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Hornear y preparar postres es mi terapia de relajación favorita, pero cuando 

estaba aprendiendo hacía verdaderos desastres que dejaban azúcar 

 y harina en lugares de mi cocina que ni siquiera sabía que existían. Tantos 

ensayos y errores me hicieron aprender mucho, así que un día decidí 

 compartir lo que me hacía feliz con los demás: inventar dulces deliciosos 

que no quedaran mal nunca para que tú puedas pasar por 

 el ensayo sin todos los errores (y las frustraciones que conllevan). Así fue 

como nació Anna’s Pastelería, mi blog y canal de YouTube 

 que tanto éxito ha cosechado.

¿Mi secreto? Me gusta explicar detalladamente todas las recetas para 

 que cualquier persona, sepa o no de cocina, pueda hacerlas con 

 facilidad. Aquí no hay misterios ni pasos ocultos ni necesitarás 

instrumentos de cocina extraterrestres. Los ingredientes son fáciles de 

 conseguir y el resultado dejará a tus familiares y amigos alucinados. 

En este libro he querido compartir con vosotros 66 #RecetasQueNoFallan, 

 y puedo asegurar que están locamente deliciosas, que te harán profunda-

mente feliz y que te van a enamorar (¡o ayudarte a enamorar!).

¡Hola! Soy Anaísa y mi olor favorito de toda la galaxia
es el que toma la casa cuando hay galletitas en el horno.

@aricabello: Tus recetas 

 me hacen sentir que sí se 

pueden preparar cosas ricas y 

no morir en el intento. Me han 

animado a intentar más

y mejores recetas.

@mahaelaly: La primera 

tarta que comió mi hija fue 

la que preparé siguiendo tus 

indicaciones; me ayudaste a 

regular las proporciones 

 y a ella le encantó.

@yanichp: Me encanta 

la manera tan sencilla y 

carismática con la que haces 

y compartes tus recetas.

@karinaescuela: Tus recetas 

ya forman parte de cada uno 

de los momentos importantes 

de mi vida; en cada uno 

de ellos hay algún postre 

recomendado por ti.

@eldulcesuenodejuani: 

Siempre me animo a hacer 

tus recetas porque son tan 

accesibles que es imposible 

que salgan mal.

http://www.annaspasteleria.com
@anaisalopez

@libroscupula
   @libroscupula
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Cremas básicas

Como «Quien tiene un amigo, tiene un tesoro», quien tiene las recetas 

básicas de cremas de pastelería también. Las cremas no solo sirven 

para decorar: son la forma más fácil de personalizar un postre  

y cambiarle el sabor con unos ajustes mínimos.

Estas cremas pueden adaptarse a muchísimas recetas  

para usarse en una infinidad de preparaciones: coberturas, rellenos, 

decoraciones como merenguitos, macarons, tartaletas, profiteroles  

y trufas son solo algunos ejemplos. 
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PREPARACIÓN

1. Colocar la leche en una olla con la mitad del azúcar y la 

vainilla, y ponerla en el fuego (medio) hasta que hierva. En 

un bol aparte, mezclar el azúcar restante con la maicena 

y las yemas, batiendo con un batidor de varillas manual 

hasta que se incorporen y coja un color amarillo claro. 

2. Con un colador, poner un poco de la leche hirviendo en 

la mezcla de huevos y maicena, mezclarla rápidamente y 

añadir el resto de la leche. Batirlo con un batidor de varillas 

manual y devolverlo todo a la olla puesta a fuego alto. No 

se puede dejar de batir para que no se formen grumos. 

3. Cuando la espuma desaparezca y la mezcla se espese, 

apartar la olla del fuego, batir con fuerza hasta alisar y 

abrillantar la mezcla y volver a ponerla en el fuego. Dejarla 

hasta que hierva y permitir que se cueza 10 seg más.

4. Apartarla del fuego, ponerla en un bol con papel film (en 

contacto con la crema para que no le salga una capa de 

grasa arriba) y meterla en la nevera hasta que se enfríe.

5. Antes de usarla en la preparación, batirla con fuerza (con 

varillas o con la batidora) para alisarla y suavizarla. Debe 

mantenerse refrigerada.

Crema pastelera
Es la reina de las cremas en repostería. Una buena crema pastelera es una delicia capaz de elevar 
la textura y el sabor de casi cualquier preparación. Se puede usar como relleno en pasteles, crua-
sanes, tartaletas, eclairs, profiteroles, tartas, donuts e incluso cupcakes; además, es superversátil a la 
hora de adaptarse a nuevos sabores: añade un poco de chocolate, mermelada de fruta, extracto o 
pasta de tu sabor favorito al final de la preparación (cuando esté lista, antes de enfriarla), remueve 
con las varillas hasta lograr una crema homogénea y ¡listo! 

TRUCO QUE NO FALLA. Para que las yemas no se quemen y no 
tener hilos en la crema, mezclar rápidamente el azúcar y la 
maicena al incorporarlos. 

INGREDIENTES

• 500 g (2 tz + 1 cs) de leche entera 

(líquida)

• 100 g (½ tz) de azúcar

• 10 g (2 cc) de extracto de vainilla

• 90 g de yemas (4-5 yemas)

• 45 g (1/3 tz) de maicena (fécula 

de maíz) 
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PREPARACIÓN

1. Colocar la nata para montar en un bol limpio y seco apto 

para batidora. Es muy importante que la nata esté fría 

(recién sacada de la nevera) para que se monte. Batirla a 

velocidad alta hasta que duplique su volumen. 

2. Añadir el azúcar glas y la vainilla y seguir batiendo a velo-

cidad alta hasta tener una crema con consistencia suave 

que se vea brillante y mantenga su textura. Hay que tener 

cuidado de no batir de más, porque puede cortarse. 

3. Servirla como se quiera. Mantenerla refrigerada.

Crema chantillí
Esta es una de mis cremas favoritas para decorar postres: no solo es deliciosa, ligera y aireada; 
es supersencilla de preparar, va con todo y tiene el superpoder de elevar y hacer más bonito 
cualquier postre.
 Lo más importante es comenzar con una nata para montar que esté muy fría. En esta receta 
te enseño a hacerla de vainilla, pero puedes añadir cacao en polvo para hacerla de chocolate o 
ponerle colorante para cambiar su color. 

TRUCO QUE NO FALLA. La crema chantillí hace formas perfectas 
con las mangas pasteleras, así que puedes usarla para de-
corar cualquier postre. Recuerda que siempre debe mante-
nerse fría; el calor la derrite rápidamente. 

INGREDIENTES

• 350 g (1 ½ tz) de nata para 

montar (o crema de leche para 

batir, tipo chantillí) muy fría

• 35 g (4 cs) de azúcar glas 

tamizado

• 10 g (2 cc) de extracto o pasta 

de vainilla
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PREPARACIÓN

1. Batir la crema pastelera hasta tenerla suave y sin grumos 

y añadir el licor. Batir hasta homogeneizarla.

2. En un bol aparte, batir la nata para montarla hasta que 

duplique su volumen y tenga una consistencia que man-

tenga su textura. 

3. Con una espátula de goma, añadir la nata montada a la 

crema pastelera con movimientos envolventes. La crema 

estará lista cuando se incorpore toda la nata montada a 

la crema y se obtenga una preparación homogénea. 

4. Usarla como se quiera. Mantenerla refrigerada.

Crema diplomática
Si la crema pastelera te parece muy pesada o quieres una versión más elegante o diferente, la 
crema diplomática es lo que buscas. Esta unión entre cremas chantillí y pastelera tiene lo mejor 
de los dos mundos: la textura aireada y delicada de la primera, con el sabor cremoso y sedoso de  
la segunda. 
 Al igual que las anteriores, puedes aportarle sabor como quieras; pero debes tener cuidado 
de añadir el saborizante cuando estés haciendo la crema pastelera, así manipularás menos la nata 
montada y te quedará una textura más ligera. 

INGREDIENTES

• 500 g de crema pastelera fría

• 20 g de ron añejo o el licor que 

prefieras 

• 230 g (1 tz) de nata para montar 

fría
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PREPARACIÓN

1. Colocar la nata para montar en un bol para batidora lim-

pio y seco y batirla a velocidad rápida hasta que duplique 

su volumen y tenga una consistencia que mantenga su 

textura.

2. Añadir el azúcar glas y el queso mascarpone a la crema 

anterior y batirlo a velocidad media hasta tener una con-

sistencia homogénea y sin grumos.

3. Usarla como se quiera. Mantenerla refrigerada.

Crema de mascarpone
Esta crema es deliciosa para rellenar cualquier postre (en tartas de vainilla y fruta es perfecta), e 
ideal para cubrir y decorar, ya que mantiene su forma, incluso con mangas pasteleras. Es fresca, 
ligera y, lo mejor, ¡superfácil de hacer!

TRUCO QUE NO FALLA. Haz un postre con una capa de crema 
pastelera de chocolate, otra capa de esta crema y trocitos 
de galletas de chocolate: está delicioso y es facilísimo.

INGREDIENTES

• 525 g (2 ¼ tz) de nata para 

montar (crema de leche  

para batir o chantillí) muy fría 

• 125 g (1 tz) de azúcar glas 

tamizado

• 250 g (1 tz + 2 cs) de queso 

mascarpone (o queso de untar)
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PREPARACIÓN

1. Para comenzar, poner el agua y el azúcar en una olla me-

diana y calentarlo a fuego medio-alto. Cuando el almíbar 

alcance los 100 °C, comenzar a montar las claras a velo-

cidad media-baja. 

2. El almíbar debe llegar a los 121-125 °C cuando las claras 

estén espumadas. 

3. Verter lentamente el almíbar en las claras, a medida que 

se bate. Lo ideal es que el almíbar caiga en forma de hilo 

por la pared del bol donde se están batiendo las claras. 

4. Seguir batiendo unos 8-10 min a velocidad media-baja, 

hasta que el merengue esté frío y se obtenga una mezcla 

blanca, brillante y sedosa con una contextura fuerte que 

mantenga sus picos. 

5. Usarlo inmediatamente como se quiera. Mantenerlo en un 

lugar fresco y seco.

Merengue italiano
Este señorito es riquísimo, delicado, aireado y el más estable de los merengues. Es ideal para 
decorar porque mantiene su forma mucho tiempo, y es perfecto para usarlo como componente 
en postres semifríos porque no se arruina con el calor. Es, además, la base para hacer los muy 
preciados macarons. Un detalle importante: necesitarás un termómetro para que quede perfecto. 

TRUCO QUE NO FALLA. Es importantísimo batir siempre a velo-
cidad media para que el merengue mantenga su forma y 
no se baje.

INGREDIENTES

• 100 ml de agua

• 300 g (1 ½ tz) de azúcar

• 110 g de claras de huevo  

(4 claras) a temperatura 

ambiente

• Opcional: ¼ cc de cremor tártaro 

o ¼ cc de zumo de limón




