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Introduccion

El libro que tienes en las manos esta estructurado en cuatro grandes secciones, que correspon-
den a las cuatro grandes familias de productos que componen el amplio mundo de la bolleria o
los bollos dulces. Se trata de las masas fermentadas, las masas hojaldradas, las masas hojaldra-
das y fermentadas y, por ultimo, las masas esponjadas. A partir de estos cuatro tipos de masas
se elaboran multitud de productos, combinando diferentes formas, tamanos, acabados y relle-
nos. Asi nace el extraordinario universo de la bolleria, de una variedad practicamente inagotable,

Una vez tengas los fundamentos bien aprendidos y practicados, este libro te dara ideas con las
que, mezcladas con mucha imaginacion, podras sorprender a los tuyos ofreciéndoles un dulce
diferente todos los dias.

No seria justo decir que elaborar bolleria en casa es facil, pues existen unos requerimientos téc-
nicos, explicados en este libro, que hay que seguir escrupulosamente, También es necesaria
cierta practica y habilidad para obtener unos resultados «profesionales», Sin embargo, no debe
ser esta tu obsesion, sino que 1o importante despueées de leer el libro es que te atrevas a preparar
las recetas, que pierdas el miedo a ponerte en marcha y que obtengas piezas con buen sabor,
que crezcan en el horno y que queden esponjosas y tiernas.

Las recetas que te propongo aqui son el fruto de muchos anos de oficio, de largas horas de ama-
sar y de algunas noches sin dormir por no haber conseguido lo que esperaba. He realizado mu-
chas pruebas en casa (sobre todo de horno) hasta lograr los resultados que me han satisfecho
profesionalmente, y de este modo me he dado cuenta de lo que puede llegar a elaborarse en una
cocina. Preparar en casa pequefas cantidades de bolleria no es muy diferente de hacerlo en un
obrador de panaderia o pasteleria si tienes los medios técnicos necesarios (amasadora o robot
de cocina y un buen horno son casi imprescindibles) y los conocimientos para superar las limita-
ciones de la cocina.

Un aspecto de las masas que resulta importante llegar a dominar es la hidratacion. Esta depende
en gran medida del grado de dureza que se quiere que tenga la masa, pero también de la canti-
dad de proteinas insolubles (fuerza) que tenga la harina con que trabajamos, ya que son estas
proteinas las principales encargadas de absorber el agua del amasado. En las recetas que siguen
se dan unas cantidades orientativas de liquidos, pero deberas adaptarlas, sobre todo la del agua,
en funcién de las necesidades de la masa que estés elaborando en ese momento. La paciencia y
el saber esperar son también elementos clave que te conduciran al éxito.
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Después de estudiar las masas base de la bolleria, este libro dedica un espacio a las elaboracio-
nes tipicas y a veces asociadas a las celebraciones mas sefaladas, que nos endulzan el final de
una jornada festiva. A continuacidn, echa un vistazo a la rica tradicion de la bolleria fuera de
nuestras fronteras y atrévete a elaborar algunos productos europeos tradicionales y de gran
prestigio internacional. La bolleria salada también tiene su seccion, donde encontraras piezas
sencillas, practicas y muy ricas y sabrosas. Por supuesto, no me olvido de los mas pequenos de
la casa, a quienes dedico cuatro recetas que los divertiran, tanto cuando estén ayudando a pre-
pararlas como cuando luego se coman lo que ellos mismos han hecho.

Para terminar, he reservado un espacio importante del libro al grupo de los consumidores con
necesidades especiales, que debido a intolerancias u otras causas deben reducir el consumo, o
eliminar por completo de su dieta, algunas sustancias como la lactosa, la sacarosa o el gluten. La
bolleria integral rica en fibra y baja en calorias tiene su propio capitulo, con la intencién de com-
pletar la amplia gama de productos que te propongo en este libro.

Espero que con todas estas herramientas la bolleria casera deje de ser un misterio a partir de
ahora y que las recetas de este libro pasen a engrosar la lista de tus recetas favoritas.

iSalud, suerte y buen provecho!
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ANTES DE EMPEZAR

Es importante equiparse con buenos utensilios de cocina

y saber qué ingredientes son los mas recomendables segun
cada receta. A continuacion se detalla todo cuanto hay
que saber para acabar manejando la espatula y la manga
pastelera con mucha desenvoltura.



Tipos de harina

Hacer bollos y pasteles en la cocina de casa, con ingredientes naturales, de manera facil y senci-
lla, puede ser todo un placer. Solo tienes que contar con algo de tiempo y buenas materias pri-
mas. Los ingredientes que vas a necesitar son productos faciles de encontrar en cualquier tienda
o supermercado, pero lo importante es que sean de la maxima calidad.

1. HARINA DE TRIGO

La harina de trigo es el principal componente para elaborar bollos, magdalenas, galletas... Se obtie-
ne a partir de la molienda de los granos de trigo y debe ser lisa al tacto, de olor neutro, y de sabor
ligeramente dulce. Debe tener una tonalidad ligeramente cremosa, sin grumos ni trozos Secos.

Existen diferentes tipos de harina:

La harina de fuerza contiene una proporcion alta de proteinas (gluten) y por eso es perfecta
para elaborar masas de bolleria a las que se agrega mantequilla, aztucar y huevos. Es la que se
utiliza para hacer brioches o bollos de leche y otras masas similares.

La harina de media fuerza estd a medio camino entre una harina de fuerza y una harina panifi-
cable en cuanto a su nivel de proteinas, También se usa para elaborar panes hojaldrados con
mantequilla y masas de pan con una cantidad importante de aceite de oliva.

La harina floja contiene poco gluten y por lo tanto es ideal para la fabricacion de masas no fer-
mentadas. Es la harina que se pone en todas las masas tipo magdalenas, plumcakes o bizcochos,
y también en las masas para hacer galietas, pastas de té y otros productos sin levadura. Es impor-
tante usarla en este tipo de preparaciones para, por ejemplo, consequir que las magdalenas se
esponjen al maximo en el horno o para que las galletas de mantequilla no se deformen al cocerlas.
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2. HARINA DE TRIGO INTEGRAL
Se obtiene a partir de la molienda de todo el grano de trige. Ce color mas oscuro y sabor mas
pronunciado que la harina de trigo blanca, la harina integral posee una buena cantidad de fibra,
Los granos tienen tres partes: el salvado, la capa externa del grano, con muchas fibras y minera-
les: el germen, la parte mas nutritiva, rica en materias grasas: y la parte central o endospermo,
de donde se obtiene la harina blanca.

3. HARINA DE ESPELTA

Por otra parte, existen harinas de trigo con un nombre especifico extraidas de variedades de
trigo diferentes al comun, como la harina de espelta. Se obtiene de los granos de espelta, una
variedad de trigo blando, de color blanquecino y con un leve sabor a nuez. Es una harina algo
menos rica en gluten que la harina de trigo, y por lo tanto, menos alergénica. La molienda de los
granos de espelta es lenta y se hace a menos de 44 °C para evitar la oxidacion de la harina y la
pérdida de elementos nutritivos.,

4. HARINA DE CENTENO INTEGRAL

Ademas de la harina de trigo, disponemos de harinas de otros cereales, que aportan sabores
muy diferentes. De todas ellas quiza la mas conocida es la de centeno, con la que se elabora un
pan extraordinario que se conserva hasta una semana con la miga tierna y humeda, de sabor
muy particular. Rica en potasio, calcio, fosforo y maanesio, la harina de centeno se utiliza tam-
bién en otros productos de bolleria. El centeno es un cereal integral del cual se consumen todas
sus partes, por lo que ayuda al buen funcionamiento de nuestro organismo.
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Tipos de azucar

La funcién primordial del azucar es endulzar la bolleria. Junto con los demas ingredientes ayuda
a hacer masas mas suaves, mas blandas, y a dar mayor volumen a los bollos.

La cantidad de azucar que se emplee determinara no solo el sabor de la bolleria sino también su
textura y color.

El azucar blanco, el azucar moreno y el azucar glas son las variedades comunmente utilizadas.
Quimicamente las tres estan constituidas de sacarosa, un disacarido de forma cristalina y trans-
parente, compuesto a partes iguales de fructosa y glucosa.

El azdcar blanco o azucar de mesa (1) proviene de la cana de azucar o de la remolacha. Es un
producto refinado, que contiene casi el ciento por ciento de sacarosa. Puede presentarse granu-
lado o en terrones. Su poder endulzante y su agradable sabor hacen que forme parte de casi
todas las preparaciones, tanto en bollos como en galletas y pasteles.

El azticar moreno o Integral (2) es un producto menos transformado, que contiene también me-
laza. De color amarillento oscuro, se extrae del jugo de la cana de azucar, por lo que es una
fuente de vitaminas y minerales. Su sabor es a menudo menos intenso que el del azucar blanco.

El azdcar glas o de |lustre (3), también llamado azucar en polvo, es un derivado del azdcar blan-
co. Se obtiene pulverizando el azucar en grano. Se utiliza en algunas recetas que exigen una
mayor finura.

El maltitol, también llamado poliol, si bien no es demasiado conocido por el publico es un exce-
lente sustituto del azucar, ya que no afecta el sabor de los alimentos. Tiene una alta propiedad
endulzante, por lo que se puede utilizar solo, sin mezclarlo con otros edulcorantes, Es dos veces
menos calérico que el azucar y no contiene gluten. Se recomienda para las personas que contro-
lan su dieta y también para los diabéticos, porque no influye en la cantidad de azucar en la
sanare. Por otra parte, es muy facil de utilizar tanto para preparaciones frias como calientes: se
reemplaza 1 cucharada de azucar por una de maltitol. Ademas, el maltitol se puede calentar sin
problemas y se disuelve facilmente en los liquidos.
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Otros ingredientes

1. GOTAS DE CHOCOLATE

El refinado aroma y el intenso sabor del cacao hacen que el chocolate este presente en la repos-
teria tradicional de casi todos los paises. Las gotas de chocolate son un recurso excelente para
mejorar la presentacion y dar un gusto exquisito a nuestra reposteria casera.

2. MEZCLA DE SEMILLAS

Para rebozar cruasanes o decorar magdalenas y plumcakes puedes usar una mezcla de semillas:
sésamo tostado, lino dorado, lino marrén, mijo, avena, pipas de girasol, pipas de calabaza, semi-
llas de amapola. Ademas de dar un toque de estilo a los productos, las semillas aportan textura,
color, sabor y muchos nutrientes importantes para el organismo.

3. ACEITE DE OLIVA

Si bien muchos preparados de reposteria utilizan mantequilla, existe la alternativa de sustituirla
por aceite de oliva 0 aceite de oliva virgen, que se considera mas saludable. Ambos otorgan un
sabor agradable a las magdalenas, asi como a los pasteles, panes y bollos. El aceite mejora la
humedad de las preparaciones y les proporciona una textura blanda y esponjosa. Siempre se
recomienda usar aceites de oliva suaves, no demasiado intensos, para la elaboracion de pasteles
y otros productos de reposteria.

4. FRUTOS SECOS

Cuando hablamos de frutos secos nos referimos a semillas ricas en aceite —como las nueces, las
almendras, las avellanas y los cacahuetes— o en almidon —como las castafias v los pificnes—.
Todos ellos provienen de arboles, salvo el cacahuete que se saca de una planta leguminecsa que
crece bajo tierra.

Nunca han faltado en las cocinas tradicionales del Mediterraneo y siempre han contado con una
fuerte presencia en la reposteria. Ya sean tostados, caramelizados, como relleno o como adorno
de bollos, galletas, pasteles y postres, su fama es indiscutible.

Los frutos secos en general, especialmente los cacahuetes, las almendras y los pifones, son una
buena alternativa a las proteinas animales, Rebosan de nutrientes esenciales, como vitaminas,
sales minerales y otros compuestos. Las almendras, avellanas y nueces aportan vitamina E, un
antioxidante potente.

5. HUEVOS
Gracias a los huevos, las masas fermentadas adquieren un color amarillento y se tornan mas
suaves y delicadas. De este modo se conservan mas tiempo sin perder su textura ni su sabor.

Las yemas son la parte mas nutritiva de los huevos. Estan compuestas de agua, grasa, lecitina,
proteinas y vitaminas. Su poder emulsionante ayuda a mejorar la fusion de las grasas y el agua
que intervienen en una receta. Las yemas reducen el tiempo del batido y suavizan las masas.

Las claras contienen una buena cantidad de agua y de proteinas, Al batirlas, toman y retienen
oxigeno, con lo cual se esponjan y aumentan su volumen de manera espectacular. Las claras
batidas dan mayor volumen a los bollos en general y se aprovechan para preparar merengue.
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Debido a que no todos los huevos pesan lo mismo, ni todos son del mismo tamano, en las rece-
tas de este libro la cantidad necesaria de huevos se expresa en gramos y no en unidades. Para
facilitar la conversion de unidades a gramos, hay que tener en cuenta que un huevo de tamano
mediano pesa 60 gramos, de los cuales 10 gramos corresponden a la cdscara, 30 gramos a la
clara y 20 a la yema. Asi, por ejemplo, para obtener 50 gramos de huevo necesitaremos un hue-
vO entero, ya que no tendremos en cuenta el peso de la cascara.

6. CITRICOS

Entre los aromas naturales, l0s que mas se utilizan para aromatizar la bolleria son el limon y la
naranja. Es comun que se agreque ralladura de limoén o de naranja en la preparaciéon de un biz-
cocho o de otras masas para potenciar su sabor. Se afaden también a postres, cremas y otros
preparados con el fin de darles un toque de acidez. La ralladura de limén o de naranja tambien
favorece el desarrollo de las masas en el horno, aumentando su volumen,

Para prepararla se debe usar un rallador no muy grueso evitando incluir 1a parte blanca de la piel
porque puede acabar amargando el producto final.

El zumo de limoén y de naranja exprimido se emplea para aromatizar tartas, pasteles, bollos, y
para corregir sabores demasiado dulces o empalagosos.

La piel de naranja, rallada o confitada, es un ingrediente importante para saborizar bollos y pas-
teles.

7. ALMENDRA MOLIDA

Este fruto seco propio de la zona mediterranea es imprescindible en confiteria para hacer turro-
nes, mazapanes, praliné y otros dulces navidenos. La almendra se puede encontrar con diferen-
tes texturas: entera, molida, fileteada, troceada. La almendra molida o en polvo es ideal para in-
corporar a la fabricacion de bolleria.

8. CANELA

Desde antano, esta especia es una de las preferidas para dar sabor a una gran cantidad de platos
dulces y salados. Se |a considera un condimento ideal para acompanar masas dulces, chocolate
y también algunas carnes. Proveniente del arbol de la canela, se utiliza en polvo y en rama para
aromatizar pasteles y cremas.

Entre otras propiedades curativas, la canela sirve para reducir los niveles de glucosa en sangre.

9. MANTEQUILLA

Esta sustancia untuosa que se obtiene por centrifugacion de la leche o de la nata esta compues-
ta aproximadamente por un 84% de materna grasa y un 16% de agua. El resto son pequenas
cantidades de minerales y vitaminas. Su punto de fusion oscila entre 1os 28 y los 30°C; por eso
es la grasa mejor digerida por el cuerpo humano.

Para preparar las recetas de este libro, se usa mantequilla fria que se puede cortar en porciones
pequednas para trabajarla mejor. En algunas recetas, la mantequilla debe estar a temperatura
ambiente, por lo que debe sacarse del frigorifico al menos una hora antes de utilizarla. De esta
forma, sin llegar a derretirse, perdera frio y adquirira una textura cremaosa que nos permitird
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trabajarla e incorporarla a alguna mezcla. Cuando adquiere esta textura recibe el nombre de
mantequilla pomada. Hay varios trucos para ablandar la mantequilla rapidamente, trabajandola
con las manos o calentandola en el microondas. Esta ultima solucion no es la mas recomendable.
pero si se emplea, es obligatorio controlar los tiempos, cada pocos segundos comprobar y mo-
ver, para impedir que se funda.

No todas las mantequillas son iguales, aunque por su aspecto lo parezcan. Para obtener una
bolleria excelente es fundamental usar mantequilla de buena calidad. Esta resiste la accion de las
bacterias unos dias a temperatura ambiente, pero su sabor es delicado y se deteriora faciimente
por el aire y la luz intensa, por eso se debe guardar en el frigorifico, envuelta herméticamente.

10. MANTECA DE CERDO

La manteca de cerdo forma parte de las grasas animales y proviene de calentar el tejido adipo-
so acumulado en el abdomen y otras partes del cuerpo del cerdo, separando después la grasa
fundida. Tiene una textura granulosa y una consistencia blanda y untuosa, Su sabor es insipido
y desprende un débil olor. Puedes usaria en lugar de la mantequilla o para hacer ensaimadas y
focaccias



Utensilios imprescindibles

<Qué hace falta para hacer bolleria en casa? Hay
una serie de utensilios que vamos a necesitar para
slaborar los brioches, las palmeras, los hojaldres y
demas piezas de bolleria que aparecen en este li-
bro. No son instrumentos extranos ni caros; por el
contrario, son bastante conocidos y pueden en-
contrarse en las tiendas de menaje para cocina. Lo
fundamental es que estos utensilios y accesorios
te faciliten el trabajo y ayuden a mejorar la calidad
de tus preparaciones.

1. Robot de cocina: es un gran aliado de la repos-
teria, ya que sirve para amasar, batir y mezclar. Si
no lo tienes, puedes batir y mezciar a mano con un
batidor de varillas manual.
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2. Batidor de varillas manual: es indispensable si no tienes robot de cocina Por gjlemplo, para
remover la masa o para batir los huevos, esponjarios y hacer que agguieran cierto volumen,

3. Rodillo: te servira para aplanar y estirar la masa sobre el marmol ¢ I3 superficie de trabajo,
hasta lograr el grosor deseado.

4, Cuchillos de sierra: un buen cuchillo de sierra te sera necesario para hacer porciones de masa
y cortar los hojaldres; con un cuchillo plano podras extender las cremas y mermeladas o hacer
marcas en la masa,

5. Cuchillo liso: se precisa una hoja bien afilada para cortar la masa antes de meterla en el horno.
6. Espatula: sirve para rebanar los restos que queden en los cuencos o en el robot.

7. Pincel de cocina: es indispensable para pintar con huevo la superficie de ios cruasanes y otras
piezas de bolleria.

8. Tijeras: las utilizaras para realizar cortes en los brioches y demas piezas,

9. Boquilla: se incorpora a la manga pastelera mediante un adaptador. Puede ser lisa, rizada o
con diferentes formas.

10. Rasqueta: es un utensilio de panaderia muy adecuado para manipular la masa y dividiria sin
desgarros.

1. Papel sulfurizado o vegetal: es muy util, especialmente para forrar las bandejas de horno y
evitar que las piezas de bolleria se peguen,

12. Manga pastelera: sirve para decorar, para verter la masa dentro de los moldes, para rellenar
o poner capas de crema. Son mejores las mangas de plastico que las de tela, pues tienen un solo
uso y resultan mas higiénicas y economicas.

13. Balanza de cocina: El primer paso es siempre pesar con cuidado los ingredientes de la rece-
ta escogida. Cuando los hayas pesado, pon cada ingrediente por separado en un bol. Ademas de
asegurar el éxito de la preparacion, el hecho de pesar los ingredientes te dara seguridad y con-
fianza. En este libro, las cantidades de los ingredientes estan indicadas en gramos o en mililitros,
yva que es una forma mas objetiva que las cucharadas o |los vasitos que aparecen en otras publi-
caciones, y que a veces resultan medidas poco exactas.

14. Jarra medidora graduada: |as jarras mas comunes son de plastico o vidrio y se usan para
medir los liquidos y otros ingredientes.

OTROS UTENSILIOS

Bandeja de horno: tendras que cubrirla con una hoja de papel de coccién a fin de que las masas
no se peguen.

Cortapastas: son practicos para cortar discos de masa, hacer galletas, etc. Es innumerable la
cantidad de formas y modelos de cortapastas que hay en el mercado; desde circulos y corazo-
nes hasta estrellas y flores.

Moldes: estan disponibles en las tiendas, de distintos materiaies resistentes al calor. Pueden ser
de aluminio de un solo uso, de acero inoxidable o de silicona. Existe una amplia variedad de for-
mas y tamanos muy variados y divertidos. Los moldes deben estar limpios y secos. Tendras que
engrasarios con un poco de mantequilla derretida para que la masa no se pegue al cocerse.
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BOLLERIA DE MASA FERMENTADA

Las masas de bolleria fermentadas son aquellas que estan
elaboradas con harina de fuerza, enriquecidas con azucar,
mantequilla y huevos y sembradas con levadura de
panificacion. La masa mas representativa de esta familia es
el brioche. Las piezas de brioche también suelen llamarse
suizos, medias lunas o bollos de leche.



Consideraciones previas

El brioche es una masa de origen francés universalmente conocida, que se prepara con multitud
de variaciones en funcion del lugar donde se hace y del profesional que la elabora, Es una masa
flexible, blanda y de tacto suave, que requiere un amasado largo y complejo y unos tiempos de
reposo de toda la masa en bloque imprescindibles para que esta adquiera consistencia. Los re-
posos en la nevera facilitan la manipulacidon de la masa debido principalmente a que se enfria la
mantequilla que contiene y eso la hace menos pegadiza y mas elastica.

La harina que se utiliza para elaborar masas de bolleria fermentada debe ser siempre harina de
fuerza o de gran fuerza, porque es la que contiene mas proteinas insolubles y, consecuentemen-
te, la que mas gluten aportara a la masa.

£l amasado sera largo, y es recomendable realizarlo mecanicamente, aunque tambien puede
nacerse a mano. En este caso, los reposos de la masa durante el amasado y antes de incorporar
la levadura deben ser numerosos y largos. El amasado mecanico lo haremos siempre con el ac-
cesorio gancho y a velocidad media.

Debido al largo tiempo de amasado, debe s utilizar los ingredientes principales (harina, huevos,
mantequilla, agua) frios de |la nevera, para obtener masas relativamente frias. Si tienes un termo-
metro de masas, comprueba que la temperatura de la masa de bolleria enriquecida no sobrepa-
se los 25 o0 26 °C al finalizar el amasado.

Para mejorar los bollos elaborados con este tipo de masa, puedes apartar una porcion
de la masa de brioche recién preparada y dejarla en la nevera hasta el dia siguiente para
que doble su volumen. Esta masa, llamada masa fermentada (o masa madre), se utiliza
en la siguiente preparacion junto con el resto de los ingredientes iniciales. Su finalidad
es aportar volumen, esponjosidad y ligereza al brioche. Si usas esta técnica, la
proporciéon recomendada de masa de brioche fermentada es de 100 gramos por cada
500 gramos de harina.
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Preparacién basica

500 g de harina de gran fuerza

10 g de sal

100 g de azucar

150 g de huevo (3 unidades)

100 g de mantequilla

100 g de masa de brioche fermentada (opcional)
120-130 ml de agua aproximadamente
40 g de levadura fresca

la ralladura de 1 limén

la ralladura de 1 naranja

¥ cucharadita rasa de canela en polvo

Amasa todos los ingredientes, a mano o a maquina (en este caso utiliza el accesorio gancho
de la batidora de mesa), exceptuando la mantequilia y 15 levadura. Guarda un poco de aguas
para mas adelante.

Corta la mantequilla en dados peqguenos y reservala en la nevera.

Incorpora la mantequilla fria (sin calentaria ni ablandaria) a la masa cuando esta ya e haya
formado y siaue trabajando el conjunto hasta que poco a peco la mantequilla se vaya
integrando en la masa, Este es el momento mas delicado y complicado del procasa de
amasado, sobre todo si s realiza manualmente. En este caso, requiere pericdos de amasado
intercalados con periodos de reposo de la masa (y tuyos), con el objetivo de que esta se rolaje

Cuando la masa est casi lista y la mantequilla se haya Incorporado y absorbido, afacde |a
levadura fresca agregando un poco de agua a la masa para disolverla mas rapidamente

Sigue amasando hasta que la levadura se haya disuelto del todo y la masa gueds fina v
aldstica. Veras que el amasado ha terminado cuando ia masa se despegue perfectamants de
las paredes del vaso de la batidora o, si amasas 8 mano, no se te paga nl en las manes nien la
mesa de trabajo. Si no es asl, significa que todavia falta tiempo de amasado,

Cuando se prepara este tipo de masa es fundamental saber que debe pasar de dura a blands,
es decir, tienes que incorparar el agua peco a poco y la mantequilia cuando la masa ya esta
formada.

Observa en la fotografia (foto 1 de la pagina siguiente) como debe quedar |a masa al final del
amasado. Es muy importante que adquiera esta textura para obtener un producto final
esponjoso y con volumen,

Forma una bola con la masa (foto 2 de la pagina siguiente) y déjala reposar, en un bol untado
con aceite de oliva v tapada con un film transparente, durante una hora en la nevera.

Vvuelca la masa sobre la mesa de trabsjo v dividela en piezas del peso requerido en la receta
que vayas a preparar.

Trabaja llgeramente las porciones de masa hasta formar balas lisas y uniformes, £sta
operaclon te ayudara después a formar mejor cualquier tipo de pleza.

Pon las bolas en una lata & bandeja un poco aceitada, tapalas con film transparente
y resérvalas en la navera durante 30 minutos.
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CONSEJOS Y TRUCOS

« Utiliza siempre harina de fuerza o de gran fuerza, Comprala en tu panaderia o
pasteleria habitual,

« Un dia antes de amasar el brioche, pon todos 10s Ingradientes que vayas a utilizar en
la nevera, Las masas callentes son, con total seguridad, muy dificiles de trabajar y dan
como resultado piezas con poco volumen y apelmazadas.

« Procura raservar una pequefia porcion de masa en la nevera para utilizarla al dia
sigulente como masa fermentada, Si solo amasas una vez a la sermana, pon esta masa
en el congelador y el dia anterior pasala del congelador a la nevera, Incorpérala al
resto de los ingredientes al iniclo del amasado.

- Sé paciente con el amasado, debe ser fargo e intenso para consegulr masas elasticas
y suaves,

« Guarda un poco de agua para la parte final del amasado.

+ Degja reposar las masas en Ia nevera, con ello conseguiras enfriar la mantequllis que
contienen y no te costara trabalarlas: Si untas muy laeramente |la superficie de
trabajo con un poco de aceite, te resultara comodo y agradable manipular la masa y
formar las piezas.

« Busca un lugar templado y libre de corrientes de aire para |a fermenta;ién. uUn buen
sitio suele ser el horno apagado, aunque si hace mucho frio, puedes encenderlo
durante un par de minutos o tres para que alcance cierta temperatura (no mas de
30°C).

« No esperes a que las piezas adquieran mucho volumen durante la fermantacion.
Hornéalas cuando casl hayan doblado el volumen inicial, pero no supares esta medida.
Un brioche muy fermentado tiene tendencia a perder sabor y a secarse rapidamante
una vez salido del horno.

+ Hornea los ballos el tiempo justo para que adauleran color S los cueces demasiado
enseguida se quedardn secos y perderan su textura esponjosa y tierna. Sabras que
astan en su punto cuando empiecen a colorearse de manera regular y uniforme.

« Sihorneas piezas arandes, al sacar la bandeja del horno dale un pequefo golpe con
el mango de un cuchillo en la base. De este modo romperas la estructura del vapor
de agua contenido dentro de la pleza, y esta no se bajara nl arrugard mientras se
enfria. Sin embargo, para ello también es necesario que el resto de los pardmetros
‘sean correctos, pues una pieza puede arrugarse y perder volumen por |as causas
sigulentes: uso de harinas flojas, mal amasado, falta de presion al formar las piezas,
axceso de fermentacion, exceso de temperatura del horno, faita de coccion.
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Dificultad: medin Reposo: G0 + 30 minutaes Fermentacion: 90 minutos Coccion. & »
* Punto clave: @l amasado y &t modelado de ia plers

Brioche

Receta para 14 brioches

500 g de harina de gran fuerza 120-130 ml de agua

10 g de sal 40 g de levadura fresca

100 g de azucar la ralladura de %2 limén

150 g de huevo (3 unidades) la ralladura de ¥: naranja

100 g de mantequilla ¥ cucharadita rasa de canela en polvo

100 g de masa de brioche fermentada 1 huevo para pintar los brioches
(opcional) sal

Amasa los ingredientes manualmente o con la ayuda de un robot de cocina. En este caso, usa
2l accesorio gancho. Recuerda que debes incorporar la mantequilla a mitad del amasado y |2
levadura cuando falten pocos minutos para el final,

Termina de preparar la masa siguiendo las indicaciones de la pagina 23,

Pesa porciones de masa de 80 gramaos, maldéalas en forma de bolas y déjalas en la nevera
tapadas con un pano durante 30 minutos

Forma manualmenta una barrita corta y sin punta con cada porcion.

Pon las piezas sobre una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado dejando una
separacion entre ellas para que no se peguen al fermentar

Pintalas con hueve ligeramente batido y mezciade con un poco de sal,
Calienta el horno a 220°C

Deja que los brioches fermenten durante 90 minutos o hasta que doblen su volumen inicial
Vuelve a pintarlos con huevo antes de intraducirios en el horne

Realiza dos 0 tres cortes con unas tijeras mojadas en aqua a lo largo de cada pleza.

Hornea los brioches durante 8 minutes aproximadamente.

DECORA LAS PIEZAS poniéndoles un poco de azucar en el centro después de cortarlas, Para
ir cambiando de vez en cuando, haz piezas mas grandes o mas pequefnas, o bien brioches
redondos de diferentes tamanos. Si no vas a consumir todos los brioches el mismao dia

y quieres congelarlos, envuélvelos en papel de aluminio cuando terminen de enfriarse, y
guardalos dentro de una bolsa de plastico en el congelador. Asi aguantan durante dos
semanas, y cuando los descongeles, volveran a estar blandos y esponjosos.
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Dificultad: meao Reposc Fermentacion - Coccion
* Punto clave: ¢ OE "4 3 cantidad y

Espiral de cabello de angel

Receta para 14 espirales

500 g de harina de gran fuerza 40 g de levadura fresca

10 g de sal la ralladura de ¥z limon

100 g de azucar la ralladura de Y2 naranja

150 g de huevo (3 unidades) Y2 cucharadita rasa de canela en polvo

100 g de mantequilla cabelle de angel para el relleno

100 g de masa de brioche fermentada 1 huevo para pintar las piezas
(opcional) sal

120-130 ml de agua

Amasa todos los ingredientes, excepto &l cabello de angel, manualmente o utilizando &1 robot

de cocina con el accesorio gancho. No olvides agregar la mantequiilla a mitad del amasado y

la levadura uncs minutos antes de tarminar

Sigue las pasos axplicados en |a pagina 23 para acabar de preparar la masa

Divide |1a masa en porciones de B0 aramos. dales forma de bola y déjalas en la nevera tspadas
con un pano durante 30 Mminutos

Pon un poco de aceite an'[a superficie de trabajo vy. conayuda del rodillo, estira 1a0s bolas

gde masa
Para dar forma a las piezas, staue 105 pases de la pagina siguiente

Pintalas con huevo ligeraments batido con un poco de sal

Calienta el horng a 220°C

Deja que las espirales fermenten durante 90 minutos o hasta que sJ volumen Inicia
y vueive a pintarias

Introdicelas en el horno y cugcelas aurante unos 8 rminutos

PRUEBA DISTINTOS RELLENOS, por gjemplo, una crema pastelera o de chocolate, o incluso
un relleno salado de jamodn dulce y queso o una buena crema de espinacas.
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PASO1

Con una cuchara, pon un poco de cabello

de angel en la parte superior de la pieza

estirada.
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PASO 2

Enrolla Ia masa hacta abajo hasta la mitad

Con un cuchillo, haz cuatro cortes en la parte

de |a masa que no estd enrollada

PASO 3
Acaba de enrollar las piezas. Colocalas &

continuacion sobre una bandeja de horno

cublerta con pape! wulfurizado, 1o bastante
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Dificultad: facil  Reposo: 60 + 20 minuto! Fermentacion: 20 minutos Cocclon: 8 minute
* Punto clave: £l amasado despuas de INCorporss 132 paias |, 183 nueces, v el punto de oo

Brioche de pasas y nueces

Receta para 17 brioches
500 g de harina de gran fuerza 50 g de levadura fresca
10 g de sal Y2 cucharadita rasa de canela en polvo
100 g de azucar N0 g de pasas de Corinto
150 g de huevo (3 unidades) 110 g de nueces del pais troceadas
100 g de mantequilla 1 huevo para pintar las piezas
100 g de masa de brioche fermentada sal
(opcional) azucar glas

120-130 ml de agua

Pan agua en un cazo al fuego y cuando emplece a hervir viertela sobre |las pasas en un
cuenco. Deja las pasas en remojo durante una hora, despues escurrelas y dajalas enfriar
Este sscaldado hara que ias pasas queden blanditas y muy apetecibles y permite, si lo
desnas macerarlas con ron durante toda la noche (si los brioches son para los nNINos,

es meajor no macerarlas)

Cuando las pasas esten secas y frias, mezclalas con las nueces

Junta todos los ingredientes, salvo |as pasas y las nueces, y amasalos manualmente o con el
robot de cocina equipade con 2l accesorio gancho, Recuerda que debes agregar la mantequilla
a mitad del proceso de amasado, vy 1a levadura cuando faiten pocos minutos para terminar

A continuacidn, incorpora 1as pasas y las nueces y continua amasanco hasta que se hayan
integrado perfectamente an la masa.

Acaba de preparar la masa siguiendo los pasos de la pagina 23

Corta porciones de masa de 80 gramos y forma bolas con ellas, intentando que tanto

a6 pasas como (as nueces no queden an el exterior de la pleza

B

O

rrE una bande)s da horno con papel sulfurizado y coloca las piezas encima,. dejando
una saparacion entre ellas pars que No s& peguen & fermantar.

Fintalas con huevo ligeramente batide y mezcladeo con un poco de sal

Calienta el horng a 220°C.

Pon los brioches de pasas y nueces a fermentar an un lugar adecuado durante 90 minutos
0 hasta que doblen su volumen inictal.

Pinta de nuevo los brioches con huevo, Trocea unas cuantas nueces y distribuyelas por encima
de la pieza con cuidado Espeolvorea ganerosamente |as piezas con aszucar glas con la ayuda
de un cedazo

Hornea los brioches durante 8 minutos aproximadamente

PUEDES HACER ESTOS BRIOCHES con otros frutos secos, como pistachos o avellanas, por
ejemplo. Si quieres unos brioches muy nutritivos y energéticos, haz piezas mas grandes con
todo tipo de frutos secos mezclados.
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Dificultad: facil Reposo: 60 + 30 minutos Fermentacion: 90 minutes Coccion: 6 v

w Punto clave: a2 formentacion mas bion corta v la cahdad dal relleno de chacolate v del sceits da ¢ 3 pATS

Berlina rellena de crema de chocolate

Receta para 16 berlinas

500 g de harina de gran fuerza 40 g de levadura fresca

10 g de sal la ralladura de ¥ limdn

80 g de azucar ¥2 cucharadita rasa de canela en polvo
100 g de huevo (2 unidades) aceite para freir

50 g de mantequilla crema de chocolate para el relleno
180-2C00 ml de agua azucar glas o en grano

Amasa 105 ingredientes, excepto la crema de chocolate, manualmente o usancio el rabot de
cocina con &l accesorio gancho. No olvides agregar la mantequllla a mitad del amasado y |a
levadura unos minutos antes de terminar. Debies obtener una masa mas bien firme

Sigue las indicaciones de s pagina 23 para terminar de preparar la masa.
Divide |a masa en porciones de 60 gramos cada una y forma bolas con ellas.

Pon las piezas sobre una bandeja de horno cublerta con papel suifurizado, con la precaucian
de dejarlas separadas para que no se peguen al fermentar

Deja que las berlinas fermenten durante 90 minutos o hasta que dobien su volumen inicial
Calienta aceite de oliva de primera calidad hasta e! punto de fritura (entre 170 y 180°C)

Intreduce las berlinas con culdado dentro del aceite. Debes freir cada cara de fa berlina hasta
que esté dorada, dandole |a vuelta a la pieza para que el dorado sea uniforme. Ten cuidada
con las salpicaduras de aceite, sobre toda si hay mfos cerca

Deja enfriar las berlinas sobre papel de cocina absorbente para que sueaiten la mayor cantidad
de aceite posibie

Haz un pegueno agujero con un cuchilio en el iateral de cada berlina y, con la ayuda de una
manga pastelers con boquilla lisa y pequena, rellenelas de crema de chocolate.

Reboza |as berlinas rellenas con azucar glas o azucar en grano

PRUEBA LAS BERLINAS rellenas de crema pastelera o una buena mermelada de frambuesa.
Ademas, con la misma masa puedes hacer bolas pequefias (de 10 o 15 gramos) siguiendo e!
mismo proceso. iYa veras qgué bocaditos mas exquisitos!
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Dificultad: tac Repeoso: 60 + 30 minutas Fermentacion: 90 rmnuts Coceian: 17
* Punto clave: &f estirado regular de 1z torts y o punt 6 cion

Torta de brioche con fruta confitada

Receta para 4 tortas

500 g de harina de gran fuerza la ralladura de % limén
10 g de sal Y2 cucharadita rasa de canela en polvo
100 g de azucar fruta confitada para decorar la torta
150 g de huevo (3 unidades) (meldn, cereza, naranja)
100 g de mantequilla pinones
100 g de masa de brioche fermentada 1 huevo para pintar la masa
(opcional) sal
120-130 ml de agua azlcar para espolvorear

35 g de levadura fresca

Jara claborar 1a masa del brioche. amasa los ingredientes manuaimente o con la ayuda de tu

robot de cocina. En este caso, utiliza | accesorio gancho. Recuerda que debes Incorparar |a

mantequllla a mitad del amazado vy [a levadura cuando falten pocos minutos para terminario
Acaba de preparar la masa siguiendo ias indicacianes de |a pagina 23.

Separa porciones de masa de 350 gramoes para obtener con cada porcion una torta para

4 personas.

Despues de darles fTorma de bola, déjalas reposar en la nevera durante 30 minutos tapadas

~on un pana. Este reposo te parmitira estirarlas sin dificultad
Con la ayuda de un rodillo, aplana y estira la masa hasta obtener piezas ovaladas de
1 centimetro de grosor
Pinta |as tortas con huevo hgeramente batido y mezclado con un poco de sal y decoralas con
18 trozos a2 fruta confitada
Hon las tortas a fermentar en un lUgar calido vy a salvo de corrientes de aire hasta que
practicamenta hayan doblado su volumaean
S 1€ iz & harno y cslientalo a 190 °C
_uando las tortas esten fermentadas, espolvorsalas con piienes y un poce de azucar en
no. Hornealas durante 17 minutoes aproximadamente. Veras que en el horno aumentan de
volumean y van adduiriendo un bonite color
LCUando creas que las tortas estan cocidas, saca la bandeja del horno y dale un pequeno golpe

en la parte de abajo con @ mango de un cuchillo

Deja enfriar complatamente las tortas 2n la Gandejla antes de manipuliarlas

EN VEZ DE FRUTA CONFITADA, decora la torta con frutos secos, crema pastelera, crema

de chocolate, una mezcla de piel de naranja y gotas de chocolate... Utiliza tu imaginacién para
crear variaciones y sorprender cada dia a los tuyos con una torta diferente. Ademas, las
mismas tortas en tamano individual se convierten en una merienda mas gue apetecible.
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Surtido de minibocadillos

Redondo cortado con tijeras relleno de salchichdn
Minitrenzado relleno de queso tierno

Barritas minis rellenas de jJamdn dulce

Redonditos lisos rellenos de jamon ibérico

Elabora un surtido de peguenas piezas de bolleria con distintos rellenos siguiendo la receta
de la pagina 23
Para hacer las piezas redondas, corta porciones peqguenas de masa y forma bolas con ellas.

Para las barritas, pesa trozos pequefios de masa, moldealos en forma de bolas y dejalos en
la navera tapados con un pano durante 30 minutos. Pasado este tiempo, efabora una barrita
sorta vy sin punta con cada porcién, fijandote en {a receta del brioche de |a pagina 26.

Y para confeccionar la minitrenza, sigue los pasas de 1a receta de |a trenza de brioche de la
pagina 135.

Puedes rellenar las plezas del surtido con saichichdn, jamoén ibérico, queso tierno, j[amon york
o la combinacion de ingredientes que mas te guste
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BOLLERIA DE MASA HOJALDRADA

Las masas hojaldradas son masas no fermentadas (sin
levadura) en las cuales, mediante la incorporaciéon de
mantequilla y la realizacion del plegado después del
amasado, se produce la formacién de capas de masa
intercaladas con capas de grasa. En el horno y por la accion
del calor, el agua que contiene |la grasa se convierte en
vapor, que empuja las capas de masa hacia arriba y hace que
crezca y suba, Por otro lado, durante la coccion, la grasa, una
vez exenta de agua, se funde en las capas de masa, y de este
modo se obtienen las caracteristicas laminas crujientes y
sabrosas del hojaldre.

Las elaboraciones con masas hojaldradas son ligeras y muy
crujientes, con un marcado sabor a mantequilla.



Consideraciones previas

La masa de hojaldre se compone de cuatro ingredientes fundamentales, tres de los cuales inter-
vienen en el amasado (harina, agua y sal), mientras que el cuarto, la grasa, se incorpora después
del amasado. La grasa es, preferentemente, mantequilla, aunque puede utilizarse margarina ve-
getal o manteca de cerdo.

La harina debe ser de media fuerza, es decir, una harina mas fuerte que la usada para hacer pan
pero menos fuerte que la que se utiliza para el brioche, Esta harina se puede adquirir en una
panaderia o pasteleria, pero también se puede obtener mezclando una parte de harina de fuerza
con una parte de harina panificable.

El agua tiene que enfriarse en la nevera antes de empezar el amasado.

La mantequilla es el ingrediente mas importante para obtener un hojaldre excelente. Debe ser de
primera calidad y estar siempre fria (entre 10 y 14°C) en el momento de comenzar a hacer el
plegado.

El amasado es corto, pues la masa hojaldrada no tiene que ser excesivamente extensible, En la
fotografia puedes observar la textura que debes obtener al final del amasado (foto 1de la pagina
caontigua).

No hagas masas blandas si la mantequilla esta dura, la consistencia de la masa y de la mantequi-
|la han de ser lo mas parecidas posible.

La parte mas complicada del proceso de elaboracién del hojaldre es, sin duda, la realizacion del
plegado. Debes seguir metddicamente las instrucciones y respetar al maximo los tiempos de
reposo indicados a lo largo del plegado.

No fuerces ni aprietes excesivamente la masa, pues correrias el riesgo de romper las capas de
masa y grasa. Si ocurre esto, el hojaldre no crecera en el horno y perdera grasa durante la coc-
cion. Lo veras porque la bandeja del horno queda llena de aceite.

La gran diferencia entre las masas de hojaldre y las masas fermentadas es que las de hojaldre no
llevan levadura, por lo tanto, no fermentan. Esto puede suponer una ventaja, pues evita tener
que estar atento a los tiempos de fermentacion y buscar lugares célidos y con humedad para que
la masa fermente,

El hojaldre permite realizar una gran variedad de piezas, con distintos rellenos y acabados, tanto
dulces como salados, ya que se trata de una masa sin azucar en su composicion.
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Preparacion basica

500 g de harina de media fuerza

10 g de sal

250-275 ml de agua

375 g de mantequilla para realiza el plegado

Amasa la harina, la sal v &l aqua (siempre Iria) hasta obtener Uuna masa suave y fina pero no

demasiado extensible
St realizas ¢l amasado a mano, dea reposar la masa entre ica una de las fase

Lanaeja un poco enharmnadca para que

} masa lista (foto 1), estirala sobre une

Cuando te

no se pegue, extendiéndola v aplanandgla con el redillo. Déjaia posar en la nevara durante

1 hora tapada con film transparente © con un Pano para gue no forme corteza

Saca |la mantequilla de la nevera, ponla entre dos trozos de papel de horne y aplanala con &l
la nevera de nuevo, El tamano de la placa de

rocilio hasta formar una lamina

' mitad del de 1a masa

Espolvarea la superficie de trabajo con un poco de harina vy

intentando que quede 1D Mas

12ming de M.

Dobla la masa sobre la mantequilia hasta que esta quedd
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CONSEJOS Y TRUCOS

« Es fundamental que la masa y la mantequilla tengan |a misma consistencia y estén
frias. Piensa que Una mantequilla excesivamente blanda se fundiria con la mass, y una
mantequilla excesivamente fria y dura se partiria durante el laminado como una placa

de hielo, y seria muy dificll repartirla en la masa de forma homoaénea

« Insisto en la importancia de respetar los tiempos de reposo en la navera entre
plegado vy plegado, para que |la masa adquiera extensibilidad y no te cueste mucho
estiraria

« Durante el iaminado, espolvorea con harina la mesa de trabajo vy la masa, de esta
modg la masa se deslizard bien

« Procura no hacer piezas de hojaldre demasiado aruesas, ya que i arosor dificultaria
suU cocclon y quedarian crudas por el centro. Es conveniente gue las primeras veces
trabajes con una masa mas bien fing

« Al pintar las piezas con huevo, no las empapes, dales 50lo unas pinceladas ligeras.
El exceso de huevo dificulta el desarrolio del hojaldre en e! horno.

« Para cocer el hojaldre Ia tempeéeratura del horno debe ser de unos 180 °C. El tiempo de
coccion dependera del tamano de las piezas y de sl contienen relleno o no. Una pieza
grande o rellena debe estar mas tiempo en el horng que una pieza pequena y sin
rellenc.

« Todas las plezas de hojaldre admiten muy bien la congelacian, asi que puedas
congelarias una vez que las tengas formadas. Para cocerlas no es necesario
descongelarlas, pueden ir directamenta de! congelador al horno
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Dificultad: media Reposo: <0 minutos &n la nevera despues ge! pleaans Tocoon: 712 = € Mirulos
* Punto clave: la temperaturs o= 13 mantequilia y &l laminado de 1z m=

Palmeras

Receta para 14 pailmeras

500 g de harina de media fuerza

10 g de sal

250-275 ml de agua

375 g de mantequilla para realizar el plegado
azucar en grano para espolvorear

Prepara ia masa hojaldrada tal como se indica en la pagina 43, Acuérdate de tener |la
mantequilla en |a nevera hasta el momento de utilizarla,

Espolvorea con abundante azucar en grano la superficie de trabajo, asi como la masa.

Con un rodillo, estira la masa de hojaldre sobre el azicar hasta obtener una lamina de
un grosor deé 's centimetro como maximo y unos 70 centimetros de largo por unos
30 de ancho.

Para dar forma a las piezas, sigue los pasos de la pagina siguiente,

Coloca las palmeras en una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado dejando una
separacion entre ellas. Esto es iImportante porque en el horno las palmeras tienden a abrirse
al hincharse por efecto del calor.

Calienta el horno a 180°C.

Cuando el horno haya alcanzado su temperatura, cuece las palmeras durante 19 minutos
aproximadamaeante.

Con un cuchille o una paletina y con precaucion para no gquemarte, dales la vueita s
las palmeras para que la coccidn sea uniforme por ambas caras. Termina de hornearlas
durante 5 0 6 minutos mas, hasta que veas que estan bien doradas por ambos lados.

UNA VEZ FRIAS, puedes bafar las palmeras con chocolate negro o con leche. La combinacion
de un buen hojaldre de mantequilla con el chocolate es deliciosa.
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PASO1 PASO 2

Realiza tres pliegues desde uno de los lados Monta una parte encima de la otra y resaerva
FQos de Ip masa hacla el centro y despues el rollo de masa en a nevera ddrante 1 haora

itros tres pliegues lguales desde el otro lado

large hacia & centro

PASO 3

Corta &l rol =Y, 3 {¢ antimetre
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Dificultad: dificil Reposo: 60 minutad an la nevery daspues dol plegado Coccldn: 15 + 10 mit

® Punto clave: @l estirado de la masa final (debs 127 muy fing) v i3 calidad de fa crema de vainilia (=) ssancia

Milhojas de crema de vainilla

Receta para 18 milhojas

500 g de harina de media fuerza

10 g de sal

250-275 ml de agua

375 g de mantequilla para realizar el plegado
azucar glas para espolvorear

crema de vainilla (véase la pagina 183)

Siaua (08 pasos Indicados on la pagina 43 para confeccionar la masa hojaldrads, Recuerda
In importancia de que la mantequilla esté bien fria en &l momento de utilizarla.

Espolvorea con harina la superficie sobre la que vas a trabajar |s masa,

Corta una porcidn de la masa hojaldrada que tienes en la neversa con € pleaado ya realizado
Con un rodillo, estirala sobre la superficie hasta que tenga un grosor de dos milimetros como
maximo. Enharinala por encima para que no se pegue. Site cuesta muchop estirarla, dejala
reposar durante 5 minutos. St hace mucho calor, dobla la masa y deéjala reposar en la nevera

Una vez blen estirada la masa, pon la lamina sobre una bandeja de horne cubierta con papel
sulfurizado.

Pincha la masa con un tenedor para qua suba o menocs posible y recorta los bordes que
sobran

Extiende una hoja de papel de coccidn sobre |a masa y coloca otra bandela de horno encima.
El peso de la bandeja evitard que la plancha de hojaidre suba mucho an el horne,

Callenta el horno 8 190°C
Intreduce 2| hejaldre en el herno y déjalo cocer durante 15 minutos

Con culdado para ng quemarte, saca la bandeja de encima y el pape! v acaba de dorar fa
placa de hojaldre hasta que tenga un color honito, aproximadamente 10 minutos mas

Saca el hojaldre del horno y sube la temperatura a 250°C

Espolvorea la placa de hojaldre con azacar glas y ponla en el horno para que se caramelice
Controla el tiempo, porgua s €l horno a£5ta a 250°C, con un minute es suficiente.

Deia enfriar el hojaidre por compieto.

Con cuidado para no romperio, corta con un cuchillo de puntilla porciones de hojaldre de
10 centimetros de largo por 3 de ancho,

Con una manga pastelera. pon una capa de crema de vainilia encima de una tercera parte de
las plaquitas de hojaldre. Va superponiendo capas de hojaldre v capas de crema de vamilla
hasta abtenar milhojas de tres capas.

MEZCLA CREMA PASTELERA con nata semimontada para elaborar otro maanifico relleno para
tus milhojas, y deccralos con frutas exoticas. La combinacion es espectacular.
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Dificultad: *aci Reposo: 60 mur = : Coccion: 35 minut
* Punto clave: ol grosor de fam

Tarta de manzana con crema

Receta para 35 tartas individuales
500 g de harina de media fuerza 1 huevo para pintar la masa
10 g de sal sal
250-275 ml de agua crema pastelera (vease la pagina 182)
375 g de mantequilla para realizar 2 manzanas
2| plegado gelatina de manzana

na la masa hojaldrada siguiendo las Instrucciones de |a pagina 43, No olvides dejar
13 an 1A nevera hasta el momento de utilizarla
znhar = na suparnhcie para poder trabajar a masa sin qQue s e pegue
B relon de la masa de hojaldre que tienes en 1p nevera con 10s plieques yva
1 y 0 in rodillo, estirala sobre dicha superficie hasta Que tenga un grosor ds
Umetr csSpolivareaia Con Narnna para Que No Se pegue
Recorta piezas cuadradas de 10 centimetros de lado
= as bases de hojaidra an una ande|a cle harmo farradga con una 1018 Ge papel ulfurizado
Pintalas con huevo | _).':',-[Y‘H:-’]:i- bhaticlo con un poce e 53 Y pinchnalas con un tenedor SO0 &n
entro
Calienta el harno 8 190 °C
conla AYUIda de Una rr‘-‘qu‘i]a (f-.‘]’.‘v’-lv“h‘;‘ PON UnN pOCco de Ccrema en el centro ._“hA 1as bases cde
hojaldre, de modo que no llegue a 10s borges.
Pola ias manzanas v cortalas en medios discas blen finos. Distribuyealos poar encima de Ia

cremia pastelera de maners decorativa
Baja la temperatura del horno s 180°C
oduce la bandeja en el horno y hornaa las tartas de manzana durante 35 minutos

roximadamente

Deja enfrigr |as tartas y pintalas con un poco de gelating de manzana parn que queden mas

tBs Vv o nsaerven tiernas mas tiempo

ESTAS TARTAS SE PUEDEN HACER con una mezcla de frutos secos en vez de manzana
(avellanas, aimendras, pistachos, nueces, pasas, pinones...). Asi seran, ademas de exquisitas,
muy nutritivas. Con esta misma receta, elabora bandas de manzana cortando rectangulos de
masa de 10 centimetros de ancho por 30 de largo, o de la medida que desees.
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Dificultad: facil Reposo: 60 munutos & (4 nes2ra gesoues dal plegado Coccion: 25 munutos
* Punto clave: que 18 Masa No S88 Mmuy Srunss puUnNIo @ Caccion

Corazon de crema con fresas

Receta para 9 corazones

500 g de harina de media fuerza 1 huevo para pintar la masa
10 g de sal sal
250-275 ml de agua crema pastelera (vease la pagina 182)
275 g de mantequilla para realizar fresas para decorar
el plegado gelatina de manzana (opcional)

V)

igue los pasos indicados en la pagina 43 para preparar la masa hojaldrada, Recuerda que es
nuy importante que la mantequllla esté bign fria cuando vayas a usarla

Espolvarsa can harina la superficie de trabajo

Corta yn trozo de la masa de hojaldre que tienes terminada en la nevera y aestirala sobre

a superficie con |a avuda de un rodillo, Debes obtener una lamina de ': centimetro de grosor
aproximadamente. Enharinala por encima para que no s2 pegue. S te resulta dificil estirar

la masa, déiala reposar S minutos. Si hace mucho calor, déblala y ponia a reposar en |a navers

Una vez estirada la masa, corta piezas ¢con un cortapastas en forma de corazan y depositalas
sobre una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado. Los cortantes en forma de corazon
o de cuslguier otra cosa los encontraras en tiendas especializadas, pero tambien puades
utilizar tus propias plantillas hechas con cartén y recortar con un cuchillo de puntilla

Cahenta &l horno a 190°C
Pinta los corazones de hojaldre con huevo ligeramente batido y mezclado con un poco de sal

Con una manga pastelera, coloca una pequena cantidad de crema en el centro de cada
corazon de hojaldre, dejando los bordes sin reliano, Esta crema evitara que el corazon suba
demasiado por la parte del centro

Horn2a los corazones de hojaldre con creama a 120 *C durante unos 25 minutgs,
Una vez cocidas, deja enfriar completamente las plezas sobre una rafilla
Afiade mas crema pastelera a |os corazonas horneadoes, encima de la crema gue ya tienen

Caorta las fresas por la mitad y ve colocandolas sobre la crema de los hojaldres a modo de
decoracion,

Sl dispones de gelstina de manzana, pinta fas fresas para darles mas brillo v presencia

CAMBIA LAS FRESAS por una mezcla de fruta fresca, que dara una vistosidad y un colorido
increible a tus hojaldres. Puedes utilizar kiwi, mandarina, frambuesas, moras, grosellas en rama,
platano, y cualquier otra fruta que te guste. También puedes hacer hojaldres de formas
variadas preparando plantillas originales y divertidas para cortar la masa.
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Dificultad: medi RepOLc! £0 munulos &n la nevera despues de

* Punto clave: la temperntors 29 nantequilia y & lammado de |z misss (0 olegsos
Mariposas

Receta para 12 mariposas

500 g de harina de media fuerza

10 g de sal

250-275 ml de agua

375 g de mantequilla para realizar el plegado
azdcar en grano para espolvorear

Prepara la masa hojaldrada tal como se indica en la pagina 43. Acuérdate de tener
la mantequilla en |a navera hasta el momento de utilizarla

Espolvorea |a superficie de trabajo con una cantidad abundante de azucar en grano
Haz lo mismo con la masa

Con un rodille, estira la masa de hojaldre sobre ] aziucar hasta formar una lamins de
70 centimetros de largo, 30 de ancho y 14 centimetro como maximo de grosor,

Para dar forma a fas plezas, sigue los pasos de js pagina sigulente

Calienta el hormo a 180 YC

Cuando al hormo haya alcanzado esta temperatura, introduce en ¢l ias mariposas de hojaldre
y cusceias entre 17 y 12 minutos

Con un cuchillo o una paleting y con precaucion para no quemarte, dale la vuelts a las plezas
para que |a coccion sea uniforme por ambas caras. Homeéalas unas & minutos mas hasta que
veas que estan bien doradas

UNA VEZ FRIAS, puedes banar las mariposas con chocolate negro o con leche.
La combinacién de un buen hojaldre de mantequilla con el chocolate es deliciosa.
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Plieaa |a masa de la misma manera que s&
explica en |la receta de las palmeras (pagina

48) y resarvala en la nevera durante una hora
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PASO 2

Corta el rollo de masa en porcionegs de

sproximadcamente | centimetro de grosor con
un cuchillo liso bien atilado. Haz un seqgunaco
corte central dejando sin cortar una cuarta

parte de la pieza

PASO 3

Abire la pieza para dapositaria en la bandaga

del horno. s impaortante gue
PIezZas entre s, porg an &l hor
3prirse al C - fec







Surtido de pastelitos de hojaldre

Canelon de crema

Tira de cabello de angel y pifiones
Minidiscos de almendra

Caneldén de mazapan y granillo de almendra
Palmeritas

Tira de tarta de manzana con crema

Minimariposas
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BOLLERIA DE MASA HOJALDRADA
FERMENTADA

Las masas hojaldradas fermentadas son masas que crecen
y aumentan de volumen por dos métodos claramente
diferenciados. El primero es un desarrollo biolégico, por
fermentacion, gracias a la levadura y el anhidrido carbénico
que esta genera. Este gas queda atrapado en la red del
gluten y el almidén formados durante el amasado.

El segundo es un desarrollo fisico, producido durante

la coccidn por la presiéon que ejerce el vapor procedente

de |la evaporacion del agua contenida en la mantequilla, que
empuja y separa las capas de masa creadas durante el
laminado.

Estas masas son una combinacion de la masa fermentada

y la masa hojaldrada. El producto mas representativo de
este grupo es sin duda el cruasan.



Consideraciones previas

Debes utilizar la misma harina que usas para elaborar masas hojaldradas, es decir, una harina
de media fuerza o una mezcla al cincuenta por ciento de harina panificable y harina de fuerza.

Al tratarse de masas hojaldradas pero con levadura, hay que tener en cuenta los requisitos pro-
pios de las masas que fermentan, es decir, controlar la temperatura al final del amasado (entre
21y 23°C) y respetar los tiempos de reposo en la nevera, sobre todo.

El laminado es una de las etapas clave y puede complicarse muchisimo si se trabaja con masas
calientes y que hayan empezado a fermentar, pues adquieren mucho «nervio» y el proceso se
hace muy dificil. Debido a la tenacidad que presenta en estas condiciones, la masa tiene tenden-
cia a no dejarse estirar durante el laminado y, en consecuencia, los pliegues no quedan bien
elaborados,

Si no has realizado nunca el proceso del plegado en una masa, te aconsejo que antes de elaborar
masas con levadura practiques dicho proceso con masas sin levadura y sin mantequilla, tan solo
a modo de prueba y para adquirir practica y destreza, Con masas sin levadura puedes hacer
tantos pliegues como quieras aunque, eso si, después de cada uno deja reposar la masa antes
de volver a practicar.

El resultado final de una masa con el plegado mal realizado son piezas que se rompen durante
la fermentacion, crecen poco y pierden grasa en el horno, Por eso es tan importante que trabajes
con las masas frias en todo momento. No es dificil, solo tienes que usar agua del frigorifico y
controlar los tiempos de amasado.

La masa debe reposar siempre en la nevera, estirada y tapada con film transparente para que no
forme corteza. El tiempo de reposo puede ser de hasta 24 horas. La ventaja de trabajar con ma-
sas gue han estado en refrigeracion radica en que durante el laminado la masa transmite su frio
a la mantequilla usada para hacer el plegado, lo cual evita que se funda, y se consigue asi man-
tener diferenciadas las capas de masa y de grasa.

Prepara la mantequilla una hora antes de realizar el plegado. Pesa la cantidad que necesites,
ponia entre dos hojas de papel de horno y aplanala con el rodillo. La placa de mantequilla debe
ser la mitad de grande que la masa estirada. Estas medidas facilitaran la incorporacién de la
mantequilla a la masa, tal como se aprecia en las fotografias del proceso de laminado (véanse las
fotos de las paginas 43 y 44, en el apartado de las masas hojaldradas). Guarda la placa de man-
tequilla en la nevera hasta que empieces a hacer el plegado.

Las masas que tratamos en este capitulo, a diferencia de las masas hojaldradas contienen leva-
dura y, por consiguiente, fermentan y aumentan de volumen. Por lo tanto, requieren que se pon-
ga atencion a los tiempos de fermentacion. Conviene no dejar que las piezas fermenten y crez-
can demasiado antes de entrar en el horno, pues los bolios quedarian muy aireados y con poco
sabor.
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Preparacion basica

500 g de harina de media fuerza

10 g de sal

40 g de azucar

10 g de leche en polvo (opcional)

25 g de mantequilla

250 mi de agua fria

25 g de levadura prensada

280 g de mantequilla para el plegado

Amasa en la batidora de sobremesa 0 a mano todos los ingredientes excepte la levadura y
la mantequilla para el plegado.

Al tinal del amasado incorpora 1a levadura con un poco de agua fria para que se disuelva bien
v slgue amasando hasta abtener una masa firme, lisa y de tacto suave.

Forma una bola con la masa, tapala con un pano y dejala reposar a temparatura ambiente
durante 30 minutos.

Sobre la mesa de trabajo espalvoraada con un poco de harina, astira la masa con ! rodillo
hasta formar un rectangulo, Pon la masa en una bandeja, tapala con film transparents y
reseérvala en la nevera durante 2 horas como minmao,

Pesa |la mantequilla del plegado y estirala hasta formar una |dmina de un tamano que sea

la mitad del de la masa que tienes &n la nevara, Reserva ests placa de mantequllla en Ia
rnevera,

Reallza el plegado an la masa siguiendo el procedimiento utilizado para hacer ia masa
hojaldrada (véase |a pagina 44). La dnica diferencia es que debes realizar solo 3 vaces
plieaues sencillos, en lugar de las 5 de la masa de hojaldre

Una vez tenagas reallzado el plegado. tapa |a masa con film transparente y ponla en la nevera
para que repose durante 1 hora como minimo.

Pasado ese tiempo, ya tienes la masa lista para empezar a preparar |as piezas segun se
indique en cada receta
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CONSEJOS Y TRUCOS
+ Realizar un buen amasado es clave para conseguir productos de gran calicad. Al

trabajar con harinas de media fuerza, es mejor realizar al amasado a Mmaguinsg que
a mano. Trata de obtenar masas frias; lisas, lirmes y de tacto suave y extensible.

+ Siamasas a mano, recuerda dar los descansos necesarios a la masa con el fin de que
se relaje y no adquiera demasiado «nsrvion.

« Tapa siempre la masa con plastico para evitar que forme corteza.

« Ten la masa siempre en la nevera y sacala solo para realizar el plegado v finaimente
farmar las piezas. Las masas frias no son una garantia total de éxito, pero es seguro
que sl formas las plezas con masas calientes y fermentadas no obtendras los
resultados esperados,

+ Si elaboras plezas rellenas, tanto s se trata de crema, chocolate o algun ingrediente
salado, no pongas damasiada cantidad de ralieno, va gue a veces su sabor lo domina
todo y enmascara el sabor de la propia masa.

+ Si quiares obtenar piezas crujlentes, no las hornees a demasiada temperatura, ya que
durante la coccion corres el riesgo de que se doren mucho por fuera pero queden
crudas por dentro: Una buena manera de conocer 1as temperaturas de cocclion s
hacer la prueba siguiente: hornea un cruasan de 70 gramos de peso an masa durante
17 minutos; si pasado ests tiempo el cruasan todavia esta blanco, es que el horno
debe estar mas alto y si, por el contrario, con 17 minutos de horneado se ha tostado
mucho, significa que |a temperatura del horno es demasiado alta y tienes que bajarla
para las préximas horadas.

+ Las piezas de masa hojaldrada fermentada se pueden guardar en el congelador. justo
cuando acabas de formarlas y antes de que empiecen a fermentar. Ponlas an
el congelador y cuando estén firmes, envuelve cada pieza por separado en film
transparente o ponlas todas juntas en un recipiente hermético. Resérvalas en el
congelador durante un tiempo maximo de una semana. Cuando quieras fermentar
y cocer estas piezas congeladas; debes sacarlas del congelador el dia anterlor y
dejarlas en a nevera toda |a noche. Al dia siguiente, pasalas de la nevera a un lugar
calido para gue fermanten y, una vez listas, cuécelas normalmente.
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Dificultad: madia Reposo: 6 itos Fermentacion: 90 minutcs Coccon: 17 nut

* Punto clave: |a redlizacion gol plegado, [a temperatura de la masa § 2l mogsias 3 5er3
Cruasan

Receta para 15 cruasanes

500 g de harina de media fuerza 25 g de levadura prensada

10 g de sal 280 g de mantequilla para el plegado
40 g de azucar 1 huevo para pintar las piezas

10 g de leche en polvo (opcional) sal

250 ml de agua

Sigue los pasos indicados en 18 pagina 66 para elaborar la masa hojaldrada con levadura
Recuerda que debes amasar bien hasta chitener una masa firme, lisa y de tacto suave

Una vez hayas realizado & plegado. tapa |a masa con film transparente y déjala en la nevera
durante 1 hora como minimo.

Pon un poco de harina sobre |a masa y sobra la mesa de trabajo Estira 1a masa con el rodillo
hasta dejaria de un grosor de '; centimetro aproximadamente. Corta triangulas de masa

de 9 centimetros de base por 26 de largo. El peso (deal en masa de estos triangulos es de
75 garamos

Bara dar forma a las piezas. sigue los pasos de la pagiria siguiernte

Pon los cruasanes en una bande)a de horno cublerta con papei sulfurizado dejando una
saparacion prudencial entre ellos; recuerda que una vez cocidos habran doblado su voluman
Pintalos con hueva ligeramente batido y mezclado con un poquito de sal

Deja fermentar los cruasaneas en un lugar calido, con una temperatura cercana a los 28°C

y sin corrientes de aire. El harmo que se ha calentado durante 2 o 3 minutos, puede ey

un buen luaar

Cuando 165 cruasanes slcancen un buen volumen, anciende el horno & 190°C

Vuelve a pintarlos ligeramente con huevo y hornéalos durante 17 minutas aproximadamente.

Deaja enfriar los cruasanes sobre una refilla para que la parte inferior no retenga el calor.

CORTA POR LA MITAD LOS CRUASANES, una vez frios, y rellénalos de jamon york y queso en
lonchas. Espolvoréalos con un poco de queso rallado y gratinalos en el horno hasta que el
queso se dore. iVerds qué ricos!
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PASO 1 PASO 2

Con la parte ancha del trigngule hacia arriba Enrdllalo hacia abajo, iIntentando tirar hacla
realiza un corte en la base del triangulo los extremaos Ia parte de las patas

PASO 3
Acaba de enrollar el cruasan v dale forma

para terminaric
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Dificultad: meg Repot Fermentacion: 90 m Coccion
* Punto clave sidad del ¢

Napolitana de chocolate

Receta para 15 napolitanas

500 g de harina de media fuerza Para el relleno:

10 g de sal crema de chocolate o barnitas de chocolate
40 g de azucar de 8 centimetros de largo

10 g de leche en polvo (opcional) (las venden en tiendas especializadas)

25 g de mantequilla

250 ml de agua

25 g de levadura prensada

280 g de mantequilla para el plegado
1 huevo para pintar la masa

sal

Elabors la masa hojaidrada con levadura seaun los pasos explicados en la pagina 66

Amasaia Dien Gara consaqulr una masa firme 3 ¥ O tacto suave
Tras realizar e plegado, taga |a masa con plastice y délala reposar en la nevera durante al
menos | hora
Enharina la masa, as mo a superficie de trabajo. Estira la ma wuda o ychilo ! £
Oqarar una lamina Qe centimeiro ae Qrasor mas o meno (% & cuasta mucho estirarias
Jejala rep % ints e segul stirando). | ta rectangulo m 1 0
H cantimetros Bl peso ideal an masa de esti tangulos es de B0 gramo
Para dar farm al 518 3L ( Das« C a4 pagina 519 Nnie
FPon i napolitana nunai nadeia ae Normo ubierta | gl furizad )
) ! on nire L 8
P ¥ piez n hut |gerar te batido v nunit uit 10 54 1o al I
un lugar calido que asteé a unos 28°C. v sin irrlentes de aira, S IO iciend I
durante solp 2o 3 minutos, v pon las napolitanas dentro para que fermenten
Cuando alcancan un buen velumen, anciende el harne & 190 *C
Viielve a pintar las napolhitanas con huavo v hornealas durante unes 14 minutes

RELLENA LAS NAPOLITANAS con crema pastelera (véase la pagina 182) o crema de
almendras. Te saldran unas napolitanas diferentes y de sabor muy suave, que l0s tuyos
sin duda agradeceran,
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PASO 1 PASO 2

Coloca el relleng de chocolate (va sea crema AfRade otra porclon de chocolate sobre
barritas) en el centro del rectangulo de ia la parte de g masa de |a pieza anterior
masa de 14 por 8 centimetras. Dobla la masa ya doblada

encima del chocolate

PASO 3
Dobila otra vez & era sobre |a segunda

RO N de chocolate
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Dificultad: m : Reposo t Fermentacion: 90 1 coccion
* Punto clave: =t 3 cantidad de rellen

Snecken de frambuesa, chocolate y pistachos

Receta para 18 sneckens

500 g de harina de media fuerza mermelada de frambuesa

10 g de sal gotas de chocolate negro

40 g de azucar pistachos troceados para rellenar
25 g de mantequilla y espolvorear

250 ml de agua 1 huevo para pintar las piezas

25 g de levadura prensada sal

280 g de mantequilla para el plegado

Sigue las indicaciones de la pagina 66 para preparar |la masa hojaldrada caon levadura,
amasando hasta obtenar una masa firme, hsa y de tacto suave.

Una vez hayas realizado el plegado, tapa la masa con film transparente y ponla en la nevera
para que repose durante 1 hora coma minimo

Sobre la mesa de trabajo espolvoreada con harina, estira la masa, tambien enharimada, con &l
rodillo hasta formar una placa rectangular de 25 centimetros de ancho por 50 de largo. y de
un grosor de !: centimetro aproximadamente. Si te resulta dificil estirar la masa, dejala reposar
un PoOco

Recorta los bordes de {a pieza estirada para obtener un rectangulo perfecto y de bordes
rectos

Como siempre que trabajes con masas hojaldradas fermentadas, si ves que esta empe

a fermentar, pon &l rectangulo de masa doblado en la nevera para que se enfrie lo maxime

posible
Para dar forma a las piezas, sigue los pasos de la pagina sigulente

Pinta las plazas con huavo ligeramanta batido con un poco de sal y espolvoréalas con

pistachos troceadoes

Deja que los sneckens fermenten durante 1 hora y media en un lugar templado y sin corrigntes
de aire

Enciende @l horno & 210 °C

Hornea los sneckens hasta que veas que estan dorados y tienen un bonito color

CAMBIA LA MERMELADA de frambuesa y las gotas de chocolate por crema pastelera y nueces
troceadas, por ejemplo. Puedes Ir combinando diferentes rellenos para conseguir sabores
NUEevos.
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Dificultad: media Reposo! 80 minutos  Fermentacion: S0 minutos Coccidn: 12 minutos
#* Punto clave: |a realizacion del plegado s temperaturs de 13 masa ¥y ol modelado de gy pleza

Cruasan de chocolate

Receta para 15 cruasanes

500 g de harina de media fuerza 25 g de levadura prensada

10 g de sal 280 g de mantequilla para el plegado
40 g de azucar 1 huevo para pintar las piezas

10 g de leche en polvo (opcional) sal

25 g de mantequilla 2 barritas de chocolate

250 ml de agua chocolate para cubrir los cruasanes

Prepara la masa hojaldrada con levadura tal como se Indica en la pagina 66. Amasala cuanto
sos necesario para obtaner una masa firme, lisa y da tacto suave

Después de realizar el plegadp, guarda la masa en la nevera durante 1 hora como minimo,
envualta an film transparenta

Pon un poco de harina sobre la masa vy sobire [a masa de trabajo. Estira la masa con el rodille
hasta formar una lamina de un grosor de ': centimetro aproximadamente. Corta la masa' en
triangulos de 9 centimetros de base por 26 de largo. El peso ideal en masa de estos triangulos
ex de 75 gramos

Con la parte ancha del triangulo hacia arriba, realiza un corte en |a base del triangulo (al igual
que hacias para los cruasanes normales, véase pagina 70), pon dos barritas de chocolate
encima, tapalas con las puntas de la masa y enrolla hacia abajo.

Coloca los cruasanes de chocolate sobre un trozoe de papel sulfunzado en |la bandeja del
horno, dejando una separacion prudencial entre @llos, pues una vez cocidos habran doblado
su volumen

Pinta los cruasanes con huevo ligeramente batido v mezcliado con un poauito de sal

Deja fermentar las piezas en un lugar caliclo, con una temperatura de unos 28°C y sin
corrientas de aire, El horne calentado durante 2 o 3 minutos puede ser un buen lugar

Cuando 10s cruasanes alcancen un buen volumen, enclende el hormo a 190°C

Vuglve a darles unas leves pincaladas con hugvo y hornaalos durante 19 minutos
aproximadamente, hasta que estén dorados.

Una vez frios, derrite un poco de chocolate an el microondas o al bafo maria v bafa en &l |as
puntas de los cruasanes. Deja secar el chocolate sobre papel de horno

CAMBIA DE RELLENO de vez en cuando: prueba los cruasanes con un rollo de jamaén york
y queso, sobrasada, atun o e! relleno salado que mas te guste.
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Surtido de minipastas

Minicruasan

Minicruasan de chocolate negro
Caneldn de chocolate

Minidisco de pistacho
Minicruasan de chocolate blanco
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BOLLERIA DE MASA ESPONJADA

Las masas de bolleria esponjadas son masas que crecen

y aumentan de volumen en el horno gracias a la reaccion
quimica que se produce entre un agente alcalino
(normalmente bicarbonato sédico o potasico) y uno acido
(crémor tartaro, fosfato monocalcico o sulfato de amonio,
por ejemplo).

Esta reaccion se produce en el horno por efecto del calor, y
genera anhidrido carbonico. El anhidrido carbdénico se aloja
en las pequenas burbujas de aire formadas cuando se bate
la masa; las burbujas se expanden durante el horneado,
presionando toda la masa hacia arriba, y dan su textura

y volumen caracteristicos a los productos esponjados.

Esta estructura esponjosa se mantiene despues de cocido
el producto gracias a que el huevo se cuaja como
consecuencia de las altas temperaturas del horneado.

El bollo mas tipico y de sobra conocido hecho con este tipo
de masas es la magdalena, aunque los populares bizcochos
y plumcakes forman parte de la misma familia.



Consideraciones previas

Para elaborar masas de bolleria esponjadas los mejores resultados se obtienen utilizando harina
floja, que tiene una pobre cantidad de proteinas insolubles (gliadina y glutenina), las responsa-
bles de la formacion del gluten, y una mayor cantidad de almidon.

El gluten no es necesario para esponjar masas, no interviene en este proceso porque Nno se rea-
liza ningun amasado. En cambio, el almidén provoca la gelificacion (formacion de la miga por
efecto del calor) en el horno, lo que da estructura y esponjosidad a los productos.

El objetivo del batido es crear burbujas de aire. Si haces un batido muy rapido y enérgico, las
burbujas de aire seran desiguales y no estaran bien repartidas, razén por la cual este batido pue-
de tener tendencia a «caersen, Para que esto no ocurra, conviene batir siempre a velocidad mo-
derada. p

Otro aspecto importante es tener los ingredientes necesarios para la elaboracion de los bizco-
chos a temperatura ambiente, sobre todo los huevos y la leche, en caso de que la lleve. Ello faci-
lita el batido y la emulsion.

Lo mejor es utilizar aromas naturales, faciles de conseguir y muy econémicos (piel de naranja o
de limon, canela en polvo...), mezclados con la harina,

El impulsor o levadura quimica lo mezclaremos siempre con la harina y pasaremos la mezcila por
un cedazo fino con el fin de eliminar las posibles particulas gruesas y también para airear la ha-
rina y facilitar la absorcion de los liquidos,

El vaso de la batidora, asi como el accesorio batidor del robot de cocina, deben estar perfecta-
mente limplos y secos para garantizar un buen esponjado.

Agregar a la masa un poco de sal o limon ayuda a hacer descender ligeramente el pH del huevo,
lo cual mejora el resultado del batido.
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Preparacion basica

125 g de huevo

175 g de azucar

60 ml de leche

190 ml de aceite de oliva suave

210 g de harina floja

7 g de impulsor o levadura quimica
canela en polvo

ralladura de limén

una pizca de sal

Bate a velocidad media, con &) accesorio batidor del robot amasador, los huevos v el azucar
indicados en la receta. Recuerda que todo debe estar bien limplo y seco y los huavos a
temperatura ambiente

S| en la receta se usa leche, incorporala a la mezcla de huevos y azucar batiendo a velocadad
lanta gara evitar gue el katido so aje en exceso.

Agrega el aceite batiendo también poco a poco

Aparte, mezcla la harina con el impulsor y pasala por un cedazo fine. Afiade despues la sal, la
canela y la ralladura de limoén o los aromas especificos de catla receta. Incorpora esta mezcla
de Ingredientes solidos al batido de huevos, siempre lentamente, y remueve 2l tiempo justo
para que la masa quede homoaenea.

Cuando prepares maagdalenas ¢ bizcochos parecidos, tapa |la masa con un pafo y dajala
reposar en la nevera durante 1 hora como minimo. Puedes tenerla asi hasta el dia siguienta
e incluso durante 2 o 3 dias. Despues del reposo v justo cuando vayas a hornear los ballos
remueve engrglcamente ln masa con un batidor manual

Sl lo que preparas son bizcochos del tipo genovesa (el tiplco de las tartas), no debes dajar
reposar la masa una vez terminada ia mezcla, sino poneria directamente s homear,

En cualguier caso, y debido a gue la variedad de masas esponjadas es muy amplia, debes
seqguir los pasos indicados para cada elaboracion.

Bolleria de masa esponjada - 87



CONSEJOS Y TRUCOS

Si no dispones de harina floja, te recomiendo que sustituyas un 10% de |la harina por
almidén de maiz (maicena).

Cuando la receta lo requiera, Intenta utilizar un aceite gue no tenga un sabor
demasiado pronunciado, ya que sebresaldria mucho sobre el del resto de los
ingredientes, Si lo prefieres, para obtener un praoducto mas suave, puedes utilizar
acaite de girasol o una mezcla de aceite de oliva y aceite de girasal.

Los moldes de acero Inoxidable deben estar muy limpios y secos, y debes pintarios
con un poco de mantequilla fundida para evitar que la masa se pegue al cocerse.

Sea cual sea el bizcocho que vayas a preparar, no llenes demasiado los moldes.
No superes |as tres cuartas partes de su capacidad, pues si lo haces Ia masa se
saldra cuando empiece a grecer en el horno y el bollo seguramente quedard crudo
por el centro,

Na abras el horng durante los primeras minutos de la coccion de los bizcochos, ya
que la entrada de aire frio podria hacer que la masa no subiera con la misma fuerza.

Las primeras veces que hornees masas batidas, comprueba la temperatura de! horno,
Debes estar atento a posibles defectos producidos por el excaso o la falta de
temperatura. Si el bizcocho se colorea muy deprisa pero por el centro queda crudo

y al enfriarse se «caey, es que el horno ests demasiado fuerte. Si por el contrario el
bizcecho queda de un color palido y se seca prematuramente, puede deberse (entre
otras posibles causas) a que el horno esté a una temperatura demasiado baja y debes
aumentaria llgeramente.

Desmolda los bizcochos cuando todavia estén tibios y déjalos enfriar en una rejilla.
Los bollos de masa esponjada admiten bien 'la congelacion, siempre y cuando los
congelas recién horneados y dentro de una bolsa de plastico para que conserven

toda su humedad. Conviene descongelarlos a temperatura ambiente y dentro del
plastico para que Ia humedad siga impreagnada en el bizcocho.

88 - Bolleria de mass aspon 333



Bolieria de masa esponjaga - 9






Dificultad: f ROpDCS { s N la navera

* Punto ciave 130 media y

Magdalenas clasicas

Receta para 12 magdalenas

125 g de huevo 7 g de impulsor o levadura quimica
175 g de azucar canela en polvo

60 ml de leche ralladura de limén

190 ml de aceite de oliva suave una pizca de sal

210 g de harina floja

Prepara la masa de las magdalenas batiendo los ingredientes segun se indica en (a
27
/
Cuando saques la masa de |a nevera (tras un reposo de | hora como minimo), remuévela
anergicamente con un batidor manua

Calienta &l horno a 250

Paon la masa &nuna manga pastelera con boquilla lisa v ve repartiendala en las capsulas de

magdalena, Si lo prefieres, puedes hacerlo con una cuchara. Ligna las capsulas solamenta

hasta las tres cuartas partes de su capacidad (véase pagina siguignte)

Hornea las magdalenas s 210°C entre 14 v 16 minutos aproximadamentse

CUANDO HAYAS REPARTIDO |a masa de las magdalenas en las capsulas, decora la superficie
con chocolate, pinones, pistachos troceados, mermelada de frambuesa ¢ cualquier ingrediente
que se te ocurra. Obtendras un magnifico surtido de magdalenas variadas de una manera
extraordinariamente facil.
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Dificultad: madia Reposo: 34 Coccion MINULos

w Punto clave: ¢l tostado de a mans % =

Financiers de chocolate

Receta para 25 financiers

220 g de gotas de chocolate 8 g de impulsor o levadura quimica
275 ml de nata liquida 200 g de clara de huevo (7 claras
100 g de azucar glas aproximadamente)

75 g de harina fioja 110 g de mantequilla tostada

70 g de harina de almendra

Calianta la nata y |usto antes de que arrangue el hervor, vuélcaia lentameante sobre las gotas
de chocolate en un bol. Remueve el conjunto para obtener una mezcla homaogénea y resérvala
hasta gue se enfrie. Puades hacer esta trufa el dia antes y guardarla en la nevera tapacia con
film transparenta

Pan la mantequilla en un cazo al fuego y cuécela, sin dejar de remover, hasta que tome un
bonito color doradp, Resérvala

Coloca todos los ingredientes, excapto |a trufa y la mantequilla, en el vasc de la batidora con
el accesorio batidor

Mezcta el conjunto a velocidad media durante 15 minutos y despues anade la trufa gue tenias
reservada

Aarega finalmente la mantequilla liquida fria o tibla y trabaja la mezcla durante 10 minutos a
velocidad media

Deja reposar la masa como minimo 30 minutos an ¢l frigorifico, tapada cen film transparente
Con una manga pastelera, vierte un punto de masa en cada una de las cavidades de un molde
de silicona para financiers (lo encontraras en tiendas especializadas)

Callenta ©! homo a 220°C vy, cuando llegue a esta temperatura, hormeas los-financiers durante
8 0 10 minutos aproximadamente, dependiendo de su tamano

Desmoldalos antes de que se enfrign por complato v, una vez frios, guardalos en un bol
tapado para que se conservaen bien,

REPARTE UNAS GOTAS DE CHOCOLATE por encima de los financiers antes de meterlos en
el horno para Intensificar su sabor. También puedes decorarlos espolvoreando cacao en polvo
una vez cocidos y frios.
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Dificultad: facil Reposo; 25 minut =N 18 : Coccion: 25 minutos
* Punto clave: Ia mezcla de aroma ?

Bizcocho de yogur

Receta para 4 bizcochos

300 g de huevo (6 unidades) 150 ml de aceite de oliva

400 g de azucar ralladura de limodn y de naranja
480 g de harina floja canela en polvo

10 g de impulsor o levadura quimica una pizca de sal

2 yogures de limoén

Esponja los huevos en la batidora & velocidad media junite con el azucar. Esta fase puede

durar unes 15 o0 20 minutos
iclé |os dos yogures de imon & 1a mezcla
Tamiza la harina junto con el impulsor y agrégala a la batidora, Afiade la ralladura de limén

ia de naranja, una pizca de sal y la canela en polve

Por ultimo. incorpora el aceite de oliva y sigue batiendo lentamenta durante un par ge
MINnULesS

Calienta el horno a 180 °C

Deja reposar |a masa batida durante 25 minutas como minimo en la nevera para que adquiera
consistencia

Pinta un molde de sluminio con mantequilla fundida y espalvorésio con un poco de harina
fioja. Esto evitara que el bizcocho se pegue y te permitird desmoldarlo sin problemas. Vierte
la masa ¢n el molde, hasta llenar tras cuartas partes del mismo

Espalvores la masa con un poco de azucar y harnea el bizcocho de yogur durante 25 minutos
gproximadamente

Desmoidalo antes de que se enfrie por completo y déjalo sobra una rejilia para facllitar

a| alreado

DECORA EL BIZCOCHO DE YOGUR con lo que mas te guste antes de meterlo en el horno;
las gotas de chocolate, los frutos secos 0 unas tiras de crema pastelera o de mermelada de
frambuesa son algunas posibilidades, pero hay muchisimas mas. Inventa bizcochos originales
y sabrosos, seran todo un &xito.
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Dificultad: dificil  Reposo: ningun Coccion: ¢
* Punto clave: la mezcla y fa oparacion o da forms gebDaEn Bar MUy f3apIcas ¥ precisas

Bizcochos de soletilla con crema catalana

Receta para 100 bizcochos

100 g de yema de huevo (5 yemas) 180 g de harina floja

60 g de azucar 20 g de almidon de maiz (maicena)
40 ml de agua la ralladura de % limon

150 g de clara de huevo (5 claras) azucar glas para espolvorear

60 g de azucar crema pastelera (véase la pagina 182)
una pizca de sal azucar en grano

Mezcla la harina floja con el aimidon de maiz y tamiza el conjunto. Anadele |a ralladura de
limon y resérvalo. Bate las yemas de huevo con el accesorio baticor del robot de cocina,

a velocidad rapida. Cuando empiecen a adquirir volumen, Incorpora lentamente el azucar
Una vez que- el batido haya alcanzado su maumo volumen, agrega el agua con cuidado

v sigue batiendo durante 5 minutes mas. Pasa esta masa a otro recipienta y impia y seca
escrupulosamentse el batidor para que no qQuede ningun resto de yema

Bate ahora las claras de huevo con una pizca de sal a velocidad rapida. Cuando empiacen

a blanquear, agrega delicadamente el azucar y sigue batiendo hasta que las claras adquieran
un punto de nieve flojo (es importante no batirlas en excesae),

Calienta el horno a 220 *C. Mezcla a mane y con cuidade una parte de las claras montadas
con 2| batido de yemas

Incorpora suavemente la harina sin dejar d2 remover a manao. Debes realizar un movimiento
de abajo arriba con |la palma de la mano totalmente abjerta e Intentando que is masa pierda
la menor cantidad de aas posible. Cuando hayas Incorporado toda | harina, acaba de mezclar
el resto de |as claras montadas

Llena una manga pastelera con boquilla lisa con la masa obtenida y reparte porciones de
masa ce unos 7 centimetros de larga sobre una bandeja de horno forrada con papel
sulfurizado. Haz esta operacion lo mas daprisa que puedas para que el batido no se baje. Daja
una separacién prudencial entre una y otra pieza. Espolvorea con abundante azacar glas Ia
supearficie de |os bizcochos. Mornéalos durante unos 6 ¢ 7 minutos, hasta que vesas gue
guedan blancos por encima vy ligeramente tostados por los lados

Deja enfriar los bizcochos y retiralas cuidadosamente del papel de horno. Cuando tengas
elaborada la crema pastelera siauiendo |os pasos de la pdgina 182, sirvala en cazuellitas de
barro, espolvoréala con azucar en grano y tuéstala con una pala de quemar o un soplete

de cocina. Sirve los bizcochos con la crema pastelera tostadas o crema catalana

AUNQUE LA RECETA de los bizcochos no admite demasiadas variaciones, sl se puede usar

la misma masa para preparar otros postres. Por ejemplo, puedes elaborar tortas formando
circulos de masa del diametro que desees con la manga. Después de cocidas y frias, rellena
estas tortas de crema pastelera y decoralas con fresas cortadas por la mitad. Tendras una tarta
exquisita y facil de hacer.
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Dificultad: macha Reposo: 30 minutos an 15 devars  Coccion: 25 minutos
* Punto clave: ia mezcla de las ralladuras. & tostsdo g (& mantequilia y 2l punto de coccion

Plumcake de limoén

Receta para 7 plumcakes

300 g de azucar en grano 10 ml de ron (opcional)

la ralladura de 2 limones 175 g de mantequilla tostada

la ralladura de 1lima 375 g de harina floja

300 g de huevo (6 unidades 8 g de impulsor o levadura quimica
aproximadamente) una pizca de sal

100 ml de nata liquida streusel de limon (véase la pagina 184)

Pon la mantequilla en un cazo y tuéstala al fuego sin dejar de remover hasta que tenga un
bonito color dorado, Déiala atemperar.

Mezcla |a harina floja y el impulsor y tamizalos.
Mezclzs 2l azucar en grano con las ralladuras de limoén y de lima.
Esponia en la baticdora los huevos v la mezcla de azucar y ralladuras.

Cuando el batido haya alcanzado un buen volumen, anade |a nata liquida y & ron sin dejar
cde batir a velocidad lenta

Incorpora ta mantequilla tostada con cuidado y finalmente, la mezcla de harina e impulsor
y una pizca de sal.

Deja reposar la masa en la nevera durante 30 minutos.
Enciende el horno y caliéntalo a 175°C

Pinta los moldes de plumcake que vayas a utilizar con mantaquilla fundida y espolvorealos
muy ligeramente de harina

Vierte la masa en los moldes, sin solbirepasar las tres cuartas partes de su capacidad,

Con una manga pastelera de boguilia fina, extiende una fina linea de mantequilla pomada a lo
largo del plumcake (esta mantequilla lo ayudard a subir)

Esparce con las manos una cantidad apropiada de streusel por ancima del plumcake

Hornea los plumcakes durante 25 minutos aproximadamente, dependiendo del tamano del
molde. Para determinar si estan bien cocidos, clava un palillo en el centro del plumcake; si el
palillo sale limplo y seco, puedes retirarlo del horno; en caso contrario, deéjalo cocar un poco
mas y repite |a prueba.

Desmolda el plumcake y déjalo enfriar sobre una rejilla,

A PARTIR DE LA MASA BASE, atrevete a cambiar de sabores. Puedes probar con naranja,
canela, anis en polvo u otros aromas. Cambia también de formato: existen tiendas
especializadas donde encontrards moldes de formas y tamanos muy variados y divertidos.

100 - Bolleria de masa espon ada






Surtido de minibocados dulces

Minimagdalenas con azucar glas
Minimagdalenas con pifiones tostados
Minimagdalenas bafiadas con chocolate fundido
Minimagdalenas con azucar en grano
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LOS DE TODA LA VIDA

Los bollos tradicionales que todo el mundo ha probado
en alguna ocasion y que pocos se han atrevido a elaborar.
Prepara las pastas de toda la vida para compartirlas con
la familia y los amigos.
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Dificultad Repaso: 2 0 minutos: Fermentacion COCCide

* Punto ciave i ia ma
Ensaimada rellena de cabello de angel

Receta para 4 ensaimadas

500 g de harina de gran fuerza 20 g de levadura
4 g de sal 230 ml de agua fria
90 g de azucar manteca de cerdo
70 g de huevo cabello de dngel
(1: huevo aproximadamente) azucar glas para espolvorear
\Ma O« Qs i frante opt y Mar 2rgo vy el oell | ng
manualmente o con la ayuda del robot ds ina, en este caso n 5 ganche
Raecuerda o WOr y levadura INAO falitan pocos MINUtos para W3 I am vl
uando | n 1 e | smplece a estar brillante, finaliza 1 (1% Dej (] 1 )
la mesa de la cocina hgeramer caitada durant O minutos. Tapal m nsparentd
10ar {1 10 fTorme t a
" [ | * e ma 250 aram | ) } aproxif 13 de hol paonias en
nevera yadas iy fHm transparen Iuira TNyt
Trat 3 r 1S Mand Y matt i de cardo encit ) IME asta q e T textur
Blst rem 1. Est ner | ne iria ¥ aue |a mants Orra Ia ma <
part e n ra nor JONG
lInta con un poco de acaite i iperficie en la que vas a trabajar
Para clar forma ’ DI Que I I Daainag Jiaie {
Una vez enrcllada la ansaimada, dejala fermentar en
duranta 12 horas aproximadamente o hasta qua h T2l 1
Importar respetar este tiempo largo de farmenta sai
u 1 i f 107 &7 cida
( en | horno a 20
Cuand nsaimad t 1 54U punt normy 3 durante minutos 18st |
aaquiers un bonit r dorad 1deq 10 2 Quede demasiadc cicd rque tencrip
1 necl ecar } {91 1
t e QL ‘ i ( NoIeto, espX réa wcim I rd j

CAMBIA EL CABELLO DE ANGEL del relleno por un poco de crema pastelera o de chocolate,
0 incluso un poco de sobrasada. Es una manera de elaborar diferentes ensaimadas a partir de
la misma receta base. También puedes hacer ensaimadas individuales, de 80 gramos de masa
cada una, con la misma técnica y proceso
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Dificultad: dificll Reposo: 50 « 20 minutos

Fermentacion. entre -0 =

M
O
0
"

* Punto clave; dar foems el s Y la textura del mazapar

Roscon de Reyes

Receta para 4 roscones

500 g de harina de gran fuerza

10 g de sal

100 g de azucar

150 g de huevo (3 unidades)

100 g de mantequilla

100 g de masa de brioche fermentada
(opcional)

40 g de levadura fresca

la ralladura de %2 limon

V2 cucharadita rasa de canela en polvo
mazapan (véase la pagina 185)

1 huevo para pintar el roscén

sal

azucar para espolvorear

120-130 m! de agua

Para elaborar la masa del brioche, amasa los Inaredientas manualmente o con la ayuda dal|
robot de cocina con el accesorio gancho, Recuerda que debes Incorporar la mantequilla a
mitad del amasado y 1a levadura cuando falten pocos minutos para el final

Sigu# ias Indicaciones de la paaina 26 para terminar de preparar la masa.

Divide Ia masa en porciones de 200 gramos para hacer roscones para 4 personas mas

o menos.

Forma con cada porcion una barra corta y sin punta y déjala reposar en la nevera durante
30 minutes tapada con film transparente. Este reposo te permitira estirarla sin dificultag
Con un rodillo. aplana y estira [a masa hasta formar un rectangulo

Para dar forma a fas piezas, sigue jos pasos de la pagina siguiente

Pinta el roscon con huevo ligeramente batide y mezciado con un poco:de sal,
Decora la pieza con cerezas y naranja confitadas.

Pon al rascon de rayes en un lugar cadlido y réservado de corrientes de aire para gue fermentsa
Déjalo hasta que practicamente haya doblado su volumen,

Calienta el horno a una temperatura de 130 °C

Cuando el roscon haya fermentado, espalvorgalo con un poco de azucar por encima y
hornéalo durante 12 minutos aproximadamente. Veras que an el horno crece vy va adauiriendo
un bonito color

Cuando creas que estd cocido, saca la bandeja del horno vy dale un pequeno golpe en Ip parta
de abajo con el mango de un cuchillo, por ejemmploa

Dejalo enfriar completamente en Ia bandeja antes de manipulario.

PUEDES SUSTITUIR LA FRUTA confitada por azucar bolado (lo encontraras en tiendas
especializadas en pasteleria) o granilic de almendra. En este ultimo caso, cuando el roscon este
frio, espolvoréalo con azucar glas para gue gquede mas vistoso y apetecible.
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Dificultad: dilicll Reposo: 20 minutos a temperatura amplante + 50 minutos en la nevera Freidura: 6 minutos

* Punto clave: al amasado y dar forma de & peia

Bunuelos de viento

Receta para 50 bufiuelos

250 ml de agua 25 g de azucar

150 g de mantequilla % rama de canela

350 g de huevo aproximadamente la ralladura de ¥ limon
(7 unidades) azucar para rebozar

200 g de harina floja

Pon el agua a hervir con la canela y la ralladura de limoén. Cuande arranque &l hervor, retirala
dal fuego y tapala para gque la infusidn retenaga todes los aromas, Cuando el agua se haya
anfriado, guardala en |a nevera hasta el dia siguiente para que sg impragne bien de los aromas,
Pasa el agua por un colador y ponla nuevamente a hervir affadiendole la mantequlilla troceada.
Cuando hierva &l agua con la manteguilla fundida, retirala del fuego, agrégale la harna floja
mezclada con el azdcar y remueve anérgicamente con una cuchara de madera hasta formar
una masa. Esta operacian se llama escaldado y es clave para obtener unes buenos bufiuelos
de viento

Vierte la masa escaldada en 2l vaso del robot de cocina. Trabajala cen el accesorio pala a
velocidad media unos minutos para que se enfrig ligeramente

A continuacion, afade los huevos de uno an uno sin dejar de batir. Tambien puedes hacer esta
operacion con un batidor manual 0 una cuchara de madera, La cantidad da huavos no es
nunca exacta poraue depende del tamana de los mismos, de ta capacidad de absorcion de |a
harina v del escaldado que hayas realizado. Lo importante es oblener yna masa cremosa y no
exceslvamentes blanda

Pon aceite de aliva a calentar hasta la temperatura de fritura (170-180°C).

Llena con la masa una managa pastelera con boquilla lisa y deja caar porciones en el aceite.
Ayudate con los dedos, que te iras mojando con un poco de acelte en un recipiente aparte,
Tan muchisimo cuidado con las salpicaduras de acelte y aleja a los nifos de la cocina mientras
fries los bunuelos

Verdas gue cuando empiecen a dorarse ellos mismos se van dando la vuelta v acaban fritos por
todos los lados igual. No llenes |a sartén con demasiados bufiuelos para que puedan darse la
vuelta con facilidad

Retira los bunualos y délales escurrir sobre un papel absorbente durante un par de Mminutos,
Despueés rebozalos en azucar £n grano

CON UNA MANGA PASTELERA, rellena de crema unos cuantos buniuelos de viento. Pruébalos
también rellenos de crema de chocolate o de nata montada. iPuedes hacer un surtido
exquisito!
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Dificultad: difici Reposo: 60 minidto

en (8 nevara

Fermentacion: &C S Cocgion: 2

* Punto clave: =l hojsldrade de 3 masa y ol trenzado de la plezs

Trenza hojaldrada

Receta para 3 trenzas hojaldradas
500 g de harina de media fuerza
10 g de sal

40 g de azucar

25 g de mantequilla

250 ml de agua

25 g de levadura prensada

225 g de mantequilla para el plegado
crema pastelera (véase la pagina 182)
pasas

nueces

1 huevo para pintar la trenza

granilio de almendra

Sigue los pasos explicados en la pagina 66 para elaborar |a masa hojaldrada con levadura.
Recuerda que debes amasar bien hasta obtener una masa firme, lisa y de tacto suave,

Una vez hayas realizado el plegado, tapa la masa con plastico y deéjaia en la nevera durante
1 hora como minimao,

Espolvorea con un poco de harina la masa y & mesa de trabajo. Estira |la masa con 2l rodillo
hasta que quede de un grosor de
estiraria, dejala reposar un poco antes de seguir estirando). Daspués de estirar la masa, debes
obtener dos rectangulos de unos 15 centimetros de ancho por 40 de largo cada uno. Sino
dan estas medidas no te praocupes, pero intenta que los dos sean iguales

i centimetro aproximadamente (sl té cuesta mucho

Para dar forma a las prezas, sigue los pasos de la pagina siguiente

Pinta la trenza con un poco de huevo y déjala fermentar durante 1 hora a temperatura
ambiente en un lugar resguardado de las corrientes de aire.

Esparce un poco de granillo de almendra por la superficie de la trenza.
Calienta el horno a 190°C

Forra la bandeja de hornear con papel de coccion, Cuando &l horno haya alcanzado la
temperatura indicada, hornea la trenza durante 25 minutos aproximadamente

Deja enfriar complatamente |a trenza antes de serviria,

VARIA DE RELLENO. Prueba los rellenos salados, como el jamén york con queso, la sobrasada
o el pateé. Si prefieres seguir con los rellenos dulces, la crema de chocolate o el cabello de angel
son dos buenas opciones.
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PASO 1

Sobre uno de rectangulos de hi

extiende una capa de créema paste
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Deia l0s bordes sin rellenc y pintalos de
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rectanqguio de masa & mma
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Dificultad: dificil Reposo: 60 minutas en s nesery Caccian; 25 minutox
* Punto clave: ¢l laminado del hojalara y ¢! grosar de 3 masa antes de darle 3 forma do roscon

Rosca de hojaldre rellena de nata

Receta para 1 rosca

500 g de harina de media fuerza 1 huevo para pintar la masa

10 g de sal sal

250-275 ml de agua nata montada con azucar

375 g de mantequilla para realizar azucar glas para espolvorear
el plegado

Contecciona la masa hojaldrada tal como se indica en |a pagina 43 Acuerdate de tener |a
mantaguilla taminada en la nevera hasta el momento de utilizarla

Después del dltimo pllegue, |1a masa debe reposar en la navera tapada con film transparente
durante 1 hara como minime. También puedes dejarla asi hasta el dia sigulente

Esparce un poco de harina sobre la superficie de trabajo y estira la masa hasta que tenga
un grosor de 1 centimetro y medio. Intenta que la masa quede estirada de manera regular
y uniforme.

Corta tiras de masa de 2 centimetros de ancho y 50 de largo aproximadamente

En una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado, coloca una tira de masa en forma
de rosca pegando 10s dos extremos entre Si

Deja reposar la pieza durante 25 minutos a temperatura ambiente

Pinta muy ligeramente |a pieza con huevo batido con un poco de sal, procurando no poner
un exceso de huevo porgue si cae por los lados impide que e! hojaldre suba en | horno.

Calienta el horno a 180 "C

Pon la rosca de hojaldre en el horne. Veras que al cabo de unos minutas empieza a crecer.
La coccidn deberd durar unos 25 minutos. No saques la pieza del horno hasta que tenga
un color dorado apetecible y parezca crujlenta

Cuando est@ en su punto, saca |la rosca de hojaldre del herne y deéjala enfriar compietamente,

Con la ayuda de un cuchillo de sierra, corta la pieza de hojaldre por Ia mitad en sentido
horizontal

Rellena de nata montada una manga con boquilla rizada. Reparte puntos de nata sobre |a
base de |la rosca procurando que queden bien altos

Acaba la rosca tapando |a nata con la parte de arriba y espolvorendo la superficie con azucar glas

LA CREMA PASTELERA o la trufa cocida son otros posibles rellenos que sin duda gustaran

a todos. Otra manera de terminar la rosca de hojaldre es caramelizandola. Para ello, cuando ya
esté cocida, sube la temperatura del horno a 260 °C, espolvorea la rosca con azucar glas y
hornéala durante 1 minuto como maximo o hasta que veas que se ha caramelizado |a parte
superior, De esta forma la rosca queda muy crujiente.
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DE INSPIRACION EUROPEA

Las mas exquisitas recetas de bolleria procedentes
de distintos lugares del viejo continente. iL.a inspiracion
no conoce fronteras!







Dificultad: muy air Reposo; 120 «30 minutos.  Fermentacion: antre 4-3 noras Coccton: 20 munutos

w Punto clave: of punta ge farmentacion de 13 espona, of smasasc } MSICIECESoma) natyraigs

Stollen

Receta para unos 5 stollens

Para la esponja: ralladura de naranja
150 g de harina de gran fuerza vaina de vainilla

75 ml de leche clavo

10 g de levadura pimienta negra

nuez moscada
canela en polvo
135 g de mantequilla

Para la masa:
Afnadir a la esponja:

350 g de harina de fuerza 225 g de pasas de Corinto (opcionalmente
175 mi de leche maceradas en ron desde el dia anterior)
125 g de mazapan (véase la pagina 185) 110 g de piel de naranja confitada

5 g de sal

50 g de granillo de almendra
mantequilla para pintar
azucar glas para espolvorear

30 g de azucar
ralladura de limon

Amasa en primer lugar los ingredientes de |a esponja. Una vez conseguida la masa, dale rorma
de bofa apretando bien y déjala fermentar tapada con un pafio hasta que dable su volumen.
Cuando la esponja haya alcanzado el volumen necesario, amasala nuevamente con el resto de
los ingredientes, excepto la mantequilla, las pasas. la piel de naranja confitada y el granilic

de almendra

A medida que se vaya formando el gluten, anade la mantequilla cortada an trozos y continua
amasando hasta incorporarla toda y formar Una masa lisa, suave y extansible, Debes tener en
cuenta que ¢l amasado deal stoilen e5 complicado y largo.

Einalmente, afade las pasas, [a piel de naranja confitada y &l granillo de almendra. Continta
amasando hasta que estos tres ultimos Ingredientes se hayan incarporado de manera
homogenea a la masa.

Daja reposar la masa durante 2 horas &n un recipiente enharinado, tapada con film
transparente

Vuolca la masa sobre |a superficie de trabajo enharinada y corta piezas de 300 g de peso.

Forma una bola con cada pleza y dejala reposar 30 minutos a temperatura ambiente. Si hay
carrlentas de aire, tapala con film transparente

Para dar forma a las plezas, sigue los pasos de la pagina siguiente.

Pon al stollen a fermentar sobre una bandeja de harma cubiarta con papel sulfurizado durante
4 0 5 horas ¢ hasta que veas que cast ha doblado su volumen inicial. El tiempo de
fermentacion va a depeander de la temperatura ae! lugar.

Si ponez mas de una plieza en la bandeja. dela espacio para que, al ganar volumen durante |a
fermantacion. No s2 peguen unNas con otras
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allenta el horno a 170

iornea los stollen durante 20 MiNUTas aprox =1 t
Allenta un poco de mantequilla hasta que se funda, bien ai fuego bien en el microondas
| | | | telien del horno, pint al COT a Ca iDuUNnciante g maniedulilia
I I
nfriar y vuelve a pintarlos con mantequilla guidaments POl real !

taran listos para servirios

ENVUELVE LOS STOLLEN EN PAPEL DE CELOFAN vy addérnalos con un buen lazo, asi tendrds
una estupenda pieza de bolleria elaborada por ti para poder regalar a tus familiares o amigos,
especialmente durante las fechas de Navidad.

PASO 1

Forma barrotes de masa cortos v romaos Con la avuda de un pala estracho haz una
no puntiagudos. Deialos reposar durante marca profunda en a mitad del barrote de
10 minutas nasa, en sentido longitudinat
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Dificultad: dificil Reposo: 60 mindtod an la nesvara Cocclon: 12 minutos
* Punto clave: 2| hojaldrado de las plozas y s coccior

Pastéis de Belém

Receta para 30 tartaletas

Para el hojaldre: Para el relleno:

500 g de harina de media fuerza 400 ml de leche

25 g de mantequilla 100 mi de nata liquida
10 g de sal 200 g de azucar

285 ml de agua 50 g de harina floja
375 g de mantequilla 5 g de sal

6 yemas de huevo ligeramente removidas
1rama de caneia
un trozo de piel de limoén

Sigue los pasos indicados en la pagina 43 para preparar la masa hojaldrada. Recuerda que s
muy Importante que la mantequilla esté fria de 1a nevera cuando vayas a utllizaria

Realiza 4 pliegues sencillos en la masa. Después del dultimo pliegue, ia masa debe reposar en la
nevera durante 1 hora coma minimo. También puedes dejarla asi hasta el dia sigulente

Corta una porcion de masa y estirala hasta formar un rectangulo muy fino, con un grosor
maximo de menos de 1: centimetro. Pinta la mass con mantequllia fundida y enrdllala hasta
formar una especie de caneldn. Sl la masa esta muy blanda y te cuesta enrollarla, déjala
enfriar en la nevera durante 30 minutos.

Pinta con mantequilla fundida varios moldes para tartaleta de acero inoxidable de 3
cantimetros y medio de diametro y espolveréalos ligeramente con harina. Con un cuchilio

de sierra, corta el rollo de masa en porciones de 1 centimetro y medio de grosor.

Coloca una porcion en cada molde y, con los dedos majados en agua callente, aplana la masa
de hojaldre hasta cubrir el molde totalmente. Dejar reposar 10s maldes forrados en la nevera
durante 1 hara

Para hacer el relleno, hierve la leche e un cazo con la rama de canela partida en tres o cuatro
trozos y la piel de limon. Retiralo del fuego Tapa el cazo ¥y deja que se haaa la Infusion
durante 4 horas o hasta ! dia sigulente en |la navera.

Pasa la leche por un colador para retirar los trozos de piel de limén y de canela y mézciala con
la nata liquida. Lleva la mezcla a ebullicién con el azucar vy la sal, y cuando arranque el hervor
afade la harina. Remueve hasta que 13 harina se disuelva por completoe

Deja enfriar la mezcla un poco. agrega las yemas de hueve y remueve para formar una crema.

Callenta el horne 3 2207C. Llena |os maides con el relleno de nata hasta que lleaue casl al
borde. Hornéalos durante unos 12 minutos, hasta que esté dorado

PUEDES GUARDAR LOS MOLDES de tartaleta forrados con la masa de hojaldre en el
congelador y terminar los pasteles con el relleno cuando quieras. Es una buena opcidn para no
tener que hacer un proceso tan largo y laborioso cada vez que quieras degustar este dulce tan
exquisito y tradicional de nuestro pais vecino.
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Dificultad: media  Reposo: 60 minutos Fermentacion: 2-2 . noraz  Coaccion: 18-20 minutos  #* Punto

clave: ¢l amasado (complicado a! no haber acua) y asponer gde una buena masa fermentada

Brioche

Receta para 7 brioches de 5 bolas (molde de 25 centimetros de diametro)
500 g de harina de gran fuerza

10 g de sal

70 g de azucar

260 g de huevo (5 unidades)

200 g de mantequilla

250 g de masa de brioche fermentada

20 g de levadura fresca

1 huevo para pintar las piezas

sal

Amasa los ingredientas manualmente o can la ayuda del robot de cocina can @l accesorio
gancho. Esta masa no contiene agua, 1o cual implica Incorporar los huevos al inicio dal
amasadoe y la mantequilla poco a poco, conforme s va aglutinando, es decir, a madida que
la masa toma cuerpo, Es un amasadoe [argo y relativament2 complicaco

Sigue las indicaciones de {a pagina 23 referantes al reposo de las masas fermentadas en
bloque.

Pinta con mantequilla fundida un molde de los que utilizas para hacer bizcochos. del diametro
que prefieras. Espolvorealo con un poco de harina

Carta porciones de masa de 40 gramos y dales forma de bola intentando que queden o mas
lisas posible

Coloca unas bolas de masa alrededor de todo gl borde del molde y otra bola en el centro.
Debes dejar separacion entre las plezas para que tengan espacio para poder fermentar

Deja fermentar el brioche frances hasta que las bolas de masa hayan llenado totaimente al
moidea. El tiempo de fermentacion dependera de |a temperatura del medio donde esta. poro
puedse ser de entre 2 horas vy 2 horas v media.

Callenta 2l horno a 180 °C
Pinta |s pleza con huevo ligeramente batide con un poco de sal
Hornea el brioche durante 25 minutos o hasta que veas que esta dorado por encima.

Cuando sagques e| brioche del horno, Intenta desmoldarlo en caliente y déjalo enfriar sobre
una rejilla.

ELABORA BRIOCHES individuales poniendo boias de masa en los maoldes que uses
habitualmente para las magdalenas. También te quedaran magnificos los brioches hechos
en los moides de plumcake, |Veras qué vistosos!
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ALGO MAS QUE DULCE

Nadie dijo que la bolleria tuviese que ser dulce. Las piezas
saladas son un excelente entrante o tentempié. Descubriras
que tanto el pescado como las verduras o la carne son un
sabroso complemento para las distintas masas.






Dificultad: mea=s R minutos  Fermentacion: & haoras Coccion: 15 minutos
* Punto clave: } = mera v a calidad dal rellen

"
)
0
"
(8]
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Trenza de brioche rellena

Receta para 9 trenzas

500 g de harina de gran fuerza 120-1320 ml de agua

12 g de sal 40 g de levadura fresca

70 g de azucar pimienta negra molida

150 g de huevos (3 unidades) nuez moscada

100 g de mantequilla 1 huevo para pintar las piezas

100 g de masa de brioche fermentada (opcional) lechuga, tomates y atun

Amasa todos los Ingredisntes manualmente o con 2| robot de& cocina equipado con el
accesorio aancho, Recuerda que |a mantaqullla se agregsa a mitad del proceso de amasado
¢ la levadura cuando fGlten pocos minutas para terminario

Acaba de preparar la masa siguiendo los pasos de la pagina 23

Divide |a masa en porciones de 40 aramos. Forma balas con las porciones y deéjalas en la
nevara tapadas con film transparente durantg 30 minutos.

Moldea las bolas manualmente en forma de barritas largas y sin punta, Déjalas reposar unos
minutos y estiralas hasta convertirlas en tiras

Para dar forma a las pieras, sigue los pasos de (a pagina siguiente

Cuando tenaas |la trenza terminada, colocala, con mucho culdado para que no se deforme. ar
una bandeia de horno cubierta con papel suifurizado y pintala con huevo ligeramente Batidao

con un poco de sal,

Pan la trenza & fermentar an un lugar calido y sin corrientes de aire hasta que practicameante
doble su volumen. El tiempo de fermentacion puede ser de unas 2 horas, degendlendo de (3
temperatura

Calienta ei horno a 180°C

Vuelve a pintar la trenza con hueve, muy suavemente para no deshincharia, y hornials
durante 15 minutos Mas O Menos

Saca la trenza del horno y da un llaero agolpe seco a la base de la bandeja con un cuchillo
para evitar que la trenza se baje al enfriarse

Cuando esté fria del todo, corta |a trenza por la mitad con un cuchillo de sierra

Con una paletina, extiende una capa de mahonesa en |a base y, encima, coloca una capa
de lechuga cortada, unas rodajas de tomate y atun en acaita2 de oliva

Tapa la trenza con l1a otra mitad vy sirvela entera o cortada en trozos,

ESCOGE LA COMBINACION DE RELLENOS que mas te guste: salmon ahumado, anchoas,
jamon york y queso, pollo con bechamel... Ademas, una vez elaborada y rellena, la puedes
gratinar poniendole queso rallado por encima y pasandola por el gratinador 5 minutos. Queda
con una textura diferente pero muy rica.

Algo mas que dulce - 135



PASO 1 PASO 2

Coge tres tiras de masa Unelas por el extremo de arriba
Empls ) tren I ando o
cabos de los lados ternativamente, por

gel medio
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Dificultad: fac) Reposo: 30 + 30 minutos Fermentacidon: 30 minutos Coccion: 14-16 rminuto
® Punto clave: ¢! hopidrado y ol grasor de Ip pieza (no @ Bagas sruesa)

Delicias de marisco

Receta para 25 delicias de marisco

Para la masa: Para e! relleno:

500 g de harina de media fuerza salsa rosa

10 g de sal patas de cangrejo

30 g de azucar gambas peladas

260 ml de agua pifa

20 g de levadura prensada lechuga cortada en juliana
225 g de mantequilla para el plegado perejil

1 huevo para pintar las piezas

sal

Stgue los pasos Indicados en la pagina 66 para preparar la masa hojaldrada con levadura:
Recuerda que debes amasar bien hasta obtener una masa firme, lisa y de tacto susve

Una vez hayas realizado o) plegado, tapa la masa con film transparente y dejsla en la nevera
durante ufis hora como minimao.

Espolvorea la masa con un poco de harina asi comoe la mesa de trabajo. Estira la masa con el
rodilio hasta obtener una lamina de un grosor de s centimetro aproximadamente (si te cuesta
mucho astirarla, dejala reposar un poce antes de seguir estirandg), Corta plezas redondas con
un cortapastas 150 de unos 9 centimetres de diametro o del tamano que desees

Pon los discos de masa sobre una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado. Colécalos
Un poco separados para que se puedan cocer bien y pintales llgeramente con huevo mezclado
con un poco de sal,

Con un tenedor, pincha el centro de los discos para evitar gue suban demasiado durante

el hormeado

Deja fermentar ias piezas durante 30 minutes en un lugar calido y sin cornigntes de atre
Calienta el harno a 190°C,

Una vez fermentadas, hornea las pigzas durante 14-16 minutos

Saca los discos de hojaldre fermentado del horno y déjalos enfriar campletameante

Prapara &l relleno mezclando |a cantidad de los ingredientes que consideres conveniante

vy en la proporcion que te guste

Esparce una capa de relleno &n el centro dé ios discos de hojaldre y decoralos con una hoja
de perejl

UNA VEZ FERMENTADOS LOS DISCOS de masa y antes de cocerlos, corta calabacin, tomate
y berenjena en rodajas muy finas y ponlas sobre la masa. Sazdnalo todo con un poco de sal,
pimienta y un chorro de aceite de oliva y hornea los discos durante 15 minutos. La combinacion
resulta excelente.
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Dificultad: facll Reposo: | hora on la nevers  Fermeamtacion: | hara Coccldn: 20 minutos
* Punto clave: 2l éstirado de la torta y el salpimentago del ralleno de verduras

Hojaldre de verduras

Receta para 4 o 5 hojaldres

Para la masa: Para el relleno:

500 g de harina de media fuerza calabacin en dados
10 g de sal tomate en dados
270 ml de agua berenjena en dados
20 g de levadura prensada cebolla en dados
200 g de mantequilla para el plegado zanahoriz en dados

1 huevo para pintar las piezas aceite, sal y pimienta

Corta ias verduras n tacos medianos y dejaias secar. En una sartén, calienta aceite de oliva virgen
axtra y rehoga las verduras hasta que empiecen a estar blandas, Afade sal y pimients a tu gusta

Retirslas de la sartén antes de que estén demasiado hechas y déjalas sobre un trozo de papel
de cocina para que absorba el exceso de aceite.

Confecciona la masa hojaldrada con |levadura siguiendo las pasos explicados en la pagina 66
Amasa cuanto sea necesario para obtener una masa firme, lisa y de tacto suave

Cuando hayas realizado el plegado, cubre la masa can film transparents y délaia en la nevera
durante 1 hora como minimo,

Pon un poco de harina sobire |la masa vy también sobre la mesa de trabajo. Estira la masa con
el rodille hasta dejarla con un grosor de 13 centimetro aproximadamente (si te cuesta mucho
estirarla, déjaia reposar un pPoco para que se ablande)

Una vez tengas un rectangulo de masa estirado, déjalo reposar durante 10 minutos antes
de cortario. Esto evitara gue s& 2nceja y se deforme una vez cortado

Corta bandas de 40 centimetros de largo por 10 de ancho. Con un tenedor. pinchalas por &l
centro para evitar que suban durante el horneadao.

Coloca las bandas en una bandeja de horno forrada con papel suifurizado, Si quieres, hazles
urias marcas on las bordes con un cuchille plano, asi quedaran mas bonitas

Pinta las piezas de masa con hugvo ligaramente batido con un paco de sal

Deja que farmenten en un lugar calido vy resguardade de las corrientes de aire por espacio de 1 haora
Callarta el horno a 200"C.

Distribuye la mezcla de verduras rehogadas en el centro de las tortas,

Hornea los holaldres de verduras durante 20 minutos aproximadamenta. En el horno ias
verduras acaban de cocerse y quedan hechas en su punto

Cuando veas qus &l hojaldre asta bien cocido, sacalo del horno y roclale genercsamante con
aceite de oliva virgen extra.

PRUEBA ESTA EXQUISITA COMBINACION: cebolla pochada en aceite de oliva
v trozos de salchicha o butifarra esparcidos por encima. La masa crujiente contrasta con la
textura de [a cebolla y |a salchicha, y el conjunto es delicioso, iIQue aproveche!
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Dificultad: facil Reposo: 60 minutas en s ers Coccion: 5- Tinutos
* Punto clave: qun no queden demasiachy gruesas & Liemmy 14 M0, Que debe ser corto

Minipizzas hojaldradas

Receta para 27 minipizzas hojaldradas

500 g de harina de media fuerza tomate natural rallado
10 g de sal jamén york, anchoas, atun o el ingrediente
250-275 ml de agua aproximadamente que mas te guste
325 g de mantequilla para reallzar queso rallado o mozzarella
el plegado

Prepara la masa hojaldrada tal como se indica en |la pagina 43, Recuerda que debes tener |a
mantequilla en la nevera hasta el momento de utilizarla

Despueés del Glitimo pliegue, s masa debe reposar en la navera durante 1 hora como minmae,
Tambien puedeos dejarla asi hasta e| dia sigutente
Espolvorea ligeramente la superficie donde vayas a trabajar la masa

Corta una porcion de la masa que tienes reposando en la nevera y, con un radillo, estirala
sobre |a superficie hasta farmar una lamina de un grosor de centimetro. Pon harina por
encima para que ne se pegue

Con la ayuda de un molde de forma redonda de unos 5 centimetros de diametro corta
porciones de masa. Sl quieres preparar pizzas mas grandes, usa un cortapastas mayor

Pon las bases de hojaldre en una bandeja de horno con una hoja de papel sulfurizado
Calienta & horna a 210°C

Extiende, con un pincel o una cuchara, una capa de tomate raliado scbre las bases. Cubre ¢l
tomate con el ingrediente qua Mmas te guste para las pizzas y reparte un poco de queso rallado
0 mozzarelia encima

Como la masa es hojaidrada y no necesita fermentacion, puedes poner las pizzas en el horno
directamente una vez acabadas. Hornealas hasta que el queso este gratinado y observes que
la masa estad cocida

Deja enfriar las minipizzas sobre una rejllia

ESTIRA LA MASA hasta dejarla mas fina, corta los discos y cubrelos con tomate y queso.
Hornéalos y, una vez cocidos, montalos uno encima de otro para hacer un milhojas de
minipizzas que seguro que sorprenderd a tus invitados.
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PARA LOS PEQUES DE LA CASA

Desayunos y meriendas originales y vistosos, llenos de
fantasia y color, especialmente pensados para |os pequenos
de casa.
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Dificultad: meo Re
* Punto clave: = i . & formar 1as barritas sif punta

(]
0
0
w
0

MNUtos Fermentacion: | n¢ Coccion

Conejitos de brioche

Receta para 15 conejitos de brioche

500 g de harina de gran fuerza 40 g de levadura fresca

10 g de sal la ralladura de Y2 limon

100 g de azucar la ralladura de Yz naranja

150 g de huevo (3 unidades) Y2 cucharadita rasa de canela en polvo

100 g de mantequilla gotas de chocolate

100 g de masa de brioche fermentada 1 huevo para pintar las piezas
(opcional) sal

120-130 ml de agua

Amasa los ingrechientes manualmeanta o con la avuda del rabot de cocina con @l accaesorio
gancho. Recuerda que debes incorparar la mantequilla a mitad del amasado, v la levadura
cuando falten pocos minutes para el final

Termina de preparar la masa sigulendo las instrucciones de |a pagina 26
[ 5

Corta porciones de masa de 650 gramos para &l cusrpo y de 20 gramas para ln cabeza
Reserva un trozo de masa para hacer el rabito, Forma bolas con todas |las porciones y déejalas

en la neveara tapadas con film transparente durante 30 minutos

Forma manualmante barritas cortas y sinf punta con las porciones de 60 gramios
Para dar forma a las piezas. Ssigue os pasos de la pagina siglentre

Pan las piezas ya formadas sobre una bandeja de horno forrads con papel sulfurnzade

No las pongas demasiado juntas para que nNo se peguen al fermentar

Pintalas con huevo igeramente baticde y mezclado con un poco de sal

Calienta el horno a 220"C

Deia que los conejitos fermenten duranta 90 minutos © hasta que doblen su volumen inicial
Vuelve a pintarios con huevo y pégales dos gotas de chocolate para simular |0s ojas

Hornea las piezas hasta que estén doradas. Es importante que e| tiermpo de coccion no sea
largo v no queden demasiado cocidas para evitar que se sequen enseguida.

CON ESTA MISMA MASA, intenta modelar otros animales o personajes, o simplemente haz
bolas o brioches largos. Si el brioche esta bien amasado y sigues todas las fases del proceso,
cualquier forma que hagas saldra bien y tendras una divertida variedad de bollos para los mas
pequenos de la casa.

Para los peques de la casa - 147
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Dificultad: medis Reposo: 30 + 3¢ t Fermentd 1 Cot

* Punto clave: el 1

Piruletas de pan de leche con crispis de chocolate

Receta para 23 piruletas de pan de leche

500 g de harina de media fuerza 100 g de huevo (2 unidades)
10 g de sal 180 ml de leche
40 g de azucar 30 g de levadura fresca
25 mi de leche en polva gelatina de manzana
50 g de mantequilla crispis de chocolate
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PREPARA UNAS BROCHETAS de panecillos o minibrioches del mismo modo que si fueran
brochetas de carne o de pescado. Para ello, confecciona piezas de 10 0 15 gramos de peso en
masa. En la brocheta puedes intercalar panecillos con minibrioches ¢ incluso con
minicruasanes. Tus amigos e nvitados se sorprenderan gratamente
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Dificultad: facil Reposo: 30 = 30 minuto:
* Punto clave: & modelado de les negrnitos

Negritos

Receta para 25 negritos

500 g de harina de gran fuerza
10 g de sal

100 g de azucar

150 g de huevo (3 unidades)
100 g de mantequilla

Fermentacion: 90 minutos  Coccion: B minutos

» CANS30 O NOCaInte Negro

35 g de levadura fresca

1 huevo para pintar las piezas
sal

cobertura de chocolate negro
granillo de almendra

120-130 ml de agua

Extiande un poco de granillo de almendra 2n una bandaja v tuéstalo en el horno hasta que

esté dorado, Dejalo enfriar y resérvalo.

Armasa los ingredientes manuaimente o utilizando el robot de cocina con el accesorio gancho

No olvides que debes agregar la mantequilla a mitad del amasado y 1a levadura cuandlo falten
JCOS MinUtos para terminar

Slgue los pasos explicados en |2 paging 26 para terminar de preparar fa masa

Divide la masa en porciones de 40 gramos, forma bolas con ellas v déjalas en la nevera

tapadas con un pano durante 30 minutos

Vuelve a modelar las plezas para consegulr unas bolas perfectamente ljsas y ponlas sobre una

bandeja de horno forrada con pape! sulfurizado, un poco separadas para que no se peguen al

fermentar, Pintalas con huevo ligeramente batido vy mezclado con un poco de sal

Deja que los negritos fermenten durante 90 minutos o hasta que doblen su'volumen inicial

y vuelve a pintarlos con huevo antes de introducirios al horno

Calienta el horno a 230 °C.

Hornéalos durante 8 minutos aproximadamente. Deja que se enfrien por completo sobre una

réfilla

Calienta la cobertura de chocolate nedro en ¢l microondas o at bafio maria hasta gque se

funda. Ten mucho cluidado de que no se quame; si 850 ocurriera, observarias que aparecen

puntitos cristalinos en el chocolate.

Cuando el chocolate fundido se haya enfriado un poco; bana en €l (os negritos y espolvoréalos

con el granillo de aimendra tostado

Deja que el chocolste se acabe de enfriar a temperatura ambiente o pon los negnitos en la
nevéra unes mMiNutos para que se endurezcan mas deprisa

BANA UNOS NEGRITOS con chocolate negro, otros con chocolate con leche y otros con
chocolate blanco para hacer combinaciones de colores. Los nifios se lo pasaran muy bien si
les das ideas para que decoren los negritos de formas diferentes, usando, ademas del granillo
de almendra tostado, fideos de chocolate o pastillas de colores, por ejempio.
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Dificultad: tacil  Keposo. >0 minutes anla nevera Fermentacion

]
N
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O

* Punto clave : < 'as barritas y el delos cara

Caracoles

Receta para 12 caracoles

500 g de harina de gran fuerza 250-260 m| de agua
10 g de sal 30 g de levadura fresca
30 g de azucar gotas de chocolate
30 g de mantequilia 1 huevo para pintar las piezas
20 g de leche en polvo (opcional) sal
100 g de masa de brioche fermentada
(opcional)

Amasa los ingredientes manualmente o con la ayuda del robot de cocina, En este caso,
incorpora todos los inaredientes al inigio del amasado. El amasado acabara cuando tengas
una rmasa lisa y que no se te pega en las manaes. si la haces manualmeante, ni en el bol de la
batidora si la amasas macanicamente

Deja reposar la masa tapada con un pafo en un bol duranta 1 hora, 5t notas que la masa esta
caliante, ponla en ia nevera

Para dar forma a las prezas, sigue [0S pasos de la pagina siguiente

Pan las piezas formadas 2n una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado dejando una
separscion entre allas para que No s¢ peguen cuando fermenten

Pintalas con huevo ligeramente batido y mezclado con un poco de sal

Callenta el horno a 220°C

Deja gue los caracoles fermenten durante 90 minutos o hasta gque dobien su volumen mmicia
Pintalos otra vez con huevo v ponies una aota de chocolate en cads antena para s
0jos

Hornea los caracoles hasta que estén darados. Es importante gue &l hiempa de condian No sca
larao y que np queden demasiado cocidos, porque tendrian tendencia a secarse

LA MASA DE ESTA RECETA es la del de pan de viena, y puedes utilizarla para hacer panecillos
pequefos, redondos o alargados, de 15 0 20 gramos de peso. Si los cueces muy poquito
tiempo te quedaran blancos y muy tiernos y seran ideales para preparar minibocadillos para
una fiesta de cumplearnos.

Para los peques de la casa - 155
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INTOLERANCIA CERO

Sin lactosa, sin gluten y sin azudcar, pero sin perder un apice
de sabor. Deliciosas piezas de bolleria aptas tanto para
personas tolerantes como para intolerantes.




Dificultad: fa¢ll  Reposo: S0 + 30 minuto Farmentacion: 90 minuto Coccign: 12 minutos
* Punto clave: el amasads. después Ia masa o Irat3s como un bnoche normal

Tortitas de pifones

Receta para 14 tortitas de pifiones

530 g de harina de gran fuerza ia piel rallada de %z limon

130 g de aztcar la piel rallada de ¥ naranja
65 g de fécula de patata 1 huevo para pintar las piezas
100 g de huevo (2 unidades) sal

110 ml de aceite de oliva virgen extra pifiones

150 ml de agua azucar glas para espolvorear

30 g de levadura fresca

l.as particularidades de este brioche son qua en vez de mantecullia lleva aceite de oliva,
~on lo cual no contieng ningun lacteo, vy que ne se le anade sal. Esto dificulta ligeramente el
amasado v te obliga a estar mas atento. En este caso es preferible gl amasado mecanico al
manual, o ir incorporando al aceite conforme ia masa (y 2 gluten) se va formando

Asi introduce todos los ingredientes, excepto el aceite y |a levadurs, en el robot de cocina,
equipado con & accesono gancho

Cuando ya tengas formada una bolé de masa (sera una masa dura), afiadele el acaite poco
a poco sin dajar de amasar hasta que lo haya absorbido todo

Incorpiora la levadura al final. y amasa durante 3 minutos mas para que Is masa la absorba
bien. Sila masa esta muy dura y consistente. agrégale un poco mas de agua al final del
amasado. Deja reposar la masa en un recipiente pintado con un poco de aceite de aliva,
tapada con un pafio, durante 90 minutos

Corta porciones de masa de B0 gramos, dales forma de bola y déjalas reposar durante
30 minutos mas. Si hay corrientes de aire. cubrelas con el pano

Pon un poco da harina © aceite sobre la superficie de trabajo y estira con el rodilio 1as bolas
de masa para formar unas piezas planas y de forma ovalada

Coloca las piezas en la bandeia del horno forrada con papel sulfurizado. Deja espacio entre ellas
Pintalas con huevo ligeramente batido y mezciado con un poco de sal,

Reparte una generosa cantidad de pinones por encima de [as tortitas y presionalos con
la mano para que se adhieran bien

Deia que las tortitas fermenten ddrante 90 minutos aproximadamente:
Calienta el horno.a 220°C

Cuande hayan aumentado da volumen, espolvoraa azucar glas por encima y hornéaias
durante 12 minutos

CON LA MISMA MASA. haz unas bolitas de bricche de unos 25 gramos de peso en masa.
A punto de hornearlas, espolvoréalas con abundante azucar glas por encima. Cuando las
cuezas, vigila que no se hagan demasiado. Obtendras unos dulces exquisitos y sorprendentes.
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Dificultad; fa

* Punto clave: ¢ arad s AMma

Coccion: i1mi

Focaccias de chocolate con naranja

Receta para 6 focaccias de 150 gramos cada una

500 g de harina de fuerza

10 g de sal

30 g de azucar

50 g de manteca de cerdo blanda
75 ml de aceite de oliva virgen extra
250 mi de agua

15 g de levadura fresca

aceite de oliva virgen extra para pintar las
plezas

gotas de chocolate

dados de naranja confitada

azucar en grano

el T jo de la fo Ircic N y debe g ar blanda v extensible para ciu
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20C | | 1} | [ nornaaias agurante
Una vez cocidas, sacalas de! molde y 1alas enfriar sobre una rejilla

CAMBIA LA NARANJA Y EL CHOCOLATE por otros ingredientes, por ejemplo, una mezcla
de frutos secos troceados y tostados (pistachos, nueces, avellanas, almendras..), y rocia la

focaccia con miel una vez fria. Con esta masa también puedes elaborar focaccias saladas

con el rellenc que Mas te apetezca

162 - Intolerancia cero






Dificultad: facil Reposo: n Coccion
® Punto clave: « omanto de retita ) ; o

Merengues con pistacho

Receta para 45 piezas

250 g de clara de huevo (8-9 unidades)
400 g de azucar en grano

200 g de pistachos

pistachos crudos picados para decorar

Tuasta | it } VUMl esten fri trocealos hast ( tirl naranillo. | ! |
Fon o1 nca as cla de N N Qr 1ast U N iBs yvem e |
dedos 1 { ve ol azucar se | dide je 1 wemarte, Procura | antay
&1 tacdo lan cia ue no cuezan ia l&ra

nmediatamenteg, pasa el conjunto a la batidora y, con 2l accesoro batidor, @mpleza a3 montar
( 1\ 1asta abtener un ounto de nieve duro ebes observar que s coges < batidor

1 Mano, 8l merangue No St 3 & mantenga firme

iade S Jos v trabaja el merengue a velodidad lenta durante minute

ra Quts
Calienta | i parte de arriba

on una manga de boquilla rizada y grande (debe ser granda para que &l granillo de pistacho
10 obstruya la boquilla). distribuya bolas de merengue directameante sobre e papel de

o [}

Decoralos con unos trocitos de pistacho crudo y hornaalos durante 16 o 17 minutos, el tiempl
usto para qu = oreear

PRUEBA LOS MERENGUES con fruta deshidratada o gotas de chocolate en vez de pistachos.
Otra excelente idea es preparar unas tortas planas con el merengue y luego montarias a modo
de tarta rellenandolas con una buena crema de limoén. En este caso, debes cocerlas en el horno
sobre un trozo de papel sulfurizado a una temperatura de 140 °C para que se sequen y
adquieran consistencia. Una vez frias, ya puedes montar |la tarta.
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Dificultach: {510 Reposa: 24 horas Coccion
* Punto clave: (a mezciy de (o8 ingredients &l Qo 9 =t

D

Tarta de Santiago

Receta para 1 tarta

350 g de harina de almendra

250 ml de nata liquida

100 g de yema de huevo (5 unidades)
60 g de azucar

150 g de clara de huevo (5 unidades)
150 g de azucar

azucar glas para espolvorear

navera hasta el dia

Mezcla la harina de almendra con la nats liquiga vy dajala reposar en la

Calienta el horno a 170 °C

Hate syavemente las yamas con 2l azucar, e incarparalas al preparado da nata y harnna de

iimeandra que tenias en la nevera

Monta Ias claras de huevo can &! azucar hasta un punto de nieve medio vy anadelas a la
pregaracion antenor, ramoviendo cuidadesamente hasta homogenezar el conjunto
Prepara un molde redonde pintandalo con mantequilla fundida
Liena e molda con la masa hasta una altura maxima de 2 centimetres. Si pones mucha mas
cantidad de masa la coccion sara mas dificil
Homea la tarta de Santiago duranta 20 minutos sproximadamente o0 hasta que tome un
Donite color dorado por ancima.

s

Deja enfriar Ip tarta antes de desmoldaria v cuando esté fria espolvaréala con azucar glas

poniendole una p!gng,':l\, en forma de cruz de Santiago encima para que esta quede ql:ll"fl(!.’l

la superficie

USA HARINA DE AVELLANA o incluso de nuez en lugar de la harina de almendra. Te quedara
una tarta con un sabor y una textura diferentes en ambaos casos, pere muy rica
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Dificultad: 14 Reposo: 30 minutos Fermentacion Coccion: 1011 minuta
* Punto clave: ¢l moldeado dea [as barntas y el p

Bocadillos blandos de pan de leche

Receta para 18 bocadillos de pan de leche

500 g de harina de gran fuerza 35 g de levadura fresca

10 g de sal 1 huevo para pintar las piezas
70 g de maltitol sal

150 g de huevo (3 unidades) jamoén york

60 g de mantequilla queso tierno

110 ml de leche

Amasa los ingradientes manualmeante o con la ayuda del roDot de cocing con & accs

1IENCHO. Incorpora [a manteqQuilla a mitad del amasado, v seguidamente 2! aceite ge oliva
yando falten pocos minutos para acabar ¢l amasaclo, agrega la levadura
|

Sigue las Indicaciones de la paaina 26 para terminagr de preparar 1a masa

Civide la masa en porciones de 50 gramas. moldéalas en forma de bola y déjalas en |a nevera

tapadas con film trapsparente durantae 30 minutos

Forma manualmente barritas cortas vy sin punta con las porclones. Tamblén puedes hacer
piezas redondas

Poan las piezas sobre una bandeia de horno cublerta con papel sulfurizado, dejando separacion
entre ellas para que No se peguen al fermentar

Pintalas con huevo ligeramente batido y mezclado con un poco de sal. Realiza unos cartas én
las barritas antes de que empiecen a fermentar

Deaja que los panecillos fermenten durante 90 minutos o hasta que doblen su volumen inicial

vy vuelve a pintarlos con huevo antes de introducirios en el horno

Calienta el horno a 220°C

Cuecelos durante 8 minutlos aproximacamseante

Una vez frios, rellena los panecillos con jamon york y queso tiermo

CON ESTA MASA puedes elaborar las piezas de brioche que mas te apetezcan, sin utilizar
azucar para los acabados. Si quieres sustituir el azucar de otras recetas, debes hacerlo en una
proporcion aproximada de 10 partes de sacarosa por 7 de maltitol,
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Dificultad: media Coccidn: 35 minutas  * Punto ciave: 'a mazcls de los inaredientss y el punto de coccidn

Tarta de manzana sin azucar

Receta para 3 tartas de manzana

180 g de mailtitol 225 g de manzanas

250 g de mantequilla la ralladura de 11limén

250 g de huevo (5 unidades) una pizca de sal

260 g de harina floja 2 o 3 manzanas para decorar
10 g de impulsor o levadura quimica gelatina de manzana

Atempera la mantequilla hasta que tenga la textura de una pomada. Puedes hacerlo
trabajandola con la mano o poniéndola unos instantes en el microondas

Mezcla la mantequilla con el maltitol.

Sin dejar de remover, ya sea a mano o0 con el accesorio pala de |a amasadora de sobremesa,
ve afhadiendo los huevos de uno 2n uno hasta que se hayan mezciado bien, Puede que la
mezcla se corte un poco, lo cual se debe a la gran cantidad de agua que anadimos con las
claras a la gran cantidad de grasa de |a mantequilla.

Mezcla la harina floja con el impulsor, la sal y Ia raliadura de limén. Afadela a la preparacion
anterior y remueve hasta obtener una masa homogénea.

Pela las manzanas, cortalas en dados pequenos e incorpéralas a la masa. Remueve lo justo
para que se integren bien,

Enciende el horno a una temperatura de 170°C.

Pinta moldes redondos del didametro que quieras con mantequilla fundida y espolvoréalos
muy ligeramente con harina.

Llena los moldes con la masa, sin sobrepasar las tres cuartas partes de su capacidad.

Pela dos o tres manzanas, cortalas en cuartos y corta los cuartos en laminas finas, Decora
|as tartas cubriendolas por completo con a2sas laminas de manzana.

Harnea las tartas durante 35 minutos. Puedes hacer la prueba del palillo para saber si |a
coccion ha terminado: clava un palillo en el centro de la tarta; si este sale impio y seco es que
esta bien cocida. En caso contrario, déjala unos minutos mas en &l herno

Retira la tarta del horno y desmdlidala, Ponla encima de una rejilla para que se enfrie
Una vez fria, pintala con gelatina de manzana caliente.

CAMBIA LA MANZANA por una mezcla de frutos secos, tanto para el relleno como para la
decoracion. Si lo deseas, también puedes hornear estas tartas en moldes de plumcake para
hacer unos deliciosos plumcakes de fruta,
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TODO INTEGRAL

La bolleria con fibra es una excelente opcion para quien
quiera cuidarse sin renunciar al exquisito sabor de los
cruasanes, las magdalenas o los plumcakes.




Dificultad: media  Reposo: G0 minutes Fermentacion: 90 minutos Coccidn: 18 minutos
* Punto clave: | realizacidn de! plegado, |a temperatues oo (=2 m3sa v af modelado de |3 piezs

Cruasan integral con semillas

Receta para 17 cruasanes integrales

500 g de harina integral de trigo 100 g de mezcla de semillas (lino dorado, mijo,
10 g de sal sésamo, avena, pipa de girasol, pipa de

25 g de azucar calabaza, amapola)

290 ml de agua fria 1 huevo para pintar las piezas

20 g de levadura prensada sal

225 g de mantequilla para el plegado mezcla de semillas para rebozar los cruasanes

Calienta agua y cuando arranaue el hervor viertela sobre la mezcla de semillas en un cuenco.
Remueve un poco y deja las semillas 2n remojo hasta que 2l agua se enfrie completamente
Es preferible que hagas ests operaciéon a1 dia antarior.

Sigue jos pasos indicados en la pagina 66 para elaborar la masa hojaldrada con levadura
Eecuerda que es necaesario amasar hasta obtener una masa firme, lisa y de tacto suave,

Al tratarse de harina Integral, el amasacdo sera algo mas largo v dificil, va que el salvado

gue contiene la harina integral dificulta la formacién del gluten.

Incorpora la mezcla de semillas al final y trabaja la masa un poco mas hasta que vuelva a estar lisa.
Una vez hayas realizado el plegado. tapa la masa con film transparente y déjala en la nevera
durante una hera como minimo, aunque, si es posible, déjala unas 3 horas para gue plerda
todo el nervio que adquirio durante la fase del plegado.

Enharina la masa y la superficie de trabajo. Estira la masa con el rodilio hasta que tengas

una lamina de un grosor de '3 centimetro aproximadamente y corta trianagulos de masa

de 9 centimetros de base por 26 de largo, El peso ideal ¢n masa de estos triangulos es de

75 gramos

Con la parte ancha del tridngulo hacia arriba, realiza un corte en |a bass del triangulo (véase
la foto 1 de la pagina 70) y enrdilale hacia abajo, intentando tirar hacia los extremos la parte
de las patas, Estos cruasanes |ntegraies los haremos sin cuernos para avitar romper
excesivamentea la masa.

Una vez formados, pinta los cruasanes con huevo ligeramente batido con un poquito de <ai
Rebozalos inmediatamente con ia misma mezcla de semilias que incorporaste a la masa, en
este €350 Sin remo|ar.

Pon los cruasanes integrales en una bandegja de horno forrada can papel sulfurizado. dejando
una separacion prudencial entre 21l0s, pues una vez cocidos habran doblado su volumen.

Deja fermentar los cruasanes hasta que casi hayan doblado su velumen, aproximadamente 1 hora,
Calienta el horno a 190°C.
Hornealos durante 1B minutes

Deja enfriar los cruasanes sobre una rejilla para que |a parte inferior se alree correctamente

HAZ MINICRUASANES integrales de cereales y rellénalos de jamon vork v aueso fresco
para disfrutar de unos bocadillos muy saludables y caprichosos.
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Dificultad: facil Repaso: entre 2-24 horas or r 1aticdo Coccion: 14-1
* Punto clave: |a calidad de 1a harina do espalte int il & velocidad media

Magdalenas de harina de espelta integral

Receta para 12 magdalenas

125 g de huevo 7 g de impulsor o levadura quimica
175 g de azucar morenoc ralladura de limoén

60 mli de leche desnatada una pizca de sal

190 ml de aceite de oliva suave salvado fino de espelta o de trigo

210 g de harina de espelta integral

Bate los Ingredientes de |la masa sigulendo los pasos Indicados en la pagina 87

—uando sagues la masa de la nevera (tras un reposo minimo de 2 haras), remuaveaia

nergicamente con un batidor manual

| ta &} horno 250 °C
& masa una manga pastelera con boquilla lisa ¥ reparte porciones an 1as 0suUlas o
wadalena. Recuerda gque tambien puedes hacerlo con una cuchara. Llena las capsulas hast
N POCO Mmas de las tres cuartas partes de su capacidad
Antas de harnear las magdalenas de harina de espelta integral espolvorealas con un poco de
alvado fino de espeita para aumentar su contenido de fibra

Hornea las magdalenas a 210 °C entre 14-16 minutos aproximadamaents

HAZ MAGDALENAS INTEGRALES de tamano pequeno y decoralas con un mezcla de semillas
para anadirlas al surtido de minimagdalenas propuesto en el capitulo sobre las masas
esponjadas. Aportaran |a cantidad de fibra que todo surtido debe tener.
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Dificultad: ficil Reposo: entre 30 minutos y 2 horas en (s necera después del batido  Coccion: 25 minutas

* Punto clave: &l batido Inicial a velocidad media y & lenago g= los moldes
Plumcake integral de dos sésamos

Receta para 5 plumcakes de 250 gramos cada uno

125 g de mantequilla 100 ml de leche desnatada
325 g de harina integral de trigo 50 ml de aceite de girasol
50 g harina integral de centeno la ralladura de Y limon

8 g de impulsor una pizca de sal

275 g de azucar morenc sésamo blanco tostado
300 g de huevo (6 unidades sésamao negro

aproximadamente)

Calienta la mantequilla hasta que tenga la textura pomada.

Mezcla las dos harinas con el impulsor y tamizalas.

Mezcla el azucar moreno con la ralladura de limaén.

Esponja los huevos en |a batidora Junto con la mezcla de azucar moreno y ralladura

Cuando el batido haya adquirido un buen volumen, anade el aceita de girasal y a continuacion
la leche desnatada

Incorpora a continuacion la mantequilla pomada, y finaimente la mezcla de las harinas,
el impulsor y una pizca de sal,

Deja reposar la masa en la nevera durante 30 minutos come minimo o hasta el dia siguiente.
Enciende el horno y gradua la temperatura a 170 °C,

Pinta con mantequilla fundida los moldes de plumcake que vayas a utilizar y espolvoraalos
muy ligeramente con harina.

Vierte la masa en los moldes hasta llenar tres cuartas partes de su capacidad
Espolvorea la superficie de la masa con una mezcla de sésamo blanco y sésamo negro

Hornea los plumcakes durante 25 minutos. Puedes hacer |a prueba del palillo para determinar
5t la coccidn ha terminado: pincha la masa con un palillo; si sale impic vy seco es que el
plumcake esta bhien cocido.

Retira los plumcakes de! horno v desmoldalos. Deja que se acaben de enfriar sobre una rejlia.

DECORA LOS PLUMCAKES con salvado de trigo o con una buena mezcla de semillas para
darles otro acabado saludable. Con esta misma masa y los moldes apropiados puedes hacer
magdalenas o tortas cuadradas. Quiza no tengan la misma textura que las hechas de la forma
habitual, pero es una buena manera de sacar provecho a una receta.
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RELLENOS Y OTRAS PREPARACIONES

Dulces cremas, rellenos y guarniciones para acompanar
las piezas de bolleria mas originales. Deliciosas y faciles
de elaborar.




Crema pastelera

750 ml de leche

250 g de azucar

un trozo de piel de limon

1 rama de canela

250 ml de leche

6 yemas de huevo

80 g de almidon de maiz (maicena)

Hiarve las 750 mi de leche v deéjalos en infusién con el limon v la rama de canela durante
|

24 horas en la nevera. Pasa 1a leche por un colador vy anadele el azucar
rest le 1a leche (250 ml), agrégatle las yemas de huevo y el alimidon. Remueve con
idor manual v procura gQue nNo gqueden grumaos
a hervir la leche con el azucar v, cuando arranque el hervor, incarporale |a papilla
ie vemas, leche y maicena. Remueve la mezcia fuera del fuego

Pon a calentar de nuavo la crema obtenida y cuécela a fueao fuerte durante 1 minuto

fapa la crema con un film transparente para que no haga corteza y déjala enfriar antes




Crema de vainilla

750 ml de leche

225 g azucar

2 vainas de vainilla

250 ml leche

6 yemas de huevo

70 g almidoén de maiz (maicena)

Abre dos vainas de vainilla y, con un cuchilio de puntilla, rasca la pulpa del interior v resérvala
Hiarve los 750 ml de leche y déjalos en Infusién con las vainas de vainilla vacias durante

24 horas, Pasado este tlempo, cuela la leche y anadele el azucar

Al resto de la leche anadele las yemas de huevo, ia pulpa de vainilla y €l almidén. Remueve
con un batidor manual procurando que no se formen grumos

Pon a hervir |13 infusion de leche mezclada con el azucar

Cuando arranque el hervar, agrégale la papilla de yemas, leche, vainilia y almidan, Remueve
la mezcila fuera del fuego

Cuece la crema obtenida a fuego vivo durante 1 minuto

Tapa la crema de vainilla con un film transparente para que no haga corteza y déjala enfriar

antes de utllizaria

Rellenos y otras preparaciones - 183



Streusel de limén

60 g de mantequilla fria
90 g de azucar en grano
70 g de harina floja

70 g de aimendra molida
la ralladura de 1 limon

Saca ta mantequlilla de la nevera y cortala en dados pequenos Mezclala con €l resto de i
ingredientes y trabaja &l conunto con la mano hasta que se forme una especie de masa

wranulada. No la trabajes en exceso, pues 2l streusel debe quedar como st fueran migas

eservalo an la nevera o &n el congelador hasta que vayas d utilizarlo
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Mazapan

150 g de almendra cruda molida
150 g de azucar glas

60 g de clara de huevo (la clara de 2 huevos)
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indice de ingredientes

aceite de girasol, 88,178
aceite de oliva, 15
suave, 87, 88, 96, 176
virgen, 142, 160, 162
almendra, 15, 52, 60, 162, 185
crema de, 73
granillo de, 111, 125, 152
molida, 16, 184
anchoas, 135, 142
anhidrido carbonico, 85
anis en polvo, 100
atun, 80, 142
avellanas, 15, 32, 52, 162
avena, 174
azucar
blanco, 14
bolado, 1M1
glas o de lustre, 14, 94,
102, 111, 120, 185
moreno o integral, 14, 176

berenjena, 138, 140
butifarra, 140

cabello de angel, 29, 60, 107,
nz
cacahuetes, 15
cacao en polvo, 94
calabacin, 138, 140
calabaza, pipa de, 174
canela, 16, 100, 114, 128, 182
canela en polvo, 26, 29, 32,
34, 36, 87, 111,125, 147
cangrejo, patas de, 138
castanas, 15
cebolla, 140
cereza confitada, 36
chocolate
blanco, 82, 152
con leche, 152
crema de, 29, 34, 36, 73,
107, 14, 17
gotas de, 15, 36, 77, 94,
96, 147, 155, 162

chocolate negro, 47, 57, 82, 91
barrita de, 73-75, 80
cobertura de, 152
crispis de, 150
fideos de, 152

clavo, 125

crema
catalana, 98
de almendras, 73
de espinacas, 29
de limon, 164
de vainilla, 50, 183
pastelera, 29, 36, 50, 52,
54, 60, 73, 77, 96, 98, 107,
17,120, 182

espinacas, crema de, 29

frambuesa, mermelada de,
34,77 78, 91, 96

frambuesas, 54

fresas, 54, 98

fruta confitada, 36, M

fruta deshidratada, 164

frutos secos, 15, 36, 96, 162,
170

gambas peladas, 138

gelatina de manzana, 54, 150,
170

girasol, pipa de, 174

grosellas en rama, 54

harina
de almendra, 94, 166
de avellana, 166
de centeno integral, 13
de espelta, 13
de espelta integral, 176
de gran fuerza, 22-38, 107,
m, 125, 130, 135, 147, 152,
155, 160, 168
de media fuerza, 42-82, 117,
120, 128, 138, 140, 142, 150

de nuez, 166
floja, 86-102, 114, 128, 170,
84
integral de centeno, 178
integral de trigo, 174, 178
panificable, 162

huevo para pintar, 26, 29, 32,
36, 52, 54, 69, 73, 77, 80,
m, N7, 120, 135, 138, 140,
147,152, 160, 168

huevos, 15-16, 23, 26, 29, 32,
34, 36, 91, 96, 100, 107,
111, 114, 130, 135, 147, 150,
152, 160, 168,170, 176, 178
clara de, 94, 98, 164, 166,
185
yema de, 98, 128, 166, 182,
183

impulsor, véase levadura
quimica

jamon
ibérico, 38
york, 29, 38, 69, 80, 117,
135,142,168, 174

Kiwi, 54

leche, 87, 91, 114, 125, 128, 168,
182,183
desnatada, 176,178
en polvo, 66, 69, 73, 80,
150, 155

lechuga cortada en juliana,
138

levadura
fresca, 26, 29, 32, 34, 36,
107, 111, 125, 130, 135, 147,
150, 152, 155, 160, 162, 168
prensada, 66, 69, 73, 77,
80, 117, 138, 140,174
quimica, 86, 87, 91, 94, 96,
100.170.176. 178



lima
piel de, 182
rallada de, 100

limén, 16
streusel de, 100, 184
ralladura de, 26, 29, 34,
36, 87. 91, 96, 98, 100, 111,
14, 125, 128, 147, 160, 170,
176, 178, 184

lino dorado, 174

malz, almidon de (maicena),
88, 98,182,183

maltitol (o poliol), 14, 168,
170

mandarina, 54

manteca de cerdo, 17, 42, 107,
108, 162

mantequilla, 16-17

manzana, 52, 170
gelatina de, 54, 150, 170

margarina vegetal, 42

masa
de brioche fermentada,
26, 29, 32, 36, 1M, 130, 135,
147,155
esponjada, 8, 84-103
fermentada, 8, 21-39
hojaldrada, 8, 40-61
hojaldrada y fermentada,
8,62-83,174

mazapan, 60, 111, 112, 125, 185

melon confitado, 36

miel, 162

mijo, 174

moras, 54

naranja, 16, 100
confitada, 36, 162
plel de, 36, 125
ralladura de, 26, 29, 96,
125,147, 160

nata
liquida, 94,100, 128, 166

montada, 114, 120
semimontada, 50
nueces, 15, 32, 52, 77, 17, 118,
162
nuez moscada, 125, 135

pasas, 52, 117, 118
de Corinto, 32, 125

patata, fécula de, 160

paté, 17

pimienta negra, 125, 135, 142

pina, 138

pinones, 15, 36, 52, 60, 91,
102, 160

pistachos, 32, 52, 77, 82, 91,
162,164

platano, 54

pollo con bechamel, 135

queso, 29, 80
en lonchas, 69, 117, 135
fresco, 174
rallado, 69, 135, 142
tierno, 38, 168

ron, 100, 125

salchicha, 140
salchichén, 38
salmén ahumado, 135
salsa rosa, 138
salvado
de trigo, 178
fino de espelta, 176
semillas, mezcla de, 15, 174,
176,178
sésamo, 174
blanco tostado, 178
negro, 178
sobrasada, 80, 107, N7

tomate, 138, 140
rallado, 142
trufa cocida, 120

vainilla
crema de, 50
vaina de, 125, 183
yogur de limén, 96

zanahoria, 140
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<Quién puede resistirse al aroma inconfundible de un cruasan
recien horneado? En este libro, el maestro panadero Xavier Barriga
nos propone mas de 50 recetas de bolleria, tradicionales e innovadoras,
explicadas e ilustradas paso a paso, que estan al alcance de todos.
Desde napolitanas, palmeras, berlinas rellenas o cruasanes hasta
elaboraciones de otros palses o las piezas mas tipicas de nuestra bolleria
tradicional; en este libro encontraras todo lo que necesitas saber para
elaborar una bolleria casera de calidad y sana, y poder sorprender
a los tuyos ofreciéndoles un capricho dulce diferente cada dia.
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