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A mis padres, Juan y Carmen.

Por dejarme crecer libre y ayudarme a conseguir mis suefios.
0s quiero muchisimo.
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A ti, por formar parte de esta gran familia.

Gracias por el apoyo, por los buenos comentarios,

por el carifio que traspasa pantallas,
por darme la energia para seguir compartiendo
recetas dia a dia y por acompafiarme
a lo largo de estos afios.

A toda mi familia, en especial a mis padres
Juan 'y Carmen, a mi hermano Juanma
y a mi novio Jose.

Sois los pilares que me mantienen en pie.
Gracias por comprenderme y quererme
tal y como soy, por aconsejarme,
por animarme a perseguir mis suefios
y por estar presentes en todos los momentos
importantes de mi vida.
0s quiero muchisimo. @

A mis mascotas Kira, Mao y Killua,
por acompafiarme y hacer la creacion de este libro
mucho mas amena.

A todas mis amigas y amigos, en especial a Irene.
Gracias por estar en mi vida desde que naci
y por ponerle titulo a este libro,
nadie lo habria elegido mejor.

A todas las instituciones y comercios de Chiclana,
por tratarnos siempre tan bien
y contar con nosotros para todo.
Siempre llevaremos Chiclana por bandera.

A nuestra editorial Oberon, en especial a Susana,
por regalarnos de nuevo la oportunidad
de hacer nuestro libro de reposteria realidad.









No 0s imaginais las ganas que tenia de hacer un libro exclusivamente de
reposteria. Y es que quizas muchos no lo sabéis, pero mi pasion por la
cocina comenzd gracias a los postres.

Desde bien pequefia me encantaballenarme las manos de masa preparando
junto a mi familia rosquetes o las tortas fritas de mi abuela Juana. Me lo
pasaba en grande y son momentos que recuerdo con muchisima felicidad.
Conforme fui creciendo, las pocas recetas que sabia hacer eran siempre
postres; bizcochos, bufiuelitos, galletas o los famosos crepes que fueron
la primera receta de nuestro canal de YouTube.

Cuando comenzd a surgir el boom por la cocina en Internet visitaba
muchos blogs de reposteria y aun recuerdo un dia que mi novio Jose me
comento que la madre de su amigo Fran le habia preparado unos donuts
con una receta de un blog y estaban riquisimos, asi que me animé a
prepararlos y fue una de las primeras recetas dulces que subimos al
canal. Poco después apareci6 en mi vida Alma Obregdn y su blog «Objetivo:
cupcake perfecto», me encantaban todas sus recetas y cada vez que
podia preparaba alguna.

Con el paso del tiempo la reposteria fue llamando cada vez mas y mas
mi atencion, de forma que, aunque también subiamos recetas saladas a
las redes sociales, los postres siempre tenian un huequito especial para
mi. De hecho, en 2014 me presenté al programa de TV «Deja sitio para el
postre», en el que no pasé el casting final, pero podéis verme aparecer en
el primer programa. Asisti a muchos cursos de reposteria e incluso hice
un Master de Pasteleria Profesional en 2018, del cual me matriculé con
sobresaliente.

Después de haberos contado todo esto, entenderéis la razon por la cual
me hacia muchisima ilusion que nuestro tercer libro fuera de postres.
Ademas, cada vez que voy por la calle con mi madre y nos reconocen
siempre nos dicen lo mismo «La madre con las recetas tradicionales y Ia
hija con los postres», asi que segln parece a vosotros también os llaman
mas la atencion mis postres jaja.

Sin mas, espero que disfrutéis muchisimo este libro y 0s animéis
a preparar los maravillosos postres que se encuentran en su interior
icomenzamos!






Conversiones

PARA INGREDIENTES

MILILITROS (ml) CUCHARADAS CUCHARADITAS

O 250 16,6 50
187,5 12,5 37,5
166,6 1 33
125 8,3 25
@ 83,3 5,5 16,5
@ 62,5 42 12,5
0 5ml




Conversiones

PARA INGREDIENTES

©C©Cé&©

HARINADE TRIGO 130 ¢g 65 329 10g
AZUCAR GRANULADO 200 g 100 g 50 g 12g
AZOCAR GLAS 120 g 60 g 30 g 8¢
MANTEQUILLA  225¢ n2g 56 g 159
QUESO CREMA  2I5¢ 107 g 53¢ 12g

{quivalencia

100 °C 150 °C 175 °C 200 °C 220 °C 250 °C
212 °F 302°F 347°F 392 °F 428 °F 482°F




AMASAR

BANO MARIA

BANAR

BATIR

CARAMELIZAR
CHAFAR
COCER

CUAJAR

DERRETIR
DESMENUZAR
DORAR

ESCURRIR

Tocni

PARA

Trabajar una mezcla que normalmente contiene harina, con las manos o con
una amasadora en un movimiento de presion, acompafiado de doblamiento y
estiramiento hasta formar una masa.

Introducirunalimentoenunrecipiente dentrode otro que contiene aguahirviendo
sin que esta llegue a estar en contacto con el alimento. Se suele utilizar para
derretir chocolate, mantequilla, etc.

Sumergir un alimento en un elemento liquido como por ejemplo chocolate
derretido hasta cubrirlo por completo.

Mover enérgicamente ingredientes liquidos o semiliquidos. Hace que aumente
el volumen y mejore la textura de los ingredientes. Se suele hacer con una
batidora de varillas.

Transformar azlcar en caramelo por accion del calor.

Aplastar un alimento con un chafador o tenedor hasta convertirlo en puré.

Convertir un alimento crudo en comestible mediante la aplicacion de calor.

Hacer que un liquido espese mediante calor o usando ingredientes como la
gelatina o la cuajada.

Fundir un alimento mediante la aplicacion de calor.
Deshacer o trocear algo en partes muy pequefias.
Cocinar los alimentos hasta que el exterior se vuelva de color dorado.

Poner un alimento en un colador o escurridor para quitarle el exceso de liquido.



ESPOLVOREAR

FREIR
HERVIR
HORNEAR

MONTAR

MOVIMIENTOS
ENVOLVENTES

PICAR
RALLAR
REBOZAR

RECUBRIR

REDUCIR

TAMIZAR

TEMPLAR

Distribuir por la superficie de una preparacion o alimento una sustancia en polvo
como la sal, la harina, el azucar glas, etc.

Cocinar un alimento en aceite 0 mantequilla a alta temperatura.
Calentar un liguido hasta que llegue al proceso de ebullicion.
Poner en el horno un alimento para que con la accion del calor se cueza, ase o dore.

Batir enérgicamente con un batidor de varillas un alimento hasta que aumente su
volumen y mejore su consistencia. Se suelen montar las claras de huevo y la nata.

Se usan para integrar una masa ligera y espumosa con otra mas densa.

Son movimientos circulares que se hacen con mucha delicadeza y usando
normalmente una lengua pastelera.

Cortar un alimento u otra cosa en trozos muy pequefios.

Dividir un alimento en partes mas pequefias pasandolo por un rallador.

Cubrir el alimento con algn ingrediente como harina o azlcar.

Forrarlas paredesy el fondo de un molde con papel de hornear o mantequilla para
que desmolde facilmente.

Disminuir la cantidad de liquido mediante la evaporacion.

Pasar un ingrediente solido a través de un tamiz o colador para eliminar los
grumos. Se suele hacer en reposteria con la harina.

Dejar reposar un alimento a temperatura ambiente hasta que esté templado.






Utenailios

PARA

.Manga pastelera y boquillas: Utensilio generalmente de plastico que tiene forma de

embudo con una boquilla al final. Necesarias para decorar muchos postres, sobre todo
cupcakes.

.Lengua pastelera: Paleta generalmente de silicona que sirve para mezclar, esparcir

cremas o rebafar los recipientes.

. Cucharas medidoras: Se usan para medir pequefias cantidades de ingredientes.

. Rejilla: Placa rigida formada por alambres entrecruzados. En reposteria es muy til para

enfriar bizcochos o galletas.

. Papel de hornear: También conocido como papel vegetal, encerado o sulfurizado. Es un

papel especial para hornear, ya que los alimentos no se quedan pegados y se usa para
forrar la bandeja del horno o moldes.

.Comprobador de bizcochos: Palillo metalico que se introduce en los bizcochos para saber

si ya estan totalmente horneados.

.Bandeja de horno para cupcakes y muffins: Bandeja con varios huecos en los que se

ponen las capsulas. Perfecta para que los cupcakes queden uniformes y no se deformen.

. Capsulas: Moldes generalmente de papel, que se usan para hacer cupcakes, muffins o

magdalenas.

. Rodillo: Utensilio cilindrico con dos mangos que se utiliza para extender las masas.

. Moldes: Recipientes generalmente de metal, en los cuales se vierte una masa para adquiera

su forma al hornearse o enfriarse.

Colador: Tela metalica con un mango que se usa para colar, tamizar o escurrir alimentos.
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12.

15.

17.

19.

Batidor de varillas: Utensilio compuesto por varias varillas finas unidas por un mango.
Pueden ser manuales o eléctricas y generalmente se utilizan para montar o mezclar.

. Cucharas para helados: Utensilio metalico para coger bolas de helado. También se utilizan

para rellenar las capsulas con la masa de los cupcakes o muffins.

. Cortapastas: Moldes generalmente metalicos, que se usan para cortar y darle forma a las

masas, sobre todo de galletas.

Pincel de cocina: Utensilio generalmente de silicona que se usa para pintar una preparacion
con huevo u otro ingrediente liquido.

. Rallador: Plancha metélica con agujeros de bordes sobresalientes cuyo fin es rallar

alimentos.

Espatula y Cuchara de madera: Son muy Utiles para mezclar o mover ingredientes y
ademas no aranan las sartenes.

. Pelador: Herramienta metalica que se usa para quitarles la piel a algunas verduras o

cortarlas en tiras, como la manzana o zanahoria.

Chafador: Utensilio metalico con forma de zig-zag y mango, que se usa generalmente para
aplastar o chafar calabaza o boniato.

20.Picadora: Pequefio electrodoméstico con varias cuchillas metalicas que se usan para

21.

triturar alimentos.

Tabla para cortar: Utensilio plano que se usa junto a los cuchillos para cortar. Suelen ser
de madera o plastico.

22.Rollo de acetato: Papel transparente de acetato o PVC con miltiples usos en reposteria.

Normalmente se coloca dentro del molde para conseguir desmoldar tartas frias mas
facilmente y con un acabado mejor.

23.Batidora eléctrica de aspas: También conocida como batidora de mano o minipimer.

Es un pequefio electrodoméstico de cocina con varias cuchillas metalicas que permite
triturar los ingredientes en el mismo recipiente que se esta preparando la receta.
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Batido

Este batido es mi postre favorito del restaurante VIPS® y ademds es una de las recetas mds vistas en nuestro canal de YouTube,

INGREDIENTES
PARA 1 BATIDO

Para el sirope de chocolate:
125 ml de agua
100 g de azicar
40 g de cacao en polvo

Para el batido:
125 ml de leche entera

2 bolas de helado de
vainilla (100 g)

4 galletas Oreo®

Para complementar (opcional):

100 mi de nata para montar
(35% M6)

1 cucharadita de azicar
2 galletas Oreo®

CONSEJOS

0s recomiendo que no
dejéis espesar demasiado
el sirope de chocolate en
el cazo, ya que al enfriarse
espesa adn mas.

Para que la nata para
montar no se corte,
debemos dejarla en el
frigorifico un minimo de
6 horas antes de usarla
y es recomendable que
el recipiente en el que
la vayamos a montar
también esté frio.

asi que no podia faltar en este libro.

ELABORACION

Comenzamos preparando el sirope de chocolate, poniendo en un cazo a fuego
medio-alto el agua y el azcar.

Una vez que el azlcar se haya disuelto, afiladimos el cacao en polvo y lo integramos
con un batidor de varillas manual. Cuando no veamos grumos dejamos que se
cocine durante unos 4-5 minutos, moviéndolo todo de vez en cuando hasta que
tenga una consistencia espesa.

Ponemos el sirope en un recipiente hermético y una vez que esté a temperatura
ambiente lo dejamos en el frigorifico.

Para la decoracidn, vertemos en otro recipiente la nata para montar fria, el azlcar
y comenzamos a batirlo todo con ayuda de una batidora de varillas eléctrica.

Una vez que la nata comience a tener mas consistencia, paramos de batir y la
ponemos en una manga pastelera con una boquilla de estrella.

Para el batido, ponemos en un vaso batidor o batidora de vaso la leche, el helado
de vainilla y las galletas Oreo®. Lo batimos todo muy bien hasta que no queden
trozos de galleta.

Troceamos las 2 galletas Oreo® de la decoracion de manera que queden en
trocitos pequefos.

Montamos el batido, poniendo por la parte exterior del borde del vaso un poco
del sirope de chocolate y seguidamente lo pasamos por las galletas troceadas
para que se queden pegadas. Ponemos también un poco del sirope en el interior,
seguido del batido helado, la nata montada en forma de espiral y un poco de la
galleta troceada restante. Terminamos poniéndole una pajita y listo para servir.

SUGERENCIAS

Para este batido solo necesitamos un poco del sirope de chocolate preparado y el
resto lo podemos guardar en un recipiente hermético en el frigorifico para usarlo en
tortitas, otros batidos, brownies o cualquier otro postre que se os ocurra.

Podemos hacer la misma receta usando otro tipo de galleta, como Lotus Biscoff®
0 cookies con chips de chocolate, por ejemplo.

FRUTOS SECOS HUEVO
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frappucino*

Una de las bebidas mas famosas de las cafeterias Starbucks® son sus frappucinos,
unos batidos helados de café con diferentes sabores y aqui os traigo la version casera del de chocolate.

INGREDIENTES
PARA 1 FRAPPUCINO

Para el sirope de chocolate:
125 ml de agua
100 g de azicar
40 g de cacao en polvo

Para el batido:

250 ml de leche animal
0 bebida vegetal

80 ml de café expreso
3-4 hielos grandes

I cucharada de aziicar
{opcional)

Para complementar (opcional):

100 ml de nata para montar
(35% MG)

I cucharadita de azicar

CONSEJOS

0s recomiendo que no
dejéis espesar demasiado
el sirope de chocolate

en el cazo, ya que al
enfriarse espesa ain mas.

Para que la nata para
montar no se corte,
debemos dejarla en el
frigorifico un minimo de
6 horas antes de usarla
y es recomendable que
el recipiente en el que
la vayamos a montar
también esté frio.

ELABORACION

Comenzamos preparando el sirope de chocolate, poniendo en un cazo a fuego
medio-alto el agua y el azlcar.

Unavez que el azlcar se haya disuelto, afladimos el cacao en polvo y lo integramos
con un batidor de varillas manual. Cuando no veamos grumos dejamos que Se
cocine durante unos 4-5 minutos, moviéndolo todo de vez en cuando hasta que
tenga una consistencia espesa.

Ponemos el sirope en un recipiente hermético y una vez que esté a temperatura
ambiente lo dejamos en el frigorifico.

Para la decoracidn, vertemos en otro recipiente la nata para montar fria, el
azlcar y comenzamos a batirlo todo con ayuda de una batidora de varillas
eléctrica.

Una vez que la nata comience a tener mas consistencia, paramos de batir y la
ponemos en una manga pastelera con una boquilla de estrella.

Para el batido, ponemos en una batidora de vaso con bastante potencia la leche,
el café, los hielos y el azlcar. Lo batimos todo muy bien hasta que el hielo se
triture y quede con textura de granizado.

Montamos el batido, poniendo en las paredes del vaso un poco del sirope de
chocolate, seguido del batido helado, la nata montada en forma de espiral y
un poco mas del sirope de chocolate. Terminamos poniéndole una pajita y listo
para servir.

SUGERENCIAS
Para este batido solo necesitamos un poco del sirope de chocolate preparado, el
resto lo podemos guardar en un recipiente hermético en el frigorifico para usarlo en
tortitas, otros batidos, brownies o cualquier postre que se 0s ocurra.

FRUTOS SECOS HUEVO GLUTEN






