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mugcake de menta
y pepitas de chocolate

paradostazas de 325 ml/para 2 personas

Nunca podré superar mi obsesion por el helado de menta con pepitas de chocolate,
pero si puedo tomar esos sabores calientes por la noche en una taza, creo que PODRE
dejar el helado. Acompanalo de una taza de té de menta o un chocolate caliente, o

ambos,y en casa te adoraran.

5 caramelos de menta Starlight Mints

40 g de mantequilla sin sal derretida
35gdesuerodeleche

25 g de aceite de semillas de uva
o aceite neutro

4 g de extracto de menta
1huevo grande

80 g de aziicar

20 g de azticar moreno claro
60 g de harina de reposteria
1g delevaduraen polvo

1g de sal gruesa

40 g de minipepitas de chocolate

6 g de harina de reposteria

1. Buscamos dos tazas de 325 ml.

2. Desenvolvemos los caramelosy los
colocamos en una bolsa para congelar
con cierre zip. Con un rodillo, los
aplastamos en trozos del tamaiio de un
guisante.

3. Batimos en un bol la mantequilla

derretida, el suero de leche, el aceite,
el extracto de mentay el huevo.
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4. Batimos los dos azUlicares,los 60 g de
harina de reposteria, la levadura en polvo
ylasal en otro bol.

5. Vertemos los ingredientes himedos en
los secos y lo removemos bien. Sila masa
tiene grumos, la batimos con unas varillas
para deshacerlos.

6. Mezclamos las pepitas de chocolate
conlos 6 g de harina de reposteriay las
incorporamos. Dividimos la masa entre
las tazas.

7. Las calentamos en el microondas
hasta que los bizcochos subany parezca
que se van a salir. Comenzamos con
1minuto, y silos vemos demasiado crudos,
los calentaremos en intervalos de

15 segundos hasta que el borde y la parte
superior hayan cuajado, pero el interior
permanezca liquido (hasta 2/ minutos).

8. Sacamos las tazas del microondasy
las adornamos con los trocitos de menta
triturados (aportan una textura genial,
parecida al toffee). Sé que cuesta, pero
esperalminuto antes de removerloy
devorarlo con una cucharilla.
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mugcake de chocolate

paradostazas de 325 ml/para 2 personas

iUna mezcla de un brownie recién salido del horno, una porcion de tartay tus suefios
de chocolate méas inconfesables hechos realidad! Afiade tu helado favorito encima
y te quedaras placidamente dormido, como si acabaras de tomarte un aburrido vaso

de leche caliente, pero mejor.

40 g de mantequilla sin sal derretida
35gdesuerodeleche

20 g de aceite de semillas de uva
o aceite neutro

1g de extracto de vainilla
1huevo grande

100 g de azuicar

50 g de harina de reposteria
20 gde cacao en polvo

2 gdelevaduraen polvo

2 gdesal gruesa

45 g de minipepitas de chocolate

1. Buscamos dos tazas de 325 mly las
reservamos.

2. Batimos en un bol la mantequilla
derretida, el suero de leche, el aceite,
el extracto de vainillay el huevo.

3. Mezclamos el azticanr, la harina de
reposteria, el cacao, la levadura en polvo
ylasalenotro bol.

4. Vertemos los ingredientes himedos
enlos secosy lo removemos bien. Sila
masa tiene grumos, la batimos con unas
varillas para deshacerlos. Incorporamos
las pepitas de chocolate.

5. Dividimos lamasa entre las tazas.

Las calentamos en el microondas hasta
que los bizcochos subany parezca que
se van a salir. Comenzamos con

1minuto. Silos vemos demasiado crudos,
los calentaremos en intervalos de

15 segundos hasta que el borde y la parte
superior hayan cuajado, pero el interior
permanezca liquido (hasta 2% minutos).

6. Sacamos las tazas del microondas. Sé

que cuesta, pero espera 1l minuto antes de

removerloy atacarlo con unacucharilla.

Paramas
informacion sobre
el cacao en polvo

y el chocolate,
véase pag.14.
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bizcocho de cumpleanos

con migas

paralbizcocho pequefiio de dos capas, de 7,5 a10 cm de altura/para15-20 personas

Este bizcocho de cumpleafios es el mas popular de Milk Bar, probablemente porque
celebrar los cumpleafios con una tarta siempre gustay porgue ala gente le encanta
comer unatarta con sabor a cumplearios cuando celebra algo, incluso cuando no hay

ningun cumpleafero en la mesa.

1racion de Bizcocho de cumpleaios
(véase pag.104)

1racion de Remojo de leche con vainilla
(véase pag.105)

1racion de Frosting de cumpleaiios
(véase pag.106)

280 g de Migas de cumpleaiios
(véase pag.106)

indicaciones para el montaje
delatarta

Colocamos un trozo de papel vegetal o

un tapete de silicona sobre la encimera.
Pasamos un cuchillo o una espatula
acodada alo largo de los bordes de una de
las bandejas del bizcocho de cumpleafios
para despegarlay le damos la vuelta para
retirar el papel vegetal o el tapete de la
parte inferior.

capal,labase

1. Limpiamos la bandejay la forramos con
papel vegetal limpio o con un tapete de
silicona. Volvemos a colocar latartaenla
bandeja.

2. Sumergimos un pincel de reposteria
en el remojo de leche con vainilla

(o utilizamos una cuchara) y le damos
al bizcocho un buen bario.

3. Utilizamos el dorso de una cuchara para
extender una cuarta parte del frosting de
cumpleaiios en una capa uniforme.

4. Esparcimos lamitad delas migasde
cumpleanios encima de manera uniforme.
Con el dorso de lamano, las presionamos
ligeramente para fijarlas.

5. Utilizamos el dorso de una cuchara
para extender otro cuarto del frosting de
cumpleanios de la forma mas uniforme
posible sobre las migas.

capa2,lasuperior

1. Pasamos un cuchillo o una espatula
alolargo de los bordes dela segunda
bandeja para despegarlay, a continuacion,
le damos la vuelta directamente sobre el
frosting. Retiramos el papel vegetal o el
tapete de silicona de la parte inferior de la
tartay la cubrimos con el resto del frosting.
Le damos volumen o,como aqui,optamos
por una superficie plana. Lo decoramos
con las migas de cumplearios restantes.

2. Pasamos latarta al congeladory la
congelamos 12 horas como minimo para
que latartay el relleno se solidifiquen. Una
vez cuajada, si no la servimos enseguida,
la envolvemos con film transparente y la

o (la receta continua)
congelamos un maximo de 2 semanas.
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3. Unas 3 horas antes de servirla,como
minimo, la sacamos del congeladory, con
unaespatula acodada o unarasqueta, la
desmoldamos.

4. Lapasamos a unatabla de cortar.
Llenamos una jarra con agua caliente
yla reservamos. Con un cuchillo de
cocinero, recortamos los bordes de
latarta paraque quedenlisosy al ras,
sumergiendo el cuchillo en agua caliente
ylimpiando la hoja entre corte y corte.
iAsi conseguiremos cortes limpiosy
profesionales!

5. Colocamos la tarta en unafuente
rectangular grande. Dejamos que se
descongele en el frigorifico 3 horas

como minimo (bien envuelta con film

transparente, aguantara bien hasta 5 dias).

6. Cuando llegue el momento, la cortamos
en cuadradosy la servimos.
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bizcocho de cumpleanos

para 2 bandejas de horno pequeiias

110 g de mantequilla sin sal a punto
de pomada

100 g de manteca vegetal
425 g de azticar

75 g de aziicar moreno claro

5 huevos grandes
180 g de suero deleche

100 g de aceite de semillas de uva
o aceite neutro

14 g de extracto de vainilla transparente

420 g de harina de reposteria
200 g defideos de colores
10 g de levadura en polvo

5gdesalgruesa

50 g defideos de colores







tartaencapasde dulce
deleche

paraun bizcocho de 15 cm de diametroy de 12 a15 cm de altura/para 8-12 personas

Hacemos esta tarta desde los primeros tiempos de Milk Bar. Su sabor lacteoy
acaramelado sigue siendo uno de los favoritos de nuestros clientes. Pero, en realidad,
la.creé mucho antes de abrir Milk Bar,cuando las tartas eran solo algo que me divertia
hacer.Me encanta el caramelo. Y laidea de derretir azlicar en una sartén hasta que
alcanza el tono ambar perfecto, de crear un sabor extraordinario, me fascina. Es por

eso que me enamore de la ciencia detras de la cocina,y de los estados que un mismo
ingrediente adopta a distintas temperaturas. Incorporo caramelo en mis postres siempre
que puedo.No siempre es facil porque, aunque el caramelo pega con muchos sabores, no
suele serlaestrella.

Me propuse hacer unatarta en capas que fuese una oda al caramelo. Pero,como
puede llegar a resultar empalagoso por si solo, necesitaba un ingrediente de base lactea
que lo compensara. Disfruto explorando los diferentes pasillos del supermercadoy
un dia, hace afios, descubri el dulce de leche de La Lechera que es, basicamente, leche
condensada caramelizada. Es el ingrediente secreto perfecto y forma parte de casi todos
los elementos de esta tarta. Afiadir dulce de leche a la masa del bizcocho fue un golpe
maestro: aporta un toque lacteo al sabor del bizcocho, asi como una textura diferente,
menos esponjosay mas densa. También utilicé el dulce de leche como capa intermedia
y en el frosting. Si a esto le sumamos las migas de leche y el remojo de leche evaporada,
supongo que se podria decir que este pastel es, en realidad, una carta de amor tanto al
caramelo como alaleche, cuyos diferentes grados de sabor juegan entre si.

Paramas
- . . informacioén sobre
Tracién de Bizcocho de dulce de leche indicaciones para el montaje eldulce deleche,
(véase pag.185) delatarta véase pag.14.
65 g de leche entera Colocamos un trozo de papel vegetal o
275 g de dulce de leche un tapete de silicona sobre la encimera.
155 g de Migas de leche (véase pag. 129) Volcarr;os Ila tartay Pitlrarlnos ell papel
1racion de Frosting de dulce de leche \}:eielzta ° ehtapete dso Cr’e eI que da d
(véase pag. 229) abiamos ornga o.Conlaayu e% eun
- . aro de pasteleria, recortamos 2 circulos
utensilios especiales: . .
i de bizcocho, que se convertiran en las
larodepasteleriade15cm 2 capas superioresde latarta.Las
2tirasde acetatode 7,5 % 50 cm «sobras» del bizcocho seré con lo que
............................................................ formemos la capa inferior.
(la receta continua)
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capal,labase

1. Limpiamos el aro de pasteleriay lo
colocamos en el centro de una bandeja
forrada con papel vegetal o un tapete de
silicona. Forramos el interior del anillo de
pasteleria con unatira de acetato.

2. Colocamos las sobras de bizcocho
dentro del aroy las apretamos con el
dorso de la mano hasta formar una capa
planay uniforme.

3. Sumergimos un pincel de reposteria
enlaleche (o utilizamos una cuchara)y le
damos al bizcocho un buen bafio conla
mitad del liquido.

4. Utilizamos el dorso de una cuchara
para extender la mitad del dulce de leche
en una capa uniforme.

5. Esparcimos un tercio de las migas de
leche de manera uniforme sobre el dulce
deleche.Con el dorso de la mano, las
presionamos ligeramente contra el dulce
deleche parafijarlas.

6. Utilizamos el dorso de una cuchara
para extender un tercio del frosting de
dulce de leche de la forma mas uniforme
posible sobre las migas.

capa 2, laintermedia

1. Conla ayuda del dedoindice,
colocamos con cuidado la segunda tira
de acetato entre el anillo de pasteleria
ylos 5 mm superiores de la primera tira
de acetato. Obtendremos asi un anillo de
acetatode12a15cmde altura, lo
bastante alto como para abarcar la altura
delatartaterminada. Colocamos un
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circulo de bizcocho encima del frosting (si
uno es mas feo que el otro, utilizalo en la
capaintermediay reserva el mas bonito
paralaultima).

2. Repetimos las capas:leche, dulce de
leche, migas de lechey frosting de dulce
deleche.

capa 3, lasuperior

1. Colocamos el ultimo circulo de
bizcocho encima del frosting. Cubrimos
la parte superior de la tarta con el resto
del frosting. Le damos volumen o,como
aqui, optamos por una superficie plana.
Lo decoramos con las migas de leche
restantes.

2. Pasamos la bandeja al congeladory la
congelamos 12 horas como minimo para
que la tartay el relleno se solidifiquen.
Se conservara bien, envuelto en film
transparente en el congelador, hasta

2 semanas.

3. 3horas antes de servirla,como
minimo, la sacamos del congeladory

la desmoldamos con nuestras manos.
Retiramos el acetato con cuidadoy
pasamos la tarta a una fuente o soporte
paratartas. Dejamos que se descongele
en el frigorifico 3 horas como minimo
(bien envuelta con film transparente,
aguantara bien hasta 5 dias).

4. Cortamos latartaen porcionesy la
servimos.



Paramas
informacion sobre
el dulce deleche,
véase pag.14.

Paraunos 550 g

325 g de dulce deleche

225 g de mantequilla sin sal a punto
de pomada

1gdesal gruesa

1. Mezclamos el dulce de leche, la
mantequillay la sal en el bol de una
amasadora, equipada con el accesorio
de lapala,ylo batimos a velocidad
media-alta de 6 a 8 minutos, rebafando
el bol una vez para asegurarnos de que
no queden grumos de mantequilla, hasta
que la mezcla esté suave y esponjosa.

2. Podemos usar el frosting de inmediato
o guardarlo en un recipiente hermético
en el frigorifico hasta1semana. Silo
guardamos en el frigorifico, lo tendremos
que batir antes de utilizarlo. La forma
mas facil de hacerlo es ponerlo en el

bol de una amasadora, equipada con el
accesorio de la pala, y batirlo a velocidad
media durante 3 0 4 minutos.
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tartaen capas de palomitas

paraun bizcocho de 15 cm de diametroy de 12 a15 cm de altura/para 8-12 personas

Jena Derman desarrollé esta receta en pleno invierno. En unalluvia de ideas
mencionamos como ese invierno estabamos casi hibernando y pasando demasiados
dias en el cine. Por supuesto, esto nos hizo querer una tarta con sabores inspirados en

el cine, con elementos como las palomitas, los ositos de gominolay la Coca-Cola, que a
todos nos encantaba combinar alli. Pero cuando empezamos a desarrollar la receta, la
cosa se puso muy rara. Decidimos centrarnos en las palomitas. Sustituimos parte de

la harina de la receta de bizcocho con un polvo de palomitas de maiz con mantequilla.
Anadimos nuestro acompanante favorito, maiz en polvo, y jel bizcocho sabia a palomitas
de maiz! El remojo era leche de palomitas, que, como quizas hayas adivinado, es una
leche infusionada con palomitas de mantequilla, que después se cuelan. Las capas
intermedias comprenden un denso caramelo blando de palomitas y chocolate blanco,
pudin de maizy un caramelo similar al de nuestro pastel de chocolatina. Lo decoramos
con palomitas caramelizadas y lo servimos con una cucharada de mermelada de fresas
encurtidas. La combinacion de maizy fresa es una de las mas clasicas de Milk Bar, sobre
todo enverano,y la mermelada de fresas encurtidas aporta una nueva dimension a la
tarta. De alguna forma, hacia que todos los elementos con palomitas adquirieran ain
mas sabor. El proceso de pulverizar las palomitas y tamizarlas es algo costoso, pero es la
Unica manerade que el sabor de las palomitas destaque, asi que no desesperes. También
descubrimos que las palomitas de maiz con mantequilla envasadas, aunque no sean lo

mejor para el cine, jaqui son PERFECTAS!

1racion de Bizcocho de palomitas
(véase pag.182)

30 gde Leche de palomitas (véase pag.183)
30gdeleche

1racion de Pudin de palomitas

(véase pag.233)

1racion de Migas de palomitas

(véase pag.233)

1racion de Relleno de caramelo salado
(véase pag.234)

1racion de Caramelo blando de maiz
(véase pag.234)

1racion de Palomitas caramelizadas
(véase pag. 235)

100 g de Mermelada de fresas encurtidas
(véase pag. 222), para servir

utensilios especiales:
1arode pasteleriade15cm
2tirasde acetatode 7,5 x50 cm

indicaciones para el montaje
delatarta

Colocamos un trozo de papel vegetal o
un tapete de silicona sobre la encimera.
Volcamos la tartay retiramos el papel
vegetal o el tapete sobre el que la
habiamos horneado. Con la ayuda de un
aro de pasteleria, recortamos 2 circulos
de bizcocho, que se convertiran en las

2 capas superiores de la tarta. Las
«sobras» del bizcocho sera con lo que

formemos la capa inferior. (la receta continta)
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iiIEXTRAN!

todo sobre las tartas
degrantamanoylas
tartas de boda

iHolal Si estas aqui, supongo que te encantan los retos. Pues lamento decepcionarte,
porque las tartas en capas gigantes tampoco son tan dificiles. Basta con que sigas
estos consejosy, en un abriry cerrar de ojos, sabras hacer tartas de boda de lo mas
profesionales. iTU PUEDES!

como hacer tartas mas grandes (0 mas pequenas)

Todas las recetas de tartas y rellenos de este libro se pueden modificar; es solo
cuestion de matematicas. Si quieres que tu tarta tenga un diametro de 20 0 25,5 cm,
duplicalas cantidades de la receta de bizcocho de tu tarta en capasy hornéalo en una
bandeja de horno mediana. Corta el bizcocho con un aro de pasteleria de 20 0 255 cm
y monta la tarta siguiendo los mismos pasos que si fuese una tarta mas pequefia. Y no
te olvides de modificar también las cantidades de los rellenos! Para asegurarnos de
tener suficiente, recomiendo que hagas el doble de cantidad de relleno; siempre podras
reservar las sobras enla nevera o en el congelador para otra ocasion.

Y situs tartas van a atener un diametro aun mayor, cuadruplica las cantidades y usa
una bandeja de horno grande. Eso quiere decir que también necesitaras un horno muy
grande para que quepa la bandeja. Si estas aqui supongo que tendrés acceso a un
horno de esas caracteristicas, asi como las habilidades mateméticas necesarias para

,,,,,,,,,,,,

Siquieres hacer tartas mas pequefias, sigue las recetasy pasos de latarta en capas de
15 cm de diametroy usa un aro de pasteleria mas pequeiio. Eso si, tendras sobras de
rellenoy bizcocho.

Lo mas probable es que, si haces mas de una tarta de gran tamario, es porque quieras
apilarlas. ¢ Para una boda? O quizas porque tienes a alguien increible en tu vida. {Sigue
leyendo!

como apilary servir tartas de boda (y tamafios de porciones)

Enlas bodas se sirven tartas de todos los tamarios y formas imaginables, con tantos
pisos como uno se atreva a apilar. Para hacerlo, lo habitual es reducir el tamafio de

cada piso en 5-10 cm de diametro. Asi,en una tarta de tres pisos, la base tendréa 35,5 cm;
la capaintermedia, 25,5 cm;y la tltima, 15 cm. Usa estas dimensiones como guia, y
podrés hacer cualquier tipo de tarta. Por ejemplo, si quieres sumar un Ultimo nivel a

268 TODO SOBRELAS TARTASY PASTELES










