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VOCABULARIO
BASICO



Bano maria: Recipiente con agua caliente
para derretir elaboraciones o para aportar
humedad en caso de introducirlo en el
horno.

Bano maria invertido: Recipiente con
agua fria para bajar la temperatura de las
elaboraciones.

CS: Cantidad suficiente.

Cremainglesa: Es una crema basica de la
pasteleria compuesta por yemas, azucar,
leche y nata, y aromatizada con vainilla
(también existen versiones sin aromatizar).

Sirve de base para muchas elaboraciones
francesas como las mousses. No voy a
hablar de temperatura especifica ya que
dependiendo de las cantidades y otros
factores esta cambiaria, de modo que me
enfocaré en la textura que debe de tener.

Se tiene que calentar a fuego medio bajo sin
parar de remover hasta que la espuma vaya
desapareciendo y la crema coja un ligero
espesor sin llegar a coagular. Se puede
hacer la prueba cogiendo un poco

de mezcla con una cuchara de madera

0 una lengua de silicona y dibujando una
linea con el dedo. Si el dibujo se mantiene
y NO se junta la crema estara lista.

Emulsionar: Mezclar una parte grasa con
una parte liquida.

Hidrosoluble: Se disuelve en liquido
(p. €j.: agua, zumos...).

Liposoluble: Se disuelve en grasa
(p. €j.: chocolate, nata...).

Mantequilla pomada: Mantequilla blanda,
pero no derretida.

Nata montada a %: Nata que ha cogido
cuerpo, pero no llega al punto de firmeza
del chantilli.

Nata montada a punto de chantilli: de
pico firme, lisa sin grumos y sin aspecto
cortado.

Nata semimontada: A medio camino del
punto de chantilli. Tiene el cuerpo mas
ligero, no llega a ser liquida, pero tampoco
llega a estar montada.

tip Antesdehacerlareceta, lee bien tanto
los ingredientes como su elaboracion.
iTe facilitara mucho la tarea!
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RECETAS
DE BASE



Pasta
de pistacho

INGREDIENTES Se usa en...

Mille crepe de pistacho,

300 g de pistacho pag. 62

100 g de aceite de girasol Tartaleta de pistacho
y frambuesa, pag. 108

ELABORACION

Coloca los pistachos sin cascara en un robot de cocina.
Tritura durante unos 20 segundos.

Anade el aceite y vuelve a triturar.

F L0 N H

Debes obtener una pasta lisa.
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Yuzu
semiconfitado

El yuzu es uno de los citricos mas usados en la gastronomia japonesa.
Tiene la apariencia similar a la de un limon y un sabor unico con notas
amargas que en cierta forma recuerda al pomelo. Sin embargo, descri-
biria su sabor como una mezcla de pomelo y mandarina.

INGREDIENTES Seusaen...
. Mille crepe de yuzu,

Piel de 5 yuzus bag. 66

250 g de azucar

Entremet hafu, pag. 130
CS deagua

ELABORACION

1. Corta por la mitad y retira el interior del yuzu.

2. Quita, con ayuda de un cuchillo, la parte blanca para restar amargor. Puedes
dejar un poco para contrarrestar el dulzor de la confitura en si una vez que
esta acabada.

3. Cortaentiras finas.

4. En un cazo anade las tiras de yuzu, cubre con agua y dale un hervor de unos

2 minutos. Repite este proceso dos veces cambiando el agua en cada
ocasion.

5. A latercera, agrega también el aztcary deja hervir unos 15 minutos
aproximadamente, a fuego medio, hasta que las tiras se vuelvan

transparentes.
6. Enfria con su jugo.
tip Parael entremet hafu
tritura el yuzu semiconfitado hasta
convertirlo en una pasta.
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