De todas formasuna hora antes de comerla la sacamos de la nevera, ya que se saborea mejor si no está muy fría.

        


        Es un espectáculo digno de saborear y que nos devolverá a la época en la que éramos niños.
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    Mousse de chocolate especial San Valentín
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    [image: Mousse de chocolate con glaseado brillante o chocolate espejo]


    
      Ingredientes


      
        	Para el glaseado brillante: 525 ml de agua, 675 g de azúcar blanquilla, 225 g de cacao 70%, 400 ml de nata 35% Materia Grasa y 25 g de hojas de gelatina neutra.


        	Para la mousse de chocolate: 390 g de chocolate al 70% de cacao, 290 ml de nata líquida 35% MG, 6 hojas de gelatina neutra y 350 ml de nata semimontada (a la que añadiremos 2 cucharadas grandes de azúcar blanquilla)


        	Para adornar: 1 cucharilla tipo postre de polvo de oro

      

    


    
      Si a alguno de vosotros os gusta el chocolate, este postre realmente os va a emocionar, tanto que se os caerán las lágrimas del gusto. Imagináos una mousse de chocolate al 70% de cacaorecubierta por uno de los secretos mejor guardados de los pasteleros: el chocolate espejo o el glaseado brillante, el resultado es simplemente grandioso. Podéis tener un postre de alta pastelería al alcance de vuestras cocinas, además de poder congelar los ingredientes al igual que el coulant de chocolate y tener el mejor postre para una cena romántica con vuestra pareja por el día de los enamorados, sin complicaciones de última hora, sólo dejar a descongelar y acabar el proceso en unos min.


      A aquellos que os apasiona el chocolate sabréis que le llaman “La bebida de los dioses“. Fue introducido en Europa por los españoles, en concreto por Hernán Cortésen 1519. Probó el cacao en uno de sus viajes y maravillado por su sabor, aunque era muy distinto al actual, le llevó muestras al rey Carlos I. Durante un tiempo, el chocolate dejó de ser una bebida de dioses para ser un alimento exclusivo de la corte y la aristocracia española, finalmente en el siglo XVI su consumo se extendió al resto de Europa.


      Además de estar buenísimo, es un ingrediente que nos ayuda ante la crisis actual, susexcelentes efectos contra la tristeza, la ansiedad y la irritabilidad son de sobra conocidos gracias a un montón de estudios. Contiene teobromina, cafeína y teofilina, que estimulan diversas acciones fisiológicas incluyendo la del sistema nervioso, la circulación sanguínea y tiene efectos diuréticos. Es decir, comer chocolate con moderación debería ser obligatorio, una pequeña onza al día de chocolate con 70% de cacao o superior sólo nos traerá pequeños beneficios para nuestra salud, así que… ¿os atrevéis con este postre?


      Preparación del Mousse de chocolate


      
        	Elegimos el chocolate a utilizar, yo uso uno al 70%, pero si os gusta con más potencia en el mercado tenéis chocolates con más cacao. Troceamos el chocolate, cuanto más fino quede mejor sefundirá.


        	Calentamos el chocolate troceadoal baño maría a fuego lento, casi tibio, sin dejar de remover con las varillas hasta que obtengamos una crema homogénea y suave. No debemos calentar el chocolate más de lo necesario, con 3-4 minutos será suficiente. Retiramos del fuego y dejamos que setemple.


        	Hidratamos las hojas de gelatina neutra en agua fría entre 3 y 6 minutos más o menos. Se hidratan antes si están cortadas y sabemos que está hidratada porque adquiere una consistencia viscosa y gomosa. Una vez que están hidratadas las escurrimos y reservamos.


        	Calentamos la nata líquida sin que llegue a ebullición, 2-3 minutos a fuego medio, hervimos una parte de esta nata líquida para disolver la gelatina que tenemos reservada. Mezclamos hasta que esté bien integrada.


        	En un bol grande añadimos la nata templada, la nata con la gelatina y crema de chocolate anterior. Integramos bien con unas varillas. Reservamos.


        	Batimos el resto de nata hasta que esté semimontada, sin que llegue a subir a tope. Vamos a necesitar 400 ml de nata o crema de leche para montar (unos dos bricks de 200 ml) que tengan un alto contenido en grasa. Montaremos la nata con poco azúcar pues este postre lleva la cobertura glaseado brillante que es muy dulzona. Yo uso la batidora con el accesorio de varillas eléctricas que es más cómodo que con varillas manuales.


        	Empleamos un bol grande, si está frío mucho mejor, al igual que la nata o crema de leche que debe de salir de la nevera ¿Por qué frío? La nata es grasa y si pilla calor pierde consistencia, si no está fría va a ser difícil que suba como queremos. La temperatura idónea es de unos 10ºC.


        	Añadimos la nata fría al bol y batimos hasta que pase de estado líquido a una especie de crema, con un poco de espuma. Este proceso nos llevará unos 3-4 minutos nada más. Una vez que hemos alcanzado estaespecie de crema líquida densa, añadimos el azúcar, si es glasé mejor, y batimos hasta que llegue a estado casi sólido. Fácil ¿no? Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto. Reservamos.


        	Manejamosesta nata semimontada con una espátula de silicona y añadimos la crema anterior con movimientos envolventes de abajo hacia arriba para evitar que se desmonte. Este paso hay que hacerlo de manera suave y sin prisa, sólo con paciencia quedará bien la mousse.


        	Colocamosla mousse en recipientes de silicona individuales, yo empleo un molde de corazones pero podéis hacerlo en cualquier recipiente que os guste. Guardamos en la nevera y debe reposar como mínimo una hora. Una vez que la gelatina empieza a actuar pasamos la mousse al congelador durante otra hora. Mientras tanto vamos a preparar el glaseado brillante.

      


      Preparación del glaseado de chocolate brillante o espejo


      El famoso glaseado que vemos en las pastelerías sólo tiene un secreto, el control de las temperaturas (de 30 ºC a 100 ºC), es muy aconsejable tener un termómetro en la cocina, la inversión es mínima pues los tenéis desde 8 euros y os ayudarán a hacer postres más exclusivos y con un punto de profesionalidad mayor. Es muy importante controlar las temperaturas del chocolate para poder templarlo, es decir,darle la temperatura ideal para poder realizar diversas técnicas, asegurar que tus creaciones van a tener el brillo, acabado, sabor y textura perfecta,desde unos huevos de Pascua hasta los mejores bombones de nuestro barrio.


      
        	Para el glaseado hemos seguido la receta dePierre Hermédel libro “Todos los sabores del chocolate”, además aprendí a hacerlo en el taller de chocolate con Esther de Chocolatísimo, una experta y profesional del mundo del chocolate. He encontrado mucha información sobre esta técnica en varios libros temáticos de chocolate, cómorecubrir superficies y bordes de los semifríos, mousses y bavaresas. Todo un mundo.


        	Calentamos el agua en una cazuela grande y alta porque salpica un montón, añadimos el azúcar y dejamos que hierva a fuego alto durante unos 3 minutos hasta que se forme un almíbar ligero. Echamos la nata o crema de leche, removemos bien para integrar con el almíbar.


        	Tamizamos el cacao en polvo con un colador y lo vamos integrando a la crema poco a poco, dejamos que hierva y removemos para que no se pegue la mezcla, la temperatura que debe alcanzar es de 105ºC (controladla con el termómetro).En cuanto metamos una cuchara en la cazuela y veamos que el glaseado cubre bien la superficie de la cuchara y no se suelta mucho por los lados, es cuando tenemos que retirar del fuego.


        	Hidratamos las hojas de gelatina al igual que hemos hecho al preparar la mousse. En este caso vamos a emplear unos 25 g para una mezcla con 1/2 litro de líquido.


        	Cuando la crema esté a 60ºC añadimos la gelatina neutra hidratada y escurrida. Mezclamos bien y hasta su disolución, dejamos enfriar. Este glaseado hay que usarlo para bañar las tartas o lo que vamos a glasear a 29ºC. Si lo hacemos el día antes, lo mejor es calentarlo en microondas en fracciones de un minuto para que no alcance tanta temperatura como en la cazuela. Reservamos mientras sacamos la mousse del congelador.


        	Recordad que es importante respetar las temperaturas para tener el brillo deseado tanto en un glaseado, como en una ganache o en un chocolate.

      


      Montaje final


      
        	Elegimos un soporte donde colocar la mousse para el baño de chocolate final, si no tenéis, la rejilla del horno os vale perfectamente. Sacamos del congelador la mousse y desmoldamos, las colocamos sobre la rejilla y vertemos por encima el glaseado de chocolate dejándolo en la nevera un mínimo de 1 hora.


        	Colocamos en un plato la mousse de chocolate y decoramos con un poco de polvo de oro, unas frambuesas, arándanos, compota de frutos rojos… imaginación al poder, como más os guste. Espero que lo disfrutéis.
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    Tocino o tocinillo de cielo, un postre celestial


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Dific. media | [image: icono] 0,35 €/pers. | [image: icono] 50 min.


    [image: Tocino o tocinillo de cielo. Un postre celestial.]


    
      Ingredientes


      
        	12 yemas de huevos grandes a ser posibles de calidad (veréis como mejora la receta)


        	500 g de azúcar blanquilla


        	Para el caramelo: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca y un poco de agua (3 cucharadas colmadas)


        	500 ml de agua

      

    


    
      Esta es una receta de la granCarmen Moutasque tenéis que hacer sí o sí.


      El tocino de cielo es un postre elaborado a base de yema de huevo caramelizada y azúcar, compacto lo justo y de un color amarillo intenso, del que dicen que tiene su origen en Jerez de la Frontera (Cádiz). Ya en el año1324 está documentado que las monjas del Convento de Espíritu Santo de Jerez de la Frontera preparaban un postre muy similar al actual, en el que empleaban las yemas que sobraban de la clarificación del vino de la zona. Es uno de los postresmás emblemáticos de la repostería española y no es muy conocido fuera de nuestras fronteras.


      Aunque esta receta sea de origen jerezano, tiene una historia bien bonita que viene desde Asturias. Me contaba Carmen que ella heredó esta receta de su madreCarmina Cimadevilla, que a su vez la consiguió en elHotel Sagrario (en Pravia). Era un postre con una fama enorme en el hotel yla dueña se la pasó a Carmina. He probado muchos tipos de tocino de cielo y os aseguro que la textura de este es increíble, le comenté a Carmen si sería tan generosa de compartirla conmigo y… accedió. Estoy seguro que esta receta se convertirá en una de las más valoradas en vuestra casa, digna de compartir de generación a generación.Os dejo con una receta contundente que por su aspecto, textura y origen lleva el nombre de divino, un postre celestial con el que pecaréis una y otra vez.


      Preparación del caramelo


      
        	Ponemos un cazo o una sartén al fuego a intensidad media para que alcance temperatura. Añadimos los ingredientes en el siguiente orden: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca y un poco de agua (3 cucharadas colmadas).


        	Dejamos a fuego medio sin remover (al principio no debemos mover el azúcar con cuchara de madera porque se apelmazará) y veremos como poco a poco se empiezan a formar pequeñas burbujas y el azúcar cambia de color. Cuando suceda esto removemos, ahora sí, con una cuchara de madera y ayudamos a que se mezcle todo.


        	Retiramos del fuego y seguimos removiendo hasta que alcance ese color miel tostado del caramelo.


        	Dejamos que se temple un minuto y bañamos con el caramelo líquido el molde que vayamos a emplear cubriendoprimero el fondo y luego vamos girando o ladeando poco a poco por las paredes del molde hasta que esté todo impregnado de caramelo toda la base y parte de los lados. Carmen lo prepara en un molde de aluminio con forma de corona o rosco, dice que así el contacto al baño maría es mejor. Una vez que el caramelo haya endurecido, veréis como se van formando unas pequeñas grietas, reservamos para el siguiente paso.

      


      Preparación del tocino de cielo


      
        	Calentamos los 500 ml de agua en una cazuela, añadimos el medio kilo de azúcar y dejamos que hierva a fuego alto durante unos 3 minutos y luego dejamos con mucha calma que se forme un almíbar ligero a temperatura media-bajadurante otros 12 minutos aproximadamente. Una vez hecho retiramos del fuego y dejamos que entibie.


        	Separamos los huevos, lo mejor es cascar el huevo con más cuidado de lo normal, exactamente por el centro para realizar una abertura entre las dos mitades en la que quepa el dedo pulgar, nos podemos ayudar de un cuchillo. Sostenemos el huevo sobre un cuenco y con el extremo más ancho hacia abajo, levantamos con cuidado la mitad más pequeña de la cáscara. Caerá parte de la clara en el cuenco, mientras que la yema permanecerá en la mitad más grande de la cáscara. Deslizamos con cuidado la yema hacia el trozo pequeño de la cáscara y luego de nuevo hacia la grande para que el resto de la clara caiga en el cuenco. Y de ahí a otro cuenco con el resto de la yemas que hemos separado. Es fácil, tras hacerlo varias veces la práctica hará que sea super sencillo.


        	Batimos las doce yemas con unas varillas manuales como si fueses a preparar una tortilla. No debemos usar la batidora pues entra mucho aire y podemos estropear el futuro postre con burbujas.


        	Incorporamos las yemas poco a poco al almíbar sin dejar de remover. Tenemos que añadirlo poco a poco con mucho cuidado, porque de no ser así se podrían empezar a cuajar los huevos y se nos quedaría el postre a la mitad. Cuando lo tengamos todo bien integrado pasamos por un colador para quitar cualquier grumo que se haya formado por la cocción de las yemas.


        	Vertemos la crema en el molde con el caramelo y luego lo ponemos en una cazuela con tapa a la que previamente hemos añadido agua que no llegue a cubrirlo. Vamos a cocinarlo al baño maría, que es una técnica para lacocción de un alimento dentro de un cazo que a su vez está dentro de un recipiente con agua para que se cocine por medio del agua caliente y no por el calor directo del horno o de la cocina.


        	Calentamos la cazuela y en cuanto comience a hervir la tapamos, el baño maría será a temperatura suavedurante 30 minutos desde que hierve o hasta que esté bien cuajado.


        	Para evitar que las gotas que caen desde la tapa por la condensación del agua nos estropeen el tocino de cielo tenemos un gran truco. Colocamos entre la tapa y la cazuela un trapo de cocina o una servilleta de algodón que absorba el agua. Este truco lo podéis emplear para este postre o para otros como el pudín o el flan de huevo. Carmen me dijo que con este paso conseguiremos el mejor tocinillo de cielo.


        	Lo dejamos enfriar a temperatura ambiente durante media hora y luego lo metemos en la nevera unas 5 horas hasta que haya enfriado bien y esté compacto,de un día para otro está mucho mejor.

      


      Para presentarlo a nuestros invitados lo mejor es sacarlo de la nevera unos minutos antes y pasar un cuchillo muy afilado por lor bordes del molde antes de volcarlo. Si tenéis miedo con el tema del cuchillo otro truqui es poner el molde en un poco de agua caliente, para derretir un poco el caramelo y hacer que el tocino resbale, así saldrá con mucha más facilidad.


      Os aseguro que es uno de los mejores postres con huevo que he probado, intenso, muy dulce, casi empalagoso y de una textura increíble, suave pero compacta a la vez.

    

  


  [image: Postres con queso]


  Postres con queso


  
    [image: Flan de queso casero. Postre paso a paso.]

    Flan de queso casero


    [image: Panna Cotta o Panacota de queso con caramelo]

    Panna Cotta de queso


    [image: Pastel de queso “Philadelphia light” y cuajada]

    Pastel de philadelphia light y cuajada


    [image: Quesada fácil y casera. Receta paso a paso]

    Quesada fácil y casera


    [image: Tarta de queso al estilo alemán “KASEKUCHEN”]

    Tarta de queso Kasekuchen


    [image: Tarta de queso americana o New York Cheesecake]

    New York Cheesecake


    [image: Tarta de queso con cobertura de Violetas. Receta paso a paso.]

    Tarta de queso con Violetas


    [image: Tarta de queso fácil]

    Tarta de queso fácil


    [image: Tarta de requesón o Quesada gallega]

    Tarta de requesón


    [image: Tiramisú fácil. Receta tradicional italiana.]

    Tiramisú fácil
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    Flan de queso casero


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,5 €/pers. | [image: icono] 50 min.


    [image: Flan de queso casero. Postre paso a paso.]


    
      Ingredientes


      
        	8 huevos


        	100 g de azúcar (1 cucharadita por flan, si los quieres menos dulces añade menos)


        	300 g de leche condensada


        	1/2 litro de leche entera


        	1 cucharada de postre de esencia de vainilla


        	Para el caramelo: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón exprimido.


        	300 g de queso crema tipo Philadelphia

      

    


    
      ¿Qué os puedo contar del flan qué no conozcáis ya? Es un postre muy sencillo en su preparación y cómodo en su planificación, pues se hace con pocos ingredientes que todo el mundo tiene en su casa: huevos, queso, leche y azúcar. Ademásjunta dos de mis pasiones, el flan y el queso. No hay duda que se convertirá en uno de vuestros dulces favoritos e incluso en la base de futurospostres muy similares. Un lujo al alcance de cualquiera con una textura y sabor indecentes, ¡ya me diréis!


      Preparación del caramelo


      ¿Cómo preparar el caramelo de estos flanes sin que se nos queme?Muchas veces se me ha quemado el azúcar que quería emplear en un flan, un pudín o un bizcocho. Por fin puedo decir que ya no me pasa, os dejo unos pasos con los que no hay fallo posible. Y recordad que aunque seáis muy golosos no se debe meter el dedo en el caramelo, os lo digo por experiencia.


      
        	Ponemos un cazo o una sartén al fuego a intensidad media para que alcance temperatura. Añadimos los ingredientes en el siguiente orden: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón.


        	Dejamos a fuego medio sin remover (al principio no debemos moverlo porque se apelmazará) y veremos como poco a poco se empiezan a formar pequeñas burbujas y el azúcar cambia de color. Cuando suceda esto removemos, ahora sí, con una cuchara de madera y ayudamos a que se mezcle todo.


        	Retiramos del fuego y seguimos removiendo hasta que alcance ese color miel tostado del caramelo y añadimos unas gotas de zumo de limón que le van a dar brillo y harán que no cristalice rápidamente.


        	Dejamos que se temple un minuto y caramelizamos las paredes de las flaneras o donde vamos a preparar el flan.Echamos el caramelo primero en el fondo y vamos girando o ladeando poco a poco por las paredes de los moldes hasta que esté todo impregnado de caramelo. Dejamos que se enfríe hasta que esté medio duro.

      


      Consejillo:Si lo vas a hacer directamente en el molde donde vas a preparar tu postre, colócalo sobre la cocina a fuego lento y vigila que el caramelo no llegue a un color demasiado oscuro, no queremos que se queme y nos amargue en vez de endulzar.


      Preparación del flan de queso


      
        	Es una receta muy sencilla, el primer paso es echar en un bol la leche condensada, el queso que más os guste (tipo crema philadelphia), la leche entera, el azucar y la vainilla. Batimos todo.


        	Añadimos los huevos y batimos de nuevo hasta que quede una masa cremosa y con un poco de espuma.


        	Rellenamos la bandeja central del horno con agua y subimos la temperatura del horno a 200º hasta que empiece a hervir el agua. Vamos a cocer los flanes albaño maría. Este es un método empleado en cocina, para dar temperatura uniforme y calentar lentamente durante el proceso de cocción. Así se hace más despacio y queda más suave.


        	Ponemos la crema de flan de queso en pequeños moldes de flan (yo empleo los de Mercadona) o en una flanera. Los cubrimos con papel de aluminio y los metemos al horno en la bandeja con el agua durante aproximadamente 40-50 minutos a unos 200º,hasta que los flanes estén cuajados y dorados. El horno no se manchará nada de nadapero tened cuidado de no quemaros con el agua de la bandeja.


        	Os recomiendo que los últimos 10 minutos de cocción le quitéis el papel de aluminio para que pille un poco de color la parte de arriba, aunque luego no se vea pues le daremos la vuelta.


        	Al cabo de los 50 minutos probad con un cuchillo para ver si están totalmente cuajados. Si sale limpio ya estarán listos, si no los dejamos un poquito más.


        	Dejamos enfriar a temperatura ambiente y después los metemos en la nevera, estarán mucho mejor fríos y de un día para otro. Desmoldamos con cuidado en un plato para que se bañe todo el flan con el caramelo y a disfrutar. ¡De rechupete!
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    Panna Cotta o Panacota de queso con caramelo
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    [image: Panna Cotta o Panacota de queso con caramelo]


    
      Ingredientes


      
        	500 ml. de nata 35% m.g. (nata o crema de leche para montar) y 100 ml de leche entera (que emplearemos para mezclar la gelatina)


        	150 g de crema de queso suave.


        	100 g de azúcar blanquilla.


        	1 cucharada esencia vainilla.


        	2 sobres de gelatina neutra (10 g por sobre, 2 x 10g) ó 5 láminas de gelatina comestible tipo A - 240º Bloom (10g, 5 hojas para 1/2 litro de líquido).


        	Para adornar, caramelo (al gusto) y sirope de fresas, también le va muy bien un coulis de frutos del bosque.

      

    


    
      La panacota o Panna Cotta (literalmente “nata cocida”) es un postre típico italiano muy famoso en tres regiones: El Piamonte, el Valle d’Aostay la región de laUmbría. Aunquesu origen se sitúa más por el norte, ya que Piamonte es la mayor productora de leche, esta “nata cocida” se come a lo ancho y largo del país.Habla de la panna cottaAlessandro Molinarien el tratado “La Cucina Piemontese” quelo sitúa enPiamonte. En“800 Ricette Tradizionali”sin embargo nos comentan que en la región deUmbría“el corazón verde de Italia” se atribuyen la receta como propia en algún rincón próximo a las orillas del lago Trasimeno. Bueno, sea donde sea, este postre está buenísimo, que más os voy a decir.


      Simple aunque excepcionalmente delicioso, siempre y cuando se utilice buena nata, tieneun gran parecido al flan en su forma aunque la textura recuerda más a la de una gelatina. Yo le pongo un toque de crema de quesopara darle un poco más de textura y sabor que el mero lácteo, y además lo acompaño de caramelo, pero podéis encontrar muchísimas recetas distintas: Panna cotta de fresa, de moras, de vainilla, con frutos rojos, con un poco de amaretto o con ron, de limón… cómo no, imaginación al poder.


      Preparación de la Panacota de queso


      Para este postre podéis emplear el molde o los moldes (como en este caso) que más os gusten, yo uso los de los flanes para hacer porciones individuales, pero en uno grande también os quedará muy bien.


      
        	Vertemos la nata o crema de leche en un cazo y lo calentamos un poco. Añadimos el azúcar, la esencia de vainilla y la crema de queso y calentamos lentamente sin dejar que hierva hasta que el queso se mezcle con la nata. Batimos todo integrando los sabores, dejamos a temperatura mínima para añadir la gelatina.


        	Preparamos la gelatina según las indicaciones del envase. Calentamos un poco la leche entera que tenemos reservada para mezclar la gelatina en polvo, en el micro con un minuto llega. En la leche caliente diluiremos la gelatina mezclando bien con un tenedor o cuchara.


        	Añadimos la leche con gelatina a la crema que tenemos al mínimo en el fuego y nos ayudamos con unas varillas para mezclar (no empleéis la batidora pues genera mucha espuma y luego nos quedan burbujas).


        	Repartimos esta crema en los vasitos tipo flan que tenemos preparados y los dejamos reposar en la nevera antes de desmoldarlos. Lo mejor es que se queden toda la noche si es posible y antes de servir desmoldamoscomo si fueran flanes.La panacota queda mejor de un día para otro, pero si tenemos prisa en dos o tres horas la tenemos hecha.


        	Servimos con caramelo y un poco de mermelada de fresa, o con lo que más os guste:confitura de mango, frutos rojos, naranja, un poco de chocolate, etc. Quedan riquísimas ¡Que os aproveche y viva Italia!
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    Pastel de queso “Philadelphia light” y cuajada
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    [image: Pastel de queso “Philadelphia light” y cuajada]


    
      Ingredientes


      
        	1 l de nata líquida light (baja en materia grasa)


        	2 tarrinas de queso cremosos tipo Philadelphia light (300 g)


        	250 ml de leche semi desnatada


        	2 sobres de cuajada (12 g x 2)


        	6 cucharadas de azúcar


        	caramelo líquido para el molde


        	galletas tipo maría (las que se necesiten según el molde)

      

    


    
      Este es un pastelde queso “casi light”,no voy a decir que sea light del todo pero si le quitamos alguna caloría al postre mejor que mejor. Si lo queréis preparar sin ingredientes bajos en grasa os quedará un postre un poco más cremoso. Es muy fácil y tiene un alto contenido en lácteos (por lo que tienemuchocalcio), un bajo contenido en grasa y resulta un postre bastante ligero. Lo mejor es prepararlo con antelación, reservarlo durante un día en la nevera y os quedará de rechupete.


      El pastel se prepara con cuajo, un ingrediente que actúa de manera similar a la gelatina, os dejo un poco de información para aquellos que no sepáis como funciona. El cuajo se empezó a usar en el antiguo Egipto, ellos fueron los que descubrieron que al guardar la leche en tripas de ternero se cuajaba (debido a una enzima llamada renina o quimosina) consiguiendo que el producto se conservase mejor, era el principio para luego hacer queso. Con el tiempo esta técnica se ha ido perfeccionando y ahora la quimosina prácticamente es sintética, más fácil de conseguir y de manipular.


      Preparación del pastel


      
        	Ponemos a calentar a fuego lento en una cazuela la nata líquida y el queso, removiendo de vez en cuando para que no se pegue y el queso se vaya deshaciendo poco a poco.


        	En paralelo templamos la leche y diluimos en ella los sobres de cuajada procurando que no queden grumos, si es necesario le damos un toque de batidora para que no haya ninguno. Una vez lo tengamos bien diluido lo añadimos a la cazuela en la que tenemos la nata y la leche, subimos un poco el fuego y seguimos removiendo hasta que comience a hervir, momento en el que retiraremos la mezcla del fuego y añadiremos el azúcar. Batimos todomuy bien con la batidora hasta que nos quede un líquido tipo crema, como una bechamel suave.


        	Por último vertemos la mezcla en un molde que previamente habremos untado con caramelo líquido y la cubrimos con galletas, de manera que cuando vayamos a desmoldar éstas queden como base de la tarta. Tened en cuenta que dependiendo del tamaño del recipiente el postre nos saldrá más delgadito o más grueso.


        	Lo metemos al frigorífico y listo para comer al día siguiente. Desmoldad con cuidado en una fuente grande, su aspecto es similar al flan de queso pero para mí su sabor es más suave y cremoso.

      


      Cómopreparar caramelo líquido


      
        	Ponemos un cazo al fuego y echamos 5 cucharadas de azúcar, al minuto añadimos una cucharada de limón exprimido. Todo este proceso debe ser a fuego medio para que no se haga demasiado rápido.


        	Añadimos el agua (1/2 vaso pequeño) y vamos removiendo el almíbar en círculos con una cuchara de madera, no suele llevar más de 5-6 min. Cuando empiece a caramelizar cogerá un típico color miel (es muy importante el color porque si es demasiado oscuro significa que el sabor ya no será a caramelo sino amargo). Lo pasamos a un recipiente para cake o de tarta.


        	Con mucho cuidado, pues el caramelo recién hecho alcanza temperaturas muy muy altas y os podéis quemar (os lo digo por experiencia, de pequeño pasé el dedo por caramelo recién hecho para un flan y me quedé casi sin huella, no me volvió a pasar…), bañamos el moldeque vayamos a utilizar para el pastelpor los lados para que se quede todo el molde caramelizado.


        	Dejamos que se enfríe.
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    Quesada fácil y casera


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Super fácil | [image: icono] 0,35 €/pers. | [image: icono] 50 min.


    [image: Quesada fácil y casera. Receta paso a paso]


    
      Ingredientes


      
        	3 huevos grandes XL o 4 medianos


        	500 ml de nata líquida o crema de leche


        	1 bote pequeño de leche condensada (370 g)


        	8 cucharadas de azúcar


        	800 g de queso fresco


        	1 sobre de levadura Royal y 300 g de harina de trigo.


        	1 cucharada de esencia de vainilla (opcional, aunque le va muy bien su sabor)

      

    


    
      Cuando nos juntamos a comer En mi familia hay competición para ver cual es el postre más larpeiro y delicioso de todos, y muchas veces triunfa la quesada de mi hermana Nuria. Esta receta no es la de la auténtica quesada del norte, pero para mí es mejor. Tenéis que probarla y después me contáis.


      Preparación de la quesada fácil


      
        	En un bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta que doblen su volumen, cuando ya estén añadimos la leche condensada, la harina de trigo y el polvo de hornear o levadura, mezclamos todo con una batidora juntando los ingredientes.


        	Añadimos el queso fresco, la nata o crema de leche y la esencia de vainilla al bol anterior, volvemos a batir con una batidora o unas varillas hasta que no queden grumos.


        	Echamos la mezcla en un recipiente engrasado previamente con mantequilla.


        	Metemos la quesada en el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del mismo) a 175º durante unos 45 minutos (todo depende del horno, siempre pinchad con un tenedor y cuando salga seco, retirad). Un pequeño consejo, tapad la quesada con papel plata o aluminio para que no se queme la parte de arriba y lo quitáis cuando queden 10 minutos de horneado para que nos quede dorada.


        	Dejamos enfriar durante unas horas en la nevera, este postre está mucho mejor al día siguiente bien frío. Lapuedes dejar preparada el día anterior para cualquier comida o incluso como base para un postre un poco más elaborado.Desmoldamos.


        	Aunque este postre así sólo está de rechupete podemos decorarlo espolvoreando con azúcar glasé, una buena capa de miel (mi ingrediente preferido) o alguna mermelada/confitura de frutas que nos guste (la de arándanos o frambuesas le van que ni pintadas).

      


      Simplemente un postre que gusta a todos los amantes del queso, con un ligero sabor a tu queso preferido, más o menos fuerte. Muy popular por su facilidad, sólo batir y al horno ¡qué más se puede pedir!


      Consejos y curiosidades


      
        	Esta no es la receta original de la quesada, es una versión surgida a partir de la tradicional. Podéis tunearla más, por ejemplo añadiendo un poco de canela en polvo en la superficie para potenciar su sabor o añadiendo láminas de manzana cuando esté a mitad de cocción en el horno, os aseguro que la mezcla de los dos sabores es impresionante.


        	Tal como os comentaba, esta quesada queda perfecta, más rica incluso,cuando se ha preparado al menos con un día o dos de antelación, consigue que se junten mucho mejor todos los sabores.


        	Aunque mi hermana le añade levadura, no creáis que sube mucho. Es un postre bastante compacto, en caso de que no tengáis podéis hacerla sin ella.


        	Los ingredientes de la receta son para un recipiente de horno rectangular de 21 cm x 30 cm. Recordad que si el recipiente es más pequeño la quesada saldrá más alta y necesitará un poco más de tiempo de horno, y al contrario si es más grande, será más fina y por ello, menos tiempo de horno. De igual manera, si el molde es de cristal se desmoldará peor así que untad con un poco de mantequilla la base del recipiente, de esta manera te aseguras extraerla con facilidad.
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    Tarta de queso al estilo alemán “kasekuchen”


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,45 €/pers. | [image: icono] 120 min.


    [image: Tarta de queso al estilo alemán “KASEKUCHEN”]


    
      Ingredientes


      
        	1 huevo entero (Base)


        	125 g de mantequilla (Base)


        	1 cucharada sopera de azúcar (Base)


        	200 g de harina (Base)


        	1 vaso de leche entera


        	1 sobre de flanin (preferiblemente EL NIÑO)


        	La ralladura de un limón o su zumo


        	4 huevos grandes


        	150 g de azúcar


        	500 g de requesón de calidad

      

    


    
      Käsekuchen esun nombre raro para nosotros pero bastante familiar en la repostería alemana. Es unpastelcon queso y merengue, muy similar al famoso cheesecake americano, hecho a base de requesón o queso doble crema. Se suele acompañar con alguna compota de bayas, fresas, manzana, moras, zarzamoras, moras azules, arándanos, mermelada de limón, melocotón o naranja. Esta tarta tiene una cremosidad y un sabor incomparable.


      Preparación de la Käsekuchen


      Para la base de la tarta


      
        	Derretimos la mantequilla en un cazo a fuego lento para evitar que se nos queme.


        	En un bol mezclamos el huevo, con la cucharada de azúcar y la mantequilla.Removemos hasta conseguir una mezcla homogénea.


        	Vamos incorporando poco a poco la harina trabajando bien la masa resultante. Sabremos que está lista cuando los dedos no se nos peguen a la masa.


        	Una vez lista la extendemos en la base y los laterales de un molde redondo de repostería desmontable. De esos en los que una vez preparado el pastel podemos quitar la parte de los laterales y dejar la base. Reservamos

      


      Para el relleno de la tarta


      
        	Separamos las claras de las yemas de huevo y las reservamos en un bol de cristal.


        	En otro bol aparte echamos las yemas de huevo, el sobre de flanin diluido en el vaso de leche, la ralladura del limón, el azúcar y el requesón. Mezclamos bien con una batidora hasta conseguir que todos los ingredientes queden completamente ligados. Reservamos.


        	Batimos las claras a punto de nieve como si fuese merengue. Por si no sabéis hacer el merengue, el truco para que te salga sin problemas es mezclarlas claras dehuevo a temperatura ambiente(no demasiado frías) con una pizca de sal y después echar el azúcar. Batimos un poco más hasta que suban y queden firmes, en elbol no debe haber ni un sólo resto de grasa o las claras no subirán. Luego manejad el merengue con una espátula de silicona (sabremos que está listo cuando dando la vuelta al bol se mantiene pegado al cristal).


        	Una vez montadas las claras las juntamos con la mezcla que teníamos reservada, con mucho cuidado de que no se bajen. Por último, incorporamos esta mezcla al molde en el que previamente habíamos estirado la masa de la base.


        	Metemoslatartaen el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del mismo) a 160º durante 1 hora y30minutos(todo depende del horno, siempre pinchad con un tenedor y cuando salga seco, retirad).


        	Dejamos enfriar durante unas horas. Desmoldamos.


        	Terminamos espolvoreando con azúcar glasé o cubriendo la tarta con yogurt de algún sabor. También le va muy bien la miel o alguna mermelada o confitura de frutas que nos guste, una buena compota de manzana le va de lujo.

      


      Y ya está . Estará más rica si se come de un día para otro y recién sacada del frigorífico.
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    Tarta de queso americana o New York Cheesecake


    [image: icono] 90 min. | [image: icono] Difícil | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] 10 personas


    [image: Tarta de queso americana o New York Cheesecake]


    
      Ingredientes


      
        	30 galletas tipo María o 300 g de galletas de avena (base)


        	75 g de mantequilla (base)


        	1 cucharada de esencia de vainilla (base)


        	50 g de nueces (base)


        	6 huevos y 2 yemas (crema)


        	600 g de queso "Philadelphia" (crema)


        	500 g de nata líquida y 3 cucharadas soperas de harina de repostería (crema)


        	200 g de azúcar y 1 yogurt griego (crema)


        	120 g de confitura de arándanos


        	120 g de confitura de frambuesas


        	Agua

      

    


    
      New York Cheesecake, sola o con salsa de arándanos es una tarta de queso fácil y famosa donde las haya. Un postre con raíces en la gran manzana que se ha convertido en uno de los favoritos de los americanos y de medio mundo.Este clásico tiene la consistencia cremosa y suave del queso, el crujiente de la galleta y el contraste dulce de frutos del bosque. Un final perfecto para cualquier comida.


      Apple pie, cheesecake, brownie, pancakes o tortitas, donuts, banana bread… seguro que alguno de estos nombres os vienen a la cabeza cuando pensáis en un rico postre, pues sabed que la mayoría de ellos surgieron de experimentos fallidos. El ingrediente principal de esta receta, el queso cremoso, es resultado del fallo de un ganadero.


      Aunque la receta original es con crema de queso existen variantes que emplean requesón y limón para darle mayor textura y sabor mientras que otros utilizan huevos y yema de huevo para darle mayor consistencia. La base suele ser de galleta o de masa quebrada, y en cuanto a la cubierta tenemos la clásica con confitura de arándanos, mermelada de fresa o frambuesa, chocolate o incluso sin cobertura. De cualquier manera no os defraudará, no quedarán ni las migas.


      Preparación del New York Cheesecake


      Preparación dela base de galleta


      
        	Derretimos la mantequilla (usad el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora trituramos las galletas (si no tenéis, en un trapo de cocina echamos las30 galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cuchara o algo pesado, no os quedará tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida. La masa estará caliente y será muy manejable.


        	Añadimos la cucharada de esencia de vainilla. Trituramos las nueces y añadimos a la masa.


        	Cogemos la mezcla de galleta y la repartimos por la base de un molde desmontable grande, 22 cm de diámetro.Apretamos contra el fondo y en los lados con la ayuda de una cuchara o con los dedos y metemos al horno unos10 minutos a unos 180ºpara que se endurezca y se evapore un poco el líquido sobrante.


        	Sacamos el molde y dejamos enfriar para rellenar con la crema de queso. Bajamos la temperatura del horno a 150º y lo dejamos así mientras preparamos la crema.

      


      Preparación dela crema de queso


      
        	Batimos los huevos y el azúcar hasta que blanqueen un poco, tiene que quedar una mezcla espumosa y algo blanquecina.


        	Echamos al mismo bol lasdostarrinas de crema de queso. Añadimosla nata líquida, el yogurt griego y las cucharadas de harina de repostería. Batimos hasta su completa disolución, la mezcla debe quedarhomogénea y sin ningún grumo.


        	Vertemos sobre la base de galletas que ya estará crujiente y volvemos a meter en el horno a 200º durante 10 min. Colocamos un poco de papel de aluminio encima para que no se dore demasiado, así no se quemará.


        	Pasado este tiempo bajamos la temperatura hasta los 180º y dejamos unos60 minutos más. Apagamos el horno y dejamos que se enfríe dentro pero con la puerta entreabierta. De esta forma conseguimos quetodo el aire caliente que ha abombado ligeramente la tarta salga poco a poco sin cambios bruscos de temperatura que a veces ocasionan grietas y hacen que no quede muy presentable.El interior de la tarta, al moverlo, parecerá un flan de huevo, no os preocupéis, se asentará. Dejamos la tarta de queso en el horno apagado varias horas


        	Una vez que la tarta está a temperatura ambiente metemos al frigo y dejamos enfriar en la nevera hasta el día siguiente.

      


      Preparación y montaje de la cobertura de confitura


      
        	Echamos en un cazo la confitura o mermelada y 2 cucharadas de agua. Calentamos de manera suave hasta que se forme un sirope. Apartamos del fuego y en el mismo recipiente donde está la tartade queso ya fríaechamos el sirope de manera homogénea (como está líquido es bastante fácil). Y otra vez a la nevera durante unas horas, debe estar muy fría cuando vayamos a comerla.

      


      A la hora de servirla podemos acompañarla de nata montada, de nuestro helado preferido o un buen café o té.
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    Tarta de queso con cobertura de Violetas


    [image: icono] 8 personas | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] 30 min.


    [image: Tarta de queso con cobertura de Violetas. Receta paso a paso.]


    
      Ingredientes


      
        	22 galletas tipo María o 170 g de galletas de avena o tipo Digestive (base)


        	3 cucharadas (75 g) de mantequilla (base)


        	1 cucharada de esencia de vainilla (base)


        	300 g de queso de untar "Philadelphia" (crema)


        	500 g de nata líquida para montar 22% materia grasa (crema)


        	1 vasito (120 ml) de leche entera (crema)


        	200 g de caramelos de violeta (crema)


        	5 hojas o láminas (total 8,3 g) de gelatina neutra (crema)


        	200 g de caramelos de violeta (cobertura)


        	3 hojas o láminas (total 5 g) de gelatina neutra (cobertura)


        	150 ml de agua caliente (cobertura)

      

    


    
      Este es un postre de queso muy especial. “Especial” porque me recuerda a la infancia, al probar esta tarta me vienen a la mente un montón de recuerdos de cuando compraba algún dulce o chuche de mis preferidos… En particular me recuerda fielmente a los caramelos de violeta. Una receta llena de color, deliciosa y con una textura muy consistente, así que cunde muchísimo. Es el típico postre que una vez hecho en casa, sabemos que se repetirá más veces.


      Preparación de la Mousse o Tarta de queso de Violetas


      Preparación dela base de galleta


      
        	Derretimos la mantequilla (usad el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora trituramos las galletas, si no tenéis picadora, en un trapo de cocina echamos las galletas y envolvemos para luego machacarlas con una cuchara o algo pesado, no os quedará tan fino pero sirve igual. También podéis echar menos galletas y añadir frutos secos bien pasaditos por el mortero (nueces pacanas, macadamia, nueces, avellanas…). Añadimos por encima la mantequilla derretida. La masa estará caliente y será muy manejable.


        	Añadimos la cucharada de esencia de vainilla.


        	Cogemos la mezcla de galleta y la repartimos por la base de un molde desmontable grande, de unos 24 cm de diámetro.Apretamos contra el fondo y en los lados con la ayuda de una cuchara o con los dedos y metemos al horno unos5 minutos a unos 180ºpara que se endurezca y se evapore un poco el líquido sobrante.


        	Sacamos el molde y dejamos enfriar en la nevera para rellenar con la crema de queso.

      


      Preparación de la crema de queso con caramelos de violetas


      
        	Calentamos la leche en un cazo y a temperatura media sin que llegue a hervir.


        	El paso más complicado del postre es el tratamiento de la gelatina, así que atención. Ponemos en remojo 5 hojas de gelatina en agua fría y removemos durante 4 minutos, las sacamos del agua y las escurrimos. Añadimos la gelatina escurrida a la leche caliente y diluimos.


        	Añadimos250 g decrema de queso Philadelphia a la leche y juntamos todo muy bien. Batimos ligeramente si fuera necesario para que quede homogénea y sin ningún grumo. Retiramos del fuego y reservamos.


        	Trituramos los caramelos en el vaso de la batidora o picadora o similar y reducimos a polvo lo mejor posible. Los guardamos en un recipiente y reservamos.


        	Montamos la nata junto con la crema de queso restante. La nata, los 50 g de crema de quesoy el recipiente deben estar recién salidos de la nevera. Batimos con las varillas eléctricas o manuales y cuando veamos que empieza a montarse añadimos poco a poco la mitad de los caramelos molidos. Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto.


        	Juntamos la nata montada con la mezcla del queso y gelatina de manera suave. Utilizamos una espátula de madera o silicona para que no baje.


        	Sacamos el recipiente con la base de galleta de la nevera y echamos la mousse de queso y violetas. Volvemos a introducir en la nevera unas 3-4 horas hasta que cuaje.

      


      Preparación y montaje de la cobertura de violetas


      
        	Calentamos en un cazo el agua y añadimos la mitad del polvo de caramelos de violeta (cuidado porque tiende a hacerse pegotes y es necesario remover mucho). Dejamos que hierva durante un par de minutos y mientras tanto ponemos en remojo las otras tres hojas de gelatina.


        	Diluimos las hojas escurridas en el “zumo” azul y removemos hasta que se forme un jarabe. Dejamos enfriar un poco antes de volcarlo sobre la mousse pues es casi caramelo y guarda mucho el calor, si la ponemos en caliente sobre la mousse se derretirá la superficie y podemos cargarnos el postre.


        	Añadimos la cobertura de manera homogénea (como está semilíquido es bastante fácil) sobre la moussede queso ya fría. Y otra vez a la nevera durante unas horas, debe estar muy fría a la hora de comerla.

      


      Podemos decorarla de mil maneras, por ejemplo con otros caramelos de colores, pero como siempre os digo ¡Imaginación al poder! ¿No os apetece un trocito?


      Consejos y recomendaciones


      ¿Qué es la gelatina comestible en hojas? Curiosidades.


      
        	Las hojas de gelatina, conocidas también como cola de pescado, son hojas transparentes y de apariencia plástica. Son una de las formas de gelatina más utilizadas en la cocina tanto en la elaboración de postres como de platos salados. Se hidratan en agua fría antes de incorporarlas a una receta caliente ,de este modo se disuelven completamente ya que de lo contrario se formarían grumos y el resultado sería turbio.


        	Su precio ronda entre los 1,25 € y los 2 €. La encontrarás en cualquier gran superficie o supermercado tipo Mercadona, Eroski o Gadis. El paquete trae 6 hojas de gelatina que dan para medio litro de líquido. Según la consistencia que se desee dar convendrá añadir dos hojas más. La gelatina funde a 37º así que bastará con mezclarla bien para que se disuelva e incorpore al preparado, pero nunca debe llegar a hervir pues perdería el poder gelificante.


        	Suele tener una duración de 3 años así que no dudéis en comprar gelatina y tenerla siempre a mano en casa por si queréis hacer este postre u otro cualquiera.

      


      ¿Qué son los caramelos de violeta y dónde comprarlos?


      
        	Los tradicionales caramelos de violeta son unos dulces típicos con forma de flor y color lila. Se venden en tarro de cristal o cajita de plástico con un precio aproximado entre los 1,8 € y 4.29 € (son un poco caros comparados con otros sabores)


        	En Madrid se pueden encontrar estos caramelos en casi todas las tiendas de "chuches", los mejores son los de la tienda “La Violeta” de la Plaza de Canalejas. Los caramelos de violeta son un producto muy típico de la capital pero también se encuentran en otros lugares de España.


        	Se pueden comprar online en la Tienda La Violeta Onlinees una gran opción para aquellas ciudades donde no los encontréis.
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    Tarta de queso fácil


    [image: icono] Muy fácil | [image: icono] 0,5 €/pers. | [image: icono] 8-10 personas | [image: icono] 15 min.


    [image: Tarta de queso fácil]


    
      Ingredientes


      
        	25 galletas tipo desayuno.


        	100 g de mantequilla.


        	200 ml o 260 g. de leche condensada


        	1 sobre de gelatina neutra Royal (10 g)


        	300 g queso cremoso tipo Philadelphia.


        	200 ml de nata para montar.


        	2 cucharadas de azúcar para montar la nata


        	Agua caliente para la gelatina


        	200 g de confitura de frambuesas

      

    


    
      Esta tarta fue la primera que preparé (a los 12 años) con mi madre y mi hermana. Es una tarta super sencilla que puede hacer cualquiera que se atreva con la repostería.


      El pastel de queso es uno de los postres más comunes del mundo y quizás uno de los más antiguos ya que el primer registro que lo menciona viene de la antigua Grecia(Aegimus, πλακουντοπουκόν σύγγραμμα). Aunque la historia de este pastel empieza con “Marcus Porcius Caton”,él escribió la receta para uso religioso: libum y placenta, siendo placenta la receta que más se parece a la actual. El que llevó este postre a su fama mundial fue William Lawrence de Chester (1872 New York) a él se le ocurrió una manera de hacer un queso más cremoso parecido al quesofrancés, Neufchatel. Seguramente os suena conel nombre de“Philadelphia” que en 1912, James Kraft comercializó por todo el mundo.


      El truco de esta tarta es usar un sobre de gelatina neutra, lo podéis comprar en cualquier super o hipermercado. Como novais autilizarhorno lo único que necesitáis paraesta tarta es prepararla de un día para otro. Necesita unas 10 horas en la nevera para que salga perfecta y lo más fundamental es que os guste el queso.


      Preparación de la base(la típica de la tarta de queso)


      
        	Derretimosla mantequilla (usamos el microondas, es más rápido). Con la picadora trituramos las galletas (si no tuvierais una, en un trapo de cocina echamos las 25 galletas y las envolvemos para luego machacarlas con una cuchara o algo pesado, no queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida.


        	Cogemos la mezcla de mantequilla y galletas yla repartimospor la base de un molde desmontable grande. Apretamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Introducimos en la nevera mientras hacemos la crema de queso.

      


      Preparación de la crema de queso


      
        	En un bol echamos lasdostarrinas de crema de queso Philadelphia. Añadimos 1/2 bote de leche condensada y mezclamos con la batidora.


        	Vaciamos el contenido de un sobre de gelatina neutra Royal en un bol que esté seco. De 300 ml de agua (1 vaso y medio) de agua fría, separamos una tacita y la añadimos a la gelatina. Ponemos el resto del agua en un cazo al fuego hasta ebullición (o al micro directamente 2 minutos). Retiramos y vertemos el agua en el recipiente donde se había dejado la gelatina. Removemos hasta su completa disolución y mezclamos con la crema de queso y leche. Batimos ligeramente toda la mezcla para que quede homogénea y sin ningún grumo.


        	Montamos la nata. Para que se monte sin problemas debe estar fría, al contrario que en el merengue (que debe estar a temperatura ambiente). La nata, el azúcar y el recipiente deben estar recién salidos de la nevera. Batimos el azúcar y la nata con las varillas hasta que quede compacta. Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto.


        	Mezclamos la nata montada con la mezcla del queso de manera suave utilizando una espátula de madera o silicona para que no baje la nata.


        	Sacamos el recipiente con la base de galleta de la nevera y echamos la crema de queso. Volvemos a introducir en la nevera unas 3-4 horas.

      


      Preparación y montaje de la cobertura de confitura


      
        	Si tenéis confitura ya hecha mucho mejor, yo en verano preparo una de moras que está deliciosa. Para este postre uso una mezcla de confitura de frambuesas y arándanos. Las 2 muy ricas. Vosotros elegid la que más os guste.


        	Echamos en un cazo la confitura o mermelada y 2 cucharadas de agua. Calentamos de manera suave hasta que se forme un sirope. Apartamos del fuego y en el mismo recipiente donde está la tartade queso ya fríaechamos el sirope de manera homogénea (como está líquido es bastante fácil). Y otra vez a la nevera durante unas horas, debe estar muy fría para su degustación.


        	Esta tarta la podemos acompañar de nata montada, de nuestro helado preferido o de un buen café o té.

      


      Una tarta deliciosa a buen precio y sobre todo muy sencilla.
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    Tarta de requesón o Quesada gallega
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      Ingredientes


      
        	500 g de Requesón


        	4 huevos


        	La ralladura de medio limón


        	2 cucharadas de coñac


        	1 sobre de levadura Royal


        	200 g de azúcar


        	1 yogurt natural


        	300 g de harina


        	250 ml de leche entera


        	Miel

      

    


    
      Esta es una tarta muy típica en Galicia: Quesada o tarta de requesón. Un postre muy agradable al paladar, con un suave sabor a queso que he hecho muchas veces (mi hermana es una experta en este postre, y le sale muy rica, de ella he sacado la receta). Os animo a probar esta receta o la otra quesada fácil, las 2 son muy fáciles de preparar. El éxito de este postre está asegurado y esque es muy difícil que te salga mal, admite muchasvariaciones,es bien sencilla y servida fría (con una capa de mermelada de arándanos o simplemente sola) está riquísima.


      El requesón aporta calcio y proteínas propias de la leche, su contenido en grasas es muy bajo y lo podemos utilizar para elaborar recetas dulces o saladas, frías o calientes, se puede encontrar en cualquier mercado o supermercado y mucha gente lo hace en su propia casa, por lo menos en la zona de Galicia.


      Preparación de la Quesada


      
        	En un bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta quedoblen su volumen, cuando ya estén añadimos y mezclamos el yogurt con los huevos.


        	Añadimos a la mezcla anterior la leche entera y volvemos a batir.


        	Mezclamos la levadura con la harina y también la echamos al bol, volvemos a batir.


        	En el mismo bol rallamos el medio limón y lo añadimos con el requesón y el chorrito del coñac a la mezcla anterior. Batimos todo hasta que no queden grumos.


        	Echamosla mezcla en un recipienteengrasado con mantequilla yespolvoreado con harina.


        	Metemosla quesadaen el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del mismo) a 190º durante unos30 minutos(todo depende del horno, siempre pinchad con un tenedor y cuando esté seco, retirad). Un pequeño consejo, tapad la quesada con papel plata para que no se queme la parte de arriba. Y quitadlo cuando queden solo 10 minutos de horneado.


        	Dejamos enfriar durante unas horas. Desmoldamos.


        	Terminamos espolvoreando con azúcar glasé o cubriendo con yogurt de sabores. También le va muy bien la miel o alguna mermelada o confitura de frutas que nos guste.

      


      Ya que el ingrediente principal de esta tarta es el requesón, lo mejor es que compres uno de calidad porque el sabor es muy importante. Un ingrediente que le va muy bien son las uvas pasas o sultanas previamente maceradas en coñac o algún otro licor que tengáis a mano (habría que añadirlas a la mezcla justo antes de meterla al horno).
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    Tiramisú fácil
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    [image: Tiramisú fácil. Receta tradicional italiana.]


    
      Ingredientes


      
        	6 huevos (de los que empleamos 6 yemas y 4 claras)


        	400 g de queso-crema Mascarpone


        	150 g de azúcar glasé (100 g para las yemas y 50 g para las claras)


        	300 g de bizcochos de soletilla


        	4 cucharadas de Amaretto o el licor que nos guste


        	100 g de cacao puro en polvo


        	175 g de café fuerte (el que más nos guste)


        	1 pellizco de sal para montar las claras

      

    


    
      El tiramisú es uno de lospostres italianos por excelencia,en realidad se ha convertido en una receta tradicional italiana a pesar de ser bastante reciente. ¿Sabéis que en su origen el tiramisú no llevaba mascarpone? Eso es, sin queso ¿sorprendidos?. Eraun postre reconstituyente para los clientes de los prostíbulos durante la Segunda Guerra Mundial, una crema dulce que ofrecían para dar más fuerza y levantar la libido… jeje. Curiosa historia, ¿verdad? En aquel entonces se usaban tan sólo 5 ingredientes: yemas, azúcar, bizcochos, cacao y café. La evolución y posterior reconocimiento se produjo gracias a la cadena de restaurantes Toulá que dio a conocer en toda Italia este postre delicado, sencillo y muy cremoso. Uno de mis postres preferidos.


      Muchas regiones italianas se disputan el origen de este famoso postre, aunque no por eso deja de ser apreciado en la totalidad del país. Existen muchísimas variaciones y dependiendo del tipo de licor que empleemos: coñac, whisky, ron o hasta licor café (lo uso cuando no encuentro Amaretto), el sabor será más o menos fuerte. Si lo preparáis para una comida con niños olvidaos del alcohol y sustituidlo por más chocolate. No dejéis de improvisar para adaptar la receta a los gustos de casa, aunque aquí os dejo la tradicional recordad que las variaciones las ponéis vosotros.


      Preparación de la crema Sabayón


      La crema sabayón (sambayón, ponche de crema, zabaglione o zabaione), es una crema espesa de tradición italiana a base de 3 ingredientes básicos: yemas crudas, azúcar y vino o licor (en este caso con Amaretto) todo batido al baño maría hasta que queda con una textura cremosa.


      
        	Calentamos agua en una cazuela grande, debe estar caliente pero sin llegar a hervir. Mientras se calienta el agua vamos separando las yemas de las claras y apartamos en una taza. Los huevos deben ser frescos y hay que manipularlos a temperatura ambiente.


        	Molemos el azúcar con un molinillo hasta que nos quede azúcar glasé y lo mezclamos en un cuenco metálico con las yemas. Empezamos batiendo en el cuenco fuera del agua y cuando comience a espumear introducimos el cuenco en la cazuela con el agua caliente. Una vez dentro batimos con unas varillas manualmente o con las de la batidora hasta que doblen de tamaño. Vamos añadiendo poco a poco las cuatro cucharadas de amaretto y mezclando de manera envolvente hasta que estén incorporadas a la crema.


        	Después de mezclar todo sacamos del baño maría y seguimos en frío hasta que nos quede una crema esponjosa y compacta. Reservamos para el montaje del Tiramisú.

      


      Preparación del Tiramisú


      
        	Batimos el queso hasta que quede cremoso (lo mejor es batirlo a temperatura ambiente)y mezclamos con la crema sabayón. Mezcladlo suavemente sin que se baje la crema, queremos conseguir un resultado esponjoso.


        	Montamos las claras a punto de nieve. Para ello introducimos las claras a temperatura ambiente en un bol en el que no haya ningún resto de grasa o no subirán. Les añadimos un pellizco de sal y empezamos a batir. Mientras batimos vamos añadiendo el azúcar glasé Batimos hasta que las clarassuban y queden firmes, luego manejamos el merengue con una espátula de silicona.


        	Añadimos las claras montadasa lacrema anterior, mezclamos de manera envolvente y con cuidado hasta que quede todo integrado.Y ya tenemos lo más importante: la crema base del Tiramisú. Por sí sola está que te mueres, nunca he podido evitar comerme una o dos cucharadas.


        	Lo demás es pan comido, ponemos una cafetera con un buen café, el que más nos guste, y una vez preparadolodejamos enfriar. Cuando esté frío asustamoslas soletillas con el café, tampoco tienen que soltar mucho líquido.


        	Ponemos una capa de soletillas y otra de crema, así dos o tres veces y acabamos con crema.


        	El último paso es el del toque del cacao, imprescindible que sea puro ya que da ese contraste tan importante en esta receta. Lo espolvoreamos sobre el postre con un colador para que no queden grumillos. Yo suelo hacerlo al final de todo, justo antes de presentarlo a los invitados, porque al enfriar el cacao tiene peor presentación.


        	Y lo fundamental, meterlo en la nevera para que enfríe. Yo lo dejo siempre de un día para otro.

      


      Podemos presentar en una fuente o en raciones individuales en una copa chula que tengamos por casa, os lo dejo a vuestra elección. Sabed que cada italiano en su casa tiene su propia receta de Tiramisú, se parte de una base común y luego se prepara según el gusto de la familia. No dejéis de probar y crear vuestra propia receta.

    

  


  
    Sobre el cocinero


    [image: Alfonso López]


    “Le escuché decir una vez a un gran gourmet que si todos los hombres se nutren, solamente unos pocos saben comer, y añadía que es con la reflexión, con el pensamiento, como debemos elegir nuestros platos, y con la imaginación degustarlos.”

    Álvaro Cunqueiro


    Que gran razón nuestro amigo Cunqueiro, en el libro de culto “Cocina Gallega - Editorial Everest, 1973”que leíde pequeño cuando empezaba a cocinar con la ayuda de mi madre. Ella esla gran responsable de mis ganas de entrar en la cocina y cocinar para mí y los míos, de abrir la nevera, elegir los ingredientes y elaborar a base de imaginación el plato tal comodijo ese gran gourmet.


    Mi nombre es Alfonso López, soy gallego y orgulloso de ello. Por eso la base de mis recetas vienen de esta tierra maravillosa llena de platos en el que el ingrediente es el rey. Me gusta cocinar recetas típicas de aquí y de allí, pues el vivir en una gran ciudad llena de restaurantes de otras culturas ayuda a la hora de introducir nuevos olores y sabores en mi cocina. Al final sigue siendo la comida de siempre con un nuevo toque.


    Desde el 2009 publico mis recetas en mi blog recetasderechupete.com, donde os invito a visitarme para seguir conociendo cómo cocinar paso a paso esos platos de siempre.


    ¿Te surgen dudas sobre alguna receta de este libro?


    Pregúntame e intentaré resolverlas. Asimismo me encanta estar en contacto con vosotros y aprecio enormemente todos los comentarios que queráis hacerme acerca de este ebook. Podéis contactarme a través de:


    elcocinero@recetasderechupete.com
 facebook.com/recetasderechupetefanpage

    twitter.com/derechupete


    


    Sobre la ilustradora


    [image: Jimena Catalina]


    -Quiero decir –añadió Alicia– que una no puede evitar el ir creciendo.

    -Una quizá no –dijo Humpty Dumpty– pero dos sí. Con la ayuda adecuada, podías haberte detenido en los siete años.

    Lewis Carroll


    Me llamo Jimena Catalina y mis dos hobbies favoritos son el dibujo y probar todas las recetas que cocina Alfonso, así que este libro lo he disfrutado por partida doble. Puedes seguirle la pista a mis lápices, pinceles y otros trabajos en piensaenpixels.com.
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