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Recetas de reposteria fdaciles y accesibles para todo el mundo

Con los avances en tecnologia culinaria, ahora tenemos miles de herramientas para
hacer un trabajo perfecto de una forma mas répida, sencilla y bonita. Pero la verdad es
que un pastelero puede desenvolverse bien con algunos utensilios basicos.

Las recetas que se reunen en este libro no exigen en absoluto que usemos nada de otra
galaxia, sino utensilios e ingredientes al alcance de cualquiera. Nada de instrumentos
super caros o complicados. Después de todo, son Recetas que no fallan... éDe qué
serviria decirte que no fallan si necesitas instrumentos extraterrestres para
prepararlas?

Anaisa Lopez tiene solo 29 afios y ya cuenta con mas de 162.000 seguidores en su
cuenta de Instagram, donde cada dia comparte sus nuevas aventuras en la cocina.
Ahora le toca adentrarse en la vida de los lectores mas cocinillas y golosos con sus
#RecetasQueNoFallan, una cuidada recopilacion de tartas, cremas, cupcakes, galletas
y bolleria varia que convierten a esta obra en una propuesta de lo mas dulce a prueba
de los paladares mas exigentes.
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9 INGREDIENTES BASICOS QUE NO PUEDEN FALTAR

«Una comida bien preparada tiene sabores delicados que hay que
retener en la boca para apreciarlos»

Tennesse Williams

Todos solemos tener lo basico en la cocina: harina, azlicar y huevos. Pero équé otros
ingredientes son imprescindibles para poder preparar algo delicioso sin tener que correr
al mercado cada vez? Lo ideal es tener siempre a mano los siguientes ingredientes para
asegurarnos de que se puede preparar casi cualquier cosa cuando mds se antoje:

1. Harina de trigo.

iFundamental! Si dispones del espacio necesario, también puede ser interesante tener
harina con levadura (conocida como harina preparada o harina para bizcochos, que viene
con polvos de hornear). Si te gusta la bolleria, es importante tener harina de fuerza o harina
de panaderia. La diferencia entre estos tres tipos de harina es la cantidad de gluten que
contienen. Cuanto mas gluten tenga la harina,
podrd soportar estructuras y consistencias
mas pesadas.

2. Azucar

El azicar no solo sirve para endulzar las
preparaciones. También aporta humedad, y
alarga la vida util del postre, pues es un
conservante natural.

3. Chocolate

Lo mds recomendable es comprar la mejor
marca de chocolate que te puedas permitir,
porque la diferencia en tu postre sera notable
si lo comparas con un chocolate de baja
calidad.

4. Cacao en polvo sin aztcar

Este ingrediente hard que tus preparaciones tengan un sabor mas intenso a chocolate. Es
importante tamizarlo antes de usarlo porque sus grumos son dificiles de deshacer y
pueden dainar la textura de una mezcla.

5. Vainilla

La mejor opcién en cuanto a calidad-precio-durabilidad es la pasta concentrada de vainilla.
Suelen conseguirse en grandes supermercados y por Internet y, a pesar de ser mas caras
gue un extracto de vainilla liquido, duran mucho porque solo un poco aporta un intenso
sabor. Si quieres darle un toque especial a una crema o bizcocho, usa varas de vainilla
naturales. Aunque son caras, a veces valen la pena por el maravillosisimo sabor que
aportan.
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6. Otros extractos y especias

Actualmente, podemos encontrar extractos y concentrados en pasta de casi cualquier
sabor (desde mojito hasta chicle, pasando por caramelo salado, frutas como coco, limény
frambuesa, etc.). Todos estos extractos pueden usarse en cremas, tartas y bizcochos para
reforzar un sabor o darle un giro inesperado que sorprenda a nuestros comensales. Las
especias también sirven para reforzar sabores y es importante tener en nuestra despensa
algunas bdsicas como canela, nuez moscada, clavos de olor y jengibre.

7. Mantequilla

Nada de mantequillas y margarinas para
untar, y nada de sal. Las mantequillas sin sal
suelen tener el porcentaje de grasa adecuado
para que una mezcla quede perfecta. Este
porcentaje es de un minimo del 82 %; suele
indicarse en el papel o envase de cada
mantequilla, independientemente de Ia
marca. Si consigues una mantequilla mas pura
(84-86 % de grasa), tu preparacion quedard
con una mejor consistencia y sabor. Una
mantequilla con menor porcentaje graso tiene
mas agua, y eso suele producir tartas
apelmazadas y grasosas, o cremas cortadas y
grumosas.

8. Levaduras

Las levaduras quimicas son las que
comunmente conocemos como polvos de
hornear, una combinacién de bicarbonato sédico con algun ingrediente acido (como el
cremor tdrtaro). Estos ingredientes reaccionan con el gluten de la harina en una
preparacion formando pequefas burbujitas de aire que levantan la masa y la hacen mas
suave y esponjosa. La levadura quimica se usa comiunmente en reposteria para tartas,
bizcochos, galletas y demas preparaciones. Las levaduras bioldgicas son pequefios
organismos vivos que, a través de un proceso de fermentacién, se alimentan del azicary
del gluten de una preparacion vy, al hacerlo, la masa crece y le aporta estructura. Hay
levadura en pasta y en polvo. Las dos funcionan para preparaciones como panes dulces,
cruasanes o donuts. Es importante conservar la levadura fria (a unos 4-5 °C).

9. Nata para cocinar y para montar

La nata pura o para cocinar suele usarse para cremas (como la ganache). Si una receta te
pide nata para cocinar, cdmprala en cualquier presentacion (tetrabriks, cartones o latas).
Por otro lado, la nata para montar es también grasa de leche, pero més concentrada. Para
que una nata pueda batirse y tomar textura debe tener un minimo de un 32 % de materia
grasa. Este porcentaje suele indicarse en el envase. La nata para montar es el ingrediente
base de la crema chantilliy de muchas otras, y es importante conservarla refrigerada hasta
su uso.
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RECETA DE AUTENTICAS TORTITAS

INGREDIENTES (PARA 10-12 UNIDADES)

166 g (1 /3 tz) de harina tamizada / 12 g (3 cc) de levadura quimica o polvo de hornear /
100 g (% tz) de azucar / 2,5 g (% cc) de sal / 1,5 g (% cc) de canela en polvo / 2 huevos,
batidos / 245 g (1 tz) de leche (liquida) con 14 g (1 cs) de vinagre blanco o de manzana / 28
g (2 cs) de aceite vegetal / 10 g (2 cc) de extracto de Vainilla

PREPARACION

1. En un bol grande, mezclar los
ingredientes secos con una
cuchara de madera (harina,
levadura quimica, azucar, sal

y canela).

2. En un bol pequefio, batir a
mano los huevos, la leche, el
aceite y la vainilla hasta conseguir
una mezcla homogénea.

3. Aiadir la mezcla de huevos a
los ingredientes secos y unirlo

con un batidor de varillas. No batir
demasiado para que

no influya en la textura final.

4. Si se van a afadir pepitas de
chocolate, fruta, mermelada

u otro ingrediente, unirlos en este
momento. También se

puede separar la mezcla base en
platos o boles pequeiios

y hacer distintos sabores.

5. Verter una parte de la

preparacion sobre una sartén de

teflén engrasado con mantequilla y dorarlas por ambos
lados. Repetir el proceso con el resto de la mezcla. Se pueden
usar dos sartenes para agilizar el proceso.

6. Servir y disfrutar con el topping de preferencia.

TRUCO QUE NO FALLA: No cocines las tortitas mas de una vez por cada lado para que
mantengan su esponjosidad.
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TARTA TRES LECHES

INGREDIENTES:

PARA EL BIZCOCHO:

120 g de claras de huevo (4 claras) / 150 g (% tz) de aztcar / 80 g de yemas (4 yemas) /5 g
(1 cc) de extracto de vainilla / 95 g (% tz) de harina tamizada

PARA LA CREMA:

410 g de leche evaporada /370 g (1 lata) de leche condensada / 370 g de nata para cocinar
o crema de leche

PARA LA COBERTURA:

Merengue suizo (la receta también esta en el libro)

PREPARACION

a— : 1. Precalentar el horno a 180 °C.
f 0 Preparar un molde de vidrio o
e I porcelana de 24 x 31 cm y rociarlo
§ R . Wt con espray antiadherente o con
e~/ ) . aceite.
iy L
S {‘ - 2. Para el bizcocho, poner las claras

\ en un bol para batidora y batir a
velocidad media hasta que se forme
una espuma blanca y aumente el
volumen. Afadir el azucar y seguir
batiendo hasta obtener una mezcla
blanca y brillante.

3. Sacar de la batidora e incorporar
— las yemas y la vainilla usando una
espatula de goma con movimientos envolventes de afuera hacia dentro.

4. Anadir 1/3 de la harina haciendo movimientos envolventes con la espatula de goma.
Cuando se incorpore, afadir 1/3 de la harina y repetir hasta incorporarla toda. Mezclar
hasta obtener una masa homogénea.

5. Verter la mezcla en el molde y hornearla 20 min o hasta que la superficie se dore y que
al introducir un palillo o cuchillo en el medio, salga limpio. Mientras se hornea, unir todos
los ingredientes de la crema y batir con las varillas hasta homogeneizarla.

7. Al sacar el bizcocho del horno, abrir huequitos por la superficie con un tenedor, para
qgue la crema penetre y se distribuya por toda la tarta. Verter la crema lenta vy
equitativamente por toda la superficie del bizcocho. Meterla en la nevera mientras se
prepara el merengue de la cobertura y, una vez listo, decorar al gusto con él.
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Soy Anaisa, tengo 29 afios y ademds de ser psicéloga
soy la cocinera, fotdgrafa, escritora y comedora

Mi terapia de relajacion favorita es hornear. Amo
el azucar, el chocolate, llenarme de harina y el olor
que toma la casa cuando hay galletas en el horno.
También amo las sonrisas de mis amigos y familiares
cada vez que se comen un pedacito de un cupcake
hecho por mi'y creo fervientemente que esos son los
mejores momentos de la vida.

Comencé con este blog en septiembre del afio 2014,
y para ese entonces nadie me habia ensefiado a
; » cocinar, todo habia sido ensayo y error (al principio
mds errores que ensayos). Mi idea es que ustedes no tengan que pasar por la parte del
error y que al final queden con un dulcito delicioso listo para fabricar recuerdos increibles!
29 de septiembre del 2015, recibi mi certificado de pasteleria francesa bdsica en la escuela
Le Cordon Bleu de Madrid, una experiencia increible que adoré de principio a fin.

En marzo de 2016 me converti en la primera venezolana como embajadora de KitchenAid
para América Latina :).

Pueden seguirme en mis redes sociales:

Instagram: @anaisalopez

Facebook: www.facebook.com/annaspasteleria
Pinterest: www.pinterest.com/annaspasteleria

Twitter: @anaisalopez
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