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Introducción

Según los médicos, las crisis nerviosas no existen, lo cual no es muy agradable descubrir cuando estás hundida en una depresión.

Te advierto que yo ni siquiera supe que estaba atravesando una crisis hasta pasados unos seis meses. Todo empezó en octubre de 2009, cuando el pánico comenzó a subirme desde las tripas, a bajarme desde el cerebro y a presionarme detrás de los ojos. Me sentía como atrapada en un sueño, como si hubiera despertado en mitad de una pesadilla espantosa y de pronto descubriera que había estado despierta desde el principio. La realidad se me echaba encima. Me sentía desesperada y aterrorizada, pero no sabía por qué. Al mismo tiempo, me daba miedo contárselo a nadie porque sabía que me dirían que no había nada que temer, y yo sabía que eso no solucionaría nada. Ponía todo mi empeño en actuar «con normalidad», pero me sentía como si condujera un coche al que no le funcionaran los mandos. Las multitudes de gente me asustaban, tenía la sensación de que las personas se abalanzaban sobre mí, sus palabras me caían encima como chispas eléctricas y mi boca no me obedecía cuando quería responder.

Estaba en plena promoción de una novela y pensé que debía de ser el estrés, que quizá sufría un exceso de adrenalina, pero cuando la promoción terminó, me hundí más aún en esa horrible sensación de extrañeza. Había llegado el momento de ponerme otra vez a escribir —hacía un par de meses que había empezado otro libro y me estaba esperando para que lo continuara—, pero no sabía cómo. Si no era capaz ni de hacer un comentario espontáneo sobre el tiempo, ¡cómo iba a escribir una novela!

Me fui de vacaciones a un precioso paraje tropical y, a riesgo de parecer una ingrata, me sentí como en el infierno. El mar, el cielo, el sol… todo me resultaba siniestro y ajeno. Me daba miedo estar en todas partes. Lo único que deseaba más que ninguna otra cosa era volver a casa. Lo deseaba incluso en mi propia casa. Apenas reconocía el lugar donde vivía. Apenas reconocía a mi marido, a mi madre, mi propio rostro. Me pregunté si no estaría muerta, si no habría fallecido sin darme cuenta y habría llegado al infierno.

Me diagnosticaron una depresión, pero no me lo parecía, una depresión. Bueno, sí, tenía muchos de los síntomas: no podía dormir, no podía respirar, no podía comer, no podía leer (cuando llegaba al final de una frase, ya se me había olvidado el principio). El tiempo se había ralentizado y cada segundo tardaba una eternidad en pasar. Todo me parecía feo, anguloso, terrorífico… hasta los bebés, las flores y los bolsos de Mulberry.

Aun así, yo no me sentía deprimida; lo que sentía era mucho, muchísimo miedo. Era como si me hubiesen envenenado, como si alguien me hubiera inyectado algo tóxico en el cerebro.
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Como si en el interior de mi mente se hubiese desencadenado una avalancha y una fuerza terrible me hubiese arrastrado hasta un lugar extraño, un lugar que no aparecía en los mapas y en el que no había nada ni nadie conocido. Me encontraba totalmente perdida.

Habrá quien mire mi vida desde fuera y, al ver que no me falta de nada, diga que no hago más que compadecerme de mí misma; están en su derecho. Hay gente que no entiende y nunca entenderá nada, y yo los envidio. Pero el cerebro, o la psique, o comoquiera que lo llamemos, es algo delicado, algo difícil de entender. Lo que fuera que me sucedía —que me sucede aún— no tiene nada que ver con mis circunstancias.

Me siento como en una película de ciencia ficción. Como si viviera en un universo paralelo. Estoy en un planeta que se parece muchísimo a la Tierra, pero que desprende una energía totalmente diferente, algo maligno y amenazador. Me han cambiado a la gente a quien conozco y quiero por unos dobles espeluznantes, y tengo la sensación de que nunca podré regresar a casa. El camino de vuelta se ha cerrado, ha desaparecido y yo me he quedado atrapada aquí, en este lugar espantoso y desconocido.

He intentado curarme de mil formas. Tomé —tomo, de hecho— toda una serie de antidepresivos e ingresé una temporada en un hospital psiquiátrico —pensé que sería como un refugio, literalmente un sanatorio—, pero allí adonde iba me llevaba a mí misma conmigo. He probado la terapia cognitivo-conductual, la acupuntura, el reiki, la meditación, el sati, las inyecciones de B12, las flores de Bach, escribir un diario, las duchas de agua helada… cualquier cosa que me recomendaran, yo la probaba. Probé con el ejercicio, pero me pareció un método algo salvaje para mi frágil cuerpo. Probé con el yoga, pero no era capaz de estar a solas conmigo misma. Intenté pasar más tiempo con amigos, pero me aterrorizaba, porque no los reconocía. Intenté volcarme en los demás y hacer todo lo posible por ayudarlos, pero fracasé cada vez que lo intentaba… Probé también con varias organizaciones benéficas, pero me vi derrotada ante sus complicados e interminables formularios. Fui a donar sangre y me dijeron que ni hablar, porque había vivido en el Reino Unido durante la crisis de las vacas locas. Pregunté incluso si alguien necesitaba que le pintara las paredes del salón, pero tampoco hubo suerte.

Le suplicaba a todo el mundo que dejaran que los llevara en coche a donde tuvieran que ir. Conducir era una habilidad que todavía conservaba. Como sabía que estaba desconectada de la realidad, conducía con más cuidado que nunca. A veces me detenía en una parada de autobús y me ofrecía a llevar a cualquier sitio a quien estuviera allí esperando, pero nadie quería subirse nunca al coche. No porque pensaran que estaba loca —creo yo—, sino porque nadie se sube al coche de una desconocida.

Mis amigos y mi familia accedían a que los acompañara alguna que otra vez, y yo no dejaba de darles las gracias. Mi yo de antes nunca disponía de tiempo para esas cosas; el de ahora tenía días, horas y minutos interminables que llenar. Mi yo de antes solía acelerar en los semáforos en ámbar; el de ahora aminoraba con alivio al ver que podría matar unos cuantos segundos esperando. Seguía intentando escribir. Firmé conmigo misma un contrato en el que me comprometía a trabajar una hora al día, aunque solo estuviera sentada delante del ordenador, pero ni siquiera eso conseguía.

Pensé mucho en la muerte. Tenía un «kit de suicidio» en el que había varios folios, cinta adhesiva y rotuladores gruesos. Eran para escribir unas notas que colgaría en la puerta del baño del hotel, advirtiendo a la camarera de que no entrara. No quería traumatizarla. «¡ALTO! —dirían las notas—. ¡NO ENTRE! ME HE SUICIDADO. LLAME A LA POLICÍA.» (Finalmente decidí que sería mejor suicidarme en un hotel. Incluso había elegido uno: un lúgubre edificio de hormigón. Siempre me había parecido la clase de sitio al que iría alguien que quisiera quitarse la vida. Me daba la impresión de que, si lo hacía en casa, se la dejaría a Él Mismo marcada para siempre. Esa era la clase de lógica con que me obsequiaba mi cerebro.)

De todas formas, aunque me tambaleaba al borde del abismo —y me tambaleo aún—, el sentimiento de responsabilidad hacia las personas que me querían impidió que me lanzara al vacío. Fuera lo que fuese aquello que me sucedía, tenía que esperar a que pasase. Tenía que encontrar formas de ocupar el tiempo hasta conseguir ser yo misma otra vez.

Un día vino a verme mi amiga Helen Cosgrove. Se acercaba su cumpleaños y de repente decidí que me apetecía prepararle un pastel. Hacía décadas que no me atrevía con la repostería, desde que a mis compañeras de clase y a mí nos habían obligado a perpetrar tristes «bollitos de pasas» en clase de Economía Doméstica, cuando teníamos trece años. Si quieres que te diga la verdad, la repostería ni siquiera me atraía. Contemplaba con recelo todo lo que fuera remotamente «artesanal». El resurgir del punto, el ganchillo y esas cosas siempre me había parecido una pose afectada. Además, ¿quién tenía tiempo para hacer bizcochos? ¿Para qué iba nadie a perder horas y malgastar esfuerzos en fabricar nada, cuando podía comprarlo hecho en Marks & Spencer? En secreto me burlaba de toda persona que algún día se había peleado con una manga pastelera.

Pero mi situación había cambiado por completo. Así que le hice un pastel a Helen; un pastel de queso y chocolate, para ser exactos. Y lo pasé tan bien preparándolo que decidí hacer otro, y otro más. Empecé a leer libros de recetas y a buscar información en internet. Investigué un poco sobre repostería y me apunté a un par de cursos (nada demasiado complicado, lo justo para dominar las nociones básicas).

No podía dejar de hacer pasteles y, aunque consumía una cantidad más que heroica de mi producción, no alcanzaba a comérmelo todo, así que al final tuve que empezar a regalar mis creaciones: a la familia, a los vecinos, a la gente que pasaba por allí. Al principio todo el mundo estaba encantado. Después empezaron a saturarse. Hasta que llegó un momento en que, al verme aparecer cargada de dulces, corrían a esconderse detrás de un muro o se camuflaban haciéndose pasar por una estufa. Pero yo seguí —y sigo— haciendo pasteles.
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Hay algo que quiero dejar claro: puede que la repostería no esté hecha para ti y, en ese caso, lo siento y espero que encuentres algo que te ayude. También debo decir que la repostería no me ha «curado», pero sí ha conseguido que salga adelante. Mi reto —el reto de cualquiera— es llegar al final de cada día, y he descubierto que haciendo pasteles el tiempo pasa más deprisa. Para ser absolutamente sincera, a veces me enfrento a la siguiente disyuntiva: puedo suicidarme o puedo hacer una docena de cupcakes. Bueno, pues me pongo con los cupcakes y ya me suicidaré mañana.

La repostería consigue que me concentre en lo que tengo justo delante de las narices. Necesito estar centrada. Para pesar el azúcar. Para tamizar la harina. Me resulta relajante y gratificante porque, francamente, es como si fuera magia: empiezas con un montón de ingredientes dispares, como la mantequilla y los huevos, y lo que obtienes al final es algo completamente distinto. Y, además, delicioso.

Cuando empecé no tenía ni idea de nada. Era una auténtica principiante, con todo por saber. He aprendido a hacer pasteles repitiéndolos una y otra vez y, aunque no pretendo ser ni mucho menos una experta —he cometido toneladas de errores a la vez que hacía toneladas de pasteles—, sí que he llegado a dominar las nociones básicas y una serie de pequeños consejos que resultan muy prácticos y que estaré encantada de compartir contigo.

Por extraño que parezca, lo que más me gusta es la parte de la decoración. Digo que es extraño porque toda mi vida he tenido fama, en la familia, de ser una patosa con las manos. De pequeña se me daba fatal dibujar y coser, detestaba envolver los regalos: no tenía paciencia para cortar el papel con esmero ni para utilizar la cantidad justa de cinta adhesiva. Pero resulta que soy muy capaz de glasear un pastel. También he aprendido —¡quién lo hubiera dicho!— a usar una manga pastelera, y la verdad es que hasta tengo buena mano para dibujar con la boquilla.

Pero no te asustes, no voy a obligarte a dibujar nada con una manga pastelera; este libro es, ante todo, para hacer pasteles. He incluido en él las recetas que más me gustan. Algunas son muy sencillas y no tienen mayor complicación, porque en aquel momento no me veía capaz de hacer nada difícil. Otras son algo más complejas —la tarta de plátano con merengue de la receta Tarta de plátano con merengue, por ejemplo, requiere hornear una base, hacer una crema y subir el merengue—, porque había momentos en los que necesitaba un reto, necesitaba concentrarme más todavía.

Sencillos o complicados, puedo prometer que todos estos postres son deliciosos, y espero que disfrutes mucho preparándolos. Bueno… y comiéndolos también.
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Utensilios

El día que la necesidad imperiosa de hacer pasteles llamó a mi puerta, no tenía ni un solo utensilio de repostería, literalmente ni uno. Tuve que subir al coche y conducir hasta el supermercado más cercano (en aquel momento no sospechaba siquiera que había tiendas especializadas) para comprar un par de moldes sencillos, además de los ingredientes. Desde entonces he descubierto que ahí fuera existe todo un universo de herramientas para la repostería y he ido comprando material a medida que lo he necesitado. Si te digo la verdad, tengo la sensación de que, cuantos más trastos tengo, más quiero, pero eso me pasa con casi todo. En cuanto algo, lo que sea, empieza a engancharme, en mi interior se abre de pronto un insaciable agujero negro que no tiene fondo.

No me hagas hablar de los cortapastas para galletas… Llevaba varias décadas viviendo en este planeta sin imaginar que existían, hasta el día en que me encontré en una tienda de repostería y vi una curiosa pieza metálica con forma de bolso. Me dejó absolutamente encandilada y la compré sin perder ni un minuto, imbuida de amor y convencida de que ese sería el único cortapastas para galletas que necesitaría en toda mi vida. Ese estado de alegría duró aproximadamente siete segundos. De repente vi otro cortapastas con forma de zapato y me invadió una terrible agonía de deseo, así que lo compré también. La bestia sucumbió por poco tiempo. Mis ojos, desvalidos y necesitados, se posaron enseguida sobre cuatro estrellas de diferentes tamaños, desde la más pequeña hasta una enorme, y de nuevo despertó el anhelo en mi interior. Desde entonces he seguido adquiriendo cortapastas para galletas con forma de coche, corazón, círculo, flor, alitas de hada, estrella, búho, alce, murciélago, jarra de cerveza, bota de fútbol, perro rabioso, pierna gangrenada, muela podrida… y aún quiero más. Aunque tuviera en mi poder todos los cortapastas para galletas del mundo, seguiría sin ser suficiente.

En fin, me estoy yendo por las ramas. Aquí tienes una lista de los utensilios más básicos que vas a necesitar:

Bol para mezclar

El que más te guste. Esos antiguos boles de cerámica beige mantienen los ingredientes fríos, así que van bien para hacer masas quebradas. Además, tienen un adusto aire retro que parece decir «Sé lo que me hago», lo cual puede obrar maravillas a la hora de intimidar a todo el que entre en la cocina. Yo, la verdad, utilizo un bol de plástico azul.

Batidora eléctrica

Al principio me las apañé bastante bien con una de las más baratas, una batidora de mano, pero después de cierto rodaje acabé quemando el motor. (Para ser justos, hay que decir que me pasaba las veinticuatro horas del día haciendo pasteles. Me había convertido en una especie de fábrica de municiones en tiempo de guerra, así que no había máquina que hubiera podido resistir mis descabelladas exigencias.) Evidentemente, cuanto más pagas, más funciones y extras te llevas a casa, hasta llegar a lo más alto con el pequeño electrodoméstico del momento: un robot KitchenAid. «Un par de manos extra», como dicen los anuncios. (No, no me han regalado ninguno por decir esto. Nadie me ha regalado nada por este libro. Si recomiendo algo, es porque creo que es bueno.)

Colador

Para evitar que se formen grumos en la harina o el azúcar glas. También —y esto fue toda una sorpresa para mí— para incorporar aire a las masas y conseguir unos bizcochos ligeros y esponjosos.

Molde para bizcochos

Los desmontables son muy prácticos para desmoldar bizcochos sin que se peguen. También los de silicona dan muy buen resultado y, desde luego, son muy modernos, emocionantes, como de la era espacial. (Recuerda colocarlos sobre una bandeja de horno antes de verter en ellos la masa del pastel, porque, si no, se doblan y se desmoronan, y la masa se desparrama.) Si estás preguntándote qué tamaño es el ideal para empezar, los de 20 cm son los que más se utilizan. Cómprate dos. Otro molde que también uso muy a menudo es uno cuadrado, de 20 × 20 cm.

Molde para tartas

Si tienes pensado hacer tartas, no es mala idea que te compres un molde especial: pueden ser metálicos o de cerámica, y se parecen mucho a los de bizcochos, solo que los bordes están un poco inclinados hacia fuera. Con uno de 20 o 22 cm seguro que cubres cualquier eventualidad. Una complicación adicional es que los moldes para tartas se venden con diferentes profundidades. Yo te recomendaría que el primero que compres sea uno «llano», de unos 3 cm de fondo. Con el paso del tiempo puede que quieras tener otro «hondo», de unos 5 cm.
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Bandeja para cupcakes

En ella se colocan los moldes de papel de cupcakes y magdalenas para que se aguanten, porque, si dejas que se las arreglen solos, la masa presiona los pliegues del papel y los abre como un paraguas, con lo que terminarás haciendo crepes en lugar de cupcakes.
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Espátula de silicona morada

Si no puede ser morada, supongo que servirá cualquier otro color. Este utensilio es tan eficaz para rebañar el bol, que seguramente sacarás medio pastel más con la misma masa. Por desgracia, eso significa que quedan menos restos con los que chupetearte los dedos. Aunque ¿tan malo es? Uno de los inconvenientes de la repostería es que acabas «colocándote con tu propio material». Yo misma me convencí, mientras me metía en la boca masa cruda a paladas, de que si no estaba horneada no contaba. Me equivocaba.
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Espátula de repostería

Puede que no la necesites, pero si te pareces un poco a mí, disfrutarás muchísimo con ella. Adoro mi espátula. Me gusta que sea tan resistente y, al mismo tiempo, tan flexible. A veces me cuelo en la cocina y paso varios minutos de felicidad doblándola hacia delante y hacia atrás, ladeando la cabeza para acercar el oído y percibir ese tenue pero bonito sonido que hace. Solo eso ya casi constituye un hobby, como reventar burbujitas de plástico.

Papel de hornear

Un dato importante: el papel encerado NO es lo mismo que el papel de hornear. El papel encerado, o parafinado, es un producto sin gracia que se utilizaba antaño para forrar los moldes, pero que la mayoría de las veces no servía porque se pegaba tanto al bizcocho como al molde y la cosa acababa en chapuza. El papel de hornear, por el contrario, es un mágico invento moderno que está hecho con siliconas y nunca se pega a nada.

Delantal

Vale, a lo mejor no es fundamental, pero es divertido.

[image: Image]

Rejilla para enfriar

La rejilla permite que el aire caliente se evapore de los pasteles recién salidos del horno, para que no sigan cociéndose en su propio vapor.

Balanza digital

No son tan caras como parece… no dejes que la palabra «digital» te asuste. Piensa que, en repostería, la precisión es importante. Dicen que la cocina es un arte y la repostería, una ciencia. Cuando un postre se hornea, en su interior tienen lugar reacciones químicas. Lo cierto es que se trata de un asunto bastante delicado.

Lata hermética

Suena un poco anticuado y retro, lo sé, pero es importante que los alimentos se conserven frescos. Las creaciones más pequeñas son las que aguantan menos tiempo. Asegúrate de que los dulces que horneas se hayan enfriado del todo antes de meterlos en latas herméticas, porque, si no, el calor y la atmósfera anaeróbica harán que los gérmenes se lo pasen bomba ahí dentro.
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Kit básico de decoración

La decoración para repostería es todo un universo: si entráramos en detalles, podríamos escribir un libro. Pero si lo que quieres es divertirte un poco colocando unas cuantas volutas, unas sencillas estrellitas y demás cosas por el estilo encima de los cupcakes, ¿por qué no darte un gustazo y comprarte un kit para principiantes? Los hay a montones y todos ellos contienen una selección de boquillas de formas diferentes, varias mangas pasteleras y un librito de instrucciones. Wilton tiene uno muy bueno, pero seguro que los de otras marcas van igual de bien. Ah, y tampoco es ningún crimen utilizar los glaseados que venden ya preparados para escribir en pasteles… yo uso los Lápices Pasteleros de Dr. Oetker muchísimas veces.
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Pistola para masas de azúcar

Es broma. Bueno, puedes comprarte una si quieres, pero tendrías que estar muy mal, rozando ya lo obsesivo.


Unas cuantas reglas

Solo unas cuantas, pero te serán muy útiles.

 


	No tengas miedo. En serio. Son solo pasteles. Aunque el resultado sea un desastre —y seguro que en alguna ocasión, aunque hayas seguido las instrucciones al pie de la letra, se producirá el desastre—, tampoco es el fin del mundo. Es fundamental seguir la receta, sí; pero debemos recordar que estamos trabajando con materiales orgánicos: harina, mantequilla, frutas y demás, y nada nos garantiza que un paquete de azúcar vaya a comportarse exactamente igual que otro. Además, cada horno es diferente. ¡Incluso en el mismo horno, las condiciones pueden cambiar! (En cuanto empieces a moverte en círculos reposteros puede que oigas hablar del «punto caliente», una parte del horno que alcanza temperaturas inexplicablemente más altas que el resto.) Lo que intento decir es que, a veces, aunque lo hagas todo bien, las cosas saldrán mal. En ocasiones a la gente buena le salen malos pasteles. No es culpa tuya.

	Antes de empezar a hacer un pastel, antes de cascar un solo huevo, lee toda la receta de principio a fin: ingredientes, utensilios necesarios y temperatura del horno incluidos.

	Para hacer bizcochos y cupcakes, ten la mantequilla, los huevos y la leche a temperatura ambiente. Sácalos de la nevera más o menos una hora antes de empezar.

	Para hacer bases de tarta con masa quebrada, por el contrario, tenlo todo lo más frío posible: los ingredientes, el bol y, sobre todo, las manos. Hay personas a quienes la genética les ha jugado una mala pasada y han nacido con «manos calientes». Yo me encuentro entre esos pobres desgraciados. Mucha gente de manos frías me ha aconsejado, con la mejor de las intenciones, que abandone las tartas y me limite a los bizcochos, pero yo he decidido desafiar a la naturaleza e intentar vencer las limitaciones con las que nací. De modo que sí: hago bases de tarta. No me darán ningún premio por ellas, pero disfruto prándolas.

	Ten el molde forrado con papel de hornear o untado con mantequilla antes de empezar, sobre todo si vas a trabajar con agentes leudantes (la sustancia que hace «subir» la masa: bicarbonato sódico o levadura, por ejemplo). Cuando el agente leudante entra en contacto con un líquido (como los huevos o la leche), comienzan una serie de reacciones químicas que generan gases, pero solo durante un breve período de tiempo. No interesa que esos gases se evaporen y se diluyan en el aire; lo que queremos es que permanezcan en el interior del pastel para que lo hagan crecer y nos quede suave y esponjoso. De manera que, en cuanto hayas añadido la levadura, por ejemplo, vierte la masa en el molde correspondiente y mételo en el horno lo antes posible.

	Una vez has metido el pastel en el horno, es imprescindible que lo mantengas cerrado todo lo que puedas. Si estás empezando en esto de la repostería, puede que te mueras de ganas de ver qué sucede ahí dentro. Es natural. Ocurre un poco como la primera vez que te pones crema autobronceante y cada cinco minutos tienes que mirarte en el espejo para ver los progresos. Al comprobar que no ha sucedido nada, te aplicas un poco más; luego, otro poco… y al final, unas horas después, acabas de un naranja subido y con la piel a restregones. Hay que tener paciencia y controlarse. Resiste el impulso de abrir la puerta del horno cada treinta segundos. El aire frío del exterior entra a raudales e interfiere en el proceso de fermentación, con lo que el pastel acaba triste y abatido. Literalmente «hundido».

	Si tenías pensado coger un berrinche y ponerte a dar patadas y portazos por la cocina, puede que tampoco sea el mejor momento. Un pastel es como una florecilla sensible y enseguida se angustia con cualquier ruido fuerte. ¿Puedes aguantar hasta que esté hecho?

	Los ingredientes se estropean con el paso del tiempo, incluso los secos; podríamos decir que «mueren». La levadura pierde su poder mágico, igual que las especias, que se convierten en polvos de absolutamente nada. A veces la gente hace unos pasteles insípidos y sin gracia, y se preguntan qué es lo que han hecho mal. Puede que no hayan hecho nada mal, solo que a lo mejor los ingredientes estaban pasados. Yo te aconsejaría que, si no vas a hacer más que un pastel cada diez años, compres un paquete de harina nuevo cada vez.




Técnicas y consejos prácticos

Forrar un molde rectangular con papel de hornear

A la hora de forrar el molde, una técnica que puede resultarte útil para conseguir que el papel de hornear no se mueva cuando lo manipulas es cortar un trozo lo bastante grande para cubrir la base y los laterales. Después arrúgalo —sí, ya sé que suena raro— hasta formar una bola y luego extiéndelo otra vez. Al arrugarlo se vuelve más maleable y menos resbaladizo.

¿Mantequilla con sal o sin sal?

Algunas personas son fundamentalistas antisal. Muchas recetas de pasteles insisten en que se use solo mantequilla sin sal y, donde yo vivo, la mantequilla sin sal es como un tímido animalillo del bosque: algo esquivo y difícil de ver. En la tienda no siempre encuentro. A lo mejor tú tienes más suerte, pero ¿quién sabe? Lo que está claro es que no puedes dar por hecho que vas a tenerla a mano. En mis inicios como repostera, creía que si no encontraba mantequilla sin sal, la salada no servía, pero resulta que estaba equivocada: la mantequilla con sal da buenos resultados. De hecho, al final descubrí que la salada también cuenta con muchos defensores. Experimenta. Los pasteles los haces tú, así que la decisión es tuya.
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Fundir chocolate

Bueno, para derretir el chocolate lo que tienes que saber es que debe hacerse con muchísimo cuidado. El chocolate es una fiera que se vuelve impredecible cuando hay que derretirla. En cuanto te despistas, se quema. También hace algo que podríamos definir como «apelotonarse», o sea, que básicamente se convierte en una bola bastante difícil de manejar con la que no hay forma de hacer nada, igual que un adolescente con mal de amores. Así que tienes dos opciones:

Puedes fundir el chocolate a trozos poniéndolos al baño María. Pero no dejes que ni una sola gota de agua salpique en el chocolate, y tampoco permitas que el fondo del bol toque el agua siquiera, porque entonces se formarán grumos por todas partes.

También puedes derretir el chocolate metiéndolo partido a trozos en el microondas, pero presta mucha atención: caliéntalo en tandas de treinta segundos, a media potencia y removiendo cada vez que lo saques, incluso —y no me cansaré de repetirlo— aunque tenga el mismo aspecto que la última vez que lo viste, treinta segundos antes.

Un apunte final: el chocolate blanco es menos «sufrido». Es aún más delicado y se quema con más facilidad que el chocolate negro o el chocolate con leche, así que trátalo con más mimo.

No importa el método que utilices para fundir, pero hazlo siempre despacio.
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Llevar «al punto de hervor»

Esto quiere decir que un líquido se calienta hasta justo antes de que rompa a hervir, pero sin que llegue a hacerlo. Para ello es necesario estar junto al fuego, por ejemplo, mirando la leche sin pestañear siquiera para no perderla de vista ni un segundo. No te sientas ridículo: es la única forma de conseguirlo. Cuando haya alcanzado la temperatura exacta, aparta el cazo del fuego.
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Separar la yema de la clara

Cuando hay que separar muchas yemas de muchas claras, un truco es utilizar tres recipientes. Así, si derramas un poco de yema en la clara o tienes la desgracia de que te salga un huevo malo, por lo menos el desastre se limitará a un solo huevo y no estropeará todo el lote.

Empieza por cascar el primer huevo. Deja caer la clara en lo que a partir de este momento recibirá el nombre de bol n.° 1: se trata de un bol de paso, solo lo usarás como escala intermedia. Cuando hayas vertido toda la clara en el bol n.° 1, echa la yema en el bol n.° 2 (también conocido como «bol de la vergüenza», verás por qué en la receta Zagina Reforma Torta). ¡Y ya está! Vacía entonces el contenido del bol n.° 1 en el bol llamado bol n.° 3, y empieza con el siguiente huevo: vierte la clara en el bol n.° 1, echa la yema en el bol de la vergüenza, vacía el contenido del bol n.° 1 en el bol n.° 3… y vuelta a empezar.
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Eliminar trocitos de cáscara

Si se te ha caído un trocito de cáscara en la clara de huevo, lo que tienes que hacer es pescarla con un trozo de cáscara mayor. Ya sé que meter en la clara otro pedazo de la odiada cáscara parece ir en contra de toda intuición, pero funciona, de verdad.

Hornear en blanco

No se trata, como podrías suponer, de pasarte la noche en blanco haciendo pasteles ni de usar moldes blancos. No. Consiste en hornear la base de una tarta antes de añadirle el relleno. Cuando hayas colocado la masa cruda en el molde, cúbrela con una capa de papel encerado y ponle peso encima. Yo uso legumbres secas, pero también puedes comprar unas curiosas bolitas de cristal que venden en las tiendas especializadas. Horneando en blanco se consiguen dos cosas:


	La masa que va debajo del relleno estará bien cocida y, por lo tanto, no quedará empapada.

	El peso de las legumbres (o de las bolitas de cristal) impedirá que la masa suba, se infle y, en resumen, se estropee y no pueda contener el relleno.



Hacer la base de galleta para el pastel de queso

Para desmenuzar las galletas para la base, pártelas sin contemplaciones y mételas en una bolsa de plástico. Pon esa bolsa dentro de otra (enseguida entenderás por qué). Busca un objeto contundente. A mí me gusta usar una maza, pero puedes coger un martillo, un rodillo: cualquier objeto grande.

Desfógate a gusto, hasta dejar las galletas hechas polvo. Ahora verás por qué se necesitaba la segunda bolsa de plástico: con todo el entusiasmo que habrás puesto, es posible que la primera bolsa se haya roto, y en ese caso habrías acabado con la cocina llena de migas por todas partes. (Si me permites el comentario, con un robot de cocina te ahorrarías todo este trabajo, pero a veces lo más placentero no es llegar, sino el viaje.)

Desmoldar un pastel de queso

Creo que sobre este tema existe una conspiración silenciosa, porque no he encontrado receta alguna que diga nada al respecto. Aquí tienes lo que he aprendido por la vía difícil: utiliza un molde desmontable, pero no abras el cierre hasta el último momento, antes de servir. Para entonces, el prolongado período de refrigeración habrá hecho que el pastel se contraiga un poquito. Pasa una espátula de repostero entre el molde y el pastel con mucho cuidado, y luego ve desplazándola metódicamente por todo el contorno. Cuando notes que el pastel se ha separado por completo del molde, entonces —Y SOLO ENTONCES— es cuando tienes que abrir el cierre. La pieza debería salir con facilidad.

Ya tenemos los laterales fuera. ¿Cómo nos deshacemos de la base? Eso es algo más peliagudo. ¿Crees que el pastel está lo bastante firme para resistir la «maniobra de los dos platos»? En tal caso, coloca un plato grande boca abajo sobre el pastel de queso. Es importante que sea llano. Si tiene fondo, por poco hondo que sea, puede hacer que el pastel se agriete, y está claro que eso es lo último que queremos. Pasa una mano por debajo de la base del molde y coloca la otra encima del plato que has puesto boca abajo. Así tendrás el pastel bien sujeto entre ambas manos. Pero, ¡atención!, no es momento de ponerte a pensar en la terrible responsabilidad que esto supone. La clave ahora es la rapidez. Mantén los dedos extendidos y las manos bien abiertas, muévete con soltura y delicadeza, y dale la vuelta al pastel de manera que acabes teniéndolo boca abajo sobre el plato. La base del molde seguirá pegada, pero ahora, con la paleta y con cuidado, con mucho cuidado, la irás separando de la deliciosa base de galleta.

Ha llegado el momento de volver a darle la vuelta al pastel. Coloca un segundo plato grande —en el que quieras presentarlo— boca abajo sobre el pastel, que también estará boca abajo. Pasa una mano por debajo del plato inferior, coloca la otra sobre el plato superior y, de nuevo, dale la vuelta. Voilà! En teoría, tendrás el pastel de queso intacto y listo para servir.

A veces, al retirar el lateral del molde me da la sensación de que el pastel de queso ha quedado muy poco firme, demasiado frágil para sobrevivir a la traumática experiencia de la maniobra de los dos platos, y entonces me digo: «No, lo trataré con cariño y lo serviré tal cual, sobre la base del molde».

Virutas, fideos de chocolate, estrellitas, perlas de azúcar y demás

Decorando pasteles, y sobre todo cupcakes, disfruto casi tanto como preparándolos. Glasear un cupcake y luego coronarlo con una obra de arte comestible hecha a base de purpurina, florecitas de azúcar, letras de azúcar y fideos de chocolate es una sensación muy grata. En los estantes de cualquier supermercado encontrarás virutas de varias clases, pero para que te hagas una idea del universo de la decoración para repostería, te recomiendo que vayas a un establecimiento especializado o visites alguna página web (www.cakescookiesandcraftsshop.co.uk es genial). Lo que encontrarás te deslumbrará, querrás comprártelo todo. Lo pasarás en grande, te lo prometo.

Cómo saber cuándo está hecho un pastel

Bueno, pues te lo dice él mismo. Si lo presionas con suavidad y «te contesta», es decir, recupera su forma, es que la cosa va bien. También puedes realizar el Test del Pincho, también conocido como Test del Palillo. Básicamente consiste en clavar un pincho de barbacoa (o un simple palillo de cóctel) en el centro del pastel una vez transcurrido el tiempo recomendado de cocción y sacarlo enseguida. Si ha quedado un poco de masa pegada al pincho, es que el pastel todavía no está hecho. Si sale limpio, ya está listo.
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LOS CLÁSICOS

Bollitos de pasas (Rock Cakes)

Bizcocho relleno (Victoria Sandwich)

Bollitos para el té (Buttermilk Scones)

Postre de ruibarbo (Rhubarb Crumble)

Pudin de toffee de John

Mousse de chocolate sencilla

Bizcochitos de caramelo y chocolate de Él Mismo (Millionaire’s Shortbread)

Pastel de Navidad sin miedo (también conocido como «Bizcocho tradicional de fruta escarchada»)

Pudin de pan y mantequilla





No soy de esas personas que buscan la sencillez. Haga lo que haga, siempre me invade una imperiosa necesidad de ir a por el «más difícil todavía». Sin embargo, en esta sección voy a ser respetuosa porque estas recetas son muy antiguas y, si han sobrevivido hasta la fecha, es porque son fantásticas tal cual. Recuerdo muchos de estos postres de mi infancia, y cualquiera de ellos es una forma estupenda de iniciarse en la repostería o de retomarla si hace mucho que la tienes abandonada.


Bollitos de pasas
 (Rock Cakes)

Rock Cakes, «rocas dulces». Bueno, cuando era pequeña nos parecían una tomadura de pelo. La culpa la tenía el nombre, claro: un postre que decía parecerse a una piedra tenía que ser duro y anodino, ¿a que sí? Hice estos bollitos un sinfín de veces en clase de Economía Doméstica —es extraño, pero es lo único que recuerdo haber cocinado jamás en esa clase— y, sin embargo, no tengo ningún recuerdo de su sabor. Creo que ni siquiera me tomé la molestia de probarlos. En aquel momento estaba obsesionada con las tabletas de chocolate Yorkie y no quería saber nada de ningún dulce que no se comprara en la tienda.

De todas formas, me parece que últimamente las rocas dulces han experimentado un cambio de imagen radical y son todo un éxito en las fiestas de cumpleaños de los niños gracias a que a Harry Potter le encantan. Por lo visto ahora resulta que la mención a la «roca» de su nombre no se refiere a su incomestible dureza, sino a su pétreo aspecto. Teniendo esto muy presente, hace poco volví a hacerlas y… ¡menuda sorpresa! Están deliciosas. Son dulces y se desmenuzan enseguida, ¡para nada son duras como una piedra! El secreto, según mi suegra, Shirley, es comerlas poco después de sacarlas del horno.

14-16 unidades

225 g de harina

½ sobre de levadura en polvo

115 g de mantequilla

115 g de pasas sultanas

50 g de fruta escarchada variada

75 g de azúcar

1 huevo batido

3 cucharadas de leche

Para decorar

3 cucharadas de azúcar moreno

Precalienta el horno a 200 °C/gas 6 y cubre una de sus bandejas con papel de hornear.

Tamiza la harina y la levadura en un recipiente grande y luego ve desmenuzando ahí mismo la mantequilla hasta que obtengas algo similar a migas de pan (también puedes hacerlo con un robot de cocina). Añade las pasas, la fruta escarchada, el azúcar y el huevo batido, y mézclalo todo hasta que te quede una masa consistente. Agrega después la leche cucharada a cucharada, recordando que siempre puedes añadir más si lo necesitas, pero que es mucho más difícil eliminarla si se te va la mano.

Hazte con dos cucharas, una para recoger y la otra para descargar —seguro que me entiendes—, y ve colocando montoncitos de masa del tamaño de una pelota de golf en la bandeja que has preparado. Deja suficiente espacio entre ellas, porque se expandirán. No te molestes en intentar que los montoncitos tengan buen aspecto: recuerda que se supone que son rocas. El secreto está en el nombre.

Espolvorea los montoncitos con un poco de azúcar moreno y luego hornéalos entre 15 y 20 minutos, hasta que se hayan dorado. Déjalos enfriar en una rejilla y no tardes mucho en comértelos. ¡Por los calzones de Merlín!, o lo que sea que dice Harry Potter.
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Bizcocho relleno
 (Victoria Sandwich)

Este delicioso y esponjoso bizcocho es de lo más tradicional, además de facilísimo de hacer. Yo he utilizado mermelada de fresa y nata montada como relleno, pero la verdad es que puede usarse casi cualquier cosa. Crema de limón y yogur griego, por ejemplo. O sirope de frambuesa y crema de mantequilla. O Nutella y virutas de chocolate. O…

8 porciones

Para el bizcocho

200 g de mantequilla

200 g de azúcar

4 huevos

Las semillas de una vaina de vainilla o 1 cucharadita de extracto de vainilla

200 g de harina

½ sobre de levadura en polvo

Para el relleno

200 ml de nata para montar

200 g de mermelada de fresa

Para decorar

4 cucharadas de azúcar glas

Unta con mantequilla dos moldes de 20 cm y recubre la base con papel de hornear. Precalienta el horno a 190 °C/gas 5.

Bate la mantequilla con el azúcar hasta que quede una crema blanquecina y esponjosa. Añade los huevos y bate la mezcla cada vez que agregues uno. Puede que se te corte un poco, pero no te asustes, solo tienes que echar una o dos cucharadas de harina y listos. Incorpora las semillas de vainilla (en la receta Cupcakes de toda confianza se explica cómo extraerlas de su vaina) o el extracto. Agrega la harina tamizándola y mézclalo todo bien.

Reparte la masa entre los dos moldes y hornéala unos 20 minutos, hasta que el pincho salga limpio o los bizcochos recuperen su forma tras presionarlos con suavidad. Déjalos enfriar sobre una rejilla y desmóldalos. Cuando estén fríos, monta la nata hasta que quede casi mantecosa.

Pon uno de los bizcochos sobre la bandeja en la que vayas a servirlo (en mi opinión, este pastel tan retro pide a gritos una blonda; si puedes conseguir una de papel, ¡no lo dudes!). Recubre toda la superficie con una capa de mermelada de fresa y luego otra de nata. Coloca encima el segundo bizcocho. Puede que la mermelada y la nata sobresalgan un poco por los bordes, así que si quieres utiliza un cuchillo para retirar todo lo que sobre. Con un colador, espolvorea azúcar glas por la superficie del pastel. Como para esta receta se utiliza nata fresca, no te entretengas demasiado antes de servirlo.
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Bollitos para el té
 (Buttermilk Scones)

Crecí contemplando a una legión de madres irlandesas preparar sin ningún esfuerzo los scones más increíbles del mundo. Parecía que ni pesaban ni medían nada, y así, con toda la tranquilidad del mundo, obtenían una masa que lanzaban sobre una superficie enharinada y, a una velocidad de vértigo, confeccionaban un montón de bolitas perfectas. Luego las metían en el horno y, diez o doce minutos después, ya teníamos la casa llena de unos bollitos deliciosos. Conseguían que pareciera tan fácil que me lo creí.

Sin embargo, hacer scones puede ser una tarea peliaguda. Mis primeros intentos acabaron en desastre: me quedaban muy planos, muy resquebrajados, muy desiguales, con una consistencia muy de galleta o con un aspecto muy, pero que muy raro. Así que al final decidí dirigirme a la fuente —la Madre Irlandesa— y recopilé algunos de sus secretos, que ahora me alegra compartir contigo.

Todo el mundo coincide en que el horno debe estar muy caliente, a 220 °C. Antes de empezar a cortar los scones, hay que aplanar y alisar muy bien la masa, porque hasta la grieta más pequeña se convertirá en un gran agujero después de pasar por el horno. Además, la masa debe tener bastante grosor (unos 5 cm) para que salgan altos y esponjosos, en lugar de planos y con consistencia de galleta. Por último, cuando retires el cortapastas de la masa, no lo hagas girar: obtendrías un bollito «al bies».

13-15 bollitos

265 g de harina

½ cucharadita de levadura en polvo

½ cucharadita de bicarbonato sódico

65 g de azúcar

¾ cucharadita de sal

130 g de mantequilla, a temperatura ambiente

110-165 ml de suero de leche y un poco más para pintar los bollitos

Precalienta el horno a 220 °C/gas 7 y cubre dos bandejas con papel de hornear. Tamiza la harina, la levadura y el bicarbonato sódico en un bol. Añade el azúcar, la sal, y mézclalo bien. Desmenuza la mantequilla junto con los ingredientes secos hasta que obtengas algo semejante a migas de pan.

Añade suero de leche hasta conseguir una masa suave pero no pegajosa. Remueve bien y prepárate porque tienes que empezar a trabajar deprisa. El tejemaneje químico en el interior de los scones ya ha empezado a actuar; de hecho, empezó un nanosegundo después de que el suero de leche tocara la levadura, y la «fermentación» ya se está produciendo. Ya puedes usar las manos para amasar. Recubre la superficie de trabajo con harina. Saca más o menos la mitad de la masa del bol, colócala en la superficie enharinada y forma una capa de unos 5 cm de grosor. Ve dando golpecitos con las manos sobre la superficie para alisarla.

Sumerge en harina un cortapastas de 5 cm, húndelo en la masa, corta un scone y levántalo de nuevo. Con la ayuda de una espátula de repostería, coloca el scone sobre la bandeja. Sigue cortando bollitos hasta que te quedes sin masa. Saca la otra mitad del bol, enharina la superficie de trabajo y repite el proceso desde el principio.

Cuando la hayas usado toda, vierte un poco de suero de leche en un recipiente y pinta los scones con un pincel de repostería. Hornéalos unos 15 minutos, hasta que suban y se doren. Deja que se enfríen un poco sobre una rejilla. Puedes servirlos calientes o fríos, con mermelada y una nata, o mantequilla y queso Cheddar.

[image: Image]


Postre de ruibarbo
 (Rhubarb Crumble)

Preparar este postre es una auténtica delicia porque es rápido y fácil; no hace falta cocinar antes el ruibarbo, solo hay que ponerlo todo en el molde, y relleno y cobertura se hornean a la vez.

A mí, sin embargo, me mata que las cosas sean tan sencillas, en serio. Es que no puedo soportar que esto no sea un «Postre de ruibarbo, lichi y carambola». O un «Postre de ruibarbo, kiwi y ciruela claudia». Al principio de esta sección he prometido que me atendría a lo clásico y lo intentaré con todas mis fuerzas, pero, aun así, me he tomado la pequeñísima libertad de sugerirte que añadas una cucharadita de jengibre en polvo al ruibarbo, porque acentúa su sabor. También he pensado que se podría incorporar un poco de avena a la cobertura, porque es buenísima para la salud y hace que sea más crujiente todavía. Pero si prefieres conservar las tradiciones y no consideras apropiada mi sugerencia, por favor, olvídate del jengibre, sustituye la avena por 100 g de harina y prometo no volver a sacar el tema nunca más.

6-8 raciones

Para el relleno

900 g de ruibarbo

50 g de azúcar moreno

1 cucharadita de jengibre en polvo

Para la cobertura crujiente

175 g de harina

50 g de azúcar

50 g de azúcar mascabado

100 g de mantequilla fría y en dados

100 g de copos de avena

Precalienta el horno a 200 °C/gas 6.

Lava y corta los tallos de ruibarbo. Si hay alguno muy grueso, córtalo primero en dos longitudinalmente y después en trozos de unos 2,5 cm. Mézclalos en un recipiente con el azúcar y el jengibre, si es que has decidido usarlo. Luego vierte todos los ingredientes del relleno en un molde para tartas de 1,5 litros (no hace falta engrasarlo) y presiónalos un poco.

Para hacer la cobertura crujiente, tamiza la harina en un bol y luego añade los azúcares y los daditos de mantequilla fría (es de vital importancia que la mantequilla esté fría porque, si no, acabaremos haciendo una masa en lugar de las migas sueltas típicas de un crumble). Si utilizas un robot de cocina, aprieta el botón a golpes secos y no le quites el ojo de encima a la mezcla. Si lo haces a mano, no pares hasta que obtengas algo parecido a migas de pan. Añade la avena, mézclalo todo y luego espárcelo por encima de la capa de ruibarbo, con cuidado de cubrirlo bien.

Llévalo al horno unos 40 o 45 minutos, o hasta que la cobertura esté dorada. Sírvelo caliente, con natillas o helado de vainilla.
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  Pudin de toffee de John


  Un día, hablando con Él Mismo, le pregunté: «¿Cómo haces ese pudin de toffee tan pringoso?», y Él Mismo me contestó: «No tengo ni idea», a lo que yo añadí: «Vaya, pues sí que es raro, siendo tu postre preferido», y Él Mismo me dijo: «No es mi postre preferido, la verdad es que ni siquiera me gusta». Así que le solté: «Y entonces, ¿de quién es su postre preferido?», y Él Mismo respondió: «De mi padre», y añadió: «Vaya, siempre me confundes con mi padre». Entonces le guiñé el ojo y repuse: «Bueno, no siempre…».


  Lo consulté con el Padre de Él Mismo (que se llama John y es un hombre encantador) y me dio esta estupenda receta. Aunque he comido pudin con salsa de toffee muchas veces, nunca me había fijado en lo que contiene. No sé, ¿quién habría dicho que llevaba dátiles? ¿O leche malteada Horlicks? Aunque John dice que también puede hacerse sin leche malteada. Le da un ligero sabor a malta, pero, si no te gusta, puedes omitirla. Debo decir que este pudin (o bizcocho, para ser más exactos) se lo debe todo al sirope de toffee. Cuando prepares el sirope puede que pienses que has hecho demasiado. Créeme, nunca hay demasiado.


  Por último, te recomiendo una decoración opcional. ¿Sabes esos horribles caramelos de toffee que son más duros que una piedra? Me parece que se llaman Werther’s Original. A veces los he visto anunciados como «caramelos cremosos». Bueno, pues desenvuelve catorce o quince y mételos en una bolsa de plástico pequeña. Métela dentro de otra bolsa de plástico pequeña, hazles un nudo, coge una buena maza y desahógate sin piedad con los caramelos. Espolvorea con ello el pudin y la salsa justo antes de servirlo.


  9 porciones


  Para el pudin


  200 g (sin el hueso) de dátiles


  1 cucharadita de bicarbonato sódico


  60 g de mantequilla


  60 g de azúcar


  2 huevos


  1 cucharada de leche malteada


  1 cucharadita de esencia de vainilla


  150 g de harina


  ⅓ sobre de levadura en polvo


  Para el sirope de tofe


  175 g de mantequilla


  175 g de azúcar mascabado


  210 ml de nata para montar


  Para decorar (opcional)


  14 o 15 caramelos cremosos


  Unta con mantequilla un molde cuadrado de 20 cm y precalienta el horno a 180 °C/gas 4. Retira el hueso de los dátiles y trocéalos. Ponlos en un bol con el bicarbonato sódico y cúbrelos con 200 ml de agua hirviendo. Que reposen 10 minutos para que se ablanden; luego cuélalos y tritúralos.


  Mientras tanto, bate la mantequilla y el azúcar hasta obtener una crema blanquecina. Añade los huevos, la leche de malta y el extracto de vainilla. Incorpora la harina y la levadura tamizadas, y luego agrega el puré de dátiles. Vierte la mezcla en el molde que has preparado.


  Hornéalo unos 30 minutos. Cuando el pudin esté hecho, verás que ha quedado plano. No te alarmes, tranquilízate; recuerda lo que he dicho: el secreto está en el sirope. Deja el molde sobre una rejilla.


  Mientras el bizcocho/pudin se enfría, prepara el sirope de toffee poniendo en un cazo de hierro colado la mantequilla, el azúcar y la nata a fuego muy lento, hasta que el azúcar se disuelva y la mantequilla se derrita. Aumenta el fuego un poco, sin dejar de remover. Al cabo de unos 10 minutos, la salsa espesará y se oscurecerá. A esas alturas puedes sacar el pudin del molde sin quemarte. Córtalo en nueve cuadrados iguales y cúbrelos de sirope. Espolvorea después los trocitos de caramelo por encima.
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Mousse de chocolate sencilla

Queda estupenda. Una textura de lujo: suave, ligera y cremosa… ¡como mousse que es!

4 raciones grandes o 6 medianas

200 g de chocolate negro (70 % de cacao)

4 huevos, yemas y claras por separado

2 cucharadas de azúcar

225 ml de nata para montar

Para decorar (opcional)

Un chorrito de nata

Fideos de chocolate

Derrite el chocolate siguiendo el método que prefieras (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Déjalo enfriar y luego añade una de las yemas de huevo y bate bien. Cuando veas que el chocolate la ha absorbido por completo, añade la siguiente yema, y así hasta incorporarlas todas. Puede que la mezcla quede un poco «cuajada». Si crees que está demasiado espesa, añade una cucharada de agua. Incluso dos.

En otro recipiente, bate las 4 claras de huevo hasta que empiecen a montarse. Incorpora el azúcar y sigue batiendo hasta dejarlas a punto de nieve. En un tercer bol, bate la nata hasta que empiece a montarse (sí, otra vez a montar). Añade una tercera parte de la mezcla de chocolate y yemas, y remueve. Vierte otro tercio, vuelve a batir y luego agrega el resto. Después, con una cuchara metálica grande, ve incorporando las claras a la nata y el chocolate. Intenta mezclarlo todo bien pero sin dejar escapar el aire (no por difícil hay que dejar de intentarlo).

Reparte la mousse en cuatro o seis vasos. Me refiero a vasos de agua normales y corrientes. Yo suelo utilizar unos con una capacidad de 400 ml, pero pueden ser más pequeños, o incluso más grandes: imagínate una jarra llena de mousse de chocolate… madre mía, ¡qué gozada! En fin, también puedes usar cuencos, claro. La ventaja que tienen los vasos es que puedes ver la mousse antes de comértela, lo cual aumenta el placer, creo yo.

Aunque… Sí, me temo que hay un «aunque»: la desventaja de utilizar vasos es que, al verterla, la mousse salpica en los laterales (tanto en el interior como en el exterior) y hay que limpiarlos. Confieso que me he pasado horas enteras limpiando con esmero los vasos para que estuvieran impecables antes de servirlos a mis invitados. (En realidad no tenía invitados: vivo en un mundo imaginario, así que pensaba comerme los cuatro vasos yo solita.) Me parece que me habría ahorrado trabajo si hubiera utilizado vasos con otra forma, unos que fueran más anchos en el borde que en la base. Como suelo decir: yo cometo errores para que tú no tengas que hacerlo.

Deja enfriar las mousses por lo menos 3 horas. Decóralas si quieres con un chorrito de nata y unos cuantos fideos de chocolate, aunque tampoco hace falta. Su aspecto y su sabor son espectaculares sin necesidad de adornos ni florituras.
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Bizcochitos de caramelo y chocolate de Él Mismo
 (Millionaire’s Shortbread)

A Él Mismo no le interesan mucho los dulces, así que todo esto de los postres le ha supuesto un auténtico aburrimiento. Aun así, ha sido muy paciente conmigo mientras repasaba en voz alta las ventajas del azúcar refinado frente al azúcar moreno o la melaza. De modo que ahí estábamos los dos un día, yo «lanzándole ideas» (es decir, obligándolo a escucharme mientras yo repetía: «Pastel, pastel, bizcocho, pastel, bizcocho, pastel, pastel, pastel…») y, no sé cómo, la conversación nos llevó al Millionaire’s Shortbread, esos bizcochitos de caramelo y chocolate, y lo difícil que debía de ser prepararlo. Sorprendida, de repente vi cómo Él Mismo se animaba y dejaba de parecer un hombre sopesando la posibilidad de prenderse fuego. Me miró y dijo: «¡Qué va, es facilísimo! ¡Yo lo hacía muchas veces cuando era adolescente!».

¡Increíble! Fue como descubrir que en realidad era argentino y que a los veintitantos había sido un exitoso jugador de polo. Intrigada, lo interrogué y esto es lo que conseguí sacarle.

16 porciones

Para la base

225 g de harina

80 g de azúcar

175 g de mantequilla en dados

Para la capa de caramelo

400 ml de leche condensada*

200 g de mantequilla

65 ml de melaza (o 4 cucharadas)

Para la cobertura de chocolate

150 g de chocolate con leche

150 g de chocolate negro (70 % de cacao)

Unta con mantequilla un molde cuadrado de 20 cm y cubre la base con papel de hornear. Asegúrate de que el molde tiene por lo menos 6 cm de hondo. Precalienta el horno a 160 °C/gas 3.

Tamiza la harina en un bol. Añade el azúcar y la mantequilla. Si tienes robot de cocina, dale un buen meneo a todo hasta obtener una mezcla con aspecto arenoso, pero ten cuidado, no debe convertirse en una masa. Si no tienes robot, tendrás que ir incorporando la mantequilla a mano. Reparte la mezcla en el molde que has preparado y pincha la superficie con un tenedor.

Hornéalo durante 30 o 40 minutos, hasta que el bizcocho pierda la palidez, pero no dejes que se dore demasiado porque tendrías problemas más adelante, en el momento de cortarlo. Déjalo enfriar sobre una rejilla.

Para el caramelo, pon la leche condensada, la mantequilla y la melaza en un cazo de hierro colado y caliéntalo un poco. Después, sin dejar de remover, sube la temperatura hasta que consigas un punto burbujeante y mantenla ahí entre 5 y 8 minutos. No cometas el error, como hice yo, de pensar ya en los primeros minutos que, si la mantequilla se ha derretido, el caramelo está listo. Él Mismo entró en la cocina y me dijo: «Qué va, todavía está muy blanquecino». Así que volví a poner el cazo al fuego otros 10 minutos. ¡No subas la temperatura! El caramelo precisa fuego muy lento para evitar que se pegue y se queme. Al final la mezcla se espesará, oscurecerá y el caramelo formará tenues cintas sobre la superficie al dejarlo caer desde la cuchara.

Vierte el caramelo sobre la base y que se enfríe durante una hora. Para la cobertura, funde el chocolate (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y espárcelo por encima del caramelo. Deja que se enfríe un par de horas, pero no lo metas en la nevera.

Sácalo del molde y córtalo en dieciséis dados con mucho cuidado.
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Pastel de Navidad sin miedo (también conocido como «Bizcocho tradicional de fruta escarchada»)

Decir «Pastel de Navidad» me trae una incontenible avalancha de recuerdos de la infancia. El Día de Hacer el Pastel de Navidad era una de las fechas más señaladas del calendario de los Keyes y, entre tú y yo, y aunque pueda sorprenderte, no siempre era la más feliz.

Normalmente se hacía más o menos un mes antes de Navidad, y mi pobre madre era la que llevaba la estresante y abrumadora carga. Todo giraba en torno a una única consigna: QNSHEP (Que No Se Hunda El Pastel). Y, por lo visto, cualquier tontería —¡cualquiera!— podía hacer que el pastel se hundiera. Cualquier ruido repentino. Cualquier movimiento brusco. Cualquier mala noticia. Por lo que yo recuerdo, nos pasábamos horas y horas caminando de puntillas por toda la casa, en penumbra, hablando en susurros, con la televisión y la radio apagadas. Bajo ningún concepto podía caer un zapato al suelo, nadie podía arrancarse a cantar (algo bastante improbable, teniendo en cuenta la tensión reinante), y como alguien tuviera la fatal ocurrencia de abrir la puerta del horno, no había forma de predecir las terribles consecuencias de semejante acción.

Otro aspecto que recuerdo vagamente —y con un nudo en el estómago— es el papel de estraza. Había que recubrir el molde con capas y capas de papel de estraza, cuidando de que sobrepasara de largo el borde del molde. Igual que el silencio, el papel de estraza era «de vital importancia» para que el pastel saliera bien, y había que atarlo con bramante. (Me encanta esa palabra: bramante. Es mucho más interesante que el simple cordel.) Nunca conseguí averiguar el porqué del papel de estraza; he llamado a mi madre para preguntárselo y a ella le parece que tiene algo que ver con impedir que el pastel se queme. (Aunque mostró síntomas de estrés postraumático cuando intenté que me hablara de ello, así que no es un testimonio fiable. Me explicó también que un año se vio tan desbordada por la responsabilidad de hacer el Pastel de Navidad que se dio por vencida y, cuando mis hermanos Niall y Tadhg volvieron del colegio, se la encontraron tendida sin fuerzas en un sillón y con el pastel a medio hacer, así que tuvieron que tomarle el relevo… sin la menor idea de lo que hacían. Lo único que recuerda mi madre de ese espantoso día es oír a Tadhg diciendo: «Échale otro huevo». Y luego, al cabo de un rato, a Niall: «Échale más harina». No recuerda cómo salió finalmente el pastel, porque, según dice: «Ninguno de vosotros lo probaba nunca. Lo único que os gustaba eran los surtidos de chocolatinas y bombones. No sé ni por qué me molestaba en hacerlo».)

¡En fin! Retomando la nota alegre, he decidido reivindicar el Pastel de Navidad. Este se parece mucho a la receta de mi madre, pero sin el miedo.

Una cosa importante que debes tener en cuenta es que hay que empezar este pastel una semana antes de hornearlo, porque es el tiempo que tarda la fruta escarchada en macerarse con el brandy. (Aunque, para serte sincera, si te ves en un aprieto, con ponerla a macerar el día antes será suficiente.)

14-16 porciones

450 g de pasas de Corinto

400 g de pasas sultanas

125 g de guindas

75 g de fruta escarchada variada, troceada

1 vaso de brandy

275 g de mantequilla a temperatura ambiente

275 g de azúcar moreno

5 huevos

350 g de harina

1 cucharadita de especias variadas en polvo (canela, clavo, nuez moscada y pimienta)

1 cucharadita de canela en polvo

1 cucharadita de jengibre en polvo

½ cucharadita de nuez moscada en polvo

Una pizca de sal

75 g de almendras molidas

La ralladura de un limón

Pon las pasas de Corinto, las sultanas, las guindas y la fruta escarchada en un recipiente y añádele el vaso de brandy. Tápalo con un paño de cocina y déjalo macerar. Remuévelo una vez al día para que, como dice mi madre, «todo tenga su oportunidad».

El gran día empieza por preparar el molde. Utiliza uno cuadrado de 20 cm o uno redondo de 23 cm. Unta la base y los laterales con mantequilla, luego recúbrelo con dos capas de papel de hornear, asegurándote de dejar papel sobrante hasta 6 cm por encima del borde. Precalienta el horno a 150 °C/gas 2.

Bate la mantequilla y el azúcar hasta obtener una mezcla ligera, blanquecina y cremosa. En otro bol, bate los huevos y añádelos poco a poco a la mezcla de mantequilla y azúcar, removiendo cada vez que agregues un poco. Si la mezcla empieza a cortarse, añade una cucharada de harina y continúa. Tamiza la harina, las especias y la sal y ve amasando a mano. Por último, agrega la fruta macerada, la almendra molida y la ralladura de limón. Mi madre dice que «para esto hay que tener un buen brazo derecho» (a menos que quien amase sea zurdo, claro).

Vierte la mezcla en el molde que has preparado, alisa la superficie todo lo que puedas y luego, ¡atención!, forra el exterior del molde con otra capa más de papel de hornear… bien sujeta con bramante, desde luego. Bueno, un cordel también servirá. Ahora, con toda la gracia que puedas, deja caer otra capa de papel por encima del molde, de manera que toda la masa quede envuelta en papel de hornear. La idea es evitar que el pastel se queme durante el prolongado proceso de cocción. Hornéalo unas 4 horas y luego realiza el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Puede que el pastel no esté hecho aún. Hazle caso a tu sentido común y ve repitiendo la prueba cada 15 minutos más o menos… hasta que estés convencida de que el pastel está listo. No te preocupes si alargas mucho el tiempo de cocción. Este bizcocho tarda una eternidad porque se trata de una hazaña colosal, tan sencillo como eso. Coloca el molde sobre una rejilla y espera a que esté frío antes de empezar con el interminable proceso de desenvolverlo. Sírvelo tal cual, lo encontrarás delicioso y densamente afrutado.
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Pudin de pan y mantequilla

Este pudin es «el postre predilecto del ama de casa», como solía decirse. «Una forma de reutilizar el pan del día anterior.» Lo cual hace que parezca un postre aburrido, pero todo el mundo sabe que este pudin es buenísimo, ¿a que sí? Qué digo, es FANTÁSTICO.

Lo que nunca había pensado es que este pudin está compuesto en su mayor parte por natillas. Aun así, es imprescindible servirlo con MÁS natillas. Aunque suene a sobredosis, eso es algo que en mi universo no existe.

Como sabes, me he esforzado por conseguir que los postres de esta sección fueran «clásicos»; sin embargo, sugiero añadir unas pepitas de chocolate aunque me aparte del clasicismo; por favor, no me lo tengas en cuenta.

4-6 raciones

10 rebanadas de pan de molde

50 g de mantequilla a temperatura ambiente

100 g de pasas

100 g de pepitas de chocolate

¼ cucharadita de nuez moscada recién rallada

Para las natillas

300 ml de leche

100 ml de nata para montar

2 huevos

20 g de azúcar

1 cucharadita de extracto de vainilla

2 cucharaditas de azúcar moreno

Unta generosamente un molde para tartas de 1 litro con mantequilla y precalienta el horno a 180 °C/gas 4. Retira la corteza del pan, úntalas de mantequilla por un lado y luego córtalas en triángulos.

Calienta un poco la leche y la nata en un cazo, pero que no hierva. En un recipiente, bate los huevos con el azúcar y el extracto de vainilla hasta que esté blanquecina y cremosa. Vierte un poco de leche tibia sobre la mezcla de huevos y azúcar y bátelo todo bien. Añade más leche y sigue batiendo hasta que la hayas incorporado toda. No esperes que espese ahora. No pasa nada, se «asentará» en el horno.

Volvamos al pan. Cubre la base del molde con una capa de triángulos de pan, la cara de la mantequilla hacia arriba. Haz que se monten un poco unos sobre otros para no dejar huecos y que toda la base quede recubierta. Esparce una tercera parte de las pasas y de las pepitas de chocolate sobre el pan, luego ralla un poco de nuez moscada encima. Después vierte un poco de natillas. Ve muy despacio y echa lo necesario para cubrir el pan.

Luego dispón otra capa de triángulos y vuelve a esparcir otra tercera parte de pasas, pepitas de chocolate y nuez moscada. Vierte más natillas encima.

Después coloca la tercera y última capa de triángulos de pan, pasas, pepitas de chocolate y nuez moscada. Vierte el resto de las natillas y asegúrate de que el líquido quede bien repartido y las rebanadas estén bien empapadas, porque se secarán durante el horneado. Espolvorea el pudin con azúcar moreno.

Llévalo al horno 40 o 45 minutos. La superficie quedará dorada y las natillas se habrán espesado.
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CUPCAKES

Dulces y sencillos cupcakes de fresa

Cupcakes de segunda categoría con pepitas de chocolate

Cupcakes de toda confianza

Cupcakes rubios

Cupcakes de zanahoria

Siniestros cupcakes de anís estrellado

Cupcakes de «plátoffee» de Zeny

Cupcakes de pastel de queso y chocolate

Remolinos de terciopelo rojo en cupcake

Cupcakes de wasabi y chocolate blanco con cobertura de caramelo salado




De acuerdo, soy consciente de que los CUPCAKES ya cansan un poco. Vamos, que están hasta en la sopa. No puede una caminar ni cinco metros sin tropezarse con un cupcacke, pero si son tan omnipresentes es por algo: porque están deliciosos. Tienen un tamaño maravillosamente pequeño. Son individuales e independientes, así que no se necesita ni cuchillo ni plato para comerlos. Y además pueden decorarse de formas adorables, pero a eso llegaremos más adelante.

Para alguien que empieza en repostería, los cupcackes son estupendos porque los ingredientes son básicos y las técnicas, sencillas. Los cuatro elementos fundamentales son harina, azúcar, huevos y algún tipo de grasa, normalmente mantequilla. Los sabores dependen de cada cual: puede ser algo tan simple como una cucharadita de extracto de vainilla o se puede experimentar con chocolate, frutos secos, fruta escarchada, ralladura de cítricos e incluso trocitos de regaliz.

En cuanto a cuestiones técnicas, ten siempre la mantequilla y los huevos a temperatura ambiente antes de empezar. Bate la mantequilla y el azúcar con entusiasmo hasta obtener una crema, es decir, hasta que los dos ingredientes se fundan en uno solo y cojan una textura cremosa y blanquecina. Lo que estás haciendo es incorporar aire, y eso contribuirá a que el resultado final sea ligero y esponjoso. Bate los huevos antes de añadirlos a la mezcla y tamiza SIEMPRE la harina. He oído hablar de gente que tamiza la harina «por duplicado», a veces incluso «por triplicado» (es decir, que la tamizan en un plato, la vuelven a echar en el colador, la tamizan sobre el plato una segunda vez y luego, por fin, la tamizan sobre el bol de la masa, todo ello con el único objetivo de incorporar más aire). Opino que es algo excesivo, incluso para los que nos buscamos cualquier ocupación con tal de pasar las horas.

Una vez se ha añadido la harina tamizada a la masa, llega el momento de cambiar de ritmo. Nada de remover con entusiasmo. Ahora hay que ir con cuidado, ser todo ternura. Lo que debes hacer es «doblar la harina sobre sí misma», es decir, incorporarla a la mezcla con la menor energía posible. También aquí lo importante es el aire: no queremos dejar escapar todo ese aire que tanto tiempo y esfuerzo nos ha costado. Hay quien aconseja utilizar una cuchara de metal para este paso, pero yo prefiero mi espátula morada porque se adapta a todos los huecos y rincones.

Con dos cucharas —una para recoger, la otra para vaciar lo recogido— llena los moldes para cupcackes. En general se cubren dos terceras partes de cada molde para dejar espacio a la tan anunciada «subida» de la masa, pero en algunas de mis recetas te propongo alguna locura.

Bueno, ahora unas líneas sobre los moldes de papel para cupcackes. No existe un tamaño estándar. El día que me confesaron esta sencilla verdad, fue como si hubieran compartido conmigo el secreto del universo. Instintivamente, mientras vertía masa en moldecitos de papel, siempre había sabido que había algo que no entendía, pero no sabía qué era eso que no sabía… no sé si me explico. Ahora he descubierto que hay diferentes amplitudes de base, diferentes amplitudes de borde, diferentes profundidades de «pliegue» y, sin duda, diferentes alturas. Tenemos a nuestra disposición un sinfín de posibilidades, todas diferentes, y no hay una buena ni una mala, lo importante es saber qué tenemos entre manos. Yo prefiero los moldes de papel altos y estrechos, pero eso va a gustos.

Hornea los cupcackes a la temperatura aconsejada y durante el tiempo recomendado, pero recuerda que puedes aplicar el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») para asegurarte de que están hechos. Deja enfriar la bandeja sobre una rejilla unos 10 minutos, después saca cada cupcacke con ternura —porque aún siguen temblorosos—, todavía en su molde de papel, y déjalos enfriar media hora más en la rejilla. Después podrás servirlos tal cual o decorarlos con una cobertura (en este capítulo encontrarás el glaseado básico y la cobertura de mantequilla), tú eliges.
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Cobertura de mantequilla

La cobertura de mantequilla puede usarse para dibujar con la manga pastelera o para darle altura al cupcake.

Para 12-16 cupcakes, según tu generosidad

250 g de mantequilla a temperatura ambiente

350 g de azúcar glas

1 cucharadita de extracto de vainilla*

Colorante alimentario en gel o líquido (opcional)

Echa la mantequilla a trozos en un bol. Despacio, ve tamizando el azúcar glas y, con una batidora eléctrica a muy baja velocidad, haz una crema (la razón de tanta lentitud es el engorroso azúcar glas). Si utilizas un robot de cocina KitchenAid, un consejo muy útil es cubrirlo con un trapo de cocina para limitar la onda expansiva del azúcar.

Cuando todo el azúcar glas haya quedado incorporado, sube la velocidad hasta que la cobertura sea suave y cremosa. Añade el extracto de vainilla y el colorante, si lo usas, y vuelve a batir.

Glaseado básico

El glaseado es muy sencillo de hacer y con él se consigue un acabado perfecto.

Para 12 cupcakes

300 g de azúcar glas

2-3 cucharadas de agua o zumo de limón o lima

Colorante alimentario en gel* (opcional)

Tamiza el azúcar glas en un recipiente, despacio. Tiene que hacerse lentamente porque este tipo de azúcar produce unas nubes que se meten por todos los rincones (yo tengo toda la casa recubierta por una fina capa de azúcar glas).

Ve añadiendo poco a poco el agua o el zumo y remueve hasta conseguir la textura deseada. Recuerda siempre que puedes añadir más líquido si hace falta, pero que no podrás eliminarlo si te pasas; aunque, si crees que te has excedido, también puedes agregar más azúcar. Ten en cuenta que el azúcar glas es muy grumoso, y cuanto más lo batas, más grumos aparecerán y más espeso será el glaseado. Si vas a usar colorante en gel, añádelo con un palillo.

Utiliza el glaseado inmediatamente, porque se solidifica enseguida. Existen (que yo sepa) dos métodos para recubrir un cupcake con glaseado:

«Zambullirlo» boca abajo en el bol de glaseado y después darle un giro para que el líquido sobrante caiga antes de colocarlo boca arriba.

O BIEN

Simplemente verter el glaseado sobre el cupcake con una cuchara y usar un cuchillo para extenderlo por toda la superficie.
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Dulces y sencillos cupcakes de fresa

Deliciosas exquisiteces en miniatura. Rápidos y fáciles de hacer, estos cupcakes resultan muy ligeros y esponjosos, con la dulce sorpresa de las fresas en su interior.

12 cupcakes

200 g de fresas

100 ml de aceite de girasol

90 g de azúcar

2 huevos

180 g de harina

¾ cucharadita de bicarbonato sódico

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y coloca moldes de papel o silicona en una bandeja para 12 cupcakes. Lava las fresas, quítales el rabito y tritúralas para hacerlas puré.

Bate el aceite, el azúcar y los huevos unos minutos, hasta que la mezcla adopte un aspecto de caramelo. Añade el puré de fresas, luego tamiza la harina y el bicarbonato sódico, y empieza a incorporarlos removiendo lentamente.

Vierte la ligera mezcla en los moldes y hornéalos 20 minutos. Déjalos enfriar sobre una rejilla y decóralos con perlas de color rosa.
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Cupcakes de segunda categoría con pepitas de chocolate

Cuanto más contenido en grasas tiene una receta, más jugosa y deliciosa es. Al contener esta un solo huevo, una cantidad ridícula de mantequilla y utilizar cacao en polvo en lugar de chocolate fundido, no es lo más jugoso que probarás jamás, pero, créeme, no estará nada mal. Y si además aplicas un poquito de purpurina comestible como toque final, hasta tendrá su gracia. También puedes compensar su sencillez con una cobertura de chocolate supercremosa.

12 cupcakes

100 g de harina

¼ sobre de levadura en polvo

20 g de cacao en polvo (70 % de cacao)

140 g de azúcar

50 g de mantequilla

120 ml de leche entera*

1 huevo

½ cucharadita de extracto de vainilla

100 g de pepitas de chocolate con leche (opcional)

Para la cobertura (opcional)

100 g de chocolate negro

55 g de mantequilla, en dados

255 g de azúcar glas

65 ml de leche entera

½ cucharadita de extracto de vainilla

Precalienta el horno a 170 °C/gas 3 y coloca moldes de papel en una bandeja para 12 cupcakes.

Mezcla la harina, el cacao en polvo, el azúcar y la mantequilla hasta que esta haya quedado absorbida y todo cobre un aspecto arenoso. Puedes hacerlo a mano, con una batidora eléctrica o, si tienes la suerte de poseer un robot de cocina KitchenAid, usando el accesorio de batidor plano.

En otro bol, bate enérgicamente la leche, el huevo y el extracto de vainilla y luego viértelos sobre la mezcla anterior, con cuidado de no remover demasiado. Añade las pepitas de chocolate, si quieres, y da vueltas para distribuirlas uniformemente.

Reparte la masa en los moldes y llévalos al horno unos 20 minutos, hasta que los cupcakes «contesten» cuando los presiones. También puedes hacer el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Déjalos enfriar sobre una rejilla.

Prepara la cobertura (opcional) derritiendo el chocolate y la mantequilla en un cazo, a fuego muy lento y sin dejar de remover, hasta que se hayan fundido. Apártalo del fuego y ve incorporando el azúcar glas, la leche y la vainilla, sin dejar de batir hasta obtener una crema. Si tienes la sensación de que la cobertura está demasiado líquida, métela en la nevera 15 o 20 minutos.

Una advertencia: a causa de su bajo contenido en grasas, estos cupcakes no se conservan tiernos mucho tiempo, ni siquiera en una lata hermética.
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Cupcakes de toda confianza

No te defraudarán, siempre salen perfectos: jugosos, ligeros y esponjosas. Yo los he hecho de vainilla, pero la gama de sabores para elegir es enorme, así que al final te propongo algunas variantes. Te recomiendo coronar estos cupcakes con una cobertura de mantequilla y, de nuevo, la he aromatizado con vainilla, pero eres libre de utilizar el sabor que prefieras.

12 cupcakes

125 g de mantequilla, a temperatura ambiente

125 g de azúcar

2 huevos batidos

1 vaina de vainilla*

125 g harina

¼ sobre de levadura en polvo

Para la cobertura de mantequilla

225 g de mantequilla, a temperatura ambiente

300 g de azúcar glas

1 cucharadita de extracto de vainilla

Colorante alimentario líquido o en gel (opcional)

Purpurina comestible o azúcar de colores (también opcional, aunque ¿por qué no probarlo?)

Precalienta el horno a 160 °C/gas 3 si quieres cupcakes planos, o a 180 °C/ gas 4 si los prefieres abombados. Coloca moldes de papel en una bandeja para 12 cupcakes. IMPORTANTE: asegúrate de escoger colores y estampados bonitos, que te pongan de buen humor.

Incorpora la mantequilla a un recipiente y dale su merecido con la batidora eléctrica. De vez en cuando recoge la que se escape con la espátula morada (consulta el capítulo «Utensilios»). Cuando empieces a aburrirte, puede que al cabo de unos 5 minutos, agrega el azúcar y sigue dándole bien hasta que la crema resultante esté blanquecina y esponjosa.

Añade entonces los huevos y bate después de agregar cada uno. Ahora, prepárate: puede que la masa se corte un poco, pero QUE NO CUNDA EL PÁNICO. No has hecho nada mal: son cosas de la vida, algo ocasional y desagradable, igual que el pinchazo de una rueda, por ejemplo. Nos pasa a todos. Solo tienes que tamizar un poco de harina, seguir batiendo con brío y pronto habrá desaparecido el problema.

Vamos ahora a por la vaina de vainilla, que no es tan complicada como puede parecer. Hazle un corte a lo largo y descubrirás las semillas en su interior. Extráelas ayudándote con un cuchillo y añádelas a la masa. El resto, tíralo.

Deja ahora la batidora y tamiza la harina. Ve «doblándola sobre sí misma» junto a la masa (o sea, incorporándola) con la menor cantidad de vueltas de espátula (o de cuchara metálica) que puedas. Cuando ya no veas más harina en el bol, habrás acabado. Coge dos cucharas y distribuye la masa en los moldes de cupcakes llenándolos unas dos terceras partes.

Hornéalos a 160 °C unos 22 minutos si quieres que queden planos, o a 180 °C unos 18 o 20 minutos si quieres que suban un poco. También puedes hacer el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Déjalos enfriar en una rejilla y guárdalos en una lata hermética. Se conservarán tiernos todo un día… algo más si tu lata es de lunares.

Para hacer la cobertura, echa la mantequilla a trozos en un cuenco y ve tamizando el azúcar glas. Bate muy despacio hasta que hayas incorporado el azúcar, entonces puedes aumentar la velocidad para que la cobertura sea suave y cremosa. Añade el extracto de vainilla y el colorante alimentario, si vas a usarlo, y vuelve a batir.

Recubre los cupcakes con una espátula de repostero en miniatura o, si te atreves, coge una manga pastelera con una boquilla de estrella y corónalos con espirales. Termina espolvoreando un poco de purpurina comestible, azúcar de colores o lo que más te apetezca.

Variantes

Si omites la vaina de vainilla, puedes usar esta misma receta básica para hacer cupcakes de muchos sabores. Por ejemplo, si los quieres con sabor a naranja, añade a la mezcla la ralladura de media naranja. O agrega una cucharadita de café disuelto en dos cucharadas de agua hirviendo (déjalo enfriar un poco antes de añadirlo, porque podría cocer el huevo) para hacer cupcakes de café. También podrías tamizar una cucharadita de jengibre en polvo con la harina, etcétera, etcétera.
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Cupcakes rubios

Estos «rubiales» están hechos con chocolate blanco, que (si eres tan experta en chocolate como yo, seguramente ya lo sabes) tiene un sabor más suave y dulce que el chocolate con leche o el negro. Aun así, no subestimes estos cupcakes. No son tan insulsos como parece. Son muy sabrosas y agradables al paladar gracias a la deliciosa textura de las nueces de macadamia.

12 cupcakes generosos o 16 medianos

100 g de mantequilla

300 g de chocolate blanco

100 g de nueces de macadamia*

3 huevos

100 g de azúcar moreno

1 cucharadita de extracto de vainilla

180 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

Una pizca de sal

Coloca moldes de papel en una bandeja para 12 cupcakes y precalienta el horno a 170 °C/gas 3.

Derrite la mantequilla y 200 g de chocolate en un bol resistente al calor puesto encima de un cazo de agua caliente. Recuerda que el chocolate blanco se quema en un periquete. No le quites el ojo de encima mientras remueves.

Parte a trozos irregulares los restantes 100 g de chocolate blanco y las nueces de macadamia, y resérvalos. Bate los huevos y el azúcar hasta obtener una mezcla espesa y cremosa. Añade el extracto de vainilla y el chocolate fundido con mantequilla.

Tamiza entonces la harina, la levadura y la sal, y ve incorporándolas. Después agrega con cuidado los trozos de chocolate y nueces.

Reparte la mezcla entre los moldes de cupcakes y hornéalos unos 20 minutos. Déjalos enfriar en una rejilla. Sírvelos y no te pierdas cómo cambian las expresiones neutras de tus invitados, que se transformarán en rostros de admiración y respeto.
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Cupcakes de zanahoria

Las zanahorias, ¡qué buenas para la vista!

12 cupcakes

50 g de nueces*

150 g de zanahorias

150 g de azúcar mascabado

2 huevos medianos

150 ml de aceite de girasol

150 g de harina

1 cucharadita de bicarbonato sódico

1 cucharadita de levadura en polvo

1 cucharadita de jengibre en polvo

1 cucharadita de canela en polvo

1 cucharadita de nuez moscada en polvo

Para la cobertura

60 g de mantequilla

225 g de queso para untar

125 g de azúcar glas

1 cucharadita de extracto de vainilla

Colorante alimentario verde*

Para decorar (opcional)

12 cucharadas de Choco Krispies

Purpurina comestible

Zanahorias de mazapán*

Coloca moldes de papel en una bandeja para 12 cupcakes y precalienta el horno a 170 °C/gas 3. Trocea las nueces, y no te cortes… son unas amargadas. (No me lo tengas en cuenta, pero es que no sé qué me pasa con las nueces. Aunque soy consciente de que hay a quien le apasionan.) Resérvalas. Pela y ralla las zanahorias, y resérvalas también.

Bate el azúcar, los huevos y el aceite hasta que la mezcla parezca un caramelo oscuro. Luego tamiza la harina, el bicarbonato sódico, la levadura, el jengibre, la canela y la nuez moscada, y mézclalo bien. Agrega las nueces troceadas y la zanahoria rallada, y remueve hasta que lo veas todo bien distribuido.

Reparte la masa en los moldes. Quedarán bastante llenos, pero no pasa nada, porque esta masa es muy densa y no subirá mucho. Hornéalos de 18 a 25 minutos y déjalos enfriar sobre una rejilla.

Así, tal como están, puedes servir perfectamente los cupcakes. No tienes que hacer nada más, pero si te apetece aportar un toque sofisticado, puedes decorarlos tal como te sugiero.

Prepara una cobertura batiendo la mantequilla a temperatura ambiente junto con el queso para untar. Cuando estén bien mezclados, tamiza el azúcar glas y remueve lentamente. Cuando veas que está todo incorporado, añade el extracto de vainilla y dale vueltas. Agrega colorante verde hasta obtener el tono que desees. Se supone que la cobertura representa la hierba, pero a mí me gusta llevarlo todo al extremo. Si cuentas con una espátula de repostero en miniatura, distribuye la cobertura sobre los cupcakes.

Si has decidido seguir decorando, espolvorea un poco de purpurina comestible verde sobre la mitad de la cobertura. En la otra mitad, aplica unos Choco Krispies y presiónalos un poco para que queden bien pegados. Coloca las zanahorias de mazapán con la parte superior en la «hierba» verde, y la inferior en la «tierra» de Choco Krispies, como si estuvieran creciendo. Esparce un poco de purpurina naranja sobre las zanahorias, y un poco de color bronce sobre los Krispies. Sírvelos convencida del éxito.
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Siniestros cupcakes de anís estrellado

El anís estrellado es una especia que sabe como a regaliz dulce y que se encuentra en las tiendas de productos asiáticos. Te propongo incluso añadir trocitos de regaliz (de ese blando y bueno que venden en tiendas de dietética), pero, si te parece demasiado, reduce la cantidad o simplemente no lo incluyas. He descubierto que hay gente (sobre todo los amantes del jazz) que se vuelve loca por estos cupcakes y dicen que son sus preferidos. Pero también hay a quienes les horrorizan… sobre todo a los niños.

Un breve apunte sobre la pasta de azúcar. Se trata de un bloque sólido de glaseado que hay que amasar y ablandar, y que luego se extiende con un rodillo. (Seguramente la habrás visto en los pasteles decorados de pastelería.) En las tiendas especializadas la venden en cubos blancos que se pueden colorear usando tintes de colores vistosos. Para hacer pasta de azúcar negra, mézclala con gel colorante Extra Black de Squires. No te dejes intimidar por la pasta de azúcar, es genial para decorar pasteles.

12 cupcakes

4 estrellas de anís

200 ml de leche entera

115 g de mantequilla

150 g de azúcar moreno

2 huevos

½ cucharadita de extracto de vainilla

170 g de harina

⅓ sobre de levadura en polvo

Una pizca de sal

100 g de regaliz negro, blando, a trocitos muy pequeños

Para la cobertura

150 g de pasta de azúcar negra

Cola comestible, O BIEN un licor incoloro, O BIEN mermelada de albaricoque hervida y colada (para adherir la pasta de azúcar a los cupcakes)

5-6 trozos de regaliz negro, blando, a trocitos pequeños

Machaca las estrellas de anís con una maza, un martillo o el instrumento contundente que tengas más a mano. Vierte la leche en un cazo y luego añade el anís estrellado. Lleva la leche al punto de hervor (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y luego déjala reposar durante al menos una hora para que la leche se impregne del sabor a regaliz del anís.

Pasada la hora, precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y coloca moldes de papel de tonalidades oscuras en una bandeja para 12 cupcakes.

Haz una crema con la mantequilla y el azúcar, después agrega los huevos y el extracto de vainilla. Tamiza la harina, la levadura y la sal e incorpóralas. Con un colador, vierte poco a poco la leche en la mezcla sin que caiga ni un trocito de anís estrellado (ahora ya puedes desecharlo). Remueve lentamente hasta que toda la harina haya desaparecido, después añade los trocitos de regaliz y da vueltas para que queden bien distribuidos.

Reparte la masa en los moldes de papel, hornéalos unos 20 minutos y ponlos a enfriar en una rejilla.

Puedes servirlos sin decorar, pero, si te apetece hacerlo, espolvorea un poco de azúcar glas en la superficie de trabajo y extiende la pasta de azúcar con el rodillo. Con un cortapastas de tu colección (vergonzosamente extensa), corta 12 círculos, todos ellos algo mayores que la superficie de los cupcakes. Adhiere los círculos de pasta de azúcar en su lugar con cola comestible, licor incoloro o mermelada de albaricoque, y encola también unos trocitos de regaliz en lo alto (puedes ver la foto de la receta Cupcakes de zanahoria). Para comerlos, ponte un jersey negro de cuello alto y escucha algo de Miles Davis.


Cupcakes de «plátoffee» de Zeny

No se trata de simples cupcakes, sino de todo un acontecimiento: un bizcocho de plátano con corazón de dulce de leche y una exquisita cobertura de queso cremoso con sabor a toffee.

Había comprado un gran manojo de plátanos con la vaga esperanza de que el potasio me levantara el ánimo, pero luego no tuve fuerzas para pelarlos. Allí estaban, abandonados en la encimera, cada vez más maduros mientras yo me sentía cada vez más culpable, y justo entonces llegó mi amiga Beth y, ni corta ni perezosa, me dio la receta de bizcocho de plátano a prueba de tontos de su hermana Zeny. Recuperé la energía al instante.

He adaptado un poco las cantidades al formato cupcake y he añadido el toffee para convertirlo en un bizcocho de «plátoffee», pero puedes omitirlo si quieres, claro está, y disfrutarás de unos cupcakes de plátano exquisitos.

Pero antes, unas palabras sobre el dulce de leche. Se trata de un postre argentino (debo admitir que la única vez que estuve en Argentina lo pedí para desayunar… así soy yo) y es delicioso. Tiene un sabor como de caramelo de toffee, algo empalagoso y con una textura como de natillas espesas. Se puede hacer en casa, pero es una labor endemoniadamente tediosa porque hay que estar pendiente de un cazo de leche hirviendo a baja temperatura durante gran parte del día. Creo que también puede conseguirse (he visto hacerlo en un programa de televisión) hirviendo una lata de leche condensada durante 4 horas, pero luego leí una historia terrorífica en internet sobre alguien que se olvidó el cazo en el fuego: el agua se consumió y la lata de leche condensada acabó explotando. Así que siempre compro el dulce de leche preparado. Evidentemente, existen diversos grados de autenticidad y calidad (incluso existe, creo, uno de primerísima categoría, fabricado por gauchos que bailan tango con unos zapatos que fueron del vecino de Eva Perón). También puede comprarse en lata y de producción industrial auténtica; no es muy auténtico, pero la verdad es que está muy rico.

12 cupcakes

125 g de mantequilla

125 g de azúcar

2 huevos batidos

3 o 4 plátanos muy maduros

125 g de harina

⅓ sobre de levadura en polvo

500 g, aproximadamente, de dulce de leche (para los cupcakes solo necesitarás unos 80 g, pero el resto puedes aprovecharlo para la cobertura)

Para la cobertura

50 g de mantequilla

90 g de queso para untar

180 g de azúcar glas

Precalienta el horno a 170 °C/gas 3 y en una bandeja pon moldes de papel para 12 cupcakes.

Bate la mantequilla y el azúcar hasta obtener una crema blanquecina y suave, después añádele los huevos batidos. Tritura los plátanos y agrégalos a la mezcla, luego tamiza la harina y ve incorporándola lentamente hasta que se absorba.

Ahora es cuando empieza lo difícil. Con dos cucharas, y puede que de vez en cuando con los dedos, distribuye dos terceras partes de la masa en los moldes de papel, asegurándote de cubrir bien toda la base. Después deja caer un pequeño pegote de dulce de leche, del tamaño de un Malteser, en el centro de cada cupcake. (Yo uso un vaciador de frutas, que tiene una forma y un tamaño muy apropiados.)

A continuación —con los dedos si es necesario, pues se trata de algo delicado— reparte el resto de la masa en los moldes de manera que cubra el dulce de leche. Asegúrate de que los bordes de la capa inferior de masa están unidos a la superior. La idea es fabricar una pequeña «bomba» de dulce de leche. Por fuera parece un cupcake normal y corriente, pero cuando se muerde… una deliciosa sorpresa de caramelo aguarda en su interior.

Conseguir que el truco salga bien es complicado, porque no interesa que el dulce de leche se hunda hasta el fondo y allí empiece a filtrarse al exterior. Se trata de que la capa inferior sea lo bastante gruesa para resistir el peso, pero que a la vez quede suficiente masa para recubrir y sellar el cupcake como un pequeño sobre.

La clave es la práctica. Práctica y paciencia. Práctica, paciencia y perseverancia. Práctica, paciencia, perseverancia y persistencia. (¿Se me ocurrirá algo más que empiece por P? ¿Qué tal «premiar»? Premia a los cupcakes por contener el dulce de leche. Es cuestión de refuerzo positivo. Si los premias con halagos, seguro que aguantarán el dulce de leche.)

Hornéalos por lo menos 25 minutos, incluso media hora. Ya sé que parece mucho, pero es por los plátanos.

Para la cobertura, puedes no complicarte y aplicar una capa de dulce de leche encima de cada cupcake. Pero también puedes innovar un poco y añadir el dulce de leche a la cobertura de queso cremoso.

Mezcla 400 g de dulce de leche con la mantequilla, el queso para untar y el azúcar glas, y remueve hasta que la consistencia sea cremosa; luego extiéndelo sobre los cupcakes. Si te apetece un reto, también puedes meter la cobertura en una manga pastelera con una boquilla de estrella y dibujar enormes, cremosas y fabulosas espirales.
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Cupcakes de pastel de queso y chocolate

Se trata de unos cupcakes muy especiales… porque en realidad no lo son. Son más bien pasteles de queso en miniatura y en formato cupcake (aunque sin base) y están… de-li-cio-sos.

12 cupcakes

100 g de chocolate negro (70 % de cacao)

250 g de queso mascarpone

200 g de queso entero Philadelphia*

100 g de azúcar

2 huevos

1 cucharadita de extracto de vainilla

100 g de pepitas de chocolate con leche

Coloca moldes de papel en una bandeja para 12 cupcakes y precalienta el horno a 150 °C/gas 2.

Derrite el chocolate con el método que prefieras (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Bate los quesos, añade el azúcar, los huevos y el extracto de vainilla y vuelve a batir. Con la espátula morada (consulta el capítulo «Utensilios»), agrega el chocolate fundido y mézclalo todo bien. Después añade las pepitas de chocolate y remueve hasta que queden bien distribuidas, pero sin obsesionarte. Reparte la masa entre los moldes y llénalos con generosidad. No te preocupes si piensas que has hecho demasiada masa, porque en realidad estos cupcakes no suben mucho, así que puedes llenar tranquilamente los moldes casi hasta el borde.

Ahora haremos algo que parece más complicado de lo que en realidad es: los coceremos al baño María. Básicamente hay que meter la bandeja para cupcakes dentro de un molde mayor y más hondo (como una fuente para horno, por ejemplo). Vierte agua tibia en el molde mayor hasta que cubra unas tres cuartas partes de la bandeja de los cupcakes, luego mételo todo en el horno con mucho cuidado.

Cuécelo así unos 40 minutos y a continuación —incluso con mucho más cuidado que antes, porque ahora el agua estará hirviendo— sácalo. Vacía el agua y pon la bandeja de los cupcakes sobre una rejilla para que se enfríen. Espera una hora antes de desmoldarlos, porque tienen que «asentarse», pero no te los comas todavía, antes tienen que ir a la nevera.

Al día siguiente, sírvelos con un poquito de nata montada. Puede que estos cupcakes no tengan un aspecto muy espectacular, pero, créeme, cuando la gente los prueba se queda paralizada… y luego exclama: «¡Madre mía! Pero ¿esto qué es?», y de pronto están arrancando el molde de papel con las uñas, se meten el cupcake de golpe en la boca y se abalanzan sobre ti pidiendo más.
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Remolinos de terciopelo rojo en cupcake

Según mis investigaciones, el bizcocho «terciopelo rojo» data de los viejos tiempos, cuando el cacao en polvo tenía un color mucho más tenue que ahora. Durante el proceso de horneado, el ácido de la masa (unas veces presente en el suero de leche, otras en el vinagre, como en esta receta) producía una reacción química que creaba ese característico tono rojizo. En la actualidad, sin embargo, puesto que el cacao en polvo es tan oscuro, el color rojo hay que añadirlo a base de colorante. Aun así, sigue siendo igual de delicioso.

Servir el terciopelo rojo con una cobertura de queso cremoso parece algo obligado, pero yo he decidido experimentar y he añadido una capa de queso para untar a la masa misma, así que la cobertura viene «incorporada», no sé si me explico. Queda «arremolinada», y en realidad se cuece en el interior de cada cupcake, con lo cual la presentación es perfecta y además no hay que decorar ni preparar una cobertura al final.

12 cupcakes

Para el bizcocho «terciopelo rojo»

110 g de mantequilla

170 g de azúcar

1 cucharadita de extracto de vainilla

40 g de cacao en polvo

Una pizca de sal

1 cucharada de colorante alimentario rojo*

1 cucharadita de vinagre de vino blanco

2 huevos

160 g de harina

⅓ sobre de levadura en polvo

Para la capa de queso cremoso

200 g de queso para untar

1 huevo

40 g de azúcar

½ cucharadita de extracto de vainilla

Coloca en una bandeja moldes de papel para 12 cupcakes y precalienta el horno a 170 °C/gas 3.

Prepara primero la capa superior: tendrás que batir el queso de untar con el huevo, el azúcar y el extracto de vainilla. Déjalo a un lado.

Para el terciopelo rojo, derrite la mantequilla, ponla en un bol con el azúcar y bate con brío. A continuación, y por este orden —tiene algo que ver con las reacciones químicas de los ingredientes—, agrega el extracto de vainilla, el cacao en polvo, la sal, el colorante alimentario y el vinagre, removiendo bien entre uno y otro ingrediente. En un recipiente aparte, bate los huevos y después añádelos a la mezcla de mantequilla y cacao. Tamiza la harina e incorpórala lentamente.

Reparte casi toda la masa en los moldes de papel, pero reserva más o menos una quinta parte. Después deja caer un pegote de la mezcla de queso en cada moldecito, encima de la masa de terciopelo rojo, y luego distribuye la masa restante sobre la mezcla de queso cremoso.

Y ahora… dales un meneo. Puedes usar un palillo de cóctel, aunque yo prefiero los pinchos de bambú: van bien porque son más largos y así puedes llegar hasta las lodosas profundidades del terciopelo rojo y revolverlas bien. Remueve y remueve hasta que consigas una vistosa combinación de ambas masas. Se trata de un ejercicio divertidísimo que además consigue que las dos texturas no se conviertan en una sola y se pierda el efecto «remolino».

Hornéalos entre 17 y 20 minutos y déjalos enfriar por completo sobre una rejilla.
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Cupcakes de wasabi y chocolate blanco con cobertura de caramelo salado

Sí, hablo en serio: wasabi. Lo que se come con el sushi. Pero, créeme, esta receta es estupenda. El dulzor del chocolate blanco combinado con la intensidad del huevo tiene fuerza de sobra para vérselas cara a cara con el wasabi. Después, al añadir la cobertura de caramelo salado, la experiencia se vuelve trascendental.

Aun así, si lo del wasabi no acaba de convencerte, no lo pongas. Con o sin él, la receta es genial y su miga es esponjosa y densa. Además, la cobertura de caramelo salado es sorprendente de verdad. No dudes en usarla para muchas otras recetas: brownies, helados y lo que se te ocurra.

12 cupcakes

Para los cupcakes

100 g de chocolate blanco

100 g de mantequilla fría y en dados

110 g de azúcar

1 cucharadita de extracto de vainilla

3 huevos

75 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

Una pizca de sal

1 cucharada de wasabi en pasta

Para la cobertura de caramelo salado

100 g de mantequilla

75 g de azúcar moreno

75 g de melaza

1 cucharadita de extracto de vainilla

1 cucharadita de sal marina gruesa

En una bandeja, coloca moldes de papel para 12 cupcakes y precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Derrite el chocolate siguiendo el método que más te guste (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»); recuerda que el chocolate blanco se quema con facilidad. Añade la mantequilla y remueve hasta que todo quede fundido y bien mezclado. Apártalo del fuego y agrega el azúcar. Puede que la mezcla haya quedado un poco extraña, como cortada. No te preocupes, tú deja que se enfríe unos 10 minutos y luego échale el extracto de vainilla y pásalo por la batidora unos 3 minutos, tiempo más que suficiente. Añade un huevo y bate durante 30 segundos por lo menos. Agrega el siguiente huevo y vuelve a batir, y así hasta que los tengas todos dentro. Tamiza la harina, la levadura y la sal, y ve incorporándolas lentamente a la mezcla. Por último, échale una cucharada de wasabi y asegúrate de que quede bien diluido. Distribuye la masa entre los moldes para cupcakes y hornéalos 22 minutos. Déjalos enfriar sobre una rejilla.

Mientras tanto, prepara la cobertura de caramelo salado. Para ello, pon la mantequilla, el azúcar moreno, la melaza, la vainilla y la sal en un cazo de hierro colado y derrítelo a fuego lento. Cuando la mantequilla y el azúcar se hayan fundido, sube el fuego y remueve con brío hasta que la mezcla empiece a burbujear, pero no dejes que hierva. Mantenla en ese punto de burbujeo entre 5 y 8 minutos y verás que se espesa un poco. Pero, ¡cuidado!, el mejunje está a una temperatura altísima y será imposible limpiarlo si te salpica. Ve con mucha cautela.

Cuando te convenza su consistencia, deja que se enfríe un poco antes de recubrir los cupcakes: si la cobertura está demasiado caliente, es probable que resbale por los bordes; sin embargo, si se enfría demasiado no se extenderá bien. Así que no dudes en recalentarla si ya está un poco tozuda y se resiste, o en esperar un poco si se te ha ido la mano con el fuego. Para terminar, espolvoréalos con un poco de sal marina.
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PASTELES DE QUESO

Pastel de queso y chocolate «Agujero Negro»

Pastelitos individuales de queso y amaretto

Pastel de queso con Snickers, muy varonil

Pastel de queso, chocolate blanco y lavanda

Pastel de queso con lima y jengibre

Pastel de queso con coco y agua de rosas

Pastel de queso con panal de rica miel

Pastel de queso al revés con granada, menta y azafrán




Existen dos clases de pastel de queso: los de horno y los de nevera… y ambos son EXQUISITOS. En los PASTELES DE QUESO lo importante es la textura: los de horno tienen que ser lo bastante densos para hacerme proferir un grave e involuntario gemido de placer, y los de nevera deberían ser suaves y cremosos, pero, sea de la clase que sea, el pastel de queso no es lo ideal si lo que quieres es una RECOMPENSA INSTANTÁNEA. Si tienes antojo de algo dulce, busca alguna otra forma de satisfacerlo, porque la cruda realidad es que hay relaciones que duran menos de lo que se tarda en hacer un pastel de queso.

Tampoco es que se requiera un trabajo descomunal para prepararlo, pero sí largos períodos de espera mientras se obra la magia, y no conozco ninguna forma de acelerar el proceso. Aun así, vale la pena esperar, te lo prometo.

Primero, la base. Casi todas las recetas que propongo llevan una base de mantequilla derretida y algún tipo de galleta molida (he ido variando las galletas, porque al cabo de un tiempo empecé a cansarme de tanta Digestive). En algún caso recomiendo darle un golpe de horno a la base, pero todas tienen que refrigerarse, y lo ideal es prepararla el día antes (si no puedes esperar, métela 20 minutos en el congelador).

La.explicación es que la base debe «asentarse» para que luego conserve su propia identidad; es decir, para que el pastel de queso no acabe empapándola y absorbiéndola. Una firme delimitación entre ambos es fundamental; las papilas gustativas deben saber a qué atenerse. «Sí, ya veo —deberían decir—. Ahora estamos saboreando la parte horneada de queso y emitiremos un grave e involuntario gemido de placer, y ahora estamos saboreando algo diferente. Es la crujiente base de galleta y, ¡madre mía!, qué agradable es el contraste entre ambas texturas.»

El pastel de queso de nevera suele tardar unas 3 horas en cuajar, lo cual puede parecer mucho, pero no es nada en comparación con la versión de horno, que consiste casi en un maratón. Pero insisto: merece la pena. El pastel de queso al horno tiene un no sé qué que mejora con el tiempo, igual que el buen vino o George Clooney.

Preparar el relleno del pastel de queso en sí es bastante sencillo, pues todos ellos son una combinación de queso para untar, huevos, azúcar, nata y sabores. Tampoco los tiempos de cocción son muy largos: entre 40 minutos y una hora y media. No obstante, una vez ha acabado de hornearse, te recomiendo que no abras la puerta del horno y dejes el pastel ahí dentro durante por lo menos una hora; toda la noche, si puede ser.

Y ni siquiera entonces está listo para comer… Hay que meterlo en la nevera durante unas 6 horas o más. ¿Crees que podrás aguantarte? El motivo es que dentro del pastel de queso se está produciendo algo que no alcanzamos a comprender: unas fuerzas extrañas transforman sus moléculas y producen una exquisitez a una velocidad exponencial.

Por fin —puede que hasta unas 48 horas después de que empezaras a prepararlo— el pastel de queso estará listo para comer, y te aseguro que te alegrarás de haber esperado.

Un par de cositas. En algunas recetas aconsejo usar queso Philadelphia, pero tiene que ser el entero. Verás, es que todo queso «bajo en grasa» ha sido rebajado con aire y agua, y quizá hayas conseguido convencerte de que está muy rico untado en una tostada… pero hará estragos con el pastel de queso. Por cierto, intenta no hacer lo mismo que yo una aciaga tarde en que, sin querer, compré el de finas hierbas.

Por último, ve a la sección de técnicas y consejos prácticos para saber cómo desmoldarlo.
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Pastel de queso y chocolate «Agujero Negro»

Llamado así porque es tan denso que parece sucumbir al peso de su propia fabulosidad. Comer un trozo de este pastel es como encajar un puñetazo con sabor a chocolate en el estómago. Tremendo.

10 porciones

Para la base

100 g de chocolate negro (70 % de cacao)

50 g de mantequilla

200 g de galletas Digestive

Para el relleno

200 g de chocolate negro (70 % de cacao)

200 g de queso mascarpone

200 g de queso Philadelphia*entero

50 g de azúcar moreno

2 huevos

1 cucharadita de esencia de Vainilla

¼ cucharadita de pimienta negra*

150 ml de nata para montar

Unta con mantequilla el lateral de un molde desmontable de 23 cm y cubre la base con papel de hornear.

Para preparar la base, funde el chocolate con el método que prefieras (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y luego derrite la mantequilla en un cazo.

Desmenuza las galletas usando el método del capítulo «Técnicas y consejos prácticos».

A continuación, mézclalas con la mantequilla y el chocolate, luego viértelo todo en el molde y presiona bien, de manera que toda la base quede cubierta y se forme un pequeño bordillo en todo el contorno. Para que la superficie quede lisa y uniforme, he descubierto que presionar la masa con uno de esos utensilios para hacer puré de patatas da muy buen resultado. Mete la base en la nevera durante por lo menos una hora.

Para hacer el relleno, precalienta el horno a 170 °C/gas 3. Derrite el chocolate y deja que se enfríe un poco.

Bate los quesos junto con el azúcar, los huevos, la vainilla y la pimienta negra. Asegúrate de no dejar ningún grumo. En realidad, es una de esas situaciones en las que una batidora eléctrica es un regalo del cielo. Este fue mi primer pastel de queso: lo batí todo a mano y acabé con un tremendo dolor de brazo.

Vierte la nata y sigue dándole con ganas. Por último, añade el chocolate, que ya se habrá enfriado bastante, y continúa batiendo. Cuando todo esté bien mezclado y sin grumos blancos, vierte la mezcla sobre la base, ya asentada, y hornéalo 40 minutos. Después, sin abrir la puerta, apaga el horno y deja el pastel ahí dentro un mínimo de 2 horas, mejor hasta el día siguiente.

Mientras se cocía, el pastel habrá subido, pero ahora volverá a bajar poco a poco. Esto no es malo. Sencillamente se está convirtiendo en la versión pastel de queso de un agujero negro: la cosa más densa y chocolatosa del universo. Cuando por fin lo saques del horno, te sorprenderá su peso y a lo mejor hasta aparece Carl Sagan en tu cocina para grabar un documental.

Pero todavía no está listo para comer. Deberás meterlo en la nevera durante por lo menos 6 horas, a ser posible hasta el día siguiente. Es duro privarte de él, pero este pastel gana mucho con la espera.

Por último, abre el cierre del molde y libera esta delicia.
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Pastelitos individuales de queso y amaretto

Con esta receta salen 6 pastelitos de queso, cada uno más que suficiente para un comensal. Son unos pastelitos elegantes: su base la aportan las galletas Amaretti molidas y el sabor de su relleno lo proporciona el licor amaretto. (El alcohol se evapora durante la cocción, pero si prefieres evitar las dudas, sustitúyelo por una cucharadita de esencia de almendra.)

6 pastelitos

Para la base

150 g de galletas Amaretti

40 g de mantequilla

Para el relleno

360 g de queso Philadelphia

80 g de azúcar

2 huevos pequeños, clara y yema separada

3 cucharadas de licor amaretto

Precalienta el horno a 150 °C/gas 2.

Te aconsejo que hagas los pastelitos en una bandeja para 6 magdalenas (con huecos de 8 cm de diámetro). Unta el molde con abundante mantequilla. Yo cuento con una bandeja de silicona especial para magdalenas, así que no tengo que untar nada y me alegro, porque, aunque no se tarda mucho, me parece un tostón. Si no soportas el proceso de untado y no tienes bandeja de silicona, también puedes usar moldes de papel.

Derrite la mantequilla y desmenuza las galletas (en el capítulo «Técnicas y consejos prácticos» tienes sugerencias sobre cómo hacerlo). Mezcla ambos ingredientes y presiónalos bien en el fondo de cada molde, ayudándote con un vaso.

Hornéalos 15 minutos, sácalos del horno, déjalos enfriar y luego mételos por lo menos una hora en la nevera.

Para preparar el relleno, precalienta el horno a 150 °C/gas 2.

Bate el queso, el azúcar y las yemas de huevo. Añade el amaretto o la esencia de almendra, lo que vayas a usar.

En otro bol, bate las claras de huevo a punto de nieve y luego incorpóralas lentamente a la mezcla de queso.

Todavía con dulzura —hay que conservar todo el aire que se pueda dentro—, ve echando la masa cucharada a cucharada sobre las bases de galletas Amaretti.

Hornéalos durante 40 minutos. Si los observas por la puerta del horno, verás que se hinchan y suben una barbaridad, pero no te preocupes, recuperarán la calma.

Pasados los 40 minutos, no abras la puerta, solo apaga el horno y deja dentro los pastelitos un par de horas más.

Después mételos en la nevera hasta el día siguiente.
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Pastel de queso con Snickers, muy varonil

Seguro que los hombres devoran Snickers justo antes de bajar en rápel por una pared. Durante un tiempo incluso creí que había una ley que solo permitía comer Snickers a los ciclistas que me adelantaban con sus bicicletas de montaña. Inspirado en esa rudeza excursionista, este pastel es contundente, especial para chicos. Lo del formato en barra es un toque personal: así me resulta más varonil.

10 sustanciosas porciones

Para la base

150 g de galletas Digestive de chocolate con leche

50 g de cacahuetes salados

75 g de mantequilla

Para el relleno

250 g de queso mascarpone

250 g de requesón

100 g de azúcar

2 huevos

200 ml de crema agria o yogur

4 barritas de Snickers en trozos

Para decorar

Una empalagosa dosis de sirope de toffee

Un generoso puñado de cacahuetes salados

Precalienta el horno a 170 °C/gas 3.

Forra un molde rectangular de 1 kg con papel de hornear (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»).

Tritura las galletas y los cacahuetes hasta que formen una masa de aspecto rústico; tienen que verse trocitos de cacahuetes. La primera vez que lo hice, dejé el robot de cocina en marcha tanto rato que acabé fabricando mantequilla de cacahuete. Aunque no me di por vencida, al final tuve que repetirlo todo. Pero no pasa nada, yo cometo errores para que tú no tengas que hacerlo.

Derrite la mantequilla y mézclala con las galletas molidas. Aunque te parezca que ya está bien incorporada, dale unas cuantas vueltas más. Vierte la mezcla de galletas/cacahuetes/mantequilla en el fondo del molde y presiona, ayudándote con la base de un vaso. Hornéala 15 minutos, sácala, déjala enfriar y luego métela en la nevera, hasta el día siguiente.

Para el relleno, precalienta el horno a 170 °C/gas 3. Mezcla los dos quesos y luego añade el azúcar y los huevos. Vierte también la crema agria y después échale los Snickers troceados. Pásalo todo al molde, sobre la base de galleta, y hornéalo una hora y media. Apaga el horno y, cuando lo saques, te encantará ver que la parte de arriba ha adoptado un estupendo aspecto caramelizado. Mételo en la nevera hasta el día siguiente.

Para desmoldar el pastel tendrás que usar una espátula de repostero. Pásala con cuidado entre el papel de hornear y los laterales del molde. Después —haz lo que puedas— intenta doblar un poco la espátula para hacerla pasar por debajo de la base. Cuando veas que no llegas más allá sin romper el pastel o echarte a llorar, detente, utiliza el trozo sobrante de papel a modo de asa y extráelo entero del molde. Puede que se produzca un poco de tira y afloja… Retira el papel de hornear y decora la superficie con caramelo líquido y cacahuetes. Corta un buen trozo y ofréceselo a un pedazo de hombretón.
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Pastel de queso, chocolate blanco y lavanda

Ya lo sé, estás pensando: «¿Lavanda?». Estás pensando que por qué ibas a querer comerte un pastel de queso que sabrá igual que el sofá de una consulta de aromaterapia.

Te entiendo, sé que suena bastante estrambótico, pero ¿por qué no lo pruebas? ¿Qué es lo peor que podría pasar? Aunque no te guste nada, habremos vivido un poco, nos habremos arriesgado, habremos dado un pequeño paso hacia lo desconocido.

10 porciones

Para la base

75 g de mantequilla

150 g de galletas de té

Para el relleno

Sabor a lavanda (siguiendo uno de los métodos indicados)

200 g de chocolate blanco

200 g de queso mascarpone

200 g de requesón

200 g de queso entero Philadelphia

2 huevos

50 ml de nata para montar

Colorante alimentario en gel color burdeos y rosa (opcional, pero le da un toque especial)

Purpurina comestible de color morado (también opcional, aporta brillantez a la presentación)

Empecemos por el sabor a lavanda. Lo podemos conseguir de varias maneras.

1. Con lavanda seca. En internet hay varias empresas que la venden, y se puede agregar directamente a la masa: con 3 cucharadas se consigue un sabor sutil pero agradable. Lo que sucede con este método es que encontraremos «tropezones»; hay quien lo considera rústico y auténtico, pero también quien lo encuentra algo desagradable. Es cuestión de gustos.

2. Con una infusión. Echa 3 cucharadas de lavanda seca comestible en un cazo con los 50 ml de nata para montar. Caliéntalo un poco, sin llegar al punto de hervor, y luego déjalo reposar por lo menos una hora.

3. También puedes emplear aromatizante líquido de lavanda comestible (cuidado, NO es aceite esencial; por favor, no uses aceite esencial, porque no sé exactamente qué podría sucederte…). Por desgracia, el aromatizante líquido es una criatura extraña y asustadiza: yo encontré el mío por pura casualidad en una curiosa tiendita de la campiña francesa… pero a lo mejor tú lo encuentras en internet. La marca es Déco Relief (¡sí!, rarísimo, ¡lo sé!) y en el envase dice «Arôme Naturel Concentré», y lo de Concentré no es ninguna broma. Si lo pruebas tal cual es asqueroso, así que una pequeña cantidad cunde muchísimo. El truco consiste en introducirlo poco a poco; yo fui añadiendo media cucharadita cada vez y casi me paso, pero conseguí frenar a tiempo.

Escoge el método que prefieras y empecemos ya. Cubre la base de un molde desmontable de 23 cm y unta el lateral con mantequilla. Prepara la base derritiendo mantequilla y moliendo las galletas de té con un robot de cocina o con una maza y una bolsa de plástico (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Mezcla bien ambos ingredientes, échalos en el molde y presiona con el dorso de una cuchara hasta que la base quede firme y lisa. Métela en la nevera por lo menos una hora.

Para hacer el relleno, precalienta el horno a 150 °C/gas 2.

Funde el chocolate. Como vimos, el chocolate blanco se quema con más facilidad que el chocolate con leche o el negro, así que ten mucho cuidado. Utilices el método que utilices para fundirlo (ve al capítulo «Técnicas y consejos prácticos»), hazlo despacio. No dejes de remover. No le quites ojo de encima y, en todo caso, peca de prudente. Apártalo del fuego antes de que esté fundido del todo, porque el calor seguirá actuando. A continuación, déjalo enfriar un poco.

Bate los tres quesos juntos evitando los grumos. Añade el chocolate fundido y sigue removiendo con brío. Después incorpora los huevos.

Ha llegado el turno de la lavanda. Si has decidido usar las flores secas comestibles, echa las tres cucharadas, añade la nata y, luego, a colorear. Si utilizas el método de la infusión, pasa la nata por un colador para desechar las flores (que ya no servirán para nada). Añade la nata a los quesos y, luego, a colorear. Y si has conseguido dar con el Arôme Naturel Concentré, ve incorporándolo muy lentamente. No dejes de probar la mezcla y, en cuanto notes el sabor, ¡detente! Después vierte la nata y, luego, a colorear.

Colorear. Con un palillo, añade un poquitín del gel burdeos y remueve bien. Sigue echando colorante hasta que la mezcla adopte un agradable tono lavanda. Yo me asusté al ver que la cosa empezaba a virar hacia el gris, así que decidí añadir una pizca de rosa para darle más vida. Pero entonces me quedó demasiado rosado, así que añadí más burdeos y el resultado final acabó siendo demasiado oscuro para calificarse de lavanda. Aun así, me pareció bonito.

Cuando te convenza el color, vierte la mezcla sobre la base de galleta y lleva el molde al horno. Pasados 30 minutos, abre la puerta y cubre el pastel con papel de aluminio: solo es para evitar que la superficie se dore demasiado. Has invertido mucho tiempo y esfuerzo en conseguir el tono de lavanda deseado, no querrás que ahora te lo cambien.

Deja que se haga 10 minutos más y luego apaga el horno, pero no saques el pastel hasta una hora después. Mételo en la nevera hasta el día siguiente, espolvorea purpurina comestible morada y luego… sé que es una idea radical, pero ¿por qué no te animas a regalar el pastel?

A mí me parece que esta creación es digna de convertirse en un regalo. Es un pastel tan bonito y tiene un sabor tan delicado y delicioso… El afortunado o afortunada se emocionará y quedará encantado, lo cual te emocionará y te encantará a ti también.
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Pastel de queso con lima y jengibre

Está delicioso. El suave picante de las galletas de jengibre combina estupendamente con la acidez de la lima. Además, su textura es diferente a la del pastel de queso de horno: es muy ligera y cremosa. Como no hay que hornear nada, este pastel es mucho más rápido de hacer que los de recetas anteriores.

Aun así, tampoco es lo que se dice instantáneo, ya que conlleva varias horas de refrigeración en la nevera.

8 porciones

Para la base

150 g de galletas de jengibre

50 g de mantequilla

Para el relleno

2 paquetes de 135 g de gelatina de lima

200 ml de leche evaporada

200 g de queso para untar*

La ralladura y el zumo de 3 limas

Purpurina comestible verde (opcional, pero te lo recomiendo)

Nata montada para decorar (opcional)

Tritura las galletas en un robot de cocina hasta obtener un polvo fino, o bien machácalas dentro de una bolsa de plástico usando una maza (ve al capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Derrite la mantequilla, mézclala con las galletas y luego reparte la masa por la base de un molde desmontable de 20 cm. Presiónala bien y ponla en la nevera por lo menos una hora.

Disuelve uno de los paquetes de gelatina de lima en un recipiente resistente al calor. Para ello, corta las láminas en trozos y échale 100 ml de agua hirviendo, luego remueve con brío. Puede que las instrucciones del paquete digan que añadas más agua, pero no lo hagas. Si los 100 ml de agua no han conseguido disolverla toda, mete el recipiente con la gelatina y el agua un minuto en el microondas. Deja que se enfríe por completo.

Bate la leche evaporada hasta que quede ligera y espumosa, luego añade el queso para untar y remueve bien para deshacer todos los grumos y obtener una mezcla cremosa. Agrega la gelatina fría, la ralladura de 2 limas y el zumo de las 3 (reserva el resto de ralladura para decorar).

Vierte la mezcla sobre la base de galletas, extiéndela uniformemente con una espátula y vuelve a meter el pastel en la nevera, 3 horas esta vez.

Pasado ese tiempo, prepara el segundo paquete de gelatina disolviéndola en 100 ml de agua hirviendo. Deja que se enfríe y luego añade una cucharadita de purpurina comestible verde. Vierte la gelatina con cuidado por encima del pastel de queso, de manera que una fina capa cubra toda la superficie. Y de vuelta a la nevera por lo menos una hora más.

Decóralo con montoncitos de nata montada y con el resto de la ralladura de lima.
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Pastel de queso con coco y agua de rosas

«¡Otra vez los sabores extraños!», me parece oírte exclamar. Primero lavanda y ahora agua de rosas. Pero el agua de rosas no es un sabor tan raro…, ¿no se usa en las delicias turcas? Además, el coco es muy sutil.

10 porciones

Para la base

La verdad es que tengo dos opciones:

Opción 1

260 g de galletas de lokum, delicias turcas

100 g de mantequilla

O BIEN

Opción 2

150 g de galletas de oblea de color rosa

50 g de mantequilla

Para el relleno

200 g de queso mascarpone

300 g de queso Philadelphia

200 ml de leche de coco (en lata)

2 huevos

70 g de coco rallado

2 tapones de agua de rosas

Una bolita tamaño guisante de colorante alimentario en gel color rosa

En el momento de escribir este libro, las delicias turcas, o también llamadas lokum, son algo nuevo en los supermercados irlandeses: son DELICIOSAS. Se trata de unas galletas recubiertas de chocolate y (cito el envoltorio) rellenas de «mermelada de lokum». Sospecho que se trata de una novedad exótica y quizá no dure mucho por aquí, como las HobNobs o las galletas de mantequilla. Seguramente dentro de un tiempo ya no se podrán comprar, así que, si no las encuentras, no pasa nada: utiliza obleas de color rosa, o una base sencilla de galletas Digestive (150 g de galletas y 50 g de mantequilla derretida).

Sin embargo, si las encuentras (¡qué suerte has tenido!), tritúralas con un robot de cocina; yo he sido incapaz de conseguirlo con la maza (algo me dice que la mermelada complica las cosas).

Forra la base de un molde de 23 cm con papel de hornear y unta el lateral con mantequilla. Mezcla las galletas con la mantequilla derretida, extiéndelas por la base del molde y mételo en la nevera durante una hora o más.

Si has escogido la versión de galletas de oblea, tritúralas en un robot de cocina o con el método de la maza y la bolsa de plástico (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Derrite la mantequilla y mézclalo todo, después llévalo al molde y refrigéralo en la nevera 15 minutos. De esta forma queda una base fina, crujiente, muy dulce… algunos dirían que «demasiado» dulce.

Para hacer el relleno, precalienta el horno a 170 °C/gas 3. Bate los quesos, la leche de coco y los huevos. Echa también el coco rallado, el agua de rosas y el colorante alimentario rosa, si has decidido utilizarlo. Debes saber que yo añadí un poco de purpurina comestible rosa a la mezcla antes de hornearla, pero al salir del horno había desaparecido, no quedaba ni rastro de brillo.

Vierte la mezcla sobre la base y hornea el pastel unos 45 minutos. Los últimos 15, cúbrelo con papel de aluminio. Con ello impedirás que se dore demasiado y se pierda ese encantador tono rosado.

Apaga el horno, deja el pastel dentro por lo menos una hora y luego mételo en la nevera hasta el día siguiente.
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Pastel de queso con panal de rica miel

Para mí, lo más emocionante fue hacer el panal. Puede que a otros no les entusiasme tanto como a mí y decidan salir a comprar cinco barritas Crunchie. También está bien. Este es un pastel de queso que no necesita horno. Lo que hace que cuaje es la gelatina, así que no es apto para vegetarianos, ya que está hecha de pezuña de vaca o algo igual de inimaginable. Tendrán que usar alguna otra cosa. «Agar-agar» es una palabra que oigo mucho últimamente, pero me temo que no sé demasiado al respecto.

10 porciones

Para la base

200 g de panal de rica miel casero (ya llegaremos a ello)

50 g de chocolate con leche

75 g de mantequilla

 

0 BIEN

 

5 barritas Crunchie

75 g de mantequilla

Para el panal de rica miel

4 cucharadas de melaza

170 g de azúcar

3 cucharaditas de bicarbonato sódico

Para el relleno

200 g de queso mascarpone

200 g de queso Philadelphia

50 g de azúcar

150 ml de leche condensada

1 cucharadita de extracto de vainilla

150 ml de nata para montar

2 saquitos de gelatina en polvo

Para decorar

Purpurina comestible dorada (opcional)

Para hacer el panal, unta con mantequilla un molde cuadrado de 20 cm. Pon en un cazo la melaza, una cucharada de agua y el azúcar. Empieza con un fuego muy bajo, hasta que el azúcar se disuelva, y luego ve subiéndolo. No dejes de remover. Al principio se resistirá bastante. Al final, a medida que se caliente, la mezcla se irá suavizando. Deja que rompa a hervir, pero no le quites ojo: el azúcar tiende a quemarse. Mantenlo a fuego lento entre 5 y 10 minutos. Añade el bicarbonato sódico y verás que el panal empieza a sacar espuma… ¡Remuévelo, por el amor de Dios! El proceso de solidificación ya ha empezado y tú tienes que incorporar todo el bicarbonato antes de que se endurezca. Dale vueltas y más vueltas, y no permitas que ni un solo átomo de esa sustancia te salpique en la ropa…

Vierte la mezcla en el molde y repártela uniformemente, aunque no será fácil. Descuida, después podrás usar la maza. El panal debería acabar de solidificarse al cabo de una media hora, pero si continúa pegajoso en lugar de quebradizo, mételo en la nevera. Reserva el resto de la tarde para limpiar el cazo.

Para la base, unta con mantequilla un molde desmontable de 23 cm. Si has hecho panal casero, mételo en una bolsa de plástico y golpéalo con una maza (reserva un poco para decorar). Derrite el chocolate y la mantequilla, mézclalo todo con el panal, cubre con ello el fondo del molde y tenlo una hora en la nevera. Si has comprado Crunchies, ponlos en una bolsa de plástico y tritúralos. Guarda una quinta parte, más o menos, para la decoración del final. Derrite la mantequilla, mézclala con cuatro quintas partes de los Crunchies, cubre la base del molde y una hora a la nevera. Para hacer el relleno, bate el mascarpone, el Philadelphia, el azúcar, la leche condensada y el extracto de vainilla. En otro recipiente, monta la nata hasta que esté firme e incorporórala despacio a la mezcla de quesos y azúcar.

Prepara la gelatina vertiendo 240 ml de agua caliente (sin que llegue a hervir) en un bol al que luego añadirás la gelatina en polvo: siempre la gelatina sobre el agua, nunca al revés. Remueve hasta que se haya disuelto. Después añádela lentamente a la mezcla de nata y quesos. Cubre con ello la base de panal y mételo en la nevera hasta el día siguiente. Sirve el pastel con el resto de las migas de panal y purpurina dorada por encima.
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Pastel de queso al revés con granada, menta y azafrán

Los pasteles de queso al revés están viviendo su momento de gloria y siempre es agradable poder hablar con conocimiento de causa si salen en una conversación chic, ¿verdad? Deja que te guíe mi experiencia.

La «base» de galleta (que quedará encima) no puede ser tan gruesa como en los pasteles de queso, porque su peso lo desmoronaría. Así que prescindí de las galletas y utilicé unos pistachos troceados, que son deliciosamente crujientes y tienen un color espectacular. Por otro lado, cuando se decora con fruta un pastel de queso, sueles controlar el proceso; pero en este caso la fruta tenía que ir debajo de la masa de queso, así que se cocería y se transformaría durante el horneado. Hay ingredientes para los que eso es bueno (el ruibarbo, por ejemplo), pero yo decidí darle un toque más oriental y elegí la granada, imaginando una alfombra de brillantes cuentas color rubí. Y justo es decir que ese era su aspecto cuando recubrí la base del molde para tartas. Sin embargo, al sacarla del horno, la granada había quedado de un rosa palo, casi asalmonado, que no era lo que yo buscaba. Aun así, sabía a gloria.

Este pastel de queso no queda tan firme como otros de horno que he preparado. Es más bien una crema muy espesa, sobre todo por el centro, así que lo mejor es servirlo casi como si fueran unas natillas, con un cucharón en lugar de cortarlo en porciones. Aunque pueda parecerte una chapuza, en realidad es justo lo contrario. La sutil extravagancia del azafrán combina a las mil maravillas con la intensidad de la menta, y el crujiente dulzor de los pistachos se funde deliciosamente con el ácido de la granada.

Entre 8 y 10 raciones

Unas hebras de azafrán

200 g de granos de granada

475 g de queso mascarpone

2 huevos

60 ml de crema agria o yogur

125 g de azúcar

2-3 cucharaditas de esencia de menta

50 g de harina

100 g de pistachos pelados y troceados

Yo usé un molde para tartas de 1 litro en lugar del molde habitual. No hace falta untarlo con mantequilla. Precalienta el horno a 160 °C/gas 3.

Disuelve las hebras de azafrán en dos cucharadas de agua fría y resérvalo. Cubre la base del molde para tartas con los granos color rubí de la granada. Tómate un momento para disfrutar de su brillante rojo de pedrería, porque la próxima vez que los veas tendrán un color mucho más humilde.

Bate el mascarpone junto con los huevos, la crema agria, el azúcar y la esencia de menta hasta que no queden grumos. Añade el azafrán disuelto en agua y remueve: la mezcla adoptará una tonalidad amarillenta. Tamiza la harina y ve incorporándola.

Viértelo todo sobre los granos de granada e intenta que no se muevan. Ya me entiendes, intenta que sigan cubriendo toda la base del molde mientras tú alisas un poco la mezcla de quesos por encima. Tampoco hace falta que te obsesiones. Hornéalo unos 50 minutos. Los últimos 20, espolvorea por encima los pistachos troceados.
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BIZCOCHOS CON LÍQUIDO

Bizcocho de espresso y nueces

Bizcocho «Tres Leches» (alias «Un abrazo hecho pastel»)

Pastel de cola del cumpleaños de Rita-Anne

Bizcocho de cerveza negra brasileña

Pannacotta de té verde

Bizcocho de miel de Zaga

Pan de Halloween (Barmbrack)

Bizcocho de leche de coco





No se trata de bizcochos para beber, sino de bizcochos con ingredientes LÍQUIDOS. He intentado que haya bastante variedad: café, leche, cola, cerveza negra, miel e infusiones diversas… y todos dan un resultado interesante y delicioso. Me gustaría comentarte que he incluido aquí una receta de pannacotta, que no es estrictamente un bizcocho pero está tan rica que espero que pases por alto mi tergiversación de las definiciones.


Bizcocho de espresso y nueces

El café es algo que se adora o se detesta. Habrá gente que estará encantada de que les prepares este pastel; otra no lo estará tanto. Pero para quienes les gusta el bizcocho de café, esta es la manifestación suprema de su especie. Las nueces, bueno, ¿qué puedo decir? Ya he hablado de la opinión que tengo de ellas. No diré más, pero reconozco que quedan bien con el café.

8 porciones

Para el bizcocho

50 g de mantequilla

80 ml de leche entera

1 taza de espresso frío

2 huevos

225 g de azúcar

100 ml de aceite de girasol

100 g de nueces troceadas

250 g de harina

⅔ sobre de levadura en polvo

Para la cobertura

100 g de mantequilla

200 g de azúcar glas

1 cucharada de café instantáneo* disuelto en un cucharada de agua hirviendo, ya frío

9 mitades de nuez

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y unta con mantequilla dos moldes de 20 cm.

En un cazo, derrite la mantequilla y agrega la leche y el espresso. En un bol, bate los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla espumosa, luego agrega la mantequilla con el café y la leche, también el aceite de girasol. Echa las nueces troceadas a la mezcla y luego ve incorporando la harina.

Reparte la masa en los dos moldes y hornéalos unos 25 minutos. Luego haz el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Deja enfriar los bizcochos en una rejilla y desmóldalos.

Prepara la cobertura batiendo la mantequilla junto con el azúcar glas y el café instantáneo. Utiliza la mitad como relleno de los bizcochos y extiende el resto por encima del pastel. Decóralo con las mitades de nuez.
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Bizcocho «Tres Leches»
 (alias «Un abrazo hecho pastel»)

Es el pastel perfecto para cuando te dan una sorpresa desagradable, como cuando te llega la factura de la luz después de un invierno muy frío, o el extracto de la tarjeta de crédito después de un frenesí de compra de zapatos. Es un bizcocho dulce y contundente, muy reconfortante. Reconozco que no tiene un aspecto muy tentador, y tampoco es el súmmum en cuanto a sabores (pura vainilla). Pero los pasteles no siempre tienen que ser espectaculares. Este es un bizcocho humilde y sencillo, incluso podría describirse como «amable».

Lo extraordinario de este postre tan corriente son las tres leches. El bizcocho se empapa de ellas durante por lo menos 12 horas, y su textura se transforma por completo, igual que su densidad, para que cada bocado sea dulce e intenso. Vamos, que lo que intento decir es que lo planifiques con bastante antelación. Si sabes qué día te va a llegar esa factura, empieza a prepararlo el día antes.

9 porciones

200 g de mantequilla

200 g de azúcar

4 huevos

200 ml de crema agria o yogur

Las semillas de una vaina de vainilla o 2 cucharaditas de extracto de vainilla

200 g de harina

½ sobre de levadura

½ cucharadita de bicarbonato sódico

Las tres leches

200 ml de leche evaporada

200 ml de leche condensada

200 ml de nata para montar

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y unta con mantequilla un molde cuadrado desmontable de 20 cm.

Bate la mantequilla y el azúcar hasta obtener una crema blanquecina. Añade dos huevos y la mitad de la crema agria y remueve bien. Agrega después los otros dos huevos, el resto de la crema agria y sigue batiendo. Echa la vainilla, en la modalidad que prefieras. Tamiza la harina, la levadura y el bicarbonato sódico e incorpóralos poco a poco a la mezcla.

Vierte la masa en el molde y hornéalo unos 25 minutos, o hasta que al clavar un pincho en el centro salga limpio (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»).

Deja enfriar el bizcocho sobre una rejilla, pero no lo saques del molde. Pincha toda la superficie con un tenedor y luego envuelve la base del molde con film transparente. Lo que intentas con ello es impermeabilizar el molde. Dentro de nada echarás por encima las tres leches, y no interesa que el líquido empiece a filtrarse por la base e inunde la nevera.

Mezcla la leche evaporada, la leche condensada y la nata en una jarra, luego viértelas sobre el pastel. La mayor parte del líquido quedará «flotando» en la superficie, pero tras varias horas en la nevera, gran parte se habrá absorbido.

He tenido experiencias muy diversas con este bizcocho: a veces empapa casi toda la leche; otras no. Lo interesante es que siempre uso las mismas cantidades. Si te sucede que el líquido no se absorbe del todo, que no cunda el pánico. Simplemente desmóldalo con algo más de cuidado, y puede que tengas que usar un cucharón en lugar de un cuchillo para servirlo.
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Pastel de cola del cumpleaños de Rita-Anne

Como era el cumpleaños de mi hermana pequeña, Rita-Anne, decidí hacerle un pastel. Estuve un buen rato pensando sobre lo que más le gusta (los aritos crujientes de patata Hula Hoops), pero no estaba muy segura de cómo podría incorporarlos a un pastel. Después recordé que el refresco de cola es lo segundo que más le gusta del mundo, así que le hice este bizcocho y le encantó.

12-14 porciones

225 g de mantequilla a temperatura ambiente

290 g de azúcar moreno

2 huevos

2 cucharaditas de extracto de vainilla

250 ml de refresco de cola*

125 ml de suero de leche

250 g de harina

⅔ sobre de levadura en polvo

30 g de cacao en polvo

1 cucharadita de bicarbonato sódico

200 g de mininubes de azúcar

Para la cobertura

90 ml de refresco de cola

110 g de mantequilla

3 cucharadas de cacao en polvo

250 g de azúcar glas

Una bolsita de gominolas con forma de botella de cola (opcional)

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4. Unta con mantequilla y forra con papel de hornear una fuente grande, de 30 × 23 cm, y 5 cm de hondo.

Bate la mantequilla con el azúcar hasta hacer una crema. Añade los huevos y la vainilla. Aparte, mezcla el refresco de cola y el suero de leche en una jarra. En un bol, junta la harina, el cacao en polvo y el bicarbonato sódico.

Vierte una tercera parte del refresco de cola y el suero de leche en la crema de mantequilla y azúcar, luego tamiza una tercera parte de la harina con cacao y bicarbonato y remueve bien. Añade otra tercera parte del líquido, luego otra tercera parte de la mezcla de harina y sigue dando vueltas. Y una última vez, hasta que lo hayas incorporado todo. Cuando veas que tienes una masa homogénea y suave, echa las nubes de azúcar.

Viértela en la fuente y hornéala entre 35 y 40 minutos. Luego haz el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Si durante el horneado las nubes de azúcar se derriten y forman cráteres, no te preocupes: las nubes derretidas se reagrupan en deliciosos puntos de exquisitez densa y pegajosa que aparecen inesperadamente y aportan textura y sorpresa.

Deja enfriar el bizcocho en una rejilla y luego desmóldalo. Hazlo con cuidado, porque será enorme y difícil de manejar.

Para preparar la cobertura, echa el refresco de cola, la mantequilla y el cacao en polvo en un cazo grande y ponlo al fuego hasta que la mantequilla se derrita. Llévalo al punto de hervor sin dejar de remover. Después apártalo del fuego, tamiza ahí mismo el azúcar glas y bate con mucho brío: aunque creas que el azúcar glas ya está incorporado, te aseguro que no es así. Una especie de tenaces grumos de azúcar resistirán durante muchísimo tiempo. Cuando al fin consigas deshacerte de ellos, la cobertura espesará. Entonces puedes dejar de batir. Resérvala para que se enfríe un poco.

Si quieres, puedes extender la cobertura sobre el pastel tal cual, o bien puedes cortar el bizcocho en dos, colocar una mitad encima de la otra y usar una parte de la cobertura como relleno y el resto para recubrir la superficie y los laterales. Por último, decóralo con las gominolas de cola.
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Bizcocho de cerveza negra brasileña

¿Has estado en Brasil? Es un lugar maravilloso con una gente encantadora, y la comida me gustó tanto que hasta me compré un libro (titulado Cocina de Brasil ). Me interesaron sobre todo las recetas de pasteles, pero algunos ingredientes eran demasiado exóticos (no es fácil conseguir yuca en Irlanda). Este bizcocho, en cambio, cuyo ingrediente principal es la cerveza negra, no podría resultar más accesible.

No debes preocuparte si no encuentras cerveza negra brasileña, puedes utilizar cualquier otra marca, ya que no se nota en absoluto, solo queda un intrigante y oscuro regusto. Además, el alcohol se evapora, así que es una receta apta para todo el mundo. Además, he usado cobertura de mantequilla con sabor a limón, y su acidez contrasta con el sabor a malta y melaza del bizcocho con gran estilo y aplomo.

En la foto verás que el pastel tiene tres capas. Yo quería que fueran dos, pero sin querer vertí mucha más masa en un molde que en otro, así que uno de los bizcochos resultó casi el doble de grueso. Desesperada, entró Él Mismo en la cocina y me dijo que cortara horizontalmente el bizcocho más grueso, con lo que obtuve tres capas más o menos iguales. Si eliges los tres pisos, deberás hacer el doble de cobertura.

12-14 porciones

110 g de mantequilla

85 g de azúcar moreno

4 huevos, yemas y claras por separado

½ cucharadita de jengibre en polvo

1 cucharadita de canela en polvo

1 cucharadita de macis*

1 cucharada de ralladura de limón

280 g de harina

½ cucharadita de sal

1 cucharada de levadura en polvo

250 ml de cerveza negra

190 ml de melaza

1 cucharadita de bicarbonato sódico

Para la cobertura

150 g de mantequilla

300 g de azúcar glas

1 cucharadita de zumo de limón

Colorante alimentario amarillo (opcional)

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y unta dos moldes de 23 cm con mantequilla.

Forma una crema con la mantequilla y el azúcar. Bate las yemas de huevo con el jengibre, la canela, el macis y la ralladura de limón, y agrégalas a la crema. En un bol, mezcla la harina, la sal y la levadura.

Calienta la cerveza hasta que esté tibia y añádele la melaza y el bicarbonato sódico. Tamiza una tercera parte de la harina sobre la mezcla de huevos, mantequilla y azúcar, luego incorpora una tercera parte de la cerveza con melaza. Amalgámalo todo bien. Agrega otro tercio de cada mezcla y vuelve a remover a fondo. Repite el proceso por última vez.

Bate las claras de huevo casi a punto de nieve y ve incorporándolas a la masa. Después distribúyela —¡a partes iguales!— entre los dos moldes y hornéala unos 35 minutos. Haz el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y luego coloca los moldes sobre una rejilla para que se enfríen.

Prepara la cobertura formando una crema con la mantequilla y el azúcar, y luego añádele el zumo de limón y la cantidad de colorante necesaria para conseguir el amarillo que desees. Rellena las capas con la cobertura y extiende el resto por la superficie y los laterales del bizcocho.
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Pannacotta de té verde

La pannacotta (que en italiano quiere decir «nata cocida») es el postre más sencillo y delicioso del mundo. Los ingredientes no son más que nata, leche, azúcar, algo de sabor y algo para que cuaje. Igual que en la receta del «Pastel de queso con panal de rica miel», yo he utilizado gelatina, pero no es apta para vegetarianos. Así que lo siento mucho, pero, si es tu caso, me temo que el agar-agar será lo mejor.

Mis invitados se ponen protestones cuando saben que el postre contiene té verde —por lo visto tiene fama de aburrido—, pero, si me guardo esa información, se entusiasman con esta pannacotta. El sabor de este postre es algo verdaderamente increíble: sutil, delicado, misterioso y exquisito.

La pannacotta suele hacerse en pequeños moldes individuales. Yo tengo la suerte de poseer cuatro preciosos moldecitos de silicona que parecen flanes antiguos, pero tú puedes usar los recipientes que quieras —moldes de tartaletas, tazas, minisalseras cuadradas, vasos de plástico desechables de esos en los que sirven el vino en las fiestas de despedida de la oficina, etc.—, siempre que tengan una capacidad de entre 200 y 250 ml.

4 raciones

600 ml de nata para montar

150 ml de leche entera

150 g de azúcar

12 bolsitas de té verde

1 paquetito de gelatina Dr. Oetker

Purpurina comestible (opcional)

En un cazo de hierro colado, hierve la nata, la leche y el azúcar durante unos 4 minutos. Baja el fuego y añade entonces las bolsitas de té verde, que dejarás en infusión unos 2 o 3 minutos, sin parar de remover.

Aparta el cazo del fuego y deja que se enfríe unos 5 minutos; es importante que el líquido esté por debajo de la temperatura de ebullición cuando agregues la gelatina. Retira las bolsitas de té y tíralas. Después, removiendo con mucho brío con unas varillas, añade la gelatina en polvo. Recuerda que siempre hay que echarla sobre la leche, nunca al revés. Asegúrate de que la gelatina esté completamente disuelta antes de seguir adelante. Vierte entonces la mezcla en los moldes y deja que se solidifique en la nevera durante por lo menos 3 horas.

Lo más complicado de este hermoso postre es desmoldarlo. Yo caliento la base de los moldes con un poco de agua y luego inserto la punta de un cuchillo pequeño y muy afilado justo en el borde, solo unos milímetros, y repaso todo el contorno. Después separo con paciencia la pannacotta de los laterales y, cuando noto que no puedo insertar más el cuchillo sin romperla, vuelco el molde sobre el plato donde la serviré y, de nuevo con mucha paciencia, sigo retirando el molde.

Si has usado moldes flexibles, un buen consejo que encontré en internet es introducir un cuchillo pequeño y afilado entre la pannacotta y el lateral y, al mismo tiempo, volcar el molde de lado sobre el platito. Por lo visto, el cuchillo crea una bolsa de aire que ayuda a la pannacotta a caer sobre el plato. Otro consejo superpráctico que he encontrado por ahí es dejar caer una gotita de agua en el plato para que, si al desmoldarla, la pannacotta no aterriza en el centro, puedas moverla hasta dejarla centrada.
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Bizcocho de miel de Zaga

Zaga es la suegra de mi hermano Niall, que está casado con su hija, Ljiljana. Zaga vive en Belgrado y es una ESTUPENDA cocinera que prepara auténticos banquetes en una cocina (caray, espero que no le importe que diga esto) diminuta. Este bizcocho es sencillo, fácil y delicioso.

Mi instinto siempre me dice que añada toneladas de especias y sabores (a veces a riesgo de provocar el atragantamiento), pero esta vez no hace falta, porque la miel ya aporta aroma suficiente. De hecho, ¿sabías que el tipo de miel que uses influirá en el sabor? Yo siempre había creído que la miel era miel y punto, pero qué va… existe todo un universo de mieles diferentes. Por lo visto, depende de las flores que las abejas hayan visitado para extraer polen. ¿A que la naturaleza es increíble?

16 dados

5 huevos, yemas y claras por separado

100 g de azúcar

100 ml de aceite (de girasol, nuez o avellana, si lo encuentras)

100 ml de miel

200 g de harina

2 cucharaditas de levadura en polvo

50 g de frutos secos (nueces, almendras, avellanas) troceados*

Para decorar

Brillo dorado comestible (opcional)

Precalienta el horno a 200 °C/gas 6 y prepara un molde cuadrado de 20 cm untándolo con aceite y espolvoreando luego harina por encima.

Bate las yemas de huevo con el azúcar y añade el aceite, la miel, la harina, la levadura y los frutos secos. En otro bol, monta las claras a punto de nieve. Mezcla el contenido de ambos recipientes: la masa de las yemas será bastante contundente y se resistirá, así que el reto consiste en incorporar las claras a punto de nieve sin que bajen. Haz lo que puedas, pero tampoco te rompas la cabeza. Vierte la masa en el molde que has preparado, mételo en el horno y baja la temperatura a 180 °C/gas 4. Hornéalo entre 25 y 30 minutos, o hasta que al introducir un palillo, este salga limpio.

Deja enfriar el bizcocho en una rejilla y luego córtalo en dados. Si quieres, puedes aplicar brillo dorado comestible con un pincel, aunque tampoco hace falta. Estos pequeños dados parecen inofensivos, pero son una exquisitez. El sabor a miel es una auténtica sorpresa.
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Pan de Halloween
 (Barmbrack)

Estoy casi segura de que este bizcocho es de origen irlandés. Tradicionalmente se sirve en Halloween, pero la policía no te detendrá por servirlo cualquier otro día del año. Excepto en mayo. (Es broma, claro.)

El Barmbrack es un pan dulce cuyo ingrediente principal es el té negro, pero con sorpresa: los «regalitos» del interior. Los más comunes son un anillo, una llave, una moneda y un trocito de madera. (La idea es que, si te toca el anillo, te casarás; si es la llave, tendrás una casa nueva, o quizá un coche; si te partes un diente con la moneda, es porque ganarás mucho dinero, lo cual no te irá mal para pagar al dentista; y si terminas con el palito, es que te quedarás para vestir santos… un primor.)

Improvisa cuanto quieras con las «sorpresas». Por ejemplo, yo a veces he escondido en la masa un comprimido efervescente de vitaminas para garantizar una salud de roble; horquillas para mantener a raya la calvicie, o un zapatito minúsculo para predecir… bueno, zapatos nuevos. Pero, eso sí, envuelve cada «sorpresa» con un buen trozo de papel de aluminio para que se vean bien y nadie se las trague sin querer. Hay quien ha acabado en los tribunales.

8-10 porciones

170 g de azúcar moreno

85 g de pasas sultanas

85 g de pasas de corinto

40 g de fruta escarchada variada

450 ml de té negro, frío

160 g de harina

⅓ sobrecito de levadura

1 cucharadita rasa de bicarbonato sódico

1 huevo, batido

Pon el azúcar, las pasas, la fruta escarchada y el té en un bol. Deja que macere toda la noche.

El día que vayas a hacer el bizcocho, unta con mantequilla un molde rectangular de 450 g y fórralo con papel de hornear, O BIEN ahórrate todo el trabajo con un molde de silicona. Precalienta el horno a 170 °C/gas 3.

Tamiza la harina, la levadura y el bicarbonato sódico encima de la mezcla macerada, luego añade el huevo batido y remueve con ganas.

Vierte la masa en el molde y luego «planta» las sorpresas a intervalos regulares, de modo que cada porción contenga un regalito y que nadie se eche a llorar diciendo que por qué a su hermano pequeño le toca un Ferrari y a ella nunca le toca nada… Asegúrate de que cada paquetito de papel de aluminio queda bien sumergido en la masa, porque si sobresale podría quemarse. Hornéalo 1 hora y 35 minutos, o haz el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»).

Espera 5 minutos y luego desmóldalo y deja que se enfríe sobre una rejilla. Córtalo en rebanadas y sírvelo con mucha mantequilla. Gracias a las sorpresas, este es un bizcocho muy sociable, uno de los pocos que me gusta compartir con más gente. (En un universo perfecto, preferiría comerme los pasteles yo sola, en una habitación con poca luz… Al acabar, me desharía de las migas incriminatorias, rompería en pedacitos la caja de cartón y la camuflaría en el fondo de la basura para borrar todo rastro de dulce en casa.)
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Bizcocho de leche de coco

Aquí tienes la transcripción de un mensaje de texto que me envió mi querida amiga Judy un par de horas después de que les llevara un bizcocho de leche de coco a Fergal, su marido, y a ella: «Madre mía, Marian! K pastel! Casi lo hemos trminado! M he comido un trzo al ver la cara de orgsmo de Fergal al prbarlo. Es l + delicioso q he probado n l vida!». Ejem… no hace falta decir más.

Solo un comentario. Aunque el coco rallado parezca un montón de recortes de uñas, no te asustes: se ablandará y se transformará durante la cocción. De todos modos, si no lo ves claro, puedes omitirlo.

Bueno, y el sirope. No es fundamental, pero intensifica el aroma a coco y hace que el bizcocho sea más jugoso. Además, como la mayoría de latas de leche de coco que encuentro son de 400 ml, me parece una buena forma de aprovechar la que sobra del pastel.

20-26 porciones… sí, es un GRAN bizcocho

170 g de mantequilla

300 g de azúcar

4 huevos

1 cucharada de extracto de vainilla

250 g de harina

⅔ sobre de levadura en polvo

Una pizca de sal

50 g de coco rallado

200 ml de leche de coco

Para el sirope (opcional)

200 ml de leche de coco

 40 g de azúcar moreno

Precalienta el horno a 170 °C/gas 3 y unta generosamente con mantequilla un molde de bundt cake (esos que tienen un agujero en el centro).

Bate la mantequilla y el azúcar hasta formar una crema blanquecina y suave. Añade los huevos de uno en uno y remueve bien cada vez que agregues uno. Echa también el extracto de vainilla. En otro recipiente, mezcla la harina tamizada, la sal, la levadura y el coco rallado.

Agrega un tercio de la leche de coco y un tercio de la mezcla de harina a la crema de mantequilla, azúcar y huevos, y bate con brío. Añade otro tercio de leche de coco y harina y vuelve a batir. Por último, incorpora el resto. Hacerlo por etapas puede parecer fastidioso, pero así evitamos que se formen grumos. Vierte la masa en el molde y hornéalo una hora.

Deja enfriar el bizcocho sobre una rejilla sin sacarlo del molde y, luego, pincha la superficie con un tenedor muchas veces… ¿Qué tal unas veinte?

Prepara el sirope calentando a fuego lento la leche de coco y añadiendo el azúcar hasta que se disuelva. Vierte la mitad del sirope sobre el bizcocho (que sigue en el molde) y deja que se cuele por los agujeros que le has hecho. Un par de horas después, añade el resto.

Dale tiempo para que absorba todo el sirope —mejor espera hasta el día siguiente— y luego vigila cuando lo desmoldes porque estará bastante húmedo, sobre todo si lo has empapado con sirope. Por último, córtalo en trozos, sírveselo a tus seres queridos y prepárate para recibir extasiados mensajes de texto.
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TARTAS Y MASAS VARIAS

Minitartaletas de lima

Tarta de manzana de mi madre

Tarta de pacanas

Tartaleta de pera y avellanas

Tarta de chocolate y avellanas

Profiteroles

Tarta Tatín de hojaldre y piña

Caracolas de pistachos y crema de limón

Baklava de chocolate




TARTAS Y MASAS VARIAS. A mucha gente le aterrorizan. Casi tanto como los merengues. Pero no temas: te guiaré durante toda la sección.

Casi todas las recetas que compartiré contigo son tartas con una base de masa quebrada: empiezo por una muy básica y luego voy añadiendo complicaciones e imaginación. (También daremos un breve e impresionante rodeo con la preparación de la masa de profiteroles, pero enseguida volveremos a la senda.) También haremos un par de postres con hojaldre y pasta filo; pero no intentaremos prepararlas en casa, porque todo el mundo las compra ya hechas, incluso los chefs profesionales (y estoy bien informada). Si ni ellos se molestan en amasarlas de cero, no veo por qué tenemos que hacerlo los demás. No es motivo de vergüenza.

La clave para conseguir una buena masa quebrada es que todo esté siempre lo más frío posible. Los reposteros profesionales la hacen por la mañana, antes de que la cocina se caliente. Vamos, para que veas hasta qué punto se trata de un aspecto fundamental.

La mayoría de las tartas que incluyo aquí tienen solo la base de masa quebrada (no llevan cobertura), así que la masa tiene un papel secundario. Un rápido comentario: para llevarlas al horno uso moldes especiales para tartas. Se parecen mucho a los de bizcochos, pero en los de tartas los laterales se abren un poco hacia el exterior y suelen hacer ondas. Además —siento abrumarte con tanto detalle—, hay moldes para tartas con diferentes profundidades. Los «llanos» tienen unos 3 cm de profundidad y los «hondos», unos 5 cm, pero en esta sección solo he usado los llanos.


Minitartaletas de lima

Estas pequeñas bellezas están hechas con una masa quebrada básica, la más básica que pueda haber. Únicamente lleva harina, mantequilla y agua; nada que ponga los pelos de punta.

En sintonía con esta amable introducción, estas tartas tienen un tamaño reducido, lo cual quiere decir que nos tendremos que pelear con menos superficie de masa, y eso, créeme, es una gran ventaja.

Solo un apunte: hay que tenerlas en la nevera por lo menos 6 horas, así que planea con antelación.

4 minitartaletas

Para la masa quebrada básica

170 g de harina

Una pizca de sal

100 g de mantequilla fría y en dados

Para el relleno

4 yemas de huevo

400 ml de leche condensada

El zumo de 6 limas

Para decorar

Purpurina comestible y unas rodajas de lima (opcional)

Para estas tartaletas yo uso 4 moldes de silicona de 11 cm de diámetro. Puesto que son de silicona, no hay que engrasarlos; pero si usas moldes metálicos, aplica mantequilla en abundancia.

Hay dos formas de hacer la masa quebrada: a mano o a máquina. En la siguiente receta explicaré el método del robot de cocina, pero aquí detallaré cómo prepararla a mano. Puede que pienses: «Por el amor de Dios, ¡soy una persona demasiado ocupada para ponerme a amasar a mano!». O quizá: «¡Estoy de los nervios, no me hagas hacer nada que no sea fácil y relajante!». Pues bien, esta masa es lo más fácil y relajante del mundo.

Tamiza la harina y la sal en un bol y luego añade la mantequilla fría en dados. Con los dedos, pellizca los trocitos de mantequilla y mézclalos con la harina. A medida que lo hagas, deja caer los ingredientes desde lo alto del bol. Aunque tardarás un buen rato, al final la masa empezará a parecer migas de pan.

No intentes acelerar el proceso. Si vas demasiado deprisa, la mantequilla se reblandecerá y la masa no quedará tan crujiente. Así que… frena. Disfruta. Considéralo una meditación para tus dedos.

Recuerda lo que ya he comentado antes sobre trabajar en frío. Piensa en Laponia. En granizo. En un congelador.

No dejes de pellizcar, levantar y dejar caer los ingredientes, respirar y sentir los pies en contacto con el suelo y, cuando la harina y la mantequilla se hayan amalgamado, añade una cucharada de agua fría y —presta mucha atención— remueve con un cuchillo. Sí, con un cuchillo. Siempre me habían dicho que daba mala suerte remover la comida con un cuchillo, pero ahora creo que no existe ni la mala ni la buena suerte: la vida es como es y punto, no se puede evitar lo malo huyendo de los gatos negros, esquivando escaleras ni dejando de remover nada con un cuchillo. Lo que tenga que suceder, sucederá, así que dale vueltas a la masa. Con el metal del cuchillo conseguirás que se mantenga fría, así que, aunque el techo se venga abajo, la base de la tarta quedará bien.
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La masa empezará a tener coherencia, y con ello me refiero a que se amalgamará y empezará a parecer una masa. Si tienes que añadir otra cucharada de agua, hazlo, pero ve con cuidado porque no interesa que quede demasiado pegajosa. Usa las manos para la «unión» final.

Forma una bola, aplánala, cúbrela con film transparente y métela por lo menos una hora en la nevera.

Pasado ese tiempo ha llegado el momento de extender la masa. Hay un par de formas de hacerlo; ahora veremos la «modalidad de la superficie enharinada», y en la próxima receta te hablaré del «método del film transparente».

Primero, precalienta el horno a 170 °C/gas 3.

Retira el film trasparente y divide la masa en cuatro partes.

Enharina una superficie lisa y coloca uno de los cuartos de masa en el centro. Embadurna con harina el rodillo (a menos que sea de silicona antiadherente) y ve aplanando y estirando la masa a base de pasadas firmes y seguras hasta que tenga una forma más bien ovalada. Gírala 90° para que quede apaisada. Echa un poco más de harina bajo la masa, porque, si no, se pegará a la superficie y será una pesadilla. Vuelve a pasar el rodillo y verás que adopta una forma redondeada. Sigue girando la masa 90° (enharinando la superficie cada vez) y pasando el rodillo hasta que obtengas una capa circular lo bastante grande para cubrir la base y los laterales de uno de los moldes. No tardarás mucho, porque esta vez son pequeños; ya verás que la historia es muy diferente cuando hagamos tartas grandes…

Corta la masa que sobresalga con un cuchillo afilado y hornea la base «en blanco» (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») unos 15 minutos.

Para hacer el relleno, bate las yemas de huevo hasta que estén algo blanquecinas. Añade la leche condensada y el zumo de las 6 limas y remueve bien. Reparte la mezcla entre los cuatro moldes con las bases ya semihorneadas y llévalos al horno otros 15 minutos.

Deja enfriar las tartaletas sobre una rejilla y mételas en la nevera por lo menos 6 horas.

Si te apetece, puedes decorarlas con purpurina y demás, pero son estupendas tal cual.


Tarta de manzana de mi madre

Mi madre, mi querida madre. Aunque nunca le ha gustado la cocina, tiene tan buena mano con las tartas de manzana que podría hacerlas dormida. Esta es deliciosa y me trae muchísimos recuerdos de cuando era pequeña.

6 porciones

Para la masa quebrada

170 g de harina

55 g de azúcar glas

110 g de mantequilla fría y en dados

1 yema de huevo

Para el relleno

5 manzanas reineta o golden peladas, sin el corazón y troceadas

4 clavos y un trocito de canela en rama*

2 cucharadas de azúcar

Para el glaseado

Un huevo, ligeramente batido (o leche)

Azúcar

Unta con mantequilla un molde para tartas de 20 cm.

La masa quebrada puede hacerse con el robot de cocina si cuentas con uno. (Si no, consulta las instrucciones de la receta anterior para hacerla a mano). Tamiza la harina y el azúcar glas, luego añade la mantequilla. Bátelo todo despacio, hasta que tenga un aspecto arenoso y no veas ningún grumo de mantequilla. Agrega la yema de huevo y vuelve a batir. Poco a poco, la masa debería ir amalgamándose, es decir, debería parecerse a una masa. Si sigue seca y desmigada, añade una cucharada de agua fría y sigue batiendo.

Envuelve la bola de masa con film transparente y métela en la nevera por lo menos una hora.

Mientras tanto, pon las manzanas troceadas en un cazo de hierro colado. (Para serte sincera, yo pensaba que todas las manzanas eran iguales, pero para repostería las más adecuadas son la reineta y la golden.)

Machaca los clavos (para liberar su esencia) y échaselos a las manzanas junto con la canela. Añade el azúcar, dos cucharadas de agua, y deja que cuezan a fuego moderado. Aquí, no obstante, permite que cite a mi madre: «¡Ándate con ojo, no tienen que hacerse puré!».

Cuando las manzanas estén blandas pero aún firmes —tardarán unos 20 minutos—, comprueba su dulzor. Si están un poco ácidas, agrega más azúcar.

Precalienta el horno a 170 °C/gas 3.

Veamos ahora el «método del film transparente» para extender la masa quebrada. Sácala de la nevera y desenvuélvela. Divídela en dos mitades, una algo mayor que la otra. Haz una bola con la mayor y colócala sobre un trozo de film transparente de unos 30 × 30 cm. Cubre la masa con otro trozo de film transparente más o menos del mismo tamaño y extiéndela con el rodillo. Recapitulemos: la masa habrá quedado encerrada entre dos capas de film y el rodillo pasará por encima de la capa superior. Si resulta algo confuso, lo siento. La verdad es que es muy útil pillarle el truco a este método, porque el film transparente «sostiene» la masa y así hay menos probabilidades de que se rompa mientras la trabajas.

Extiende la masa con el rodillo, luego gira 90° todo el montaje y dale otra pasada de rodillo… y así hasta que consigas el tamaño y la forma adecuados para cubrir el molde. Puede que te estés diciendo: «¡No veas con la tontería esta del film transparente!». En tal caso, déjalo. No pretendo aumentar tu estrés, sino todo lo contrario.

Ahora viene lo más peliagudo, que es cubrir el molde con la masa. Retira la capa superior de film transparente. Coloca el rodillo sobre la masa en posición horizontal y, casi como si lo usaras de bisagra, dobla la masa por la mitad y sepárala de la capa inferior de film —hazlo todo lo deprisa que puedas, no es momento para ponerse a divagar—, luego pásala al molde.

Puede que haya sucedido un pequeño desastre; a mí, por ejemplo, se me rompió. Pero que no cunda el pánico: mi solución fue montar un collage a base de trocitos de masa. Dispuse el trozo mayor en el molde, luego el siguiente en tamaño, luego otro más pequeño para tapar un poco más, siempre superponiéndolos un poco. Cuando todo el molde quedó bien cubierto, presioné las junturas con los dedos casi hasta conseguir que desaparecieran.

Aunque tu masa no llegue a romperse, es posible que aparezcan agujeros; no te preocupes: parchéalos con más masa y listo.

Corta todo lo que sobresalga de los laterales con un cuchillo afilado y añade ya la manzana estofada. Sí, exacto, esta tarta no requiere que horneemos primero en blanco. Mi madre puso una cara rarísima cuando se lo pregunté. Ella nunca lo ha hecho —seguramente porque ya tenía suficiente trabajo— y sus tartas nunca han sufrido por ello. Esto hace que la base de masa quebrada quede tierna y suave en lugar de crujiente, pero no por ello menos deliciosa.

Extiende la segunda mitad de la masa con el método que más te convenza y luego colócala sobre la tarta. Sella con huevo o leche el borde de la capa inferior con el borde de la superior.

Pinta toda la superficie con huevo o leche y pínchala varias veces con un tenedor. Hornea la tarta unos 30 minutos, hasta que esté dorada, y espolvorea azúcar por encima justo antes de servirla.
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Tarta de pacanas

Esta que tenemos aquí es una creación esplendorosa. Se trata de una base de tarta rellena de nueces pacanas y melaza, coronada por apretadas filas de pacanas, todo ello embellecido por el glaseado.

10 porciones

Para la masa quebrada

225 g de harina

Una pizca de sal

55 g de manteca de cerdo fría y en dados*

85 g de mantequilla fría y en dados

2 cucharaditas de azúcar

Para el relleno

400 g de nueces pacanas

3 huevos

200 g de azúcar moreno

150 ml de melaza

50 g de mantequilla derretida

1 cucharadita de extracto de vainilla

2 cucharadas de harina

Para el glaseado (opcional)

2 cucharadas de compota de manzana y pera*

Unta con mantequilla un molde para tartas de 24 cm.

Para preparar la masa quebrada, tamiza la harina y la sal en un bol y ve incorporando la manteca y la mantequilla (a mano o con el robot de cocina). Si continúa desmigada, échale el azúcar. En este punto podrías amasar a mano. Si todavía tiene un aspecto muy suelto, añade una cucharada de agua fría.

Con esta tarta me decidí a hacer algo inesperado. No refrigeré la masa antes de extenderla. Hice una bola, la coloqué en el centro del molde y le di forma con la palma de la mano. Apreté y estiré hasta que cubrió todos los rincones del molde y subió por los laterales. La cosa se me complicó un poco, un lado estaba quedando más grueso que el otro, pero… ¡ningún problema! Quité masa de la parte más gruesa y la incorporé donde faltaba.

Cuando me convenció el resultado, metí el molde con la base ya extendida media hora en la nevera.

Pasado ese tiempo, precalenté el horno a 200 °C/gas 6 y la horneé en blanco durante 20 minutos (ve al capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Después retiré el papel y las legumbres y la metí en el horno otros 5 minutos.

Mientras tanto, empecé con el relleno. Abrí las pacanas y reservé las mitades más bonitas para la decoración; el resto se incorpora al relleno. Sin embargo, esta especie de apartheid pacano no me gustó demasiado y decidí que en la siguiente ocasión también expondría las rotas y feas.

Batí los huevos y luego añadí el azúcar, la melaza, la mantequilla derretida, el extracto de vainilla, la harina tamizada y las nueces. Después de remover, vertí la mezcla en el molde y alineé encima las pacanas escogidas.

En ese momento bajé la temperatura del horno a 170 °C/gas 3 y horneé la tarta 30 minutos más. (Cúbrela con papel de aluminio si las pacanas empiezan a tostarse.)

Mientras se enfriaba (sobre una rejilla), mezclé la compota de manzana y pera con 2 cucharadas de agua hirviendo y la puse en el microondas 2 minutos a potencia media. Por último, glaseé con un pincel de repostería.

[image: Image]


Tartaleta de pera y avellanas

Lo que hace tan especial a esta tarta es que la masa quebrada contiene avellanas molidas. Eso le da un sabor inesperadamente denso, lo cual combina de maravilla con el dulzor de las peras. Aunque parezca que requiere muchísimo trabajo, porque hay que hacer unas natillas y un glaseado, además de la masa, en realidad es bastante sencilla y merece mucho la pena.

10 porciones

Para la masa quebrada

50 g de avellanas, muy molidas

100 g de harina

Una pizca de sal

75 g de mantequilla fría y en dados

1 cucharada de azúcar

1 huevo batido

Para el relleno

3 huevos

1 yema de huevo

55 g de azúcar

1 cucharadita de extracto de vainilla

300 ml de nata para montar

3-4 peras maduras peladas, partidas por la mitad y sin corazón

Para el glaseado

4 cucharadas de mermelada de albaricoque

Unta con mantequilla un molde para tartas de 22 cm.

Prepara la masa quebrada mezclando las avellanas molidas, la harina tamizada y la sal, e incorpora después la mantequilla (con los dedos o con el robot de cocina). Cuando haya un desmigado fino, añade el azúcar y entonces haz un hoyo en el centro para agregar el huevo batido. Si en este momento la masa sigue un poco seca, añade una cucharada de agua fría. Haz una bola, envuélvela en film transparente y métela una hora en la nevera.

Cuando casi haya transcurrido la hora, precalienta el horno a 180 °C/gas 4. (Cualquier masa que contenga frutos secos tiene que cocerse a una temperatura algo más suave que la masa quebrada normal, porque los frutos secos se queman con facilidad.) Extiende la masa siguiendo el método que prefieras (en las recetas Minitartaletas de lima y Tarta de manzana de mi madre encontrarás las dos modalidades que he apuntado) y hornéala en blanco unos 15 minutos (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»), luego retira el papel y las legumbres y déjala unos 10 minutos más en el horno.

Mientras tanto, prepara las natillas del relleno. Bate los huevos, la yema extra, el azúcar y el extracto de vainilla, pero no mucho: solo se trata de mezclar los ingredientes. Lleva la nata al punto de hervor (ve al capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y luego, muy lentamente, incorpórala a los huevos batidos sin dejar de remover. (Se agrega poco a poco para impedir que el calor de la nata cuaje los huevos.)

Vierte las natillas sobre la base de la tarta, luego dispón encima las mitades de pera a intervalos regulares y al horno otros 30 minutos. Pero no te despistes: si los bordes de la masa quebrada empiezan a dar muestras de tostarse demasiado, cubre la tarta con papel de aluminio.

Déjala enfriar sobre una rejilla y prepara el glaseado añadiendo una cucharada de agua hirviendo a la mermelada de albaricoque. Métela 2 minutos en el microondas a media potencia. Pasa la mezcla tibia por un colador y obtendrás así un líquido pegajoso.

Con un pincel de repostería, aplica el glaseado por toda la superficie. Con esto se obra la verdadera TRANSFORMACIÓN de la tarta: es como la diferencia entre salir de fiesta con o sin pintalabios. Una diferencia ENORME.
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Tarta de chocolate y avellanas

Con esta receta subimos un peldaño en nivel de dificultad: prepararemos una masa quebrada de chocolate. Tampoco es tan complicado como puede parecer, porque el toque chocolatoso se consigue con cacao en polvo, y no fundiendo chocolate. El relleno es increíblemente jugoso y delicioso. El chocolate y las avellanas son una gran combinación, que mejora si les añades café. En lugar de hacer que la tarta sepa a café, consigue que el chocolate sepa aún más a chocolate. Y eso solo puede ser bueno, ¿verdad?

8 porciones

Para la masa quebrada de chocolate

175 g de harina

50 g de cacao en polvo

½ cucharadita de levadura en polvo

50 g de azúcar glas

140 g de mantequilla fría y en dados

3 yemas de huevo

Para el relleno

160 g de chocolate negro (70 % cacao)

140 g de mantequilla

140 g de azúcar

140 g de avellanas molidas

4 huevos, yemas y claras separadas

30 g de cacao en polvo

1 cucharada de café soluble, disuelto en 2 cucharadas de agua hirviendo, ya frío

Aplica abundante mantequilla en un molde para tartas de 22 cm, pero no empieces a precalentar el horno todavía.

Haz la masa quebrada con la harina tamizada, el cacao en polvo y la levadura; añade el azúcar glas, y luego incorpora la mantequilla (con los dedos o con el robot de cocina). Cuando empiece a tener aspecto desmigado, añade las yemas de huevo. En este momento debería estar bastante pegajosa.

Esta masa es bastante complicada de manejar por su consistencia húmeda, así que te aconsejo que no la extiendas con un rodillo, sino que utilices el método de presión descrito en el capítulo «Técnicas y consejos prácticos». Te hará la vida más fácil.

Cuando tengas el molde cubierto por completo, mete la masa en la nevera y deja que se enfríe ahí dentro por lo menos 20 minutos.

Precalienta el horno a 200 °C/gas 6 y hornea en blanco la base unos 15 minutos (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Después retira las legumbres y el papel y métela en el horno 5 minutos más. Sácala y reduce la temperatura a 160 °C/gas 3.

Ha llegado la hora de preparar ese fabuloso relleno. Funde el chocolate junto con la mantequilla colocando un recipiente grande resistente al calor sobre un cazo de agua hirviendo.

Apártalo del fuego y añade, batiendo cada vez que agregues un ingrediente, el azúcar, las avellanas, las yemas de huevo, el cacao y el café soluble.

En otro bol, bate las claras de huevo hasta que empiecen a montarse y luego incorpóralas a la mezcla de chocolate.

Vierte el relleno encima de la base y hornea la tarta unos 40 minutos (cuando la saques del horno, seguramente el centro estará todavía algo tembloroso, pero no pasa nada). Déjala enfriar sobre una rejilla.

Desmóldala con mucho cuidado y sírvela en porciones minúsculas, porque su sabor es muy intenso y no es cuestión de que tus invitados (¡o incluso tú!) acaben en un coma inducido por el chocolate.

[image: Image]


Profiteroles

Hacer masa de profiteroles es mucho más fácil de lo que yo pensaba. ¡Lo digo en serio! La verdad es que nunca me había creído capaz de hacer profiteroles en casa, pero lo conseguí y estaban estupendos. Vale, reconozco que me quedaron un poco amorfos, pero tenían muy buen sabor.

15-18 unidades

Para la masa

85 g de mantequilla

½ cucharadita de azúcar

115 g de harina

Una pizca de sal

3 huevos medianos, batidos

Para el relleno de nata

450 g de nata para montar

15 g de azúcar glas

Para la cobertura de chocolate

175 g de chocolate negro (70 % de cacao)

100 ml de nata para montar

Unta con aceite la bandeja del horno y precaliéntalo a 200 °C/gas 6.

En un cazo grande, pon al fuego la mantequilla y el azúcar junto con 200 ml de agua. Cuando la mantequilla se derrita, sube la potencia y, entonces, a toda prisa, añade de golpe la harina y la sal. Aparta el cazo del fuego y remueve con brío hasta conseguir una pasta suave.

Cuando veas que se separa de los laterales del cazo, agrega un poco de huevo batido. En cuanto la masa lo haya absorbido, vierte un poco más y vuelve a remover, y así hasta que hayas incorporado todo el huevo y la mezcla sea cremosa y brillante.

Calienta una cuchara en agua tibia y ve depositando con ella cucharadas de masa sobre la bandeja del horno ayudándote con el dedo; luego límpiala, vuelve a calentarla en el agua y repite la operación. Deja unos 5 cm de separación entre los profiteroles, porque en el horno crecerán y se expandirán.

Intentarás que todos tengan más o menos la misma forma y tamaño, pero mejor acepta que, si es la primera vez, acabarás con una gama de pegotes con formas y tamaños distintos. Intenta perdonarles sus defectos y quererlos por lo únicos que son. (Otro torpe aforismo de la Escuela de Aceptación Personal de Marian Keyes. Lo siento.)

Hornéalos entre 25 y 30 minutos. Sácalos del horno, perfora la base de cada bolita y vuelve a meterlos otros 5 minutos con el orificio mirando hacia arriba. Sácalos del horno y déjalos enfriar sobre una rejilla.

Prepara el relleno de nata batiéndola hasta que se monte y añade entonces el azúcar glas. Corta horizontalmente los profiteroles y rellénalos con una cucharada de nata montada.

Para hacer la cobertura, derrite el chocolate en un bol resistente al calor colocado sobre un cazo de agua hirviendo. Añade la nata y remueve bien. Deja que se enfríe y espese un poco, y entonces viértelo con una cuchara por encima de cada profiterol en generosas cantidades.

Espera a que la cobertura se haya enfriado del todo y se haya solidificado un poco, y ya puedes servir los profiteroles llena de orgullo por tu hazaña.
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Tarta Tatín de hojaldre y piña

Hacer hojaldre es algo endiablado. Hasta los chefs profesionales utilizan el que se vende en las tiendas, así que no tiene nada de malo que los emulemos.

Este postre es un homenaje a la clásica Tarta Tatín, que, si no me equivoco, es una tarta del revés. Primero se caramelizan las manzanas en una sartén, después se extiende por encima la base (que suele ser masa quebrada, creo), se hornea y se le da la vuelta sobre un plato, para que la manzana quede hacia arriba.

Esta tarta sigue el mismo principio: primero se carameliza la fruta en una sartén y luego se recubre con la base. Pero lo que hace tan especial esta creación es el relleno. Se trata de una combinación de piña, pimienta negra y —agárrate fuerte— cayena. Funciona. Es extraño pero funciona. De todos modos, hay que andarse con mucho ojo porque la cayena es muy, muy picante.

10 porciones

Para el relleno

75 g de mantequilla

75 g de azúcar moreno

Un chorrito de zumo de limón

450 g de piña troceada (puede ser natural o de lata, pero con el líquido escurrido)

Una pizca de sal

1 cucharadita de pimienta negra

½ cucharadita de cayena en polvo

Para la base

340 g de masa de hojaldre*

Precalienta el horno a 200 °C/gas 6. En una sartén o una cazuela plana de unos 22 cm que quepa en el horno, disuelve la mantequilla, el azúcar y el zumo de limón a fuego muy lento hasta que se forme un caramelo. No dejes de remover con un cucharón de madera, porque se quema enseguida. Puede que te aburras un poco, así que piensa en algo agradable y no dejes de darle vueltas. Al final, todo el azúcar quedará disuelto y tendrás un caramelo.

Sube un poquito el fuego y añade la piña, la sal, la pimienta y la cayena. No dejes de remover. La piña soltará mucho jugo al cocinarla, así que la textura espesa del caramelo pasará a ser más bien un sirope. Eso está bien.

En una superficie enharinada, extiende el hojaldre —¡de tienda, sí, y con la cabeza bien alta!— y pásale el rodillo hasta conseguir el tamaño necesario. Como (según he descubierto) el hojaldre tiene tendencia a encoger en cuanto entra en el horno, corta un círculo de diámetro mayor que la sartén.

Agrupa los trozos de piña en en el centro y luego extiende el círculo de hojaldre por encima, doblando hacia dentro lo que sobre. Pínchalo con un tenedor cuatro o cinco veces. A continuación, hornéalo 15 minutos a 200 °C y luego baja la temperatura a 180 °C/gas 4 durante 15 minutos más.

Mientras está en el horno, puede que el hojaldre se hinche un poco y forme una especie de cúpula. Calma: con una espumadera o algo similar, presiona hacia abajo. El aire saldrá por los agujeros que le has hecho al principio y listos. A lo mejor el hojaldre se hincha de nuevo, pero tú repite la maniobra de la espumadera. En tu cocina mandas tú.

Saca la tarta del horno y deja que se enfríe sobre una rejilla. Después, dale la vuelta con cuidado sobre el plato en que quieras servirla.
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Caracolas de pistachos y crema de limón

Esta es otra fabulosa receta en la que se usa hojaldre de tienda con todo descaro.

16 unidades

425 g de masa de hojaldre congelada*

Para el relleno

160 g de crema de limón

160 g de pistachos troceados

Cubre dos bandejas con papel de hornear y precalienta el horno a 220 °C/ gas 7.

Extiende la mitad de la crema de limón sobre el primer rectángulo de hojaldre —debe ser una capa muy fina, que apenas manche— y esparce por encima la mitad de los pistachos troceados. Levanta un poco el hojaldre por uno de los lados más cortos y empieza a enrollarlo hacia dentro sobre sí mismo, apretando con cuidado de que el relleno no sobresalga por los laterales. (Con la práctica será cada vez fácil.) Hazlo con paciencia pero con seguridad, intentando enrollar al mismo ritmo toda la extensión de la masa. Enseguida tendrás todo el hojaldre recogido, como si fuera un pequeño tronco.

Repite la misma operación con la otra placa de hojaldre y el resto de la crema de limón y los pistachos.

Con un cuchillo de sierra, corta cada tronquito en ocho partes iguales. Puede que tengas que mojar el cuchillo con agua de vez en cuando, porque el relleno de crema de limón se le quedará pegado y te pondrá las cosas difíciles. Coloca las caracolas con cuidado en las bandejas de hornear. Deja bastante espacio entre ellas, porque la masa se hinchará y se expandirá.

Hornéalas unos 20 minutos. Puede que el relleno de algunas espirales se salga, pero no debe inquietarte. Sí debes evitar que se peguen por debajo.

Cuando saques las caracolas del horno, te quedarás con la boca abierta. Tendrán un aspecto superprofesional, impresionante y totalmente diferente de la última vez que las habías visto.

Déjalas en las bandejas hasta que se enfríen.

Puedes recrear esta receta con un millón de rellenos diferentes: mermelada de cerezas y avellanas, por ejemplo. O nueces de macadamia y crema de lima. (¿Has probado esa exquisitez? Es difícil de encontrar, pero está BUENÍSIMA, en mi opinión, mucho más que la de limón.) ¡La imaginación al poder! Eso sí, jamás niegues que has comprado el hojaldre en el súper.
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Baklava de chocolate

Es otra de esas recetas para las que no debe avergonzarte comprar la masa hecha: pasta filo, esta vez. Aun así, baklava… caray, impresiona. Tanto que tuve que convencer a Él Mismo para que me ayudara, porque tiene muchas cualidades que a mí me faltan: paciencia, destreza y… paciencia. (Yo prefiero definirme más como una persona de «ideas».) Así que, aprovechando nuestras personalidades diferentes pero simbióticas, preparamos juntos el baklava y, en serio, nos sentimos tan orgullosos del resultado que casi fue como si hubiésemos tenido un niño. No hacíamos más que sacarle fotos, como a un recién nacido.

Algo de razón tenía al sentir tanta impresión: la pasta filo es muy frágil, y sus enormes capas son difíciles de manejar sin que se rompan. Sin embargo, la próxima vez creo que podré hacerlo sola. Te guiaré paso a paso para que te atrevas en solitario, si quieres.

La Nutella fue idea mía (¿he dicho ya que soy una persona de «ideas»?).

Unos 20 pastelitos de unos 4 × 5 cm

Para el baklava

12 hojas de pasta filo cruda descongelada*

250 g de pistachos

200 g de nueces

100 g de pacanas

6 semillas de cardamomo

160 g de Nutella

175 g de mantequilla

Para el sirope

300 g de azúcar granulado

2 tapones de agua de rosas

Usaremos un molde de 23 × 30 cm. Precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Ten la pasta filo a mano, pero cúbrela con un trapo húmedo, porque se seca enseguida.

Para el relleno, tritura los frutos secos y el cardamomo con el robot de cocina en trozos muy pequeños. No hay que molerlos del todo, deben quedar como migas de pan. Pásalos a un bol, añade la Nutella, mézclalo todo y resérvalo.

Derrite la mantequilla hasta que esté líquida. Con un pincel de repostería, pinta abundantemente la base y los laterales del molde. Ahora viene lo que puede resultar toda una hazaña: coge una lámina de pasta filo y extiéndela con cuidado sobre la base del molde. Píntala con mantequilla, luego coge otra capa y colócala encima de la anterior. Vuelves a pintar y sigue así hasta tener seis capas de pasta filo en la base, una sobre otra, con una capa de mantequilla derretida entre ellas.

Recuerda que esta pasta es muy fina y frágil. Él Mismo se encargó de extender y colocar las capas; yo me ocupé de pintarlas con la mantequilla, y resultó un trabajo intenso. En un momento dado, Él Mismo dijo: «Imagínate que, además de todo este jaleo, hubieses tenido que preparar la pasta filo». Reflexionó un instante y añadió: «Ahora entiendo la caída del Imperio otomano».

Cuando tengas las seis capas en su sitio, extiende la mezcla de frutos secos, cardamomo y Nutella por toda la superficie.

Para preparar la «cobertura» del baklava, extiende una capa de pasta filo sobre el relleno de frutos secos y Nutella, píntala con mantequilla derretida, cúbrela con otra capa, vuelve a aplicar mantequilla, y así hasta que las hayas colocado todas. (En total habrás utilizado doce capas: seis debajo del relleno y seis encima.) Termina con una capa de mantequilla derretida.
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Ha llegado el momento de cortar el baklava: es más fácil hacerlo ahora que después, cuando salga del horno. Lo tradicional es servir los pastelitos con forma de diamante, y la mejor manera de conseguirlo es la siguiente: primero corta el baklava crudo en cuatro franjas largas de igual grosor (hundiendo el cuchillo hasta la última capa de masa), y después realiza los cortes diagonales. Cuantas más diagonales cortes, más pequeños quedarán los pastelitos. Él Mismo cortó unas cinco líneas en diagonal, con lo que finalmente obtuvimos unas 20 piezas, pero si haces más cortes (más cercanos entre sí), tendrás más pastelitos (más pequeños).

Mete el molde en el horno 20 minutos y prepara el sirope disolviendo el azúcar en 275 ml de agua. Añade el agua de rosas y, sin dejar de remover, llévalo al punto de hervor, pero ten cuidado de que no se queme. Retíralo del fuego y déjalo enfriar.

Cuando el baklava salga del horno, repasa los cortes diagonales con un cuchillo afilado y luego vierte el sirope por esos «desfiladeros». Deja que se absorba todo el sirope durante varias horas, incluso hasta el día siguiente. Son unos pastelitos asombrosamente deliciosos y seguro que nadie creerá que los has hecho tú.
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MERENGUES Y MACARONS

Explosión de arándanos

Pavlova de piña y jengibre de Shirley

Zagina Reforma Torta (Pastel de chocolate «Reforma» de Zaga)

Tarta de plátano con merengue

Macarons básicos de arándano rojo

Macarons de mango

Macarons de manzana

Macarons «Bluegrass»

Macarons de tiramisú

Macarons de chocolate con chocolate




El MERENGUE da miedo. La clara de huevo es como un cliente problemático: caprichoso, impredecible e incluso traicionero. Y estoy de acuerdo en que hay que saber tratarla, pero el merengue tiene su truco, y ese truco no es más que dejarse llevar por un trastorno obsesivocompulsivo: tener el bol superlimpio, tener las varillas superlimpias (no es que normalmente las tengamos sucias, ya lo sé) y separar las yemas de las claras con muchísimo cuidado… sin dejar que ni un solo átomo de yema mancille nuestras claras (por eso recomiendo utilizar tres boles, como habrás leído en el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). El caso es que la grasa —de cualquier tipo— es el enemigo mortal del merengue. No te aturullaré con datos científicos, pero la grasa «se entromete». Impide que las claras suban espumosas y firmes, así que podrías estar batiendo toda la eternidad y las claras seguirían mirándote fijamente con terca resistencia, negándose a cambiar.

Por lo visto, también existe el peligro de batir las claras demasiado y provocar que se corten. Pero a mí nunca me ha sucedido porque mi capacidad de concentración dura poco y me aburro antes de llegar a ese punto.

Los mejores recipientes para hacer merengue son los de cobre —se produce una reacción química que lo estabiliza—, pero yo no tengo ninguno, y he conseguido montar claras, así que no te estreses.

Por lo que yo sé, existen varios tipos de merengue, y en gran parte tiene que ver con la temperatura a la que se hornea y el tiempo que está en el horno. Algunos merengues son secos, crujientes, casi terrosos. También hay merengues abizcochados, que se hacen con una gran cantidad de frutos secos molidos. A veces el merengue se usa como cobertura de una tarta, de manera que queda dorado por fuera, pero por dentro sigue siendo jugoso. También existen merengues cuya consistencia es casi la de un caramelo blando, como los MACARONS. Todos son fabulosos.


Explosión de arándanos

Una introducción bonita y sencilla al mundo del merengue. Es facilísimo. Se trata de una variante del clásico Eton Mess (hecho con fresas, merengue y nata), solo que yo he utilizado arándanos y yogur griego. Y, además, no hace falta ir a Eton para disfrutarlo.

Pocas cosas pueden salir mal en esta receta. Es un merengue «seco», pero como lo romperemos a trocitos, la verdad es que no importa si queda demasiado hecho o un poco crudo. Lo único peliagudo es que hay que hacer el merengue un día antes de cuando quieras comerlo.

4 raciones

Para el merengue

2 claras de huevo

120 g de azúcar

Colorante alimentario azul en gel*

Para el relleno

200-300 g de arándanos

400 g de yogur griego

Purpurina comestible azul (opcional)*

Precalienta el horno a 140 °C/gas 1 y cubre dos bandejas con papel de hornear.

En un bol impoluto, bate las claras con entusiasmo hasta que estén a un punto de nieve firme, tan firme que puedas ponerte el bol boca abajo sobre la cabeza sin que se caigan. (Asegúrate de que están bien montadas antes de hacer la prueba.) Añade la mitad del azúcar y sigue batiendo hasta que la mezcla parezca satinada, momento en que añadirás el resto.

Con un palillo, agrega un poquito de colorante y bate. Si te parece suficientemente azul, para. Si lo quieres un poco más subido de tono, agrega un poco más —solo un poquito, porque cunde mucho— y bate de nuevo. Cuando hayas conseguido el azul deseado, coge una cuchara y ve dejando caer pegotes de merengue del tamaño de una pelota de golf en las bandejas que has preparado.

Hornéalos 1 hora y 20 minutos, luego apaga el horno y deja los merengues dentro hasta el día siguiente. (Supongo que, si necesitas el horno para alguna otra cosa, también puedes dejarlos en la encimera. En cualquier caso, tendrás que esperar hasta el día siguiente.)

Pasada la noche, cuando vayas a servirlos, trocea los merengues y coloca una capa de pequeños añicos azules en el fondo de cuatro cuencos. (Para conseguir una presentación más impresionante, usa cuencos de cristal; también servirán unas copas de vino.) Cubre el merengue con arándanos y luego añade una capa de yogur, otra capa de merengue, otra de arándanos… hasta llenar los cuencos. Espolvorea un poco de purpurina comestible en lo alto.
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Pavlova de piña y jengibre de Shirley

Shirley es mi encantadora suegra, que prepara auténticas obras maestras de la repostería sin ningún esfuerzo y con muy pocos cacharros. Este postre es uno de los preferidos de Él Mismo: su mirada se pierde a lo lejos cada vez que habla de la pavlova. Yo he hecho lo que he podido, pero está claro que nunca me quedará tan buena como a su madre.

6-8 porciones

Para el merengue

3 claras de huevo

170 g de azúcar

Para el relleno

6 trocitos de jengibre confitado

250 g de piña natural (de lata también sirve, pero hay que escurrir todo el zumo)

250 g de nata para montar

1 cucharada de sirope de jengibre (confitado)

Precalienta el horno a 80 °C/gas ¼. Sí, es una temperatura alucinantemente baja, pero es que estará mucho tiempo ahí dentro, entre 2,5 horas y 3. Cubre tres bandejas con papel de hornear y dibuja un círculo de 17 cm de diámetro en cada una. Puedes ayudarte con la base de un molde para bizcochos o la tapadera de una olla, lo que tengas a mano.

Monta las claras hasta que estén muy firmes. Sin dejar de batir, añade una cucharada de azúcar, luego otra, y así hasta incorporarlo todo. Reparte el merengue a partes iguales entre las tres bandejas, «rellenando» los círculos. Con la espátula morada (consulta el capítulo «Utensilios») alisa las irregularidades.

Mete las tres bandejas en el horno durante 2,5 horas, intercambiando su posición a lo largo del horneado, hasta que los merengues estén sólidos al tacto y su color sea un beige pálido. Si quieres que queden un poco gomosas, sácalas pasado este tiempo; pero si las quieres más secas, tenlas 3 horas enteras. Decidas lo que decidas, despega con mucho cuidado los círculos del papel —son muy frágiles— y déjalos enfriar en las bandejas.

Cuando estén fríos, corta el jengibre confitado en trocitos pequeños, y la piña algo menos. Monta la nata hasta que esté firme, pero no demasiado, y luego incorpora el sirope de jengibre. Agrega los trocitos de jengibre (reserva una sexta parte para decorar) y la piña, y remueve bien.

Coloca un círculo de merengue sobre un plato bonito y cúbrelo con la mitad de la mezcla de nata, jengibre y piña. Pon otro círculo de merengue encima y añade el resto de la nata. Por último, coloca el tercer círculo de merengue en lo alto. Componlo con toda la gracia que puedas y esparce por encima los trocitos sobrantes de jengibre confitado. Es un postre delicioso, aunque no tanto como cuando lo hace la propia Shirley. Evidentemente.
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Zagina Reforma Torta
 (Pastel de chocolate «Reforma» de Zaga)*

Bueno, ya sabes quién es Zaga por la receta del bizcocho de miel y, como ya he dicho allí, es una cocinera estupenda.

Es un pastel fabuloso y muy especial: Zaga solía hacérselo a Ljiljana por su cumpleaños. Se trata de un merengue combinado con gran cantidad de frutos secos molidos, lo cual le da una textura abizcochada, aunque no lleve harina. Lo que más me gusta es que las yemas sobrantes también se aprovechan para preparar el relleno y la cobertura de chocolate, muy cremosa. Como nunca sé qué hacer con las yemas que sobran, las dejo «temporalmente» en el bol de la vergüenza (ve al capítulo «Técnicas y consejos prácticos»), en la nevera, mintiéndome a mí misma sobre todo lo que haré con ellas: masas, tortillas, cualquier cosa. Pero al final nunca hago nada y, pasados dos días, la culpabilidad va creciendo hasta que casi no puedo ni entrar en la cocina. Y entonces de pronto «estallo», voy corriendo a la nevera y tiro las yemas a la basura.

A lo que íbamos: este pastel tiene cuatro pisos (¡yo nunca había subido más de tres!). Esa multitud de capas es estupenda porque visualmente resulta sensacional, pero se necesitan cuatro moldes (de 17 cm, a poder ser). Ya sé que casi nadie tiene cuatro moldes del mismo tamaño. ¿No podría alguien prestarte alguno? Otra opción es preparar las bases en dos tandas. O como dice Zaga: «También se puede hornear la masa en la bandeja del horno y luego dividirla en cuartos».

12-14 porciones

10 huevos

500 g de azúcar

300 g de avellanas molidas

150 g de chocolate negro (70 % de cacao)

250 g de mantequilla a temperatura ambiente

Duerme bien la noche antes. Necesitarás todas tus facultades mentales para hacer este pastel.

Unta con mantequilla cuatro moldes de 17 cm y luego fórralos con papel de hornear. Precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Separa las yemas de las claras. Bate las claras y, cuando se hayan montado, añade 300 g de azúcar y reserva el resto para la cobertura y el relleno. Luego agrega las avellanas molidas y remueve. Vierte la mezcla en los moldes (o la bandeja) y alisa la superficie con una espátula de repostero. Hornea el merengue 15 minutos y después déjalo sobre una rejilla (puede que se agriete un poco) hasta que se haya enfriado por completo.

Bueno, vamos a por el relleno y la cobertura. En un cazo de hierro colado, pon al fuego unos 2 litros de agua y haz que hiervan. Coloca el bol con las 10 yemas de huevo encima del agua (pero no dentro), añade los restantes 200 g de azúcar y bate: con ello calientas y bates las yemas a la vez, no sé si me explico. Yo nunca lo había hecho, y me pareció algo nuevo y maravilloso.

A medida que las yemas se cuecen, su consistencia cambia y se espesan. Es un momento delicado porque no queremos que lleguen a cuajar, pero tienen que alcanzar los 160 °C para que no sigan crudas, y así nos evitamos una posible salmonelosis. Puedes comprobar la temperatura con un termómetro si lo tienes (yo no), o asegurarte de que la mezcla recubre una cuchara metálica sin resbalar o burbujea en el borde del bol. Confieso que esto me tenía bastante preocupada; una preocupación por algo real, para variar, en lugar de mis habituales tonterías.

Cuando las yemas ya estén lo bastante calientes, empieza a echar el chocolate, trocito a trocito, para que se derrita. No dejes de remover. Cuando lo hayas incorporado todo y se haya fundido, aparta el recipiente del calor y deja que se enfríe por completo. Bate la mantequilla para que esté cremosa y mézclala con el chocolate y las yemas, ya fríos.

Montar el pastel fue lo que me resultó más complicado. Coloca una capa de merengue en un plato —escoge la más grande, ya sé que en teoría son todas del mismo tamaño, pero las mías no lo eran— y luego extiende una buena ración de relleno. Coloca la siguiente capa de merengue (la segunda en tamaño) sobre el chocolate y procura que esté centrada para que los bordes coincidan con los de la capa inferior. Esto resultó más peliagudo de lo que yo esperaba.

Vuelve a extender una gruesa capa de relleno, después coloca la siguiente de merengue, y así hasta tener los cuatro pisos bien apilados (con suerte) y unidos por ese maravilloso y espeso relleno. Recubre toda la superficie y los laterales del pastel con el resto de la cobertura y mételo en la nevera un par de horas.

¡PERO… vigílalo! Ve a verlo cada 15 minutos, porque puede que las capas se hayan deslizado: las del centro podrían romper la formación y empezar a sobresalir. Si sucede esto, oblígalas a volver a su sitio (con suavidad pero con firmeza) empujando con la ayuda de la espátula morada (consulta el capítulo «Utensilios»). Sí, a mí me sucedió, pero al final lo solucioné. Todo el mundo se quedó boquiabierto al ver el pastel. Mis amigos, de admiración; mis enemigos, de envidia.
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Tarta de plátano con merengue

Igual que la receta anterior, con esta solo hay que atreverse si se tiene un montón de tiempo y un enorme deseo de concentrarse en algo que no sea uno mismo. Es un reto en tres etapas: preparar y hornear la base (consulta la sección de «Tartas» si nunca has hecho una); elaborar la crema de plátano, y batir y hornear la cobertura de merengue. Incluso cortarla en porciones requiere una técnica especial. Sin embargo, cuando está terminada, esta tarta es una DELICIA para la vista y el paladar. No cabrás en ti de orgullo.

6-8 porciones

Para la base

170 g de harina

Una pizca de sal

100 g de mantequilla fría y en dados

Para la crema de plátano

500 ml de leche

130 g de azúcar

100 g de harina

¼ cucharadita de sal

4 yemas de huevo (guarda las claras para el merengue)

1 cucharadita de esencia de plátano*

55 g de mantequilla fría y en dados

4 plátanos medianos

Para el merengue

4 claras de huevo

170 g de azúcar

¼ cucharadita de crémor tártaro Una pizca de sal

Prepara la masa quebrada tamizando la harina y la sal en un recipiente al que luego añadirás la mantequilla en dados. Usa solo las puntas de los dedos para ir pellizcando la mantequilla junto con la harina hasta que empieces a tener algo parecido a migas de pan. Agrega entonces una o dos cucharadas de agua fría si hace falta.

Deja enfriar la masa durante una hora y luego extiéndela sobre una superficie enharinada. Precalienta el horno a 180 °C/gas 4, unta con abundante mantequilla un molde para tartas de 5 cm de hondo y, a continuación, recúbrelo con la masa quebrada. Hornea la base sin el relleno unos 15 minutos, luego sácala del horno y resérvala.

Para hacer la crema de plátano, lleva la leche al punto de hervor (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). En otro cazo —uno grande, lo bastante para contener todos los ingredientes de la crema— tamiza el azúcar, la harina y la sal. Añade la leche caliente sin dejar de remover. La mezcla se espesará y se resistirá, así que no desfallezcas. Deja que hierva un minuto y luego retírala del fuego.

En otro bol, bate las yemas un par de minutos, luego añade lentamente una taza de la mezcla anterior. No dejes de remover hasta que haya quedado bien incorporada, y entonces viértela en el cazo, donde aún te espera casi toda la mezcla de leche y azúcar. (El motivo de todo este ir y venir es rebajar la temperatura para que las yemas no se cuajen.)

Ponlo a fuego lento unos minutos y verás que espesa un poco más. Apaga el fuego y añade la esencia de plátano y la mantequilla a dados. Remueve hasta que la mantequilla se haya derretido y luego deja reposar la mezcla hasta que esté a temperatura ambiente. Como es una crema estilo natillas, es probable que se forme una película en la superficie. Si eso te desagrada, cubre la crema con un círculo de papel de hornear: literalmente, posa el papel sobre la crema, no flotando por encima.

Corta los plátanos en rodajas finas y recubre con ellas la base de masa quebrada, montando unos trozos sobre otros. Cuando la crema se haya enfriado, quítale el papel de hornear y ve echando el contenido cucharada a cucharada sobre la base del pastel, cubriendo las rodajas de plátano. Usa la espátula morada (consulta el capítulo «Utensilios») para distribuirla uniformemente y deja que se asiente durante un par de horas.

Cuando se te eche el tiempo encima, precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Monta las claras de huevo hasta que estén firmes y añade despacio el azúcar, luego el crémor tártaro y la sal. Vierte el merengue sobre el pastel formando espectaculares remolinos y asegúrate de que llega a cubrir los bordes, porque después de pasar por el horno y enfriarse se contraerá un poco, y no nos interesa que deje ver lo que hay debajo.

Hornéalo 20 minutos, hasta que haya adoptado un tono beige pálido y esté crujiente al tacto. ¡Pero…! ¡ATENCIÓN! ¡ATENCIÓN! ¡ATENCIÓN! El huevo no estará cocido del todo, así que no les sirvas esta creación —por lo demás, impecable— a personas vulnerables, y con ello me refiero a niños, ancianos, embarazadas y personas con un sistema inmunológico bajo. No es probable que cojan una salmonelosis, pero, como ya he dicho, por menos se han puesto pleitos. Además, ¿no querrás tener este peso en la conciencia? En fin, deja enfriar la tarta sobre una rejilla y luego métela en la nevera un par de horas.

Para cortarla: ¡INSTRUCCIONES ESPECIALES! Llena un bol con agua muy caliente y sumerge dentro un cuchillo afilado. Haz un corte en el merengue, pero sin llegar a la crema de plátano. De nuevo sumerge el cuchillo en el agua y corta el merengue. Ve marcando así las porciones en la capa superior, sumergiendo el cuchillo en el agua cada vez. Cuando las tengas todas señaladas, y solo entonces, corta las capas de crema y masa quebrada. Sírvela fría.
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Puedes hacerlo; tú PUEDES hacer MACARONS. Sin embargo, no serán todos bonitos, redonditos y del mismo tamaño, como los de la famosa casa Ladurée de París. ¿Podrás soportarlo? Si no, déjalo de inmediato, porque solo conseguirás torturarte. Pero si puedes aceptar que los macarons te salgan con chichones y extrañas formas y que, aun así, merecen existir, entonces sigue leyendo.

Para conseguir siempre la misma consistencia, los reposteros profesionales pesan las claras de huevo y nunca ponen más de la cuenta. Pero como aquí no somos reposteros profesionales, nos arriesgamos, vivimos al límite, aceptamos que hay claras de huevo más grandes que otras y que, por lo tanto, cada hornada de macarons que hagamos será única. Y eso no nos hace caer en la desesperación, ¡ni mucho menos!, sino que nos felicitamos por su singularidad.


Macarons básicos de arándano rojo

Se trata de un macaron «sin sabor» —el sabor lo pone el relleno—, así que esta receta sirve para infinidad de variantes. Sin embargo, a mí me gusta teñir cada hornada con un color acorde a su sabor. Utilizo colorante comestible en gel, en lugar de líquido, porque este último hace que el merengue se «hunda» y se desparrame por la bandeja, y créeme cuando digo que, de todas las experiencias desmoralizantes, esta se cuenta entre las peores.

Unos 30 medianos, o sea, 15 pares

Para los macarons

2 claras de huevo

150 g de azúcar

120 g de almendras molidas

120 g de azúcar glas

Colorante alimentario rosa en gel

Para el relleno

150 g de nata para montar

2 cucharadas de salsa de arándano rojo*

No enciendas el horno todavía. Recubre dos bandejas con papel de hornear. Con un cortapastas redondo de 4 cm y un lápiz, dibuja 12 círculos en el papel, dejando 5 cm de separación entre ellos. (Esto NO ES OBLIGATORIO, pero resulta práctico para saber más o menos cuánto merengue hay que usar en cada macaron.) Dale la vuelta al papel para que las líneas de lápiz queden boca abajo, porque, si no, se adherirán a los macarons y acabarás comiéndotelas. No creo que el lápiz sea venenoso, pero mejor no arriesgarse, y de todas formas verás las marcas del revés, así que mejor. Intenta que el papel de hornear esté completamente liso (usa cinta adherente si hace falta), porque los macarons son tan ligeros que la más leve arruga del papel quedará impresa en su forma. ¡Guerra a las arrugas! (Es broma.)

Monta las claras hasta que estén firmes. Añade una cucharada de azúcar y sigue batiendo. Incorpora el azúcar sin dejar de batir y, una vez todo dentro, agrega las almendras molidas, el azúcar glas y el colorante en gel. Remueve bien.

¿Te atreves con la manga pastelera? Si no, no pasa nada. Usa dos cucharillas para llenar con merengue los círculos del papel de hornear. «Ayúdalos» a adoptar una forma lo más redonda posible, pero NO TE OBSESIONES. Si te animas con la manga, me quito el sombrero. Allá vamos. Coloca una boquilla sencilla de 1 cm y dobla el extremo de la manga para hacer un «puño» de 5 cm. Si no me explico bien, lo siento. Si te han entrado ganas de llorar, cambia al método de las cucharillas y ya está, te lo ruego. No sufras. Pero si buscas una distracción, sigamos. Introduce la mezcla en la manga y presiona hacia el fondo, intentando que no queden burbujas de aire. Cuando la tengas llena, desdobla el «puño» y retuerce la manga para cerrarla.

Con la manga directamente sobre el centro de uno de los círculos de la bandeja, aprieta para que salga merengue. Cuando el círculo esté lleno, aparta la boquilla haciendo una floritura y dejando el macaron en su sitio. El enorme pico puntiagudo que queda bajará en el horno. Repite esta operación con círculos. Cuando hayas vaciado la manga, tómate un momento para felicitarte. Deja las bandejas en la encimera una media hora; con ello los macarons forman una agradable corteza exterior.

Precalienta el horno a 150 °C/gas 2 y hornéalos 25 minutos. Déjalos enfriar sobre una rejilla y, 20 minutos después, usa la espátula de repostero para separarlos del papel de hornear. Hazlo con mucha dulzura, porque son muy frágiles.

Que se enfríen un poco más mientras preparas el relleno. Monta la nata hasta que tenga cuerpo, luego añade la salsa de arándanos rojos. Con la crema resultante, forma bocadillos de macarons. Intenta emparejarlos bien, los más pequeños juntos, los de forma ovalada juntos, etcétera. También puedes intentar —solo si te apetece— que los más deformes o rotos queden en la mitad inferior. Por último, admira sus irrepetibles chichones y felicítate.

Macarons de mango

Todo exactamente igual que los macarons básicos de arándano rojo, solo que usé colorante amarillo (el tono Daffodil de Squires, no tan amarillo como me hubiera gustado, pero de la experiencia se aprende) en lugar de rosa y puse mermelada de mango en lugar de salsa de arándano rojo.

Macarons de manzana

Todo exactamente igual que los macarons básicos de arándano rojo, solo que usé colorante verde (una mezcla a partes iguales de Gooseberry y Christmas Green de Sugarflair) y puse compota de manzana en lugar de salsa de arándano rojo.

Macarons «Bluegrass»

Todo exactamente igual que los macarons básicos de arándano rojo, solo que usé colorante Bluegrass de Squires en lugar de rosa y no le puse ni mermelada ni compota a la nata, porque no sé a qué sabe el Bluegrass y, sinceramente, con un color tan estupendo (muy parecido a un azul turquesa), ¿a quién le importa que no sepan a nada?

Etcétera, etcétera… con una gama infinita de colorantes y sabores. Un gustazo.
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Macarons de tiramisú

Aquí aumentamos un poco el nivel de dificultad, pero no te asustes. Lo que diferencia estos macarons de tiramisú de todos los demás es el relleno. La galleta en sí es casi idéntica a la de los macarons básicos de arándanos rojos.

15 pares

Para los macarons

2 claras de huevo

150 g de azúcar moreno

120 g de almendras molidas

120 g de azúcar glas

1 cucharada de café soluble disuelto en una cucharada de agua hirviendo, ya fría

Para el relleno

100 g de queso mascarpone

1 cucharada de vino Marsala (opcional)*

1 cucharada de café soluble disuelto en una cucharada de agua hirviendo, ya fría

Para decorar

Cacao en polvo

Cubre dos bandejas con papel de hornear siguiendo las instrucciones de los macarons básicos de arándanos rojos (consulta la receta Macarons básicos de arándano rojo).

Bate las claras hasta que estén firmes y ve añadiendo el azúcar poco a poco, luego las almendras, el azúcar glas… vamos, lo de siempre. Donde hay que prestar atención esta vez es al añadir el café. Cuando digo «disuelto en una cucharada de agua hirviendo» lo digo en serio. Solo una cucharada. En mis primeros intentos, puse demasiado líquido y los macarons se esparcieron por la bandeja antes de entrar en el horno y quedaron convertidos en una única masa informe y lisa, un verdadero desastre. Además, el café tiene que estar frío del todo porque, si no, el calor afecta a la consistencia del merengue y, de nuevo, lo deja espantosamente líquido. Así que añade la cucharada de café soluble frío y remueve con cuidado.

Bien con dos cucharillas, bien con una manga pastelera (otra vez la receta Macarons básicos de arándano rojo), forma los macarons sobre las bandejas. Déjalos reposar una media hora y luego pon el horno a 140 °C/gas 1.

Hornéalos 30 minutos y déjalos enfriar sobre una rejilla. Con la espátula de repostero, separa los macarons del papel de hornear y, cuando se hayan enfriado por completo, prepara el relleno. Bate el mascarpone hasta que esté cremoso y luego añádele poco a poco el Marsala y el café soluble. Si queda muy líquido —tanto como para derramarse por los bordes de los macarons, quiero decir—, mételo un rato en la nevera. Cuando esté lo bastante firme, ve uniendo con él los macarons de dos en dos. Por último, espolvorea un poco de cacao en polvo por encima con un colador.
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Macarons de chocolate con chocolate

Lo que diferencia esta receta de mis otros macarons es que utilizo chocolate fundido, lo cual influye en su consistencia. Hace que el merengue «se venga abajo» y se quede sin aire, así que esta vez no hace falta usar la manga pastelera. No tiene sentido. La mezcla estará demasiado líquida.

El aspecto final de estas delicias será más tosco y rústico, menos suave y sofisticado. Descuida, no has hecho nada mal. Además, estos macarons son más grandes que los otros, lo cual puede ser muy bueno.

Unos 12 pares

Para los macarons

100 g de chocolate negro (70 % de cacao)

3 claras de huevo

150 g de azúcar

150 g de almendras molidas

1 cucharada de cacao en polvo tamizado

Para el relleno de mantequilla

225 g de mantequilla

50 g de cacao en polvo

300 g de azúcar glas

2 cucharadas de leche

1 cucharadita de extracto de vainilla

Precalienta el horno a 140 °C/gas 1. Cubre dos bandejas con papel de hornear, pero no hace falta que dibujes círculos.

Derrite el chocolate con el método que prefieras (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y resérvalo para que se enfríe.

Monta las claras hasta que estén firmes. Añade poco a poco el azúcar sin dejar de batir. Agrega las almendras molidas, el cacao en polvo tamizado y luego el chocolate fundido. El merengue se vendrá abajo (o sea, que perderá el aire y parecerá disminuir en cantidad). No te desmorones tú.

Con una cuchara, deposita montoncitos de la mezcla sobre las bandejas y llévalos al horno durante una hora. Déjalos enfriar 20 minutos sobre una rejilla y luego sepáralos del papel de hornear con la espátula de repostero.

Prepara el relleno batiendo la mantequilla hasta que esté cremosa y ligera. Añade lentamente el cacao y el azúcar glas. Cuando lo hayas incorporado todo, agrega la leche, el extracto de vainilla y remueve hasta que obtengas la consistencia adecuada. Une los macarons de dos en dos con esta crema de mantequilla y chocolate.
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GALLETAS

Tejas de naranja e hinojo

Galletas de chocolate y melaza

Barritas de desayuno

Galletas de azúcar armenias (Shakar Lokum)

Corazones de pan de jengibre (Lebkuchen)

Biscotes de pistachos

Dados desfibriladores

Lujos de chocolate, piñones y arándanos

Zapatos y bolsos de galleta




El universo de las GALLETAS es tan descomunal, y tan inmenso el deleite que proporciona, que a veces creo que sí existe un Dios bondadoso. Olvídate de las mariposas; olvídate de la perfección de los piececitos de un recién nacido; para mí, ¡la prueba son las galletas! ¡Dios creó un mundo en el que existen las galletas! Si lo piensas así, Ella (porque seguro que Dios es mujer) tiene que ser todo bondad.

Habría que escribir una enciclopedia entera para poder hablar de todas las variedades de galletas que hay en el mundo, pero yo solo dispongo de este capítulo. Así que he realizado un patético intento (con todo mi descaro, con todo mi aplomo, con toda mi grandeza) de ofrecer un pequeño atisbo de las posibilidades existentes. He empezado por unas tejas finas y sofisticadas, con la intención de llegar a las galletas más tradicionales y rústicas dando varios rodeos por el camino.

Debo confesar que, de todos los postres que he hecho en mi vida, las galletas son lo que más placer me proporciona. Porque con ellas puedo utilizar mis muchos (muchísimos) cortapastas y, lo digo en serio, ¡no tengo palabras! Puedo hacer incluso zapatos, ¡zapatos comestibles! Y bolsos. Búhos. Estrellas. Corazones. Si de pronto descubriera que solo me queda una hora de vida, la pasaría haciendo galletas con forma de zapato. Lo juro.


Tejas de naranja e hinojo

Estas galletas son dignas de una dama. Vamos, que no se las serviría al técnico de la lavadora; a menos que quisiera ahuyentarlo, espantado. Sin embargo, son tan finas, tan delicadas, se derriten en la boca de una manera que… Son algo fabuloso, como aire con aroma a naranja e hinojo.

Un detalle importante es que las tejas deben tener su característica forma curva. Según tengo entendido, una teja plana no se considera una teja. La mejor forma de curvarlas es, nada más sacarlas del horno, colocarlas sobre un rodillo o una botella de vino y presionar con suavidad. Se amoldarán a la forma del rodillo o la botella sin romperse. Pero ten cuidado porque esa elasticidad dura poquísimo; apenas unos segundos, puede que unos 30. Yo descubrí, aunque por el camino difícil, que la mejor forma de hacerlo es sacar unas 3 o 4 galletas del horno cada vez, colocarlas sobre el objeto curvo que uses, dejar que se enfríen un poco, pasarlas a un plato y luego sacar otras 3 o 4 galletas y vuelta a empezar. Lo bueno es que se enfrían y quedan firmes enseguida, así que al menos no se pierde mucho tiempo esperando.

Unas 15 tejas

50 g de mantequilla

½ cucharadita de semillas de hinojo

2 claras de huevo

110 g de azúcar glas

50 g de harina

La ralladura de una naranja

Cubre dos bandejas con papel de hornear y precalienta el horno a 180 °C/ gas 4.

Derrite la mantequilla y resérvala hasta que esté totalmente fría. Luego muele las semillas de hinojo para que liberen todo su sabor. A continuación, bate las claras de huevo hasta que empiecen a montarse un poco.

Añade el azúcar y la harina, tamizándolos. Después la ralladura de naranja, las semillas de hinojo y la mantequilla derretida y fría. Ve amalgamándolo todo con la mayor delicadeza posible.

Para hacer las tejas, vierte una cucharada rasa de la mezcla (que será bastante líquida) sobre el papel de hornear y deja espacio, por lo menos 3 cm, entre cada una para que puedan expandirse. Haz tejas hasta consumir toda la mezcla. Las galletas te parecerán muy incorpóreas, casi transparentes. No te preocupes, así ha de ser.

Hornéalas entre 6 y 12 minutos, hasta que tengan los bordes dorados pero sigan pálidas en el centro. Usa la espátula de repostero para separarlas con delicadeza del papel. Si vas a darles forma, ahora es el momento.

Mejor no se las sirvas a los muy glotones.
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Galletas de chocolate y melaza

Son unas galletas de chocolate oscuras, intensas y sofisticadas. La melaza añade aún más profundidad a su sabor.

Unas 18 galletas

150 g de chocolate negro (70 % de cacao)

100 g de mantequilla

150 g de azúcar mascabado

1 huevo

1 cucharada de melaza negra

110 g de harina

30 g de cacao en polvo

Una pizca de sal

Cubre dos bandejas de horno con papel de hornear.

Funde el chocolate con el método que prefieras (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y deja que se enfríe entre 10 y 15 minutos.

Solo después precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Bate la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema pálida y ligera. Añade el huevo, la melaza, y sigue batiendo con brío. Después agrega el chocolate fundido (y frío) y continúa removiendo.

Tamiza la harina, el cacao en polvo y la sal, y ve incorporándolos a la mezcla.

Con dos cucharas soperas, coge bolitas de masa (que será muy pegajosa) del tamaño de una pelota de golf y colócalas sobre el papel de hornear. Deja bastante espacio entre ellas, pues crecerán.

Hornéalas 15 minutos, pero controla cómo van a los 12, porque tienden a quemarse.

Deja que se enfríen sobre una rejilla. Las galletas todavía estarán muy blandas en este punto, así que no las molestes. Una media hora después ya podrás separarlas del papel de hornear, pero deja que sigan enfriándose en la rejilla. Al cabo de un buen rato, el exterior de las galletas quedará crujiente y el interior continuará chocolatoso y maravillosamente cremoso.
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Barritas de desayuno

Casi podríamos considerarlas comida sana. Empecé a hacer estas barritas cuando, con un grupo de amigas, decidimos que necesitábamos un hobby y quedamos para hacer senderismo por Wicklow. Los frutos secos, los cereales y la fruta escarchada me proporcionan la energía necesaria para ese último esfuerzo cuando me veo ante una ladera muy empinada; la leche condensada me ofrece un dulce consuelo cuando el aguanieve me golpea en la cara, tengo ganas de llorar y me pregunto por qué no escogí otro hobby, como hacer vitrales.

14 barritas

200 ml de leche condensada

150 g de copos de avena

100 g de orejones de albaricoque

60 g de jengibre cristalizado

100 g de avellanas

60 g de pipas de calabaza

60 g de pipas de girasol

1 cucharada de cacao en polvo (opcional)*

Precalienta el horno a 130 °C/gas 1 y forra un molde cuadrado de 20 cm con papel de hornear.

Calienta un poco la leche condensada en un cazo.

Pon los copos de avena en un bol.

Trocea los orejones, el jengibre, las avellanas y luego añádelos a los copos de avena, junto con las pipas de calabaza y de girasol.

Vierte la leche condensada en el bol y remueve bien. Obtendrás una mezcla divina y pegajosa.

Añade entonces la cucharada secreta de cacao en polvo y, acto seguido, borra esa información de tu mente.

Vierte la mezcla en el molde y presiónala bien sobre la base para que llegue a todos los rincones. Alisa la superficie con el dorso de una cuchara mojada con agua.

Hornéalo una hora.

Déjalo enfriar sobre una rejilla y luego desmóldalo y corta las barritas, más o menos de unos 10 × 3 cm.

Sube una montaña y devóralas sin sentimiento de culpa.
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Galletas de azúcar armenias
 (Shakar Lokum)

Esta increíble receta es de mi cuñado, Sean, que es un auténtico genio en la cocina. Su madre, JoAnn, era de ascendencia armenia, y Sean me envió la lista de ingredientes e indicaciones con la siguiente nota: «De la caja de recetas de mi madre». Fue un momento de una emotividad casi insoportable, porque JoAnn murió demasiado joven. A lo mejor sirve de consuelo saber que muchos seguimos disfrutando de esas galletas de azúcar que tan deliciosas le quedaban a ella.

Estas exquisiteces con forma de diamante son muy intensas: mantecosas, dulces, se desmigan en la boca. No te asustes si te parecen muy pequeñas, porque son tan densas, que hacerlas más grandes empequeñecería el efecto que causan. Además, también podrían provocar un ataque al corazón.

Unas 22 galletas

335 g de mantequilla aclarada (conocida como ghee)*

170 g de azúcar

Una pizca de sal

Una pizca de levadura en polvo

2 huevos, yemas y claras por separado

375 g de harina

Unas 30 almendras laminadas

Unta con mantequilla un molde cuadrado desmontable y fórralo con papel de hornear, después precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Bate el ghee, añádele el azúcar, la sal y la levadura, y remueve con brío. Echa las yemas de huevo y sigue batiendo. Tamiza la harina e incorpórala con una cuchara de madera, luego usa las manos para darle forma a la masa. Ponla en el molde y presiónala bien sobre la base con un vaso.

La forma auténtica de hacer Shakar Lokum es cortando la masa cruda en forma de diamantes; esta fue la parte de la receta que me pareció más peliaguda. A lo mejor te ayuda (a mí sí) dibujar primero los diamantes en una hoja de papel del mismo tamaño que el molde, y así sabrás qué diseño quieres recrear sobre la masa. (Para serte sincera, yo le pedí a Él Mismo que lo hiciera. Tiene buena mano, es paciente y se le dan bien las matemáticas.)

Dibuja líneas diagonales separadas unos 2,5 cm y después traza otras líneas siguiendo la diagonal contraria, separadas también unos 2,5 cm entre sí. Recuerda que buscas formas de diamante, no cuadrados, así que las líneas deberían cruzarse en un ángulo bastante agudo. Las galletas quedarán alargadas y estilizadas, no cuadradas y fornidas. ¿Tiene sentido lo que digo? Mira la fotografía si te he confundido.

Ahora copia ese diseño sobre la masa con un cuchillo pequeño y afilado, y ya puedes tirar el papel a la basura.

Coloca una lámina de almendra en el centro de cada diamante. Bate un poco las claras de huevo y pinta con ellas la superficie de la masa. (No usarás toda la clara.)

Hornéala 15 minutos, después baja la temperatura a 150 °C/gas 2 y deja que siga cociéndose 20 minutos más, hasta que esté algo tostada, más bien dorada.

Sácala del horno y, con la masa caliente (y dentro del molde), recorta los diamantes: es decir, repasa los cortes que has hecho antes con el mismo cuchillo afilado, para que las galletas se separen bien al desmoldarlas. Puede que te cueste encontrar las diagonales, pero las láminas de almendra servirán de puntos de referencia.

Espera a que estén completamente frías antes de sacarlas del molde.

En los bordes del molde quedarán algunos diamantes incompletos, recortes de galleta. Puede que al principio te parezca un desperdicio, pero piensa lo que dijo Confucio (al menos creo que fue él): «Las galletas rotas no cuentan». Zámpatelas sin sentirte culpable.

Gracias, JoAnn. (Y gracias, Sean.)
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Corazones de pan de jengibre
 (Lebkuchen)

La primera vez que comí estas deliciosas galletas especiadas procedentes de Alemania fue una Navidad de hace muchos años en que mi editora alemana me envió un corazón gigantesco (de unos 20 cm de diámetro) en el que decía «Ich liebe dich» (que significa «Te quiero») escrito con glaseado. Ya estaba entusiasmada ante la idea de hincarle los dientes cuando Él Mismo me detuvo y me dijo que, si colgaba de una cinta, seguramente era porque en realidad se trataba de un adorno navideño, y no de un dulce. Como es evidente, para mí supuso una enorme decepción.

De modo que decidí investigar todo ese asunto de los corazones de Lebkuchen y descubrí que, efectivamente, en Alemania es tradición regalarlos como decoración navideña. O a veces el destinatario los lleva colgados del cuello con una cinta (eso me parece una gozada). Lo de las dulces frases escritas con glaseado es algo que, por lo visto, no puede faltar.

Pero, en fin, lo que yo quería explicar en realidad es que estas galletas también pueden comerse. De hecho, creo que es lo que debería hacer, porque tienen un sabor increíble.

No te dejes disuadir por la larga lista de especias de la receta. Me parece que lo más importante es el jengibre, o sea que, si no encuentras las demás, no te preocupes.

Por último, como los Lebkuchen suelen hacerse con forma de corazón, necesitarás un cortapastas adecuado. Si no lo tienes, puedes intentar improvisar los corazones a pulso, con un cuchillo afilado. Aunque también puedes usar cortapastas de formas diferentes y cambiar el nombre a la receta. Intuyo que los zapatos y los bolsos de Lebkuchen tienen que estar deliciosos.

[image: Image]

Unos 18 corazones (10 cm de ancho) o 3 corazones gigantes (25 cm de ancho)

100 g de mantequilla

275 g de miel

100 g de azúcar moreno

1 cucharadita de jengibre en polvo

1 cucharadita de cilantro en polvo

1 cucharadita de canela en polvo

1 cucharadita de especias variadas en polvo (canela, clavo, nuez moscada y pimienta)

½ cucharadita de nuez moscada en polvo

2 clavos aplastados

1 vaina de anís estrellado

6 semillas de cardamomo aplastadas

2 ½ cucharadas de cacao en polvo

600 g harina

Una pizca de sal

1½ cucharadita de levadura en polvo

1 huevo

Para decorar

Glaseado blanco*

Pon la mantequilla, la miel, el azúcar, las especias y el cacao en polvo en un cazo mediano y caliéntalo un poco. Remueve bien para que el azúcar se disuelva del todo y la mezcla coja un tono oscuro como de melaza. Cuidado, que no se queme. Apártalo del fuego y deja que se enfríe un poco; retira el cardamomo, el anís estrellado y los clavos.

Tamiza la harina, la sal y la levadura en un recipiente. Con el puño, forma un hueco en el centro y añade el huevo, después vierte la mezcla de miel y especias. Remueve lentamente hasta formar una masa.

Divídela en dos bloques, envuélvelos con film transparente y mételos en la nevera un par de horas (puedes dejarlos hasta dos días, si quieres).

Cuando estés a punto para hacer los corazones, cubre dos bandejas con papel de hornear y precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Enharina una superficie de trabajo y extiende con el rodillo uno de los bloques de masa hasta obtener una lámina de 1,5 cm de grosor. Estas galletas son bastante contundentes, no hace falta que te esmeres para conseguir una lámina muy fina.

Si vas a hacer los corazones de 10 cm, hunde el cortapastas en la masa hasta llegar a la superficie de trabajo y luego dale un «meneo» para que se despegue. Pasa la espátula de repostero por debajo de la galleta y colócala en la bandeja del horno. Si el corazón pierde su forma (muy posible, sobre todo si es la primera vez), vuelve a extender la masa y prueba de nuevo. (Los expertos dicen que no hay que extender la masa más que una vez, porque entonces se endurece, pero esa regla vale solo para ellos, que por algo son expertos.)

Recuerda que, si quieres que los corazones cuelguen de una cinta, tendrás que hacer un agujerito para pasarla.

Para los corazones gigantes puedes improvisar el dibujo sobre la masa, como te decía. Pero si tienes la misma suerte que yo de contar con un molde en forma de corazón, colócalo boca abajo sobre la masa y recorta el contorno con un cuchillo. Hasta aquí, todo fue bien. La cosa se torció cuando intenté pasar el corazón a la bandeja del horno, porque se me rompió (metáfora involuntaria pero ineludible). Sin embargo, logré recomponerlo y, aunque todavía se veían las cicatrices, logré salvarlo (otra metáfora, por supuesto).

Extiende el segundo bloque de masa y repite la operación.

Hornea los corazones entre 15 y 20 minutos, vigilándolos para que no se peguen por debajo. Evidentemente, cuanto más grandes sean, más tardarán.

Déjalos en la bandeja, se endurecerán a medida que se enfríen.

Estas galletas pueden servirse tal cual (son deliciosas, de verdad, oscuras y especiadas, típicamente navideñas…) o decoradas con glaseado.
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Biscotes de pistachos

¡Biscotes caseros! ¡Qué emoción! ¿Quién habría dicho que algo así era posible? Esta receta requiere una cucharada de aceite de un fruto seco, y yo pensé en el pistacho porque, una vez, por una extraña casualidad, encontré una lata (¡ni siquiera era un bote, sino una lata!) olvidada al fondo de una estantería de una lejana tienda de ultramarinos y hacía tiempo que buscaba una oportunidad para usarlo. Jamás había visto aceite de pistacho, tampoco he vuelto a verlo, y las probabilidades de que tú consigas encontrarlo son más bien escasas. En tal caso, sustitúyelo por aceite de oliva y no lo pienses ni un segundo más.

12-14 biscotes

120 g de harina

½ cucharadita de levadura en polvo

3 cucharaditas de cacao en polvo

75 g de azúcar

25 g de mantequilla fría y en dados

1 huevo

1 cucharada de aceite de pistacho*

40 g de pistachos partidos por la mitad

50 g de chocolate negro (70 % de cacao) troceado

Cubre una bandeja con papel encerado y precalienta el horno a 160 °C/gas 3.

Tamiza la harina, la levadura y el cacao en polvo en un bol, añade después el azúcar. Agrega la mantequilla y mézcla todo con los dedos, o pásalo un momento por el robot de cocina hasta que la mantequilla haya «desaparecido». La mezcla tendrá un aspecto terroso.

Bate el huevo y el aceite, juntos, luego añade la harina, el cacao, etcétera, y remueve bien. En este punto debería empezar a formarse una masa.

Echa los pistachos y los trozos de chocolate y remueve para que queden bien repartidos.

Enharina la superficie de trabajo. Divide la masa en dos y, con las manos, forma dos cilindros, cada uno de unos 25 cm de largo. Aplástalos un poco, hasta que tengan 4 o 5 cm de ancho.

Hornéalos 20 minutos, sácalos del horno y reduce la temperatura a 150 °C/ gas 2.

Con un cuchillo de sierra, corta cada cilindro en seis o siete trozos de igual tamaño. Hazlo con delicadeza, porque en este punto están muy blandos y frágiles. Separa cada biscote de los demás y luego mételos otra vez en el horno unos 10 minutos para que se sequen.

Sácalos del horno y déjalos al aire un par de horas para que se reafirmen y se endurezcan.
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Dados desfibriladores

Llamados así porque estos cuadrados de cacahuete, miel y plátano están tan cargados de intensa energía que seguramente podrían traer a una persona de entre los muertos. Se parecen a las barritas de desayuno de la receta Barritas de desayuno porque las dos recetas están hechas a base de copos de avena, pero esta variante lleva una carga «turbo».

16 dados

125 g de mantequilla

125 g de mantequilla de cacahuete crujiente (con trozos de cacahuete)

150 g de azúcar mascabado

75 g de miel

150 g de copos de avena

100 g de plátano deshidratado troceado

50 g de cacahuetes tostados salados

Unta con mantequilla y forra con papel de hornear un molde cuadrado de 20 cm. Precalienta el horno a 160 °C/gas 3.

Pon la mantequilla, el azúcar, la mantequilla de cacahuete y la miel en un cazo GRANDE (lo bastante para añadir después los copos de avena y demás ingredientes). Caliéntalo lentamente, hasta que las mantequillas se derritan y el azúcar se disuelva.

Echa los copos de avena, los trocitos de plátano deshidratado y los cacahuetes, y remueve para que se repartan bien.

Vierte la mezcla en el molde y asegúrate de que llega a todos los rincones. Alísala con el dorso de una cuchara mojada y hornéala 30 minutos.

Déjala enfriar en una bandeja de horno durante bastante tiempo —a poder ser, hasta el día siguiente— antes de desmoldar y cortar los dados. El resultado será pegajoso, acaramelado y absolutamente delicioso, así que no te preocupes si te parecen muy pequeños porque, créeme, cunden una barbaridad.
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Lujos de chocolate, piñones y arándanos

Sí, tengo tendencia al exceso, y estas deliciosas galletas están repletas de «tropezones»: arándanos, piñones y pepitas de chocolate. Si prefieres una proporción menos exagerada entre masa y trocitos, reduce la cantidad de arándanos, piñones y pepitas. De hecho, puedes utilizar solo la mitad y, aun así, te quedarán unas galletas estupendas. Además, puedes hacerlas con cualquier clase de fruto seco o fruta escarchada. Pero intenta que los ingredientes sean «armoniosos»: lo que quiero decir es que, por ejemplo, la acidez de los arándanos combina muy bien con la ligera amargura del chocolate negro. Mi último consejo es que, añadas lo que añadas, intentes que todos los trozos sean más o menos del mismo tamaño, como ocurre en esta receta con los arándanos y los piñones. Procura evitar desequilibrios.

Estas galletas llevan copos de avena, así que su textura es ligeramente rústica, pero están tan ricas que bien puedes servirlas si tienes una visita importante. No sé, por ejemplo, si George Michael se deja caer por tu casa. (¡Madre mía, quién tuviera esa suerte…!)

Unas 18-20 galletas

125 g de mantequilla

175 g de azúcar moreno

1 huevo

130 g de harina

30 g de cacao en polvo

Una pizca de sal

½ cucharadita de levadura en polvo

70 g de copos de avena

100 g de arándanos deshidratados

100 g de piñones

100 g de pepitas de chocolate negro (70 % de cacao)

Cubre dos bandejas con papel de hornear y precalienta el horno a 180 °C/ gas 4.

Bate la mantequilla junto con el azúcar, añade el huevo y vuelve a batir.

Tamiza la harina, el cacao en polvo, la sal y la levadura, y ve incorporándolo a la mezcla. Agrega los copos de avena, los arándanos, los piñones y las pepitas de chocolate. Remueve para que queden bien repartidos. Una buena idea es añadir los arándanos y demás tropezones poco a poco, para que cuando veas que ya tienes suficientes puedas parar.

Con una cuchara sopera, ve cogiendo bolas de masa más o menos del tamaño de una pelota de golf y, con las manos, forma discos (ojo, te pringarás bastante). Colócalos en la bandeja del horno.

Deja bastante espacio entre una galleta y otra, porque crecerán y se expandirán.

Hornéalas 15 minutos, luego déjalas enfriar del todo sobre una rejilla, sin tocarlas, porque estarán muy blandas.

Pasado ese tiempo estarán absolutamente deliciosas: crujientes por fuera y cremosas y maravillosas por dentro… y, por supuesto, colmadas de trocitos y sabores.
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Zapatos y bolsos de galleta

Con esta receta no tienes por qué hacer solo galletas con forma de zapato o de bolso. Puedes hacer cualquier cosa. ¡Cualquiera! El límite lo pone tu imaginación. Bueno… y los cortapastas que tengas.

Para darles sabor yo he usado solo vainilla, pero puedes sustituirla por una infinidad de aromatizantes: una cucharadita de canela, la ralladura de medio limón o un chorrito de Cointreau. Una vez, por ejemplo, las hice añadiendo cuatro semillas de cardamomo y una cucharadita de agua de rosas en lugar de la vainilla. También he hecho galletas de lima y jengibre, renunciando a la vainilla en favor de una cucharadita de jengibre en polvo y otra de ralladura de lima. De ti depende. Pásalo bien. ¡Déjate llevar!

Lo mismo sucede con la decoración. Yo te doy la receta del glaseado básico, pero puedes teñirlo de una infinidad de colores, y también usar Lápices Pasteleros, purpurina comestible, estrellitas, perlas de azúcar y todo lo que quieras para crear una gran variedad de efectos. Existen montones de páginas web especializadas en ingredientes para la decoración de repostería: enseguida te encontrarás inmersa en un auténtico «país de las maravillas». Sin embargo, permíteme una advertencia: una vez empieces, ya no podrás parar. No harás más que pensar: «¡Tengo que conseguir esos minigatitos de azúcar COMO SEA! ¿Cómo voy a hacer galletas y llevar la cabeza bien alta si mis creaciones no están decoradas con minigatitos de azúcar? ¡O minibastones de caramelo! ¡O minimariposas comestibles!».

Si eres una de esas personas con personalidad adictiva, podrías estar en terreno pantanoso…

¡La cantidad de galletas dependerá del tamaño y la forma de tus cortapastas!

Para las galletas

200 g de mantequilla

200 g de azúcar

1 vaina de vainilla

1 huevo batido

 400 g de harina

Para el glaseado

500 g de azúcar glas

Colorante alimentario, Lápices Pasteleros y adornos comestibles varios

Bate la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema ligera y esponjosa.

Extrae las semillas de la vaina de vainilla y añádelas a la mezcla. Tira la vaina.

Agrega el huevo y bate bien. Luego tamiza la harina y remueve hasta que se forme una masa suave.

Divide la masa en dos mitades, forma una bola con cada una y envuélvelas con film transparente para meterlas una hora en la nevera.

Cubre tres bandejas con papel de hornear y precalienta el horno a 180 °C/ gas 4.

Saca las bolas de masa de la nevera, retira el film y divide cada una en dos.

Extiende uno de los cuartos de masa con el rodillo sobre una superficie bien enharinada hasta obtener una lámina de 5 mm. Cuanto más practiques, más fácil te resultará, pero en las tiendas especializadas venden utensilios que te serán de gran ayuda, como unas bandas de goma que se colocan en ambos extremos del rodillo y que limitan el grosor de cualquier masa que estés extendiendo; también «tutores», unas varas de madera de 5 mm que se colocan a lado y lado de la masa para no rebajarla demasiado.

Usa el cortapastas que prefieras para dar forma a las galletas. Aprieta bien, hasta que el cortapastas toque la superficie enharinada, y después dale un pequeño «meneo» para separar el recorte del resto de la masa. Con delicadeza y una espátula de repostero, recoge la galleta y colócala en la bandeja del horno. Si la cosa se tuerce (y bien puede suceder, sobre todo si es la primera vez), vuelve a extender la masa y prueba de nuevo.

Al colocarlas en las bandejas, solo tienes que dejar un par de centímetros entre galleta y galleta, porque no se expanden mucho.

Recoge la masa sobrante, únela a la siguiente bola y repite el proceso hasta agotarla.

Hornea las galletas entre 9 y 12 minutos, hasta que sean de color… ejem, de color galleta, y estén cocidas pero no del todo duras.

Saca las bandejas del horno y, con la espátula de repostero, ve dejándolas una a una sobre una rejilla para que se enfríen.

Para el glaseado, coge un bol de base ancha (suponiendo que lo tengas; si no, no te estreses, cualquier bol servirá) y mezcla el azúcar glas con 4 cucharadas de agua fría y el colorante elegido hasta que obtengas la consistencia deseada.

Posa una galleta sobre el glaseado, boca abajo, de manera que toda su superficie quede cubierta. Levántala e inclínala hacia uno y otro lado para escurrir el exceso del glaseado y luego déjala en la rejilla. Puede que el glaseado siga goteando un poco, pero no pasa nada. (Para no tener que limpiar después, pon papel de cocina debajo de la rejilla.) Haz tandas de ocho galletas y decóralas antes de que el glaseado se seque. Yo uso Lápices Pasteleros para definir los contornos y conseguir un acabado más profesional, pero lo dejo a tu criterio. En cualquier caso, te pronostico que lo pasarás en grande, de miedo, genial. Será como regresar a la infancia.
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FRUTAS Y VERDURAS

Bizcocho de remolacha

Bizcocho de naranja y anacardos

Tarta de boniato

Bandeja de calabaza y chocolate

Magdalenas de tamarindo, dátiles y cerezas

Tatín de mango

Tatín de fresas y frambuesas

Bizcocho de pera, almendras y tahini

Pan de pasas alemán (Stollen)

Pan de maíz, coco y lima





¡El capítulo sano! Una forma estupenda de comer las cinco raciones diarias. Mmm… sí.


Bizcocho de remolacha

Cuando era pequeña, la remolacha era lo más asqueroso que podía imaginar… Era una bola extraña y apestosa de color rojo que mi padre se ponía en la ensalada y a mí me horrorizaba tanto que, cada vez que veía aparecer el bote, tenía que salir corriendo de casa. Ahora que ya soy mayor, y de opiniones menos extremistas, he probado este sabroso tubérculo y me parece una delicia.

Aún así, sé que puede parecer un ingrediente peculiar para un bizcocho, ¿verdad? Pero si hacemos pastel de zanahoria, que también es un tubérculo, ¿por qué no probar con la remolacha?

De todas formas, fue difícil dejar de pensar en la remolacha como guarnición salada y empezar a considerarla algo capaz de coexistir con el azúcar. Tuve que invertir mucha energía en reestructurar mi esquema mental dulce/salado. Tanta, que ni siquiera fui capaz de reunir la fuerza de voluntad suficiente para rallar la remolacha cruda: tomé el camino fácil y la compré ya cocida. Haz como yo: la remolacha cruda es la sustancia más dura conocida por el hombre. También la más roja. Tardarías un día y medio en rallar suficiente remolacha para hacer este pastel, y toda tu calle quedaría teñida de bermellón para siempre.

Unas 12 porciones

Para el bizcocho

250 g de remolacha cocida (pero no en vinagre ni encurtida)

100 g de chocolate negro (70 % de cacao)

125 g de mantequilla

300 g de azúcar mascabado

3 huevos batidos

225 g de harina

½ sobre de levadura

30 g de cacao en polvo

Una pizca de sal

Para decorar

100 g de azúcar glas

Colorante alimentario rojo en gel

30 g de caramelitos Millions de grosella negra

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4. Unta con mantequilla un molde de 23 cm y fórralo con papel de hornear. Ralla la remolacha y resérvala.

Derrite el chocolate con el método que prefieras (ve al capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y resérvalo también. Bate la mantequilla y el azúcar hasta obtener una crema y añade los huevos poco a poco. Tamiza la harina, el cacao en polvo y la sal, e incorpóralo todo a la mezcla anterior.

Agrega la remolacha y luego el chocolate fundido. Vierte la masa en el molde que has preparado y hornéalo entre 35 y 50 minutos. Haz el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y, cuando estés satisfecha, deja el molde sobre una rejilla.

Una vez el bizcocho esté frío, desmóldalo.

Prepara el glaseado añadiendo una cucharada de agua al azúcar glas. Si está demasiado espeso, añade un poco más de agua, pero solo un poco, para que no quede demasiado líquido. Agrega el colorante rojo y luego viértelo sobre el bizcocho para que se derrame por los laterales. Por último, esparce los caramelitos por encima.
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Bizcocho de naranja y anacardos

Es un pastel magnífico y con cuerpo, bastante denso. Con él se podrían alimentar varios cientos de personas. A mí me preocupaba que el pan rallado pudiera hundirlo, pero las claras de huevo contrarrestan esa posible pesadez, y la incorporación del almíbar de naranja resulta un delicioso contraste cítrico.

Por lo menos 20 porciones

110 g de mantequilla

170 g de azúcar

3 huevos, yemas y claras por separado

100 g de anacardos molidos

90 g de pan rallado

125 ml de zumo de naranja

1 cucharadita de ralladura de naranja

300 g de harina

3 cucharaditas de levadura en polvo

Para el almíbar de naranja

170 g de azúcar

65 ml de zumo de naranja

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y unta con toda la mantequilla que quieras (¡la vida es maravillosa!) un molde tipo bundt de 25 cm.

Bate la mantequilla, el azúcar y las yemas de huevo hasta obtener una crema. Añade los anacardos molidos, el pan rallado, el zumo y la ralladura de naranja. Tamiza la harina y la levadura, y ve incorporándolas lentamente. En otro recipiente, bate las claras a punto de nieve y luego agrégalas con delicadeza a la masa.

Con la ayuda de una cuchara, vierte la masa en el molde y hornea el bizcocho unos 55 minutos, hasta que el exterior esté crujiente y dorado. Sácalo del horno y ponlo sobre una rejilla, ¡pero no lo desmoldes aún! Tiene que quedarse ahí dentro hasta que absorba todo el almíbar de naranja.

Mientras tanto, prepara el almíbar calentando el azúcar y el zumo a fuego lento. Remueve hasta disolver el azúcar. Pincha la superficie del pastel con un tenedor —muchas veces pero con ternura— y vierte el almíbar de naranja por encima. Deja que se empape todo el tiempo que puedas; hasta el día siguiente sería estupendo. Córtalo en porciones y sírvelo generosamente (de verdad, porque salen unas 20 porciones).
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Tarta de boniato

A pesar de lo exótica que es, esta tarta resulta facilísima de hacer… y más aún si compras la masa quebrada ya hecha (sucede igual que con el hojaldre). Si decides hacer la base en casa y no tienes experiencia, échale un vistazo al capítulo de «Tartas» antes de continuar.

8 porciones

Para la masa quebrada

170 g de harina

Una pizca de sal

100 g de mantequilla fría y en dados

0 BIEN

1 paquete de masa quebrada

Para el relleno

650 g de boniatos pelados y en dados

2 huevos

60 g de azúcar moreno

3 cucharadas de sirope de arce

½ cucharadita de canela en polvo

 ½ cucharadita de nuez moscada en polvo

 20 ml de nata para montar

Para decorar

Una botella de sirope de chocolate

Si vas a hacer la base, tamiza la harina y la sal en un bol, luego añade la mantequilla en dados. Con las puntas de los dedos, ve pellizcando la mantequilla junto con la harina hasta que tengas algo similar a migas de pan. Añade una cucharada o dos de agua fría si hace falta.

Deja enfriar la masa una hora en la nevera, después extiéndela con el rodillo sobre una superficie enharinada. Precalienta el horno a 180 °C/gas 4, luego unta con bastante mantequilla un molde para tartas de 20 cm (y 3 cm de hondo), y cúbrelo con la masa quebrada.

Hornea en blanco 15 minutos, luego sácala del horno y resérvala.

Hierve los boniatos en abundante agua durante 15 minutos a fuego medio, hasta que estén blandos. Cuélalos y tritúralos. Puedes hacerlo a mano o con un robot de cocina, pero asegúrate de que quedan bien pasados, sin ningún grumo. Deja que se enfríe del todo.

Precalienta el horno a 190 °C/gas 5 y coloca la base sobre la bandeja de hornear.

Bate los huevos, el azúcar y el sirope de arce, añade después el puré de boniato, la canela, la nuez moscada y la nata. Luego vierte la mezcla sobre la base de masa quebrada.

Hornea la tarta entre 40 y 50 minutos, hasta que la veas firme pero un poco cruda en el centro. No le quites el ojo de encima a la base, porque es posible que los bordes se quemen. Si ves que se oscurecen demasiado, cúbrela con papel de aluminio.

Deja que se enfríe sobre una rejilla y luego métela en la nevera por lo menos una hora. Justo antes de servir, decórala a placer con el sirope de chocolate que has comprado.
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Bandeja de calabaza y chocolate

Igual que con el bizcocho de remolacha, te ruego que tengas la mente abierta. También a mí me resultaba bastante difícil la idea de utilizar calabaza en un pastel, pero mis reservas se esfumaron en cuanto le di un bocado. El resultado es estupendo, sobre todo con el añadido de los higos, que le dan una exquisita textura melosa.

He usado un molde muy grande, casi una bandeja, para que el bizcocho quede delgadito; no te asustes: no perderá densidad ni consistencia.

Este pastel puede servirse tal cual, no le hace falta ningún adorno, pero yo lo he recubierto con una capa de ganache de chocolate porque tengo problemas con el concepto de «moderación».

21 barritas

100 g de calabaza

225 g de chocolate negro (70 % de cacao)

175 g de mantequilla

3 huevos

275 g de azúcar mascabado

250 g de harina

3 cucharaditas de levadura

150 g de higos secos troceados

Para la ganache

200 g de chocolate negro (70 % de cacao)

100 ml de nata para montar

Para decorar

Fideos de chocolate de colores

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4. Unta con mantequilla un molde de 30 × 23 cm y fórralo con papel de hornear. Ralla la calabaza y resérvala.

Derrite el chocolate y la mantequilla en un bol resistente al calor puesto encima de un cazo de agua caliente. En otro recipiente, bate los huevos con el azúcar, y luego añade el chocolate y la mantequilla fundidos. Vierte 275 ml de agua fría, después tamiza ahí mismo la harina y la levadura. Agrega la calabaza rallada y los trocitos de higos, y remueve bien.

Vierte la masa en el molde que has preparado y hornéala durante unos 50 minutos. Haz el Test del Pincho (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y luego déjalo enfriar sobre una rejilla.

Cuando el bizcocho esté frío, prepara la ganache derritiendo el chocolate con el método que prefieras (ve al capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y añadiéndole la nata. Viértela por encima del bizcocho y corónalo con unos fideos de chocolate.

Cuando la cobertura se haya solidificado un poco, será el momento de cortarlo en barritas de 10 × 3 cm aproximadamente. Como el bizcocho es muy grande —«poco manejable», podríamos decir—, a lo mejor resulta más fácil cortarlo antes de desmoldar.
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Magdalenas de tamarindo, dátiles y cerezas

Tengo debilidad por el tamarindo, el ingrediente sobre el que hablo siempre que quiero dar la imagen de repostera atrevida y aventurera. «Ay, sí, yo creo que el tamarindo aporta una acidez maravillosamente fascinante.» Y luego espero ansiosa para poder decir: «¿Cómo? ¿Que no sabes lo que es el tamarindo? Es una fruta, originaria de Sudán, que se utiliza mucho en la gastronomía malasia, según tengo entendido».

En fin, el tamarindo ya no es ni la mitad de exótico de lo que era, al menos en Irlanda. Antaño había que acercarse hasta una tienda de productos asiáticos —o ir a la mismísima Malasia— para conseguir pasta de tamarindo, pero en la actualidad ya se encuentra en algunos supermercados. Lo único que sigue siendo cierto es la acidez maravillosamente fascinante que aporta a los postres, tanta que te recomiendo mucha precaución a la hora de chupar la cuchara después de haberla metido en la lata.

Sin embargo, con esta receta da unos resultados espléndidos. El tamarindo y las cerezas encabezan una valerosa cruzada de acidez cuyo avance se ve impedido por las poderosas fuerzas oscuras de los dátiles y el azúcar mascabado. (Perdón por esta última frase, acabo de ver Camelot.)

Bueno, en cuanto a las magdalenas, no sé muy bien en qué momento un cupcake deja de ser un cupcake para pasar a ser oficialmente una magdalena. Yo les he puesto ese nombre a estos bizcochitos, pero me preocupa inducirte a error. Como magdalenas, seguramente son más bien pequeñas, así que si prefieres llamarlas cupcakes, adelante. Yo las he decorado con un sencillo glaseado teñido de naranja.

12 magdalenas

100 g de dátiles secos

100 g de cerezas deshidratadas

125 g de mantequilla

30 g de pasta de tamarindo

2 huevos

75 g de azúcar mascabado

100 g de harina

1 cucharadita de bicarbonato sódico

Para el glaseado

300 g de azúcar glas

4 cucharadas de agua o zumo de lima

Colorante alimentario naranja*

20 g de cerezas deshidratadas

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y coloca moldes de papel en una bandeja para 12 magdalenas (o cupcakes).

Corta los dátiles y las cerezas en trozos pequeñitos y hiérvelos durante un minuto en un cazo con 150 ml de agua. Después retíralos del fuego, añade la mantequilla y remueve hasta que se haya derretido; agrega también la pasta de tamarindo y deja que se enfríe unos 10 minutos.

En un bol, bate los huevos y el azúcar. Añade la mezcla de frutas y mantequilla, ya fría, y luego tamiza la harina y el bicarbonato sódico y ve incorporándolos lentamente. No te preocupes si el azúcar forma grumos, porque se disolverán durante la cocción. Reparte la masa en los moldes de papel y hornea las magdalenas entre 15 y 17 minutos. Después, deja la bandeja sobre una rejilla para que se enfríe.

Para el glaseado, añade poco a poco el agua o el zumo de lima al azúcar glas hasta conseguir la consistencia deseada. Luego agrega el colorante naranja. Con una cuchara, vierte el glaseado sobre las magdalenas y usa un cuchillo para ayudar a que se derrame por los bordes. Coloca un montoncito de trozos de cereza en el centro de cada una y practica la dicción de «acidez maravillosamente fascinante» frente a un espejo antes de servirlas.
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Tatín de mango

Una variación de un postre predilecto de mi infancia, el pastel de piña «al revés». Es fenomenal por lo facilísimo de hacer.

6-8 porciones

Para el relleno

50 g de mantequilla

50 g de azúcar mascabado

425 g de mango en almíbar escurrido (reserva 2 cucharadas del almíbar)

Para la base de bizcocho

100 g de mantequilla

100 g de azúcar

2 huevos

100 g de harina

⅓ sobre de levadura en polvo

Unta con bastante mantequilla un molde para bizcochos. En esta ocasión aconsejo NO usar un molde desmontable, porque la primera vez que hice este pastel se produjeron «fugas». El almíbar del mango consiguió escurrirse por la ranura de la base del molde y cubrió todo el horno de una especie de caramelo (delicioso, la verdad).

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Empieza batiendo la mantequilla con el azúcar y luego extiéndelos sobre la base del molde en una capa muy fina. Después coloca los trozos de mango escurridos encima, de la forma más artística que puedas. Corta trocitos más pequeños para rellenar todos los huecos que queden.

A continuación, prepara el bizcocho. Forma una crema con la mantequilla y el azúcar, añade los huevos y las 2 cucharadas del almíbar de mango que has reservado. Tamiza la harina y la levadura, y ve incorporándolas.

Extiende la masa del bizcocho por encima de los trozos de mango hasta que queden bien cubiertos y pon el molde en el horno unos 35 minutos. Déjalo enfriar solo 5 minutos sobre una rejilla y luego, intentando no quemarte los dedos, dale la vuelta al pastel sobre el plato donde quieras presentarlo. Sírvelo caliente, con un poquito de nata montada.
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Tatín de fresas y frambuesas

A lo mejor piensas que soy una caradura por colocar aquí esta receta, que es parecidísima a la última, de tatín de mango. Sin embargo, aunque la parte del bizcocho sea idéntica —vale, sí, lo reconozco—, la fruta es tan diferente que el pastel resultante no tiene nada que ver. Además, este lo he hecho en un molde con forma de corazón porque las frutas son rojas y queda genial.

6-8 porciones

Para el relleno

50 g de mantequilla

50 g de azúcar mascabado

425 g de frambuesas en almíbar escurridas

425 g de fresas en almíbar escurridas (Reserva 2 cucharadas de almíbar)

Para la base de bizcocho

100 g de mantequilla

100 g de azúcar

100 g de harina

2 huevos

¼ sobre de levadura en polvo

Unta con abundante mantequilla un molde con forma de corazón (el que yo uso tiene unos 23 cm en su punto más ancho y una capacidad de 1,25 litros). Precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Empieza batiendo la mantequilla con el azúcar y luego extiéndelos sobre la base del molde en una capa muy fina. Después coloca las fresas y las frambuesas escurridas encima, de la forma más artística que puedas.

A continuación, prepara el bizcocho. Forma una crema con la mantequilla y el azúcar, añade los huevos y las 2 cucharadas del almíbar de fresa y frambuesa que has reservado. Tamiza la harina y la levadura y ve incorporándolas.

Extiende la masa del bizcocho por encima de las fresas y las frambuesas hasta cubrirlas bien y pon el molde en el horno durante 35 minutos. Déjalo enfriar 5 minutos sobre una rejilla y luego, intentando no quemarte los dedos, dale la vuelta al pastel sobre el plato donde quieras presentarlo. Tendrá una pinta estupenda. La única pega de los pasteles con forma de corazón es lo complicado que resulta cortarlos en porciones con una forma regular. No le encuentro solución, lo siento. Sírvelo caliente o frío, como prefieras.
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Bizcocho de pera, almendras y tahini

Este postre sí que cuenta casi como comida sana. No contiene ni mantequilla ni huevos porque la grasa la pone el tahini, una deliciosa pasta hecha de semillas de sésamo trituradas. Y, además, ¡no lleva azúcar! He utilizado un sirope de dátiles que encontré en mi tienda de dietética, pero si no das con él, puedes usar cualquier otro sirope. De arce, por ejemplo.

12-14 porciones

240 g de tahini

260 g de sirope de dátiles

1 cucharadita de bicarbonato sódico

220 g de harina

1 cucharadita de canela en polvo

100 g de almendras troceadas

150 g de peras, peladas y en dados de 2 cm*

250 ml de zumo de manzana*

Unta con mantequilla un molde de 23 cm y cubre la base con papel de hornear. Precalienta el horno a 170 °C/gas 3.

Remueve con garbo el tahini mientras aún está en el bote, porque normalmente el aceite se separa y forma una capa superior. Después viértelo en un recipiente y bátelo junto con el sirope de dátiles. Añade el bicarbonato sódico y vuelve a remover.

En otro bol, mezcla la harina tamizada, la canela, las almendras y los trozos de pera. Echa una tercera parte de la mezcla de harina y demás sobre el tahini y remueve. Añade la mitad del zumo de manzana y sigue dando vueltas.

Incorpora otra tercera parte de la harina, luego la otra mitad del zumo, y termina añadiendo el resto de la harina. Remueve hasta que todo esté bien mezclado.

Vierte la masa en el molde y hornéala durante 45 minutos. Tras los primeros 30 minutos, baja la temperatura a 160 °C/gas 3 y cubre el bizcocho con papel de aluminio durante los últimos 10 minutos. Sácalo del horno y deja que se enfríe dentro del molde. Es tan jugoso y espléndido que no necesita ningún tipo de cobertura.
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Pan de pasas alemán
 (Stollen)

Este fabuloso «bizcocho» se sirve tradicionalmente en Alemania por Navidad. Es una especie de pan dulce con frutas y un corazón secreto de mazapán. Para hacerlo habría que utilizar levadura fresca —algo que a mí me daba pavor—, pero entonces descubrí la levadura de panadero seca, que me ha cambiado la vida.

He leído decenas de recetas de Stollen con la esperanza de hacerlo lo más alemán posible, pero tal es la variedad de ingredientes y métodos que casi me saturo. He experimentado con unas cuantas versiones y fnalmente he optado por esta receta, porque es bastante sencilla y el resultado es delicioso y fenomenal.

2 hogazas de unos 25 cm (de cada una salen unas 10 porciones)

75 g de pasas de Corinto

75 g de pasas sultanas

100 g de guindas troceadas

50 g de fruta escarchada, troceada

4 cucharadas de ron*

165 ml de leche entera

300 g de harina de fuerza

7 g de levadura de panadero seca (un sobrecito)

Una pizca de sal

75 g de mantequilla, a temperatura ambiente

1 huevo

55 g de azúcar

250 g de mazapán*

Para decorar

Azúcar glas

Empapa la fruta en el ron, tápala y déjala macerar por lo menos un par de horas. Lo mejor sería hasta el día siguiente.

Cuando estés a punto de empezar, calienta un poco la leche en un cazo (solo un poco, porque, si no, el calor acabará con la levadura). En un bol, tamiza la harina, la levadura y la sal. Añade la leche tibia y mezcla bien. Si ves algunas burbujas, es una señal estupenda: la levadura ha entrado en acción.

Agrega la mantequilla, el huevo y el azúcar y remueve otra vez. Cubre el bol con un paño húmedo y déjalo en un lugar cálido durante una hora y media. Esto se hace para que «leude», que es un término panadero para decir que la levadura está obrando su magia y, cuando vuelvas, la masa habrá aumentado su tamaño, puede que incluso haya llegado a doblarlo, y tendrá una textura diferente y elástica.

Deja caer el pegote de masa sobre una superficie enharinada y, con la base de las manos, extrae todo el aire para hacer que recupere su tamaño original. Vuelve a ponerla en el bol, añade la fruta macerada y mezcla bien.

Si tienes la suerte de poseer un KitchenAid, usa la pala de amasar para que haga el trabajo duro y tómate un momento para dar gracias. Si no lo tienes, amasa a mano sobre una superficie enharinada durante unos 5 minutos (lo siento). En este punto, cubre una bandeja con papel de hornear.

Coge el bloque de mazapán, córtalo por la mitad y haz dos «churros» de unos 20 cm. Saca del bol la mitad de la masa de Stollen, colócala sobre la superficie enharinada y, con las manos, forma una barra de unos 22 cm de largo y 9 cm de ancho. Coloca el churro de mazapán en el centro, a lo largo, y luego dobla los laterales de la masa de Stollen para encerrar el mazapán en su interior.

Coloca la barra sobre la bandeja que has preparado, con la juntura por la parte inferior. Repite la misma operación con la segunda barra y luego cúbrelas ambas con un paño húmedo y templado. Deja que reposen y leuden —sí, otra vez— unos 40 minutos. (Entre tú y yo, mis hogazas no suben demasiado durante ese segundo leudado y, aun así, tienen un sabor estupendo. No sé qué pensar.)

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4 y hornea las hogazas unos 10 minutos. Después baja la temperatura a 150 °C/gas 2 y hornéalas otros 30 o 40 minutos, hasta que estén doradas. Retíralas de la bandeja y ponlas a enfriar sobre una rejilla. Antes de servirlas, espolvoréalas con azúcar glas (hazlo con un colador y conseguirás un toque más satinado).
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Pan de maíz, coco y lima

Maíz. Sí, ya sé que es raro para un bizcocho, pero el secreto está en su nombre: maíz «dulce». No «salado». Tampoco «ácido». Maíz «dulce». Tuve que pelearme bastante con esta receta porque, aunque me quedaba deliciosa y con una textura muy interesante, no conseguía que el bizcocho subiera. Finalmente llegué a la conclusión de que el problema era el peso del maíz. Ya estaba a punto de tirar la toalla cuando se me encendió la bombilla y se me ocurrió separar las yemas de las claras. Las monté a punto de nieve para que fueran ligeras y esponjosas como una nube, y dejé que empezara el combate. En un rincón del ring, el maíz; en el otro, las claras a punto de nieve. Pesadez contra ligereza. Y… ¿sabes qué? ¡Ganaron los dos!

12 porciones

125 g de mantequilla

125 g de azúcar

3 huevos, yemas y claras por separado

50 g de coco rallado

100 g de maíz en lata escurrido

La ralladura de 2 limas

125 g de harina

½ sobre de levadura en polvo

1 cucharadita de bicarbonato sódico

Unta con mantequilla y forra con papel de hornear un molde rectangular de un 1 litro (o usa uno de silicona, mucho más fácil) y precalienta el horno a 190 °C/gas 5.

Bate la mantequilla y el azúcar hasta obtener una crema blanquecina. Añade las yemas de huevo, el coco rallado, los granos de maíz dulce y la ralladura de lima. Remueve bien y luego incorpora la harina tamizada con la levadura y el bicarbonato sódico. Mézclalo lentamente.

En otro recipiente, bate las claras a punto de nieve firme y luego, con un cucharón de metal, ve mezclando la masa y las claras con mucho cuidado.

Viértelo en el molde y mételo en el horno unos 30 minutos. Déjalo enfriar sobre una rejilla, después desmóldalo y córtalo en rebanadas.
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CHOCOLATE

Bizcocho de chocolate y yogur

Brownies de castañas y ron

Brownies de chocolate definitivos

Trufas de romero de Sean

Dulce de chocolate, frutos secos y nubes de azúcar (Rocky Road)

Trifle de la Selva Negra

Pastel de chocolate, pimienta negra y balsámico

Pudin rápido y fácil de chocolate y caramelo

Tarta de chocolate, chile y cardamomo

Volcanes de chocolate individuales





Solo un idiota escribiría un libro de repostería sin un capítulo entero dedicado al CHOCOLATE. Es todo lo que puedo decir. Así que este capítulo no necesita introducción.


Bizcocho de chocolate y yogur

Se trata de un bizcocho fantástico, muy jugoso —gracias a las frambuesas, creo yo— y sorprendentemente fácil de hacer. Además, como se usa mermelada de frambuesa para decorar, también en ese sentido es muy sencillo… si lo que te apetece es la sencillez, claro.

12 porciones

100 g de chocolate negro (70 % de cacao)

250 g de harina

½ sobre de levadura en polvo

1 cucharadita de bicarbonato sódico

1 cucharadita de sal

250 g de azúcar moreno

125 ml de aceite de girasol

250 ml de crema agria o yogur

2 huevos batidos

1 cucharadita de extracto de vainilla

600 g de frambuesas en lata escurridas*

Para decorar

4 o 5 cucharadas de mermelada de frambuesa

Unta con aceite dos moldes de 23 cm (puedes hacerlo con la mano o con un trocito de papel de cocina) y precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Derrite el chocolate con el método que prefieras (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos») y deja que se enfríe un poco.

Tamiza la harina, la levadura y el bicarbonato sódico en un recipiente grande. Agrega la sal y el azúcar, luego remueve y ve añadiendo el aceite y la crema agria o el yogur.

Agrega también el chocolate fundido.

Ahora es el turno de incorporar los huevos batidos, el extracto de vainilla y 60 ml de agua caliente. Por último, echa también las frambuesas.

Reparte la masa entre los dos moldes y hornéalos 25 minutos. Después déjalos sobre una rejilla y espera a que los bizcochos estén completamente fríos antes de desmoldarlos.

Rellena las dos capas con mermelada de frambuesa.
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Brownies de castañas y ron

Las castañas son unas criaturas extrañas, porque por mucho que insistan en considerarse un fruto seco, no actúan como tal. ¿Acaso crujen al morderlas? Vale, puede que técnicamente sean parientes de las avellanas y las almendras, pero tienen una textura algo inquietante. Si te soy sincera, a mí me recuerdan un poco a los garbanzos. Aun así, si se saben cocinar, son deliciosas.

Esta receta, además de castañas, contiene un puré, así que espero que no te cueste demasiado encontrar el puré de castañas; el que yo compro es de lata, si te sirve de ayuda.

En esta ocasión he utilizado chocolate con leche, porque aporta un toque mucho más suave y dulce que el chocolate negro de la receta de los brownies de chocolate definitivos. De todas formas, su sabor es muy intenso. Creo que lo mejor es cortar 16 porciones, porque un trocito cunde muchísimo.

Por último, si en lugar de esencia de ron prefieres utilizar ron de verdad, hazlo con toda libertad, pero en tal caso agrega 2 cucharadas en lugar de 2 tapones.

9 o 16 brownies, según tu generosidad

200 g de chocolate con leche

100 g de mantequilla

2 huevos

1 yema de huevo

200 g de azúcar mascabado

200 g de puré de castañas

1 cucharadita de extracto de vainilla

2 tapones de esencia de ron

175 g de harina

½ cucharadita de levadura en polvo

100 g de castañas troceadas

Unta con abundante mantequilla un molde cuadrado de 20 cm (desmontable, si puede ser) y precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Derrite el chocolate y la mantequilla juntos en un bol resistente al calor puesto sobre un cazo de agua caliente.

En otro bol, bate los huevos, la yema extra y el azúcar, después añade el chocolate y la mantequilla fundidos. Agrega entonces el puré de castañas, el extracto de vainilla y la esencia de ron. Remueve bien.

Tamiza la harina y la levadura y ve incorporándolas despacio a la mezcla anterior.

Echa las castañas troceadas y remueve hasta que estén bien repartidas por la masa.

Vierte la mezcla de brownie en el molde que has preparado y hornéalo 30 minutos. Aunque parezca cocido por fuera, el centro seguirá crudo. Recuerda que estamos haciendo brownies, no un bizcocho. Las reglas habituales para los bizcochos no se aplican en este caso. ¡Olvídate del Test del Pincho! No nos sirve de nada.

Pon el molde sobre una rejilla para que se enfríe y deja pasar mucho, mucho tiempo (mejor hasta el día siguiente) antes de cortar las porciones. Los brownies estarán de fábula: pegajosos, intensos y maravillosos.
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Brownies de chocolate definitivos

¡Sí, otra receta de brownies! Pero, a diferencia de los de castañas y ron, estos son mucho más oscuros, densos, pegajosos, chocolatosos… deliciosos.

9 porciones

225 g de chocolate negro (70 % de cacao) troceado

225 g de mantequilla

2 huevos

2 yemas de huevo

200 g de azúcar moreno

170 g de harina

½ cucharadita de levadura

Una pizca de sal

100 g de coquitos del Brasil troceados

Unta con abundante mantequilla un molde cuadrado de 20 cm (desmontable, si puede ser) y precalienta el horno a 160 °C/gas 3.

Derrite el chocolate con la mantequilla lentamente en un bol resistente al calor puesto sobre un cazo de agua caliente.

Bate los huevos, las yemas extra y el azúcar hasta que la mezcla parezca un caramelo. Añade entonces el chocolate y la mantequilla fundidos y remueve, pero sin llegar a batir porque, si lo haces (como me pasó a mí la primera vez), es como si la masa se «coagulara». Un desastre.

Tamiza la harina, la levadura y la sal, y ve incorporándolas.

Añade los trocitos de coquitos del Brasil y remueve.

Vierte la masa en el molde y hornéalo tan solo 20 minutos. Igual que con los brownies de castañas y ron, esta vez las reglas habituales para bizcochos no nos sirven de nada. Nos encontramos en un extraño territorio en el que el Test del Pincho no tiene cabida.

Pon el molde sobre una rejilla y deja que se enfríe unas 3 horas. Si cortas las porciones demasiado pronto, la masa caliente se derramará por doquier. (Yo ya he cometido estos errores para que tú no tengas que hacerlo…) Pasado ese tiempo, desmolda el brownie y córtalo en 9 cuadrados iguales.

Debes saber —será nuestro pequeño secreto— que el cuadrado central es el más delicioso de todos. Solo lo digo para que, si cuando repartas quieres ser especialmente generosa con alguien —¿quién dice que no puedes ser incluso tú?—, el cuadrado del centro es el mejor de los mejores.
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Trufas de romero de Sean

Sean es el marido de mi hermana Caitriona y uno de los mejores cocineros del mundo. Es un genio. De verdad. Estas trufas son una adaptación-homenaje de un helado de chocolate y romero que hizo una vez. Degustarlo fue una de las experiencias más torturadoras de mi vida, porque sabía que en algún momento se acabaría. Sabía que llegaría un punto en que me habría comido la última cucharada y no quedaría más; sinceramente, muy triste…

Aquel helado estaba increíble, no miento, así que —con muchísima humildad— me propuse recrear la receta de Sean. Pero, como no tenía heladera, él mismo me sugirió que con esos mismos ingredientes básicos probara a hacer unas trufas. Al principio me quedé desconcertada. «¿Trufas? —pregunté—. ¿Te refieres a esas que vienen en cajitas y se compran en chocolaterías caras?» «Esas mismas», respondió.

Fue toda una revelación enterarme de que cualquier persona podía hacer trufas caseras. Como si me hubieran dicho que podía fabricar un par de zapatos de Christian Louboutin en el fregadero.

Los ingredientes son simples. La técnica tampoco es complicada: utilicé un vaciador de frutas para formar las bolitas. Para decorarlas, las rebocé en azúcares de colores, con lo que conseguí un vivo colorido sin modificar su sabor. Sin embargo, también podrían recubrirse con cacao en polvo, coco rallado, pistachos molidos… cualquier cosa. Esto, claro está, sí que transformaría e intensificaría el sabor.

No es imprescindible, pero si consigues minimoldecitos de papel para presentar las trufas, mucho mejor.

Unas 30-40 trufas

150 ml de nata para montar

8 ramitas de romero fresco

150 g de chocolate negro (70 % de cacao)

25 g de mantequilla

Para decorar

Azúcar de colores

Vierte la nata en un cazo.

Lava y seca las ramitas de romero, luego mete 4 de ellas en el cazo, con la nata y llévala al punto de hervor (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»).

Aparta el cazo del fuego y deja el romero en infusión durante una hora para que desprenda todo su sabor.

Mientras tanto, parte el chocolate en trozos muy pequeñitos y ponlo en un bol resistente al calor. Corta la mantequilla en dados y añádela al chocolate.

Vuelve a calentar la nata y, pasándola por un colador, viértela en el recipiente del chocolate y la mantequilla. Ya puedes desechar las ramitas de romero.

Con un poco de suerte, el calor de la nata derretirá el chocolate y la mantequilla; pero en caso de que no sea así, no te preocupes: solo tienes que colocar el bol sobre un cazo de agua hirviendo a fuego lento hasta que todo se haya fundido. Remueve bien para amalgamar la mezcla, apártala del calor y luego posa las otras 4 ramitas de romero en la superficie. No las sumerjas mucho porque sacarlas de ahí será una pesadilla: las hojitas se desprenden, se niegan a salir del chocolate y lo ponen todo muy difícil.

Refrigera la mezcla en la nevera durante varias horas, incluso hasta el día siguiente, si quieres. Verás que se espesa, pero no llega a solidificarse del todo. Cuando estés a punto de empezar a dar forma a las trufas, saca la mezcla de la nevera (tienes que dejar que se atempere un poco antes de moldearla), retira con mucho cuidado las ramitas de romero y tíralas a la basura.

Echa azúcar de colores en un bol y, con un vaciador de frutas, ve extrayendo bolitas de la mezcla de chocolate. Deja caer cada trufa en el bol del azúcar. Hazla rodar un poco para que quede bien rebozada y colócala en un minimoldecito de papel. Irás mejorando con la práctica.

Si quieres, puedes usar las palmas de las manos para redondearlas mejor, pero ten en cuenta que la mezcla enseguida se derrite y queda pastosa, y el calor de las manos podría acelerar el proceso.

De hecho, aunque no uses las manos, es posible que tengas que meter el chocolate de nuevo en la nevera de vez en cuando para que vuelva a solidificarse. No pasa nada. Aprovecha esos ratitos para pensar en algo agradable, como lo impresionados que dejarás a todos cuando sirvas tus trufas caseras.
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Dulce de chocolate, frutos secos y nubes de azúcar
 (Rocky Road)

No requiere horno. Es facilísimo de hacer y a todo el mundo le encanta.

16 cuadrados

500 g de galletas de té

300 g de chocolate negro (70 % de cacao)

300 g de chocolate con leche

200 g de mantequilla

300 g de melaza

100 g de dátiles deshidratados, troceados

100 g de orejones de albaricoque, troceados

120 g de avellanas tostadas y troceadas

100 g de mininubes de azúcar

Yo compré las avellanas ya tostadas, pero si prefieres prepararlas tú, hazlo así: mételas en el horno (recubriendo la bandeja en una sola capa) entre 5 y 8 minutos a 180 °C/gas 4, o tenlas un par de minutos bajo el grill, hasta que estén doradas pero sin que se quemen.

Para hacer el pastel, forra un molde cuadrado de 20 cm con film transparente, dejando que sobre un poco por los bordes para poder desmoldarlo luego con facilidad.

Trocea las galletas, pero sin desmigajarlas.

Derrite el chocolate, la mantequilla y la melaza en un bol grande resistente al calor puesto sobre un cazo de agua hirviendo a fuego lento.

Aparta el recipiente del fuego y añade los trozos de galleta, después las avellanas, los dátiles, los orejones y las nubes de azúcar.

Remueve bien, viértelo todo en el molde y mételo 6 horas en la nevera. Para desmoldarlo, tira del film transparente sobrante. Córtalo en 16 cuadrados y siéntate a ver cómo lo devora la gente.
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Trifle de la Selva Negra

Tenemos aquí una variante de un postre clásico, el trifle. Se trata de un postre hecho tradicionalmente a base de capas de fresas, bizcocho de vainilla, gelatina de fresa, natillas, nata montada y más fresas. Pero aquí, para adaptarlo al tema de la Selva Negra, he usado cerezas, gelatina de cereza, bizcocho de chocolate y natillas de chocolate.

8 raciones

2 latas de 400 g de cerezas, en almíbar o en su jugo, las dos opciones valen

1 paquete de 135 g de gelatina de cereza*

200 g de bizcocho de chocolate*

Para las natillas

6 yemas de huevo

150 g de azúcar

500 ml de nata líquida

200 g de chocolate negro (70 % de cacao) troceado

Para la cobertura

150 ml de nata para montar

Escurre una de las latas de cerezas y reserva el zumo en el alféizar de la ventana o donde te apetezca. Coloca las cerezas en el fondo de un recipiente de 2 litros de capacidad (más vistoso si es transparente) y presiónalas bien contra el fondo.

Prepara la gelatina disolviéndola en 100 ml de agua hirviendo en una jarra resistente al calor, luego métela 1 minuto en el microondas. Añade el zumo que reservaste para obtener medio litro de gelatina y después déjala reposar hasta que casi se haya solidificado (casi, no del todo; la diferencia es pequeña pero importante). Esto tardará horas y horas… Más aún si tienes prisa. Olvídate de la gelatina durante por lo menos 3 horas.

Cuando por fin esté espesa y viscosa, trocea las magdalenas de chocolate y recubre con ellas las cerezas del bol. Vierte la gelatina por encima y deja que siga reposando.

Mientras tanto, prepara las natillas de chocolate. En otro recipiente, bate las yemas con el azúcar hasta obtener una crema espumosa. Pon la nata en un cazo y llévala al punto de hervor (consulta el capítulo «Técnicas y consejos prácticos»). Añade media taza de la nata a las yemas sin dejar de batir y sigue agregando media taza cada vez hasta que la hayas incorporado toda.

Sigue removiendo y verás que la mezcla empieza a espesar un poco, echa entonces los trocitos de chocolate y bate hasta que se haya derretido.

Deja que se enfríe por completo; esto es importante porque si viertes las natillas sobre la gelatina cuando todavía están un poquito tibias, la gelatina se derretirá y todo se irá al garete. (Madre mía, ahora que lo pienso, hacer un trifle ha sido de los ejercicios más estresantes de mi vida…)

Así que cuando las natillas estén completamente frías, viértelas sobre la gelatina y deja que reposen… por lo menos otra hora.

Justo antes de servirlo, monta la nata y extiéndela por encima de las natillas de chocolate. Escurre la segunda lata de cerezas —esta vez puedes hacer lo que quieras con el zumo— y decora con ellas la capa de nata para que parezca un postre de dibujos animados.
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Pastel de chocolate, pimienta negra y balsámico

Se trata de una adaptación de una receta del libro Divine Chocolate (¡divino, ya lo creo!). Di con ella justo después de unas vacaciones familiares en la Toscana, y me moría de ganas de preparar algo con productos italianos.

Es un pastel muy práctico, porque no lleva lácteos ni huevo y es facilísimo de hacer. No dejes que el sirope de balsámico y la pimienta negra te desanimen, por favor: le dan un matiz interesante y ligeramente peculiar, pero sin cargar las tintas. De todos modos, yo aconsejo acompañarlo de mascarpone y (aquí es donde a lo mejor te pierdo) albahaca fresca, con un poco de sirope de balsámico por encima. Piensa en los soleados días de Italia, más no puedo decir. Y da gracias porque, al menos, no se me ha ocurrido reivindicar las anchoas.

9 porciones (o 16, siendo un pelín miserable)

175 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

50 g de cacao en polvo

175 g de azúcar mascabado Una pizca de sal

½ cucharadita de pimienta negra, recién molida

125 ml de aceite de nuez

1 cucharada de sirope de balsámico

1 cucharadita de vinagre de vino blanco

Para servir

250 g de queso mascarpone

Un puñado de hojas de albahaca recién cortadas*

Un chorrito de sirope de balsámico

Unta con aceite un molde cuadrado de 20 cm desmontable y precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Tamiza la harina, la levadura y el cacao en polvo en un bol grande. Añade el azúcar, la sal y la pimienta negra. Después el aceite, el sirope de balsámico, el vinagre de vino blanco y 150 ml de agua tibia, y remueve bien.

Vierte la masa en el molde y hornéalo 30 minutos.

Ten en cuenta que será un bizcocho «plano». No subirá mucho y solo tendrá una capa. Por sí solo, no impresionará demasiado. Te lo digo ya para que luego no te lleves un chasco. Y también para que entiendas que el acompañamiento con que lo sirvas será tan importante como el pastel en sí.

Deja que se enfríe sobre una rejilla.

Después desmóldalo y córtalo en nueve cuadrados (o en dieciséis).

Sírvelo con una cucharada de mascarpone y, si te atreves, unas hojitas de albahaca fresca y sirope de balsámico; si no, descuida, también estará muy rico.
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Pudin rápido y fácil de chocolate y caramelo

Este postre tiene muchísimas ventajas. Una de ellas es que, como el sabor a chocolate lo aporta el cacao en polvo, y no chocolate de verdad, si decido prepararlo de repente tengo muchas posibilidades de encontrar cacao en polvo en la despensa, cosa que no sucede con el chocolate de verdad, que no suele sobrevivir a mis «redadas» (vamos, que me lo como).

Además, todos los ingredientes se hornean a la vez: bizcocho, salsa y demás. Solo hay que echarlo todo de golpe y olvidarse del tema hasta 40 minutos después.

¡Y qué sabor…! El bizcocho es ligero y achocolatado, y la salsa densa y acaramelada. Solo una advertencia sobre el tamaño de la fuente que uses: asegúrate de que tiene una capacidad de por lo menos 1,5 litros y unos 5 cm de profundidad. Puede que te parezca un poco exagerado, pero las primeras dos veces que hice este pudin, usé una fuente de 1 litro que se desbordó y provocó un vertido en el interior del horno. Pobre Él Mismo, que tuvo un trabajo enorme para limpiarlo.

6 raciones Para el bizcocho

115 g de azúcar moreno

115 g de mantequilla sin sal

1 cucharadita de extracto de vainilla

2 huevos ligeramente batidos

85 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

30 g de cacao en polvo

Una pizca de sal

Para el caramelo

85 g de azúcar mascabado

30 g de cacao en polvo

225 ml de leche

Unta con mantequilla una fuente de 1,5 litros resistente al calor y precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Bate la mantequilla con el azúcar hasta formar una crema ligera. Añade el extracto de vainilla y los huevos.

Tamiza la harina, el cacao en polvo y la sal y ve incorporándolos despacio.

Viértelo todo en la fuente.

Para hacer el caramelo solo hay que mezclar el azúcar con el cacao en polvo e ir añadiendo la leche sin dejar de batir.

Viértela uniformemente sobre la masa cruda del pastel; sí, ya sé que suena rarísimo, pero da muy buen resultado.

Cubre la fuente con un poco de papel de aluminio y tenlo en el horno unos 45 minutos.

Sírvelo caliente, templado o frío, con o sin nata.
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Tarta de chocolate, chile y cardamomo

Es una adaptación de una receta de Lucas Hollweg que tiene un aspecto muy exótico, y su sabor confirma esa impresión. Sin embargo, es facilísima de hacer. Sobre todo porque te voy a dar la práctica opción de comprar la masa quebrada ya hecha. Si de todas formas prefieres prepararla tú, tienes varias recetas en el capítulo de «Tartas».

Yo he utilizado un solo chile para darle un toque de picante, apenas un aroma; pero si tú prefieres un sabor más intenso, añade otro más, o incluso dos. Eso sí, desecha las semillas. Aunque sean la parte más picante, en esta receta solo consiguen quemarse y estropearse, no sé por qué.

6-8 porciones

1 base de masa quebrada

Para el relleno

1 chile rojo

9 semillas de cardamomo

250 ml de nata para montar

50 g de azúcar

250 g de chocolate negro (70 % de cacao) troceado

70 g de mantequilla en dados

Para decorar (opcional)

Pan de oro comestible

Para hacer el relleno, pica el chile y desecha las semillas. Muele el cardamomo en un molinillo de café, o bien aplasta las semillas con la hoja de un cuchillo y golpéalas fuerte con la mano de mortero.

Pon la nata, el azúcar, el cardamomo y el chile picado en un cazo y deja que arranque a hervir a fuego lento. Ve removiendo hasta que el azúcar se haya disuelto, pero ten cuidado de que no se queme. Luego apaga el fuego y deja todos los ingredientes en infusión durante una hora.

Pasado ese tiempo, vuelve a calentar la nata justo hasta que empiece a hervir. Pon los trocitos de chocolate y la mantequilla en dados en un bol resistente al calor y cuela la nata caliente encima, desechando el cardamomo y el chile.

Con un poco de suerte, el calor de la nata derretirá el chocolate y la mantequilla, y en tal caso solo tendrás que remover hasta obtener una mezcla suave y brillante.

Alguna vez me ha pasado que el calor de la nata no ha bastado para derretir el chocolate. Si te sucede esto, pon el bol sobre un cazo de agua hirviendo y remueve hasta que el chocolate esté del todo disuelto y la mezcla empiece a espesar.

Viértela sobre la base (que ya habrás horneado en blanco). Coloca un trocito de pan de oro comestible en el centro de cada «porción». Se trata de toda una hazaña, porque el pan de oro es huidizo, flota y se engancha a cualquier cosa, incluido a sí mismo. Puede que tengas que usar pinzas de cocina (que son iguales a las pinzas de tocador, solo que viven en mi cocina y solo las uso para manejar alimentos).

Deja que se enfríe unas cuantas horas. La crema de nata, chocolate y mantequilla se asentará y adoptará una textura hermosa, casi acaramelada, tan maravillosa que cuando sirvas esta tarta puede que provoques envidias. Supéralo.
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Volcanes de chocolate individuales

La relación esfuerzo-resultado de estos pastelitos es asombrosa. Son increíblemente fáciles de hacer (tanto que incluso dudé si estaba haciendo algo mal), pero su aspecto y su sabor son dignos de figurar en la carta de postres de un restaurante francés. Sobre todo si consigues sacarlos enteros de los cuencos individuales (ya llegaremos a ello). Estos volcanes individuales son básicamente pastelitos tibios de chocolate con el corazón líquido. La idea es que, al hundir la cucharilla, el bizcocho se abra y el chocolate derretido se derrame. La cantidad de «lava» dependerá del tiempo que decidas tenerlos en el horno.

4 volcanes

170 g de chocolate negro (70 % cacao)

170 g de mantequilla a dados

3 huevos

85 g de azúcar

85 g de harina

Para servir

Fresas cortadas en láminas finas

Un chorrito de nata o helado de vainilla

Unta generosamente cuatro cuencos individuales de 250 ml resistentes al calor. Insisto en lo de «generosamente» porque si luego quieres servir los volcanes en platitos, los cuencos deben tener mucha mantequilla.

Precalienta el horno a 180 °C/gas 4.

Derrite el chocolate en un bol resistente al calor sobre un cazo de agua hirviendo. Añade los dados de mantequilla y remueve hasta que se funda.

En otro recipiente, bate los huevos con el azúcar hasta obtener una crema blanquecina y espumosa. Añádela al chocolate fundido. Tamiza la harina e incorpórala lentamente.

Reparte la masa de chocolate entre los cuatro cuencos untados con mantequilla.

Hornéalos unos 10 minutos si quieres que queden muy líquidos; unos 12 minutos si los prefieres algo más firmes. En cualquier caso, no los tengas más de 17 o 18 minutos ahí dentro.

Llegado este punto, puedes facilitarte las cosas poniendo los cuencos sobre platos de postre y coronando cada uno con una cucharada de helado de vainilla. O bien… puedes intentar desmoldar los volcanes.

Para conseguirlo, primero deja los cuencos sobre una superficie fría unos 5 minutos. Los pastelitos encogerán un poco: eso es bueno, así tendrás sitio para meter un cuchillo afilado por los bordes.

Ve separándolos y, cuando intuyas que ya has hecho todo lo posible, vuelca el cuenco sobre un plato de postre, dale un meneo para animarlo a salir y cruza los dedos para que el volcán caiga fácilmente.

Si la base del pastelito se ha quedado pegada en el cuenco, recógela con una cuchara y recolócala en lo alto del volcán. La puedes camuflar con un chorrito de nata o un poco de helado de vainilla.

Sírvelos con fresas cortadas en láminas finas y el susodicho chorrito de nata o un poquito de helado de vainilla.

[image: Image]


Un montón de «Gracias» puestos en orden

Un enorme «Gracias» a la encantadora Helen Cosgrove, que me inspiró para hacer mi primer pastel y me dio algunas instrucciones. («Tienes que comprarte un molde», me dijo.)

Gracias a todos los que habéis contribuido con vuestras recetas: John Baines, Shirley Baines, Él Baines, Sean Ferguson, Mamá Keyes, Zaga Radojčić (y gracias también a Ljiljana Keyes por traducirlas del serbio), Beth Nepomuceno y Zeny Perez.

Asistí a un par de cursos geniales de repostería, de un día, en la Cooks Academy, en Dublín, y aprendí cosas mágicas sobre la decoración de pasteles en Cakes 4 Fun (Putney) y Cake Box (Dún Laoghaire). Les estoy muy agradecida por los conocimientos que compartieron conmigo.

También me han inspirado los libros y las recetas de muchos reposteros famosos, y quisiera mencionar en especial al tan emocionantemente innovador Dan Lepard, al superencantador Nigel Slater y a mi preferida, Catherine Leyden (no os la perdáis en el programa Ireland AM).

Gracias a todas las personas a quienes obligué a comer pasteles y que me dieron su opinión: sois demasiados para mencionaros a todos.

Gracias a todas las personas de Michael Joseph, que con tanto entusiasmo acogisteis la idea de este libro y tanto habéis trabajado —¡con él y conmigo!—, siempre con diligencia y con una paciencia infinita: Lindsey Evans, Louise Moore, Liz Smith, Nick Lowndes, Lee Motley, John Hamilton, Sarah Fraser y los correctores. Gracias a Louisa Carter y al pequeño ejército de personas que probaron a hacer todas mis recetas para asegurarse de que estaban bien explicadas. Gracias a mi agente, Jonathan Lloyd, siempre maravilloso, y a todo el personal de Curtin Brown.

Gracias a Alistair Richardson por sus preciosas fotografías, y a Barry McCall, a su encantador ayudante Paul y a mi incondicional peluquera y maquilladora, Tish Curry, por hacer que las sesiones fueran tan indoloras.

Por último, mi mayor «Gracias» va para Él Mismo, que soporta vivir en una casa en la que todo está recubierto por una fina capa de azúcar glas, y que le ha hecho fotografías a absolutamente todos los postres que he preparado sin dejar nunca de animarme en cada paso del camino.


*Si la lata es de 370 ml, genial. No te preocupes por los 30 ml que faltan.


*Puedes elegir entre un sinfín de sabores diferentes, no tiene por qué ser vainilla


*Esta vez debe ser en gel, no líquido, porque podría afectar a la textura del glaseado.


*Tiene que ser entera. ¡Obligatorio!


*Si te resulta demasiado exótico o te da miedo, usa una cucharadita de extracto de vainilla. Pero mejor que no sea esencia de vainilla, porque es todo química. Si no te queda más remedio, entonces, adelante. ¿Qué mal puede hacer? Antes a los niños les daban agua del Carmen, que básicamente es alcohol, y de momento la raza humana ha sobrevivido.


*Si las encuentras. Si no, avellanas.


*Si no hay más remedio. Yo no las soporto.


*Yo uso el tono Foliage Green de Squires.


*Se compran hechas, aunque también puedes intentar hacerlas con mazapán y colorante naranja.


*Noel light. Ni el de finas hierbas.


*Yo uso el Extra Red Gel de Squires.


*Recuerda lo que te decía: si no, estropearás el pastel.


*Aunque te parezca raro, confía en mí.


*El que tú quieras, aunque sea —sí, solo por esta vez— light. (Como no hay que hornearlo, no se hundirá después.)


*O espresso instantáneo, que también existe.


*Cualquier marca va bien, pero que no sea light, hace falta el azúcar.


*Se extrae de la cáscara de la nuez moscada.


*Usa los que más te apetezca. Yo he puesto avellanas.


*Mi madre no ponía nada de todo esto, claro. En los años sesenta le habrían quitado la ciudadanía a cualquier irlandesa que añadiera especias a la comida.


*¡Sí, lo sé! Suena muy basto, pero hazme caso.


*Se puede encontrar en tiendas de dietética y algunos supermercados.


*Puedes comprarla congelada sin problemas (pero entonces dale 3 horas para que se descongele).


*La que yo compré venía en dos placas rectangulares de 280 × 215 mm, enrolladas, así que mientras aún estaban algo congeladas las desenrollé y las alisé. Como cada una de ellas estaba protegida por una lámina de plástico (azul, por si te interesa), no retiré la protección y así no tuve que pelearme con superficies enharinadas. Dejé que se descongelaran durante una hora y media.


*Las únicas láminas de pasta filo que encontré tenían la amplitud exacta de mi molde, pero eran demasiado largas. No se me ocurrió qué podía hacer con la pasta sobrante, así que me temo que desperdicié bastante cantidad. Puede que tú tengas más suerte y encuentres láminas más cortas. O puede que tengas un molde más largo.


*A mí me gustan el Ice Blue y el Navy Blue de Squires.


*Aunque diga opcional, para mí es fundamental.


*No hemos conseguido desentrañar el porqué del nombre. ¿Podría ser porque los huevos se separan pero luego se «reforman»?


*Aunque es artificial, me encanta. La compro en una tienda de productos asiáticos y lleva tal carga química que no me extrañaría que fuese ilegal. Aun así, está riquísima.


*Sí, de la que se toma con el pavo en las Navidades anglosajonas. Básicamente es mermelada.


*El alcohol no se evaporará, así que no prepares esta receta para niños ni para personas que no puedan tomar alcohol.


*De hecho, es tan opcional que no aparece en mi lista oficial de ingredientes. Prefiero mentir y decir que no lo lleva, porque la gente se siente tan saludable cuando come estas deliciosas barritas, que me duele aguarles la fiesta.


*El ghee se encuentra en tiendas de comida asiática. También puedes hacerlo tú. Aquí tienes las instrucciones de JoAnn: Derrite unos 420 g de mantequilla a fuego lento hasta que salga una espuma. Retírala y sigue a fuego lento unos 15 minutos. El agua se evaporará y las sales y los sólidos se precipitarán en el fondo. Deja enfriar unos 20 minutos, después vierte la mantequilla con cuidado en un recipiente, dejando sales y sólidos en el fondo del cazo (son para tirar a la basura).


*Yo usé la de Dr. Oetker para las líneas más finas y la de Wilton para las decoraciones más gruesas. Si quieres seguir la auténtica tradición alemana, aquí tienes algunas frases útiles: Ich liebe dich (Te quiero) Ich liebe Schuhe (Adoro los zapatos) Fröhliche Weihnachten (Feliz Navidad)


*Si te resulta difícil encontrarlo (como seguramente sucederá), el aceite de oliva irá igual de bien.


*Yo uso el tono Tangerine/ Apricot de Sugarflair.


*Incluso puedes utilizar peras en lata, si no tienes frescas a mano.


*Si has decidido usar peras en lata, puedes aprovechar el zumo sobrante. Si no llega a 250 ml, complétalo con zumo de manzana.


*En lugar de alcohol, puedes usar zumo de naranja.


*Hay gente que sabe hacer el mazapán en casa, y yo les felicito. El mío lo compré en Tesco.


*O bien unos 230 g de frambuesas frescas, pero —aunque pueda sorprenderte— creo que las de lata son mejores en este caso. Su consistencia pastosa, que en el mundo real puede resultar una desventaja, le va muy bien al bizcocho.


*Si no encuentras de cereza, la de grosella negra valdrá. Algo que sea oscuro, en todo caso.


*También puedes comprar unas magdalenas de chocolate.


*¡Venga! ¡Suéltate el pelo!
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