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Cromay basicas

Como «Quien tiene un amigo, tiene un tesoro», quien tiene las recetas
bdsicas de cremas de pasteleria también. Las cremas no solo sirven
para decorar: son la forma mds fdcil de personalizar un postre
y cambiarle el sabor con unos ajustes minimos.

Estas cremas pueden adaptarse a muchisimas 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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Croma pastelova

Es la reina de las cremas en reposteria. Una buena crema pastelera es una delicia capaz de elevar

la texturay el sabor de casi cualquier preparaciéon. Se puede usar como relleno en pasteles, crua-

sanes, tartaletas, eclairs, profiteroles, tartas, donuts e incluso cupcakes; ademas, es superversatil ala

hora de adaptarse a nuevos sabores: afiade un poco de chocolate, mermelada de fruta, extracto o

pasta de tu sabor favorito al final de la preparacion (cuando esté lista, antes de enfriarla), remueve

con las varillas hasta lograr una crema homogéneay jlisto!

INGREDIENTES

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

» 100 g (¥2 tz) de azucar

» 10 g (2 cc) de extracto de vainilla

+ 90 g de yemas (4-5 yemas)

» 45 g (/s tz) de maicena (fécula
de maiz)

PREPARACION

1.

Colocar la leche en una olla con la mitad del azucary la
vainilla, y ponerla en el fuego (medio) hasta que hierva. En
un bol aparte, mezclar el azdcar restante con la maicena
y las yemas, batiendo con un batidor de varillas manual
hasta que se incorporen y coja un color amarillo claro.
Con un colador, poner un poco de la leche hirviendo en
la mezcla de huevos y maicena, mezclarla rdpidamente y
anadir 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.
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 mds.
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 enfrie.
Antes de usarla en la preparacion, batirla con fuerza (con
varillas o con la batidora) para alisarla y suavizarla. Debe
mantenerse refrigerada.

TRUCO QUE NO FALLA. Para que las yemas no se quemen y no

tener hilos en la crema, mezclar rdpidamente el azucary la

maicena al incorporarlos.
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Croma chantilli

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 mas bonito
cualquier postre.

Lo maés importante es comenzar con una nata para montar que esté muy fria. En esta receta
te ensefo a hacerla de vainilla, pero puedes afiadir cacao en polvo para hacerla de chocolate o
ponerle colorante para cambiar su color.

PREPARACION

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

INGREDIENTES para batidora. Es muy importante que la nata esté fria

» 350 g (1% tz) de nata para (recién sacada de la nevera) para que se monte. Batirla a
montar (o crema de leche para velocidad alta hasta que duplique su volumen.
batir, tipo chantilli) muy fria 2. Anadir el aztcar glasy la vainilla y seguir batiendo a velo-
¢ 35 9'(4 cs) de azucar glas cidad alta hasta tener una crema con consistencia suave
iamieado que se vea brillante y mantenga su textura. Hay que tener
« 10 g (2 cc) de extracto o pasta . . .
de vainilla cuidado de no batir de mds, porque puede cortarse.

3. Servirla como se quiera. Mantenerla refrigerada.

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






Croma diplomatica

Si la crema pastelera te parece muy pesada o quieres una versién mas elegante o diferente, la

crema diplomatica es lo que buscas. Esta unién entre cremas chantilli 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 afiadir el saborizante cuando estés haciendo la crema pastelera, asi manipulards menos la nata

montaday te quedara una textura mas ligera.

PREPARACION

1. Batirla crema pastelera hasta tenerla suave y sin grumos

INGREDIENTES ~ . . . .
y afadir el licor. Batir hasta homogeneizarla.

« 500 g de crema pastelera fria 2. En un bol aparte, batir la nata para montarla hasta que

» 20 g de ron afiejo o el licor que dupligue su volumen y tenga una consistencia que man-
prefieras tenga su textura.

y ?30 g (1tz) de nata para montar 3. Con una espdtula de goma, afiadir la nata montada a la
ria

crema pastelera con movimientos envolventes. La crema
estard lista cuando se incorpore toda la nata montada a
la crema y se obtenga una preparacion homogénea.

4. Usarla como se quiera. Mantenerla refrigerada.
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Cremas de mascarpene

Esta crema es deliciosa para rellenar cualquier postre (en tartas de vainilla y fruta es perfecta), e

ideal para cubriry decorar, ya que mantiene su forma, incluso con mangas pasteleras. Es fresca,

ligeray, lo mejor, jsuperfacil de hacer!

INGREDIENTES

« 525 g (2% tz) de nata para
montar (crema de leche
para batir o chantilli) muy fria

» 125 g (1tz) de azucar glas
tamizado

e 250 g (1tz + 2 cs) de queso
mascarpone (o queso de untar)

PREPARACION

1. Colocar la nata para montar en un bol para batidora lim-
pioy secoy batirla a velocidad rdpida hasta que duplique
su volumen y tenga una consistencia que mantenga su
textura.

2. Anadir el azucar glas y el gueso 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.

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: estd delicioso y es facilisimo.
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Mowngue taliane

Este sefiorito es riquisimo, delicado, aireado y el mas estable de los merengues. Es ideal para

decorar porque mantiene su forma mucho tiempo, y es perfecto para usarlo como componente

en postres semifrios porque no se arruina con el calor. Es, ademas, la base para hacer los muy

preciados macarons. Un detalle importante: necesitaras un termémetro para que quede perfecto.

INGREDIENTES

» 100 ml de agua

« 300 g (1% tz) de azucar

+ 10 g de claras de huevo
(4 claras) a temperatura
ambiente

« Opcional: % cc de cremor tdrtaro
o % cc de zumo de limoén

PREPARACION

1.

Para comenzar, poner el agua y el azdcar en una olla me-
dianay calentarlo a fuego medio-alto. Cuando el almibar
alcance los 100 °C, comenzar a montar las claras a velo-
cidad media-baja.

El almibar debe llegar a los 121-125 °C cuando las claras
estén espumadas.

Verter lentamente el almibar en las claras, a medida que
se bate. Lo ideal es que el almibar caiga en forma de hilo
por la pared del bol donde se estdn batiendo las claras.
Seguir batiendo unos 8-10 min a velocidad media-baja,
hasta que el merengue esté frio y se obtenga una mezcla
blanca, brillante y sedosa con una contextura fuerte que
mantenga sus picos.

Usarlo inmediatamente como se quiera. Mantenerlo en un
lugar fresco y seco.

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






