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lécnicas

COMO REALIZAR LA TECNICA DEL ATEMPERADO
si fundes el chocolate sin realizar el proceso de atemperado, los bombo-
nes no tendran brillo. Para los mas atrevidos, les proponemos que utili-

cen la técnica del chocolate atemperado para bafiar sus bombones:

Picar 500 g de chocolate en trocitos muy finos, casi polvo. Coger 350 g de
este chocolate y fundirlo a 45 °C. Una vez tengas el chocolate a 45 °C,
anade el resto del chocolate y mézclalo con una espatula. La temperatura
que debes obtener es de 30- 32 °C. Si el chocolate esta por encima de esta

~

o temperatura, debes enfriarlo un poco afiadiendo mas chocolate o esperan-
*; do. Por el contrario, si se te ha enfriado de mas, tienes que calentarlo en el
S microondas hasta alcanzar la temperatura idénea.

)

S

“ COMO HACER GLASEADO DE CHOCOLATE

NS

S poner a cocer 100 ml de agua y 100 ml de nata con 20 g de leche en
= polvo. Cuando esté caliente, se afaden 30 g de cacao, previamente mez-
; clado con el azticar. Cocer todo junto a fuego lento a una temperatura

de 102 °C, moviéndolo de vez en cuando con el fin de que no se salga
del cazo. Remojar una hoja de gelatina en agua fria, escurrirla bien y
anadirla a la mezcla cuando alcance la temperatura correcta. Por ulti-

mo, una vez se haya mezclado bien la hoja de gelatina, incorporar 170 g

de gelatina neutra, asegurandose de que quede todo bien homogéneo.

Dejar enfriar y guardar en el frigorifico o en el congelador, segtn el uso
que se le vaya a dar.

COMO FUNDIR CHOCOLATE EN EL MICROONDAS

es el método mas comodo, ficil y rdpido para fundir el chocolate. En
primer lugar, hay que trocear el chocolate en trocitos muy pequefios y
verterlos en un cuenco de porcelana que esté bien seco. A continuacion
se introduce el recipiente en el microondas. Para 80 g emplear 3 minu-
tos y en tandas de pocos segundos cada vez, por ejemplo 30.

18

——
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Hay que tener la precaucion de que no se queme. Una vez fuera, hay
que esperar a que tenga una temperatura de unos 40 °C.

COMO HACER TOFFEE

poner azucar, glucosa y miel en un cazo. Moverlo constantemente y
cocerlo hasta que el caramelo tenga un color rubio. Ir afiadiendo poco a
poco nata bien caliente para evitar que el caramelo suba y nos queme-
mos. Dejar reposar durante 3 minutos aproximadamente para que el

caramelo se enfrie y espese.

COMO HACER MANTEQUILLA POMADA

para que la mantequilla tenga una textura de crema, trabajarla sin
calentarla por encima de los 30 °C y moverla con delicadeza con una
espatula siempre en el mismo sentido, hasta conseguir que tenga una
textura blanda y cremosa, nunca liquida.

COMO HACER ALMIBAR
es muy facil hacer almibar en s6lo unos minutos. Poner al fuego agua y
azucar hasta que llegue al punto de ebullicion y retirarlo. Dejar enfriar y

conservar en frigorifico.

COMO ELABORAR LAS PASTAS 0 CREMAS DE FRUTOS SECOS
poner en el robot de cocina almendras, pistachos (u otro fruto seco) y
triturarlos mucho hasta que se forme una pasta espesa y cremosa.
Conservarlas en un sitio fresco y al resguardo de la luz.
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e autor generales

La humedad y el calor excesivo son enemigos del chocolate. Los
recipientes deben estar secos y hay que evitar cubrirlos con tapas
cuando fundimos chocolate al bafio maria.

El chocolate blanco se funde rapidamente y, para evitar que se for-
men grumos, hay que fundirlo a temperatura mas baja.

Es preferible comprar los frutos secos con cascara porque de esta
manera estan protegidos de la oxidacion y no se enrancian facilmen-
te. Hay que conservarlos en un lugar seco, fresco y oscuro.

Todos los bizcochos se pueden cocer en moldes especiales para
horno de diferentes formas y tamafios. También se pueden realizar
planchas o hacer formas a tu gusto con una manga pastelera.
Cuando hacemos pastelitos podemos utilizar moldes individuales
antiadherentes o moldes de silicona.

Es recomendable tener un termometro de cocina para verificar la
temperatura de muchas preparaciones.

Hemos incluido en cada receta niveles de dificultad orientativos:

A

PP muy FACIL
PP EACIL
PP MEDIA
PP piFicIL

Los ingredientes y tiempos de preparacion aparecen con las siguien-

tes abreviaturas:

g gramos ml mililitros
kg kilogramos c.s. cantidad suficiente
| litros min  minutos
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Matices de autor para
bombones v trufas

Fundir el chocolate realizando el proceso de atemperado
(véase apartado de técnicas).

La mantequilla debe estar pomada, con textura de crema.

Puedes baifiar los bombones y las trufas con chocolate negro del
porcentaje deseado, chocolate con leche o blanco.

Para decorar, puedes tener preparados dos tipos de chocolate dife-
rentes para bafar. Bafia los bombones con uno y a continuacion,
haz unas lineas o puntos con el otro chocolate. Utiliza un tenedor o
un cartucho de papel para llevarlo a cabo.

Puedes decorar los bombones con especias, frutos secos, trocitos de
fruta variada, café o té molido, semillas, etc.

Utilizar cacao en polvo, azucar glas, té verde y café molido para

rebozar las trufas.
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