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Puedes sustituir la mantequilla por aceite de oliva virgen extra, si bien unas recetas soportan
mejor el cambio que otras en cuanto a textura, jinvestiga! Si lo vas a hacer, usa 75 gramos por cada
100 gramos de mantequilla que lleve la receta.

La cantidad de masa a poner en un molde para que no rebose en el horneado es de 2/3 de la
capacidad del molde.

Siempre que termines de poner la masa en el molde, levantalo un poco de la encimera, y déjalo
caer con suavidad. Repite este proceso dos o tres veces. Con esto eliminaras las burbujas de aire
que hayan quedado.

Para el horneado

Los moldes se ponen a media altura y sobre rejilla mejor que sobre bandeja. Si es un bizcocho
muy alto deberds poner la bandeja en una guia un poco por debajo de la mitad, para que no se
queme por arriba.

Si quieres que tu bizcocho crezca de una manera uniforme, sin grietas, juega con la temperatu-
ra de tu horno, bajandola un poco y aumentando el tiempo de coccién.

Para saber si tu bizcocho estd hecho introduce en él una brocheta de madera casi al final del
tiempo de horneado previsto en la receta; si sale limpia, estd hecho, si no, tendrés que dejarlo unos
minutos mas.

Nunca abras tu horno, para comprobar si tu bizcocho esta hecho, antes del minuto 25 de hornea-
do. Este tiempo es orientativo, y esta referido a un bizcocho de 3 o 4 huevos.

Ten siempre preparado papel de aluminio para tapar el blZCOChO casi al final del horneado, por

ratura que indica el termostato, por eso es importante ‘que os conoz
soluciona usandolo y prestando atencién a tus fallos para e
el amor serd eterno. b

y Para despues !
Para desmoldar un biz ocho bt

hornear en la base. 4
Si decoras tu bizcocho con azicar glas
con la ayuda de un colador.

\ \ Si haces un bizcocho bas

- te de arriba no te ha quedado lisa,
g gitudinalmeénte y da la vuelta a la |
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Si no tienes una bascula especial para medir cantidades muy pequefias te ayudara saber que
una cucharada sopera rasa de azucar equivale a unos 15 gramos, y de levadura, a unos 10. Una
cucharadita de café rasa de azticar equivale a 6 gramos, y de levadura, a 4 aproximadamente.

Si haces bizcochos con piel de citricos no uses la parte blanca de la misma, ya que amarga.

Si en la receta tienes que batir los huevos y el azticar hasta que espumen, conseguirds
que tu bizcocho quede mas esponjoso
si el cuenco donde los bates estd tem-
plado.

Conseguir un bizcocho esponjoso
requiere batir la primera mezcla de
ingredientes el tiempo que est4 indica-
do en la receta. Una vez que se aflade

la harina y la levadura ya solo hay que
mezclar lo justo, sin batir demasiado.
Si necesitas un bizcocho mas jugo-
so, puedes hacer un almibar: pon en
un cazo agua, o un licor, y aziicar a par-

tes iguales, y déjalo hervir unos minu-
tos, hasta que espese un poco y reduz-
ca. Déjalo enfriar y extiéndelo sobre el
bizcocho con una brocha de silicona.
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> - CON Caracter general para todas Las recetas «

[ os huevos usados son de tamafio L, entre 63 y 73 gramos.
La harina es de reposteria o comun, salvo para los bizcochos integrales, para
os que se especifica la que hay que emplear.

El aceite es de oliva virgen extra, de una variedad con sabor més suave, como por ejemplo
a hojiblanca.

La mantequilla debe ser de buena calidad y se emplea a temperatura ambiente.

La levadura usada es de la marca Royal. Si usas otra marca, comprueba antes qué cantidad

ienes que poner en la receta. Suele venir en las instrucciones del paquete, y siempre
referida a la cantidad de harina.

La leche empleada es entera.
Todas las medidas de liquidos est

tin expresadas en gramos.
Los tiempos son orientativos; cada horno es unico. No olvides vigilar tus bizcochos.
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Es un auténtico placer desayunar en casa junto a la familia un bizcocho recién hecho,
disfrutando todos de lo bien que huele la cocina después de hornearlo, o invitar a
unos amigos a tomar un café y ofrecerles este dulce que has hecho t mismo, o sim-
plemente prepararlo por el mero hecho de regalar felicidad.

Hacer bizcochos esta al alcance de todos, es de las cosas mas sencillas y verséatiles
que hay en cocina. Cuando te pones a preparar uno, se pone en marcha todo un
conjunto de fantasticas sensaciones: esa calidez que desprende una cocina en la
que hay movimiento, ese olor dulce maravilloso que te avisa de que algo rico se esta
horneando, esa sensacién de volver un poco a la nifiez y recordar el bizcocho de
yogur que tomabas de pequefio para merendar... El proceso es muy sencillo, apto
para principiantes. Para tener éxito y conseguir tu bizcocho perfecto solo tienes que
seguir mis trucos e instrucciones leyendo la receta con tranquilidad, comprar buenos
ingredientes e intentar entenderte lo mejor posible con tu horno. Los resultados lle-
gan solos, te lo aseguro.

Si hay nifios en casa me gustaria invitarte a que te pongas con ellos mano a mano a
preparar alguna sencilla receta que les llame la atenciéon al hojear el libro. Serd un
momento magico para ti y, sobre todo, para ellos.

Espero que cuando recorras las paginas de este recetario te llegue el olor, el sabor y
la textura de mis bizcochos a través del trabajo de mi fotégrafo, que ha querido que
traspasen el papel y que te hagan plantearte un reto: hacer poco a poco todos los
bizcochos que aparecen aqui.

Ojala con el paso del tiempo me digas que este libro ha sido usado y disfrutado. Me
haria muy feliz.

Su
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oo utl en algunas prepa-
raciones. Yo las uso desechables y con
un juego de boquillas béasicas de tres ta-
marios, redondas y estrelladas.

~ de varios tamafios, preferible-
mente de cristal.

. importante para controlar
el tiempo de horneado de tus bizcochos.

Ralladortele citricos: muy practico, ya
que la mayoria de las recetas llevan in-
corporada la ralladura de la piel de un
limoén o de una naranja.

. siempre precalentado, con la fun-
cién calor arriba y abajo a la temperatura
que indico en la receta. Tendras que valo-
rar ti mismo si tienes mejores resultados
horneando con aire o sin él. Las recetas
del libro estdn horneadas sin aire y en
horno eléctrico.

15
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de este material encontrards principalmente aros. Se usan sobre una
bandeja forrada con papel de hornear, y revestidos a su vez con este papel para facilitar
su desmoldado.

excelente opcidtn, porque desmoldan muy bien.

tienen un recubrimiento antiadherente. Los méas famosos son los tipo
bundt, con formas espectaculares y una chimenea central con la que se mejora el hor-
neado. Son aconsejables para hornear masas espesas.

no suelo emplearlos porque me gustan menos los resultados que obtengo en
el horneado. Eso si, tienen la ventaja de que son muy cémodos para desmoldar. Para
algunos postres frios funcionan bien.

si es de buena calidad y reparte bien el calor, es una opcién muy valida.

También los puedes encontrar de cristal, o desechables de madera, papel, cartén o alu-
minio: siempre vigila que sean aptos para el horno.

En cuanto a formas y medidas los hay rectangulares, redondos o cuadrados, altos o ba-
jos... Hay muchisimos para elegir de diferentes medidas.

Lo que si te recomiendo es que tengas algun modelo desmontable, porque te va a facili-
tar mucho el trabajo. También son muy cémodos los individuales de formato pequefio o
las placas con cavidades de diferentes formas y en los que se echa la masa para hornear.

- Cuida tus moldes poniendo delicadeza en su limpieza, evitando estrop
de utensilios de metal que puedan producir el deterioro de su re
ue sean antiadherentes, es importante que los engrases con manteq
especialmente en esquinas o aristas.
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Teniendo en tu despensa estos ingredientes
siempre encontrards una excusa
para ponerte a hacer un bizcocho:
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Bafio maria: es un metddo de calentamiento indirecto. Consiste en poner un cazo grande en
el fuego —o un molde grande si se hace en el horno— con agua, y dentro se coloca un cuenco
o el molde que vayamos a emplear. De esta manera el calor se trasmite a los alimentos de una

manera suave y constante.
Cocotte: cacerola de hierro colado vitrificado de calidad excepcional.

Contaminacién cruzada: se produce cuando alimentos libres de gluten entran en contacto
con esta proteina por el incorrecto empleo de utensilios que han estado expuestos a ella.

Coulis: puré de frutas tamizado con azucar y con una pequefia cantidad de citrico.

Cremor tartaro: polvo blanco fino usado en nuestro caso para estabilizar claras de huevo
batidas, pero con otras muchas aplicaciones en el &mbito de la gastronomia. Se compra en
sitios especializados en productos de reposteria.

Espolvorear: cubrir un bizcocho con una capa ligera de un ingrediente en polvo para obte-
ner resultados estéticamente buenos. Se hace con un colador.

Maicena®: marca comercial mas habitual de la harina de maiz refinada.

Marmolado: efecto decorativo que se consigue mezclando masas de dos colores. Habitual-
mente se divide la masa de la receta en dos partes y a una de ellas se le aflade chocolate.

Montar a punto de nieve: técnica habitual en reposteria que se emplea en los bizcochos
para darles esponjosidad y volumen. Consiste en batir las claras con un movimiento circular
durante unos minutos hasta que queden muy firmes.

Movimientos envolventes: locucién que se repite una y otra vez cuando hay que mezclar dos
masas con cuidado para mantener el volumen y conseguir un plus de esponjosidad. Para
ello hay que introducir la espatula pero no batir, sino moverla suavemente con movimientos
circulares, lentos, de arriba hacia abajo, como envolviendo la preparacion hasta obtener una
mezcla homogénea.

Tamizar: pasar la harina por un colador o tamiz, para incorporarla a los bizcochos sin gru-
mos. De esta manera se consigue que sean mas esponjosos.

(l
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14

siempre necesarias para mez-
clar ingredientes.

tu gran
ayudante. Son duraderas, y fiables. Si tie-
nes algun robot de cocing, te serd de uti-
lidad. En este libro encontrards una ver-
si6n para la elaboracién tradicional con
varillas o con maquina de varillas, otra
para Thermomix® [Ver pagina 171] y otra
para amasadora[Ver pagina 185].

necesario para forrar
algunos tipos de molde, o para revestir
sus paredes y evitar que la masa se des-
borde al subir.

siempre a mano, para
usar casi al final del horneado, por si ne-
cesitas que no se queme la superficie del
bizcocho pero que se termine de hacer
por dentro.

es importante pesar y
preparar los ingredientes antes de po-
nerte a mezclar.

imprescindible para
tamizar o colar la harina y que no tenga
ningun grumo al incorporarla a la masa.

necesaria para mez-
clar la masa y para volcarla del cuenco
donde la has hecho al molde en el que la
vas a hornear, permitiéndote aprovechar
toda la masa.

su uso es importante para que el
bizcocho no sude y quede perfecto.
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Hlaiina de reposteriar siempre tamizada, excepto en los bizcochos integrales. Sirve la harina de
uso comun. jOjo! Si usas harina con levadura incorporada no afiadas la levadura que pongo en
las recetas.

“lucvos: siempre frescos. Deben estar a temperatura ambiente. Salvo que la receta diga otra cosa
son de tamafio L, que pesan entre 63 y 73 gramos la unidad.

Wantequilla: de buena calidad, sin sal, y a temperatura ambiente; debes sacarla
del frigorifico unas dos horas antes de su uso.

Ao ic siempre de oliva virgen extra, de una variedad con sabor suave, como por ejemplo la
hojiblanca.

A icar ten siempre en la despensa el aztucar normal, aztcar glas, azcar moreno de cafia y un
azacar avainillado.

Sal: potencia el sabor de los ingredientes, y al montar claras, ayuda en el proceso.

Chocolate: usa el que se encuentra en el mercado como fondant, para postres o
de cobertura, en tableta o en gotas.

Cacao en polvo: el que no lleva aztcar ni espesantes incorporados.
Yogur: natural, de limén o griego; cualquiera te puede venir bien.
Nata: especial para montar.

—— Levadura de reposteria: conocida también por levadura quimica o
polvos de hornear.

Gaseosillas: otro impulsor para masas dulces batidas. Tiene
dos sobres de colores: el de color contiene un gasificante,
bicarbonato s6dico, y el blanco, un acidulante.

Leche: se puede sustituir por desnatada o
semidesnatada, o por preparados lacteos, pero
siempre respetando la proporcién de liquidos
que tenga la receta.

Vainilla: un lujo si la empleamos natural. Se
puede sustituir por azicar avainillado, o por
esencia de vainilla de buena calidad.

Tampoco te deben faltar frutos secos —
avellanas, nueces o almendras—, frutas
confitadas, naturales —en concreto, siempre
debes tener algun citrico—, especias, y tus
licores favoritos.
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