INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO PELILEO

PASTELERIA Y
REPOSTERIA




PASTELERIA Y
REPOSTERIA

Directorio editorial institucional

Dr. Rodrigo Mena Mg.  Rector

Mg. Sandra Cando Coordinadora Institucional
Mg. Oscar Toapanta Coordinador de I+D+i
Ing. Johanna Iza Lider de Publicaciones

Disefo y diagramacion
Mg. Belén Chavez
Mg. Santiago Mayorga

Revision técnica de pares académicos
Ing. Lenin Aroca

IST PELILEO

Correo: laroca@institutos.gob.ec

Ing. Natalia Chaquinga

IST PELILEO

Correo: nchaquinga@institutos.gob.ec

ISBN: 123-45-6789-876-0
DOI:

Primera edicion
Agosto 2024

Usted es libre de compartir, copiar la presente guia en cualquier medio o
formato, citando la fuente, bajo los siguientes términos: Debe dar crédito de
manera adecuada, bajo normas APA vigentes, fecha, pdgina/s. Puede
hacerlo en cualquier forma razonable, pero no de forma arbitraria sin hacer
uso de fines de lucro o propdsitos comerciales; debe distribuir su contribucion
bajo la misma licencia del original. No puede aplicar restricciones digitales
que limiten legalmente a otras a hacer cualquier uso permitido por la licencia



https://istp.edu.ec/

Lcdo. Andrés Paredes, Mg.
DOCENTE

Andrés Paredes joven emprendedor
y sonador del mejor porvenir del
futuro profesional. Alcanzando el
grado de Magister en Gastronomia
mencién Gestidn e Innovacion por la
Universidad Internacional del
Ecuador (UIDE). Chef Pastelero de
profesién, destacado en la cocina
dulce con la participacién en
proyectos de investigacién con el
articulo cientifico “La Melcocha
como identidad tradicional del
cantén Banos de Agua Santa’.
Participando como ponente en el
congreso gastronémico
denominado Gastro-fusion.

Asesor gastrondmico del Gobierno
Auténomo Descenfralizado
Municipal Banos de Agua Santa
(GADBAS) vy expositor en varios
establecimientfos de alimentos vy
bebidas de la localidad.

Siendo parte de las mejores
empresas turisticas hoteleras del
cantén Banos desempenando el rol
de chef panadero - pastelero en
cada una de ellas, como son: Samari
Spa Resort, Luna Volcdn The
Adventure Spa y Sangay Spa Hotel —
El Hotel de Banos.

Docente actualmente en el Instituto
Superior Tecnoldgico Pelileo carreras
de Diseno de Gastronomia.




PROLOGO

La pasteleria y la reposteria han
sido parte fundamental de la
cultura gastrondmica mundial
desde tiempos inmemoriales.
Cada pais, cada region, tiene
sus propias recetas, fradicionesy
técnicas que han sido
transmitidas de generacion en
generacion. Este arte, que
combina precision, creatividad
y pasidon, no solo nos alimenta,
sino que también nos conecta
con recuerdos, momentos de
celebraciéon y el disfrute de los
sentidos.

La reposteria es, ante todo, un

arte que exige precision. Las
medidas exactas, los tiempos de
coccion y los ingredientes
adecuados son la clave para
lograr el equilibrio perfecto entre
sabor, textura y apariencia.

Pero mds alld de la técnica, la
pasteleria y la reposteria son
también un reflejo de la cultura
y la historia. Desde los exquisitos
pasteles franceses como el
croissant y el éclair, hasta los
sabores tradicionales de
América Latina como el alfajor o
el pastel de tres leches, cada
dulce cuenta una historia.

Estas creaciones no son solo
postres; son la culminacion de
anos de evolucion
gastrondmica, influencias
coloniales, migraciones vy el
infercambio cultural.

En cada bocado, podemos

experimentar la esencia de una
region, el amor de una abuela,
o la sofisticacion de un chef de
renombre.
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UNIDAD UNO
TARTAS Y GALLETAS

Infroduccion

La pasteleria es mds que un arte culinario; es
la expresion mds dulce de la creatividad
humana. Desde los delicados pasteles
franceses hasta los cldsicos postres caseros,
cada creacidén es una obra maestra que
deleita los sentidos y despierta emociones. En
un mundo donde el estrés y las
preocupaciones son constantes, la pasteleria
ofrece un refugio reconfortante, donde cada
bocado es un momento de felicidad y placer.

Ademds de su aspecto estético, la pasteleria
también es un simbolo de celebraciéon y
unién. Los pasteles adornan mesas en
cumpleanos, bodas, graduaciones y otros
eventos especiales, creando memorias que
perduran toda la vida. La elecciéon de un
pastel no es solo una cuestidon de sabor, sino
también de significado y simbolismo.

En términos econdmicos, la pasteleria
representa una industria prospera y en
constante crecimiento. Desde pequenas
pastelerias familiares hasta grandes cadenas
internacionales, el negocio de los dulces
atrae a clientes de todas partes del mundo,
generando empleo y confribuyendo a la
economia global.

Sin embargo, mds alld de su impacto
econdmico, la pasteleria tiene un valor
cultural y social incalculable. A través de sus
recetas transmitidas de generacion en
generacion, la pasteleria conecta personas
de diferentes culturas y fradiciones, creando
lazos que trascienden las barreras lingUisticas
y geogrdficas. En resumen, la pasteleria es
mucho mds que la mezcla de ingredientes; es
un arte que alimenta el cuerpo, el aima vy la
comunidad.

Las tartas y galletas son joyas de la reposteria
que conquistan paladares con su delicioso
sabory su textura irresistible. Desde las cldsicas
galletas de chocolate hasta las exquisitas
tartas de frutas frescas, cada bocado es un
viaje de placer culinario. Estas creaciones
endulzan momentos cotidianos y
celebraciones especiales, uniendo a familias
y amigos alrededor de la mesa. Con su
variedad de sabores y presentaciones, las
tartas y galletas son la opciéon perfecta para
satisfacer antojos dulces y crear recuerdos
memorables en cualquier ocasion.

Las tartas son un universo de sabores y texturas
gue deleitan los sentidos. Desde las cldsicas
tartas de frutas, como la manzana o la
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cereza, que ofrecen un equilibrio entre
dulzura y acidez, hasta las decadentes tartas
de chocolate, capaces de satisfacer los
antojos mds intensos. No podemos olvidar las
tartas de queso, con su cremosidad irresistible,
o las tartas de crema, que se deshacen en la
boca con cada bocado. Ademds, existen
tartas tradicionales de diferentes culturas,
como la tarta Tatin francesa o la tarta de
zanahoria estadounidense, cada una con su
propio encanto y técnica de preparacion. En
resumen, las tartas son una expresion culinaria
diversa y emocionante que siempre deja un
dulce recuerdo.

La masa brisée es la joya de la reposteria
francesa, reconocida por su textura crujiente
y delicado sabor. Elaborada con una mezcla
de harina, mantequilla, agua y sal, esta masa
es versatil y se adapta tanto a tartas dulces
como saladas. Su técnica de preparacion,
que implica desmenuzar la mantequilla fria en
la harina para obtener una textura arenosa,
garantiza una base firme y dorada para
cualquier relleno. Desde quiches y tartaletas
hasta tartas de frutas, la masa brisée es el
lienzo perfecto para expresar la creatividad
culinaria y conquistar los paladares mds
exigentes.

La masa sucrée, también conocida como
masa dulce, es una deliciosa creacion de la
reposteria francesa, caracterizada por su
textura quebradiza y su sabor dulce vy
mantecoso. Elaborada con una mezcla de
harina, mantequilla, azdcar y a veces huevo,
esta masa se utiliza principalmente para la
preparacion de tartas y pasteles dulces. Su
consistencia firme pero delicada proporciona
una base perfecta para una variedad de
rellenos, desde cremas vy frutas hasta
chocolate y frutos secos. La masa sucrée
eleva cualquier postre, anadiendo un toque
de indulgencia y sofisticacion que hace que
cada bocado sea una  experiencia
inolvidable.

Masa sablée: Perfecta para tartas, tartaletas
y galletas, la masa sablée se deshace en la
boca, dejando una sensacion de indulgencia
y safisfaccion.  Su  versatilidad permite
combinarla con una variedad de rellenos,
desde frutas frescas hasta frutos secos y
cremas sedosas, creando postres que son
verdaderas obras maestras de la reposteria
artesanal.

Galletas enrolladas y mangueadas

Las galletas enrolladas y mangueadas son
una delicia Unica en el mundo de la
reposteria. Su proceso de elaboracion implica
extender una masa suave y maleable, luego
se enrolla y se corta en rodajas, creando
formas distintivas. Estas galletas, a menudo
decoradas con azUcar o glaseado, ofrecen
una experiencia sensorial Unica al combinar
texturas crujientes con un centro suave vy

mantecoso. Su versatilidad permite
experimentar con una variedad de sabores e
ingredientes, desde la cldsica vainilla hasta el
exotico coco o el chocolate indulgente. Ya
sea como un regalo casero o como un placer
personal, las galletas enrolladas vy
mangueadas son una delicia irresistible que
cautiva los corazones y paladares de todos.
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Figura 1

El proceso de "mangueado”, que implica trabajar la masa con mantequilla hasta lograr una
consistencia sedosa, es lo que les confiere su caracteristica suavidad y sabor incomparables.

FOTOGRAFIA DE MARIA LUNARILLOS

https://www.marialunarillos.com/blog/galletas-ajedrez.himl

Rellenos:

Crema de almendras: Elaborada a partir de
almendras molidas, azicar y a menudo con
huevos, esta deliciosa preparacion es versdatil
y deliciosamente indulgente. Se puede utilizar
como relleno para pasteles, tartaletas o
croissants.

La crema pastelera: es el alma de la
reposteria, una delicada mezcla de leche,
huevos, azicar y vainilla que cautiva con su
suavidad y sabor exquisito, conocida por su
textura sedosa y su aroma a vainilla, es el
relleno perfecto para pasteles, tartas y dulces
de todo tipo.

Ganache de chocolate: Elaborado con de
chocolate de alta calidad y crema espesq,

este glaseado o relleno y Su versatilidad lo
hace adecuado para cubrir pasteles, rellenar
frufas o adornar cup cakes, elevando cada
creacion a un nivel gourmet. Ya sea oscuro,
con leche o blanco, la ganache de
chocolate anade un toque de elegancia y
sofisticacion a cualquier postre,

Merengues: El merengue francés, hecho con
claras de huevo y azucar, es ligero y aireado,
ideal para decorar postres o hacer suspiros
crujientes. Por otro lado, el merengue italiano,
elaborado con un almibar caliente vertido
sobre las claras montadas, es mdas estable y se
utiliza comiUnmente en pasteles y tortas.
Finalmente, el merengue suizo, cocido a bano
maria antes de batirlo, es denso y cremoso,
perfecto para rellenos o coberturas.

Figura 2

lzquierda: crema pastelera dentfro de una manga pastelera con boquilla estrella

Derecha: ganache de chocolate con el 50% de chocolate sdlido y el 50% de crema de leche

https://www.rivareno.com/es/ganache-historia-y-usos/
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CUESTIONARIO UNIDAD |

¢ Qué es la masa brisée y cudl es su funcion en la pasteleria?

A. La masa brisée es una masa bdsica utilizada en pasteleria.
B. caracterizada por su textura quebradiza.

C. Se utiliza principalmente para hacer bases de tartas saladas.
D.

todas las anteriores

¢Cudl es la diferencia entre la masa sucrée y la masa sablée en la pasteleria?
A. La masa sucrée es una masa dulce utilizada para tartas y pasteles dulces, mientras que la
masa sablée es una masa mds crujiente y desmenuzable, utilizada principalmente en la

elaboracién de galletas y tartas de frutas.

B. la una es dulce vy la ofra salada
C. son muy similares en diferentes proporciones de grasa
D. son tartas dulces de pasteleria

¢ Qué funcion cumple el merengue en la reposteria y cudles son los tipos principales de
merengue?
A. El merengue es un ingrediente utilizado en reposteria para agregar ligereza y suavidad a los

postres. Los tipos principales de merengue son el francés, el suizo y el italiano.

B. aire y suavidad
C. sirve para cubrir pasteles
D. producto versatil

¢ Qué es la ganache de chocolate y como se prepara?
A. La ganache de chocolate es una mezcla cremosa de chocolate y crema caliente. Se
prepara calentando la crema y vertiéndola sobre el chocolate picado, luego se mezcla hasta

obtener una consistencia suave vy brillante.

B. elaborada con crema de leche y chocolate
C. Sirve para rellenar tortas
D. ayuda a embellecer a los pasteles

¢Cudl es la diferencia entre una compota y una mermelada?

A. La compota es una mezcla de frutas cocidas con azdcar, mientras que la mermelada es
una mezcla similar pero mds espesa debido a la coccién prolongada y el alto contenido de
azucar.

B. es un método de conservacion
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C. No hay diferencias por su origen y procedencia

D. tiene un alto porcentaje de azucar

¢ Qué técnica se utiliza para hacer galletas enrolladas y mangueadas?
A. Para hacer galletas enrolladas y mangueadas, se extiende la masa en una superficie plana,

se enrolla en forma de cilindro y luego se corta en rodajas antes de hornearlas.

B. El estudio de las grasas
C. el porcentaje de grasa en alto
D. son de textura bastante crocante

¢Cudl es la diferencia entre la crema pastelera y la crema de almendras en términos de
ingredientes y usos en reposteria?

A. La crema pastelera es una mezcla de leche, huevos, azicar y harina o almidén de maiz,
utilizada como relleno o cobertura en tartas y pasteles. En contraste, la crema de almendras es
una mezcla de almendras molidas, azUcar y huevos, que se utiliza principalmente como relleno en

tartas y pasteles.

B. es una crema a base de leche.
C. crema suave y brillante.
D. crema fortificada con almendras.

¢ Qué es una tarta Tatin y cudl es su caracteristica distintiva?
A. La tarta Tatin es un tipo de tarta francesa en la que las frutas, comUnmente manzanas, se
cocinan en caramelo y luego se cubren con masa y se hornean. Se caracteriza por servirse al

revés, con la fruta en la parte superior y la masa en la parte inferior.

B. tarta a base de manzanas.
C. tarta crocante perfumada con vainillas.
D. es una tarta rellena de crema pastelera.

¢Cudl es la funcién principal de la crema de mantequilla en la decoracion de tartas y galletas?
A. La crema de mantequilla se utiliza principalmente en la decoracidon de tartas y galletas para

agregar sabor y suavidad, y para crear una superficie lisa antes de aplicar la cobertura final.

B. grasa saturada vegetal.
C. solo sirve para decorar vy rellenar.
D. su durabilidad es corta.
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UNIDAD DOS

Pate a choux

Mas o pasta choux

La masa choux es una preparacion bdsica en
la reposteria, utilizada para hacer una
variedad de postres como profiteroles, éclairs
y bunuelos. Su elaboracion es relativamente
sencilla y requiere ingredientes simples: agua,
mantequilla, harina, huevos vy sal. A
continuacién, se describe el proceso de
elaboracién y las cantidades tipicas de
ingredientes:

Ingredientes:
e 250 ml de agua
e 100 g de mantequilla
e 150 g de harina
e 4 huevos
e Una pizca de sal
Proceso de elaboracion:

1. Enuna cacerolq, se hierve el agua con
la mantequilla y la sal hasta que la
mantequilla se derrita por completo.

2. Se retira la cacerola del fuego y se
agrega la harina de una vez. Se
mezcla vigorosamente con una
cuchara de madera hasta obtener

Eclairs

son un clésico de la reposteria francesaq,
apreciados por su elegancia y sabor
deliciosamente indulgente. Su elaboracion
implica el uso de una masa choux, que se
prepara mediante una combinacion de
agua, mantequilla, harina, huevos y sal. Una
vez horneada la masa choux y enfriada, se
rellena con crema pastelera o cualquier ofro
relleno deseado, utilizando una manga
pastelera para hacer una insercién a lo largo
de cada eclair. Luego, se glasean con una
cobertura de chocolate derretido o fondant

uUNa Masa suave y homogénea que se
despega de las paredes de la
cacerola.

3. Se coloca la masa en un bol y se deja
enfriar durante unos minutos.

4. Se anaden los huevos uno a uno,
batiendo enérgicamente después de
cada adicién hasta que la masa esté
suave y brillante. La masa debe ser lo
suficientemente espesa como para
que al levantarla con una cuchara
forme picos suaves que caigan
lentamente.

5. La masa choux estd lista para ser
utilizada. Puede ser colocada en una
manga pastelera y formada en las
distintas formas deseadas antes de
hornear a una temperatura alta para
obtener un acabado dorado vy
crujiente.

Esta masa es versatil y permite una variedad
de usos en la reposteria, desde rellenos
dulces hasta acompanamientos salados. Su
técnica precisa y sus ingredientes bdsicos
hacen de la masa choux un elemento
fundamental en el repertorio de cualquier
pastelero o cocinero aficionado.

para obtener un acabado brilante 'y
tentador. Los eclairs son un equilibrio perfecto
enfre la delicadeza de la masa, la
cremosidad del relleno y la intensidad del
glaseado, creando una  experiencia
gastrondmica Unica y exquisita. Su técnica
precisa y cuidadosa, junto con la calidad de
los ingredientes, son fundamentales para
lograr el resultado final deseado: un eclair que
deleite todos los sentidos con su aspecto,
sabor y textura.

Los profiteroles son una delicia de la
reposteria francesa, pequenas bolas de masa
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choux rellenas de crema batida o helado vy
cubiertas con una generosa porcion de
chocolate caliente. La elaboracién de los
profiteroles comienza con la preparacion de
la masa choux, que se hornea hasta alcanzar
una textura crujiente por fuera y suave por
dentro. Luego, se rellenan con la crema
elegida antes de ser banados en el chocolate
derretfido. Estas pequenas delicias son un
equilibrio perfecto entre lo crujiente y lo
suave, lo dulce y lo cremoso, creando una
experiencia de sabor verdaderamente
irresistible.

El croguembouche es una impresionante y
elegante creacion de la reposteria francesa,
que se remonta al siglo XVII. Su nombre, que
significa "crunchy in mouth" (crujiente en la
boca), describe perfectamente su textura
caracteristica. Originario de laregion de Lyon,
el crogquembouche consiste en una pirdmide
de profiteroles, que son pequenas bolas de
masa choux rellenas de crema y unidas con
caramelo  caliente.  El montoje  del
croguembouche requiere habilidad vy
precision, ya que cada profiterol debe estar
perfectamente equilibrado para formar una
estructura estable. Una vez ensamblado, se
decora con hilos de caramelo que forman
una red de azucar en espiral alrededor de la
torre de profiteroles. El resultado es una obra
maestra impresionante tanto visual como

Figura 3
Eclairs, profiteroles y gougere
https://depositphotos.com/es/photos/gougere.htmi

gustativamente, que combina la delicadeza
de la masa choux con la dulzura del caramelo
y la suavidad de la crema, creando una
experiencia gastrondmica inolvidable. El
croguembouche es una verdadera
exhibicidon de habilidad y creatividad en la
reposteria, perfecto para celebraciones
especiales y eventos festivos.

El Gougere es una deliciosa especialidad
francesa originaria de la region de Borgona,
reconocida por su sabor salado y su textura
esponjosa. Tradicionalmente, se elabora a
partir de masa choux, similar a la utilizada en
los profiteroles, pero en este caso se le anade
queso gruyere rallado, lo que le confiere su
sabor distintivo. EI queso se mezcla con la
masa choux antes de hornearla, o que da
como resultado unos bocados salados vy
aireados con un toque de queso derretido en
su interior. Su proceso de elaboracion
requiere atencion al detalle para lograr una
masa choux perfectamente equilibrada vy
asegurar que los gougeres se inflen
adecuadamente en el horno. Esta
especialidad es versatil y puede servirse como
aperitivo o acompanamiento en comidas
formales e informales. El Gougere es un
ejemplo magnifico de la riqueza y variedad
de la cocina francesa, combinando técnica
culinaria con sabores irresistibles para crear
una experiencia gastrondmica memorable.
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Aplicaciones con pasta choux

El Saint Honoré y el Paris-Brest son dos
exquisitos pasteles franceses que han
cautivado los paladares de los amantes de la
reposteria en todo el mundo. Estas creaciones
son emblemdticas de la pasteleria francesa y
estdn impregnadas de historia y tradicion. A
continuacién, profundizaremos en cada uno
de ellos:

El Saint Honoré:

El pastel Saint Honoré, un icono de la
pasteleria francesa, toma su nombre del
patrén de los pasteleros, San Honorato de
Amiens. Creado en el siglo XIX en Paris,
consiste en una base de masa de hojaldre o
masa sablée, adornada con profiteroles
rellenos de crema chiboust o chantilly. Su
decoracion incluye hilos de caramelo o
crema batida enfrelozados sobre los
profiteroles. Este delicioso postre, que fusiona
sabores y fexturas, ha ganado renombre
mundial y se ha convertido en un simbolo de
la excelencia en la pasteleria francesaq,
honrando asi la tradicidon y el arte de los
pasteleros.

El Saint Honoré es un pastel que rinde
homenaje al patréon de los pasteleros, San
Honorato de Amiens, y es una obra maestra
de la pasteleria francesa. Se compone de
una base de masa de hojaldre o masa
sablée, que puede variar segun la recetaq,
coronada con una serie de pequenos choux
(profiteroles) rellenos de crema chiboust o
crema chantilly. La caracteristica mas
distintiva del Saint Honoré es su decoraciéon
con hilos de caramelo o crema batida, que
se enfrelazan de manera elegante sobre los
choux, creando un aspecto visualmente
impresionante.

La historia del Saint Honoré se remonta al siglo
XIX en Paris, donde el pastelero Chiboust cred
esta obra maestra como un tributo al santo
patron de los pasteleros. Desde entonces, el
Saint Honoré se ha convertido en un simbolo

de la excelencia en la pasteleria francesa y se
ha ganado un lugar destacado en las vitrinas
de las mejores pastelerias de todo el mundo.

El Paris-Brest:

El Paris-Brest es otro pastel cldsico de la
pasteleria francesa que tiene sus raices en la
historia de la bicicleta. Fue creado en 1910
por el pastelero Louis Durand para
conmemorar la carrera ciclista Paris-Brest-
Paris. Su forma circular, inspirada en una
rueda de bicicleta, lo convierte en un pastel
Unico y reconocible al instante.

El Paris-Brest se elabora con una masa de
hojaldre en forma de corona, rellena de una
generosa capa de crema praliné y decorada
con almendras fostadas en su parte superior.
La combinacion de la textura crujiente del
hojaldre, el sabor dulce y avellonado de la
crema praliné y el toque aromdatico de las
almendras crea una experiencia
gastronédmica inigualable.

Figura 4

Christian Frank (Saint Honoré)
https://paris.evous.fr/une-saveur/etes-vous-
paris-brest-ou-saint-honore

Este pastel se ha convertido en un cldsico de
la pasteleria francesa y sigue siendo una
opcidén popular en las pastelerias de todo el
mundo. Su nombre y su forma evocan la
emocioén y la aventura de la carrera ciclista
que le dio origen, y su exquisito sabor deleita
a los comensales mdas exigentes.
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En conclusiéon, tanto el Saint Honoré como el
Paris-Brest son dos joyas de la pasteleria
francesa que destacan por su exquisitez y su
rica historia. Cada uno de ellos ofrece una
experiencia Unica para el paladar,
combinando sabores y texturas en perfecta
armonia. Ya sea que se disfruten como un
dulce capricho en una ocasion especial o
como un placer cotidiano, estos pasteles son
una muestra del arte y la maestria de los

) )
Saris-hrest

pasteleros franceses.

Figura 5

Bavette-Gastronomia
https://www.youtube.com/watch2v=06zfS-
BazzQ

La elaboracién técnica tanto del Saint Honoré
como del Paris-Brest requiere habilidad,
precision y atencion al detalle para lograr un
resultado excepcional.

Comencemos con el Saint Honoré. Este pastel
comienza con la preparacion de una base de
masa de hojaldre o masa sablée, la cual se
hornea hasta obtener un dorado perfecto y
una ftfextura crujiente. Mientfras tanto, se
prepara la crema chiboust, una delicada
mezcla de crema pastelera y merengue
italiano, que se utiliza para rellenar los
profiteroles. Estos Ultimos se forman mediante
la técnica de "pdte a choux”, que consiste en
cocinar una masa a base de harina,
mantequilla, agua y huevos hasta obtener
una consistencia ligera y esponjosa. Una vez
horneados, los profiteroles se rellenan con la
crema chiboust y se disponen alrededor del
borde de la base de hojaldre en una

disposicién circular. Finalmente, se decoran
con hilos de caramelo o crema batida,
agregando un toque visualmente
impresionante.

Por ofro lado, la elaboracion del Paris-Brest
también requiere destreza y técnica. Este
pastel comienza con la creacidn de una
masa de hojaldre en forma de corona, la cual
se hornea hasta obtener una consistencia
dorada y crujiente. Mientras tanto, se prepara
la crema praliné, una mezcla de crema
pastelera y praliné de avellanas, que se utiliza
como relleno generoso para el pastel. Una
vez horneado el hojaldre, se corta por la
mitad y se rellena con la crema praliné. La
parte superior del pastel se adorna con
almendras tostadas, agregando un toque
crujiente y aromdatico. El resultado final es un
pastel circular que evoca la forma de una
rueda de  Dbicicleta, con un sabor
deliciosamente equilibrado entre el hojaldre
crujiente y la cremosidad de la crema praliné.

En resumen, tanto el Saint Honoré como el
Paris-Brest requieren un dominio técnico de la
pasteleria para lograr su caracteristica
combinacion de sabores y texturas. Desde la
preparacion de las masas hasta el montaje
final y la decoracién, cada paso es crucial
para crear estos iconicos pasteles franceses
con el mds alto nivel de excelencia vy
precision.

Los secretos técnicos del Saint Honoré residen
en su meticulosa preparacion: una base de
masa hojaldrada o sablée, profiteroles
rellenos con precision de crema Chiboust o
chantilly y la decoracién con habilidad de
hilos de caramelo o crema batida. La clave
estd en el equiliorio de texturas y sabores,
donde la delicadeza del hojaldre se
encuentra con la cremosidad de la crema y
la sufileza del caramelo. Estos detalles
técnicos, honrados por generaciones de
pasteleros franceses, hacen del Saint Honoré
no solo un postre exquisito, sino también un
simbolo venerado de la pasteleria artesanal.
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Figura 6
Pasta choux

https://www.youtube.com/watch2app=desktop&v=HkaroZoZaBw

rellenos

La crema pastelera es uno de los elementos
fundamentales de la reposteria, un
ingrediente que ha conquistado paladares
durante siglos y se ha convertido en el aima
de muchos postres cldsicos en todo el mundo.
Su historia se remonta a la antigiedad, y su
versatilidad y sabor la han convertido en un
elemento imprescindible en la cocina dulce.

Origenes e historia:

Los origenes de la crema pastelera se
remontan a la antigua Roma, donde se
utilizaba como relleno para tartas y pasteles.
Sin  embargo, su popularizacidn en la
reposteria europea se produjo durante la
Edad Media. Los registros histéricos sugieren
que la crema pastelera era una parte
importante de las elaboraciones de la época,
aunque su receta y preparacion variaban

segun la regidén vy la disponibilidad de
ingredientes.

Ingredientes y preparacion:

La receta bdsica de la crema pastelera
incluye ingredientes simples y accesibles:
leche, huevos, azucar y almidén
(generalmente harina de trigo o maicena). La
leche se hierve con una vaina de vainilla o
cdscara de citricos para infundir sabor, luego
se mezcla con una mezcla de yemas de
huevo, azUcary almidén. La mezcla se cocina
a fuego lento hasta que espese, creando una
fextura suave y cremosa.

Versatilidad culinaria:

La crema pastelera es conocida por su
versatiidad en la cocina. Se puede utilizar
como relleno para tartas, pasteles vy
profiteroles, como base para postres como
natillas y flanes, o como cobertura para
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pasteles y éclairs. Ademds, se puede
aromatizar con una variedad de sabores,
como chocolate, café, frutas, licores vy
especias, lo que permite una amplia gama de
posibilidades creativas en la reposteria.

Técnicas de preparacion y presentacion:

Preparar una crema pastelera requiere
precision y técnica para lograr la consistencia
perfecta y evitar grumos o la sobre coccion.
Es importante cocinarla a fuego lento y
revolver constantemente para evitar que se
pegue o se formen grumos. Una vez lista, la
crema debe enfriarse rapidamente y cubrirse
con papel flm para evitar que se forme una
costra en la superficie.

En cuanto a la presentacion, la crema
pastelera se puede utilizar de diversas formas
para decorar y realzar los postres. Puede ser
colocada en capas entre hojas de masa filo
para crear milhojas, o en forma de espiral
sobre una base de masa brisa para un pastel
de frutas. También se puede usar como
relleno para rellenar bocaditos de masa
choux o como base para una tarta de frutas
frescas.

Importancia cultural y gastronémica:

La crema pastelera ha dejado una marca
indeleble en la historia culinaria y cultural de
muchas regiones del mundo. Ha sido un
ingrediente fundamental en la elaboracion
de postres fradicionales en paises como
Francia, Italia, Espana y muchos ofros.
Ademds, su popularidad ha trascendido las
fronteras y se ha convertido en un elemento
bdsico en la reposteria internacional.

En conclusion, la crema pastelera es mucho
mds que un simple relleno para postres; es un
elemento indispensable en la cocina dulce
que ha perdurado a lo largo del tiempo y ha
sido apreciado por generaciones de amantes
de la reposteria. Su versatilidad, sabor y
textura la convierten en un ingrediente Unico
y esencial que seguird deleitando paladares
durante muchos anos mas.

Las derivadas de la crema pastelera son una
muestra de la versatilidad y el encanto de
este ingrediente cldsico en la reposteria. La
crema pastelera, con su textura suave y su
sabor delicado, se presta a una variedad de
reinterpretaciones creafivas que elevan
cualguier postre a nuevas alturas. A
continuacién, exploraremos algunas de las
derivadas mds populares de la crema
pastelera y cobmo han enriquecido el mundo
de la reposteria:

1. Crema Diplomdtica: Esta variante de la
crema pastelera se enriquece con
crema batida, lo que le confiere una
textura mds ligera y aireada. La crema
diplomdtica es perfecta para rellenar
tartas, éclairs o profiteroles, agregando
un foque de suavidad y cremosidad
adicional a los postres.

2. Crema Mousseline: La crema
mousseline es una version mds rica vy
decadente de la crema pastelera, en
la que se incorpora mantequilla batida
para darle una textura ain mds suave
y un sabor mds indulgente. Esta crema
es ideal para rellenar tartas y pasteles,
y su rico sabor a mantequilla
complementa  perfectamente  los
sabores de frutas frescas o compotas.

3. Crema Chiboust: La crema Chiboust es
una variante de la crema pastelera
enriquecida con claras de huevo
montadas a punto de nieve, lo que le
confiere una fextura mds ligera vy
esponjosa. Esta crema se ufiliza
fradicionalmente como relleno para
postres como el Saint Honoré,
aportando un contraste delicioso entre
la suavidad de la crema vy la ligereza
de las claras batidas.

4. Crema de Limén: Esta variante de la
crema pastelera se aromatiza con jugo
y ralladura de limén, o que le confiere
un sabor citrico y refrescante. La crema
de limén es perfecta para rellenar
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tartas y pasteles, aportando un tfoque
de acidez que equilibra la dulzura de
los postres.

5. Crema de Chocolate: La crema de
chocolate es una version indulgente
de la crema pastelera, en la que se
incorpora chocolate derretido para
darle un sabor rico y aterciopelado.
Esta crema es perfecta para rellenar
tartas, éclairs o profiteroles, agregando
un toque decadente a los postres.

En resumen, las derivadas de la crema
pastelera son una muestra del ingenio y la
creatividad de los pasteleros en todo el
mundo. Estas reinterpretaciones de un cldsico
de la reposteria anaden nuevas capas de
sabor y textura a los postres, elevando cada
bocado a una experiencia verdaderamente
deliciosa. Ya sea en forma de crema
diplomdtica, crema mousseline, crema
chiboust, crema de Imén o crema de
chocolate, estas derivadas de la crema
pastelera demuestran que las posibilidades
en la reposteria son infinitas cuando se trata
de experimentar con ingredientes cldsicos y
sabores cautivadores.

La salsa de caramelo es un acompanamiento
dulce y delicioso que ha cautivado a los
amantes de la  reposteria  durante
generaciones. Su elaboracion, aunque
simple, requiere precision y técnica para
lograr el equiliorio perfecto entre el azdcar
caramelizado y la crema. Para hacerla, se
calienta azUcar en una sartén hasta que se
derrita y adquiera un color dorado oscuro,
luego se anade crema espesa y mantequilla
para crear una salsa suave y sedosa con un
sabor profundo y caramelizado.

Esta salsa versdtil se presta a una variedad de
reinterpretaciones creativas, dando lugar a
derivadas igualmente deliciosas:

1. Salsa de caramelo salado: Agregando
una pizca de sal marina a la salsa de

caramelo tradicional, se crea una
variante irresistible que combina la
dulzura del caramelo con el toque
salado, creando un equilibrio de
sabores que es simplemente exquisito.
Esta salsa es perfecta para acompanar
postres como helados, brownies o
tortas de chocolate, anadiendo un
toque de sofisticacién y complejidad a
cada bocado.

2. Salsa de caramelo especiada:
Incorporando especias como canela,
nuez moscada o cardamomo a la
salsa de caramelo, se crea una version
aromdtica y llena de sabor que es
perfecta para dar un toque de calidez
a postres como tartas de manzana,
budines de pan o pasteles de
calabaza. Las especias anaden una
dimensién adicional al caramelo,
creando una experiencia
gastronédmica que es fanto
reconfortante como deliciosa.

3. Salsa de caramelo de café:
Infundiendo la salsa de caramelo con
café recién hecho o espresso, se crea
una variante intensamente aromdtica
que combina el dulzor del caramelo
con el amargor del café, creando una
combinacion de sabores que es
verdaderamente irresistible. Esta salsa
es perfecta para acompanar postres
como helados, cheesecakes o
tiramisu, anadiendo un toque de
cafeina y sabor a cada bocado.

En conclusidon, la salsa de caramelo y sus
derivadas son una muestra del ingenio y la
creatividad en la cocina dulce. Desde la
version clasica hasta las reinterpretaciones
mas innovadoras, estas salsas anaden un
foque de dulzura y sabor a una variedad de
postres, elevando cada bocado a una
experiencia verdaderamente indulgente. Ya
sea que se disfruten con helado, pasteles,
galletas o frutas frescas, las salsas de
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caramelo son una adicidn irresistible a
cualquier mesa dulce.

El glaseado real, también conocido como
glaseado de azucar real o royal icing en
inglés, es un elemento esencial en la
decoracion de pasteles, galletas y otros
productos de reposteria. Su origen se remonta
a la Edad Media en Europa, donde era
utilizado para decorar y preservar alimentos
durante largos periodos de tiempo. A lo largo
de los siglos, el glaseado real ha
evolucionado y se ha converfido en una
técnica de decoracion refinada y delicada
en la reposteria.

Origen del Glaseado Real:

El glaseado real tiene sus raices en el azicar
refinado, que se convirtié en un producto de
lujo en Europa durante la Edad Media. En
aquel entonces, el azicar era importado vy
extremadamente costoso, por o que su uso
estaba reservado para 1os ricos y poderosos.
Los pasteleros medievales comenzaron a
experimentar con el azlcar, creando
técnicas de decoracion que involucraban la
manipulacion de azdcar caliente para formar
figuras y adornos. Esta prdactica evoluciond
con el tiempo, y eventualmente dio lugar al
desarrollo del glaseado real como una forma
de decorar pasteles y galletas con una capa
de azucar cristalizada.

Proceso de Elaboracion del Glaseado Real:

El glaseado real se elabora a partir de
ingredientes  simples: azUcar en polvo
(también conocido como azdcar glass o icing
sugar), clara de huevo y agua. La receta
bdsica requiere mezclar azicar en polvo con
clara de huevo y una pequena cantfidad de
agua, batiendo la mezcla hasta que alcance
la consistencia deseada. Sin embargo, existen
variaciones en la receta que pueden incluir la
adicion de jugo de limén, extracto de vainilla
o colorante alimentario para personalizar el
sabor y la apariencia del glaseado.

El proceso de elaboracién del glaseado real
es relativamente sencillo, pero requiere
cuidado vy atencion para lograr la
consistencia adecuada. Para empezar, se
tamiza el azicar en polvo para eliminar
cualquier grumo y asegurar una textura suave
y fina. Luego, se baten las claras de huevo
hasta que estén espumosas y se anade
gradualmente el azicar en polvo tamizado,
batiendo constantemente hasta que la
mezcla esté suave vy brillante. Se puede
ajustar la  consistencia  del glaseado
anadiendo mds agua para hacerlo mds fluido
o mads azicar en polvo para hacerlo mds
espeso, segun sea necesario.

Una vez preparado, el glaseado real se
puede utilizar de varias formas en la
decoracion de pasteles, galletas y otros
productos de reposteria. Se puede aplicar
con una manga pastelera para crear detalles
infrincados y disenos elaborados, o se puede
utilizar como una capa lisa y brillante sobre la
superficie de un pastel o galleta. Ademds, el
glaseado real se puede colorear con
colorante alimentario para crear una amplia
gama de colores vibrantes y llamativos, lo que
lo convierte en una herramienta versdatil para
la decoracién creativa.

En resumen, el glaseado real es un elemento
fundamental en la reposteria que ha sido
utilizado durante siglos para decorar vy
preservar alimentos. Su origen se remonta a la
Edad Media en Europa, donde los pasteleros
medievales  desarrollaron  técnicas de
decoracion elaboradas que eventualmente
dieron lugar al desarrollo del glaseado real. El
proceso de elaboracion del glaseado real es
relativamente sencillo, pero requiere cuidado
y atencién para lograr la consistencia
adecuada. Una vez preparado, el glaseado
real se puede utilizar de diversas formas en la
decoracion de pasteles, galletas y otros
productos de reposteria, anadiendo un toque
de belleza y sofisticacion a cada creacion.
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Figura 7

La salsas dulces son un complemento muy indispensable dentro de la pasteleria y reposteria.
https://emprendedor.com/negocio-de-pasteles-el-chef-jose-ramon-castillo-tiene-el-curso-para-ti/

Las salsas basicas de la cocina dulce

Las salsas dulces son un elemento esencial en
la pasteleria, anadiendo sabor, textura vy
elegancia a una amplia variedad de postres.
Desde las cldsicas salsas de chocolate vy
caramelo hasta las mds exdticas como la
salsa de frambuesa o la salsa de maracuyd,
estas preparaciones son versdtiles y pueden
adaptarse a una amplia gama de creaciones
dulces. A confinuacion, exploraremos
algunas de las salsas dulces mds populares en
la pasteleria y cémo se pueden utilizar para
realzar y complementar una variedad de
postres:

1. Salsa de Chocolate: La salsa de chocolate
es una de las salsas dulces mds populares y
versdtiles en la pasteleria. Se elabora a partir
de chocolate derretido y crema, y puede

tener diferentes variaciones dependiendo del
tipo de chocolate utilizado, ya sea chocolate
negro, con leche o blanco. La salsa de
chocolate se puede utilizar como cobertura
para tartas, helados, brownies o profiteroles,
anadiendo un toque de indulgencia y sabor
a cada bocado.

2. Salsa de Caramelo: La salsa de caramelo
es ofra opcidn deliciosa para anadir dulzura y
sabor a los postres. Se elabora cocinando
azUcar hasta que se derrita y adquiera un
color dorado oscuro, luego se anade cremay
mantequilla para crear una salsa suave y
sedosa. La salsa de caramelo es perfecta
para acompanar tartas, helados, flanes o
panqueques, anadiendo un toque de dulzura
y un sabor caramelizado irresistible.

3. Salsa de Frutas Rojas: Las salsas de frutas
rojas, como la salsa de frambuesa, fresa o
mora, son opciones refrescantes y deliciosas
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para anadir un toque de acidez y frescura a
los postres. Se elaboran cocinando frutas
frescas o congeladas con azUcar y agua
hasta que se deshagan, luego se cuelan para
obtener una salsa suave y sin semillas. Estas
salsas  son perfectas para acompanar
cheesecakes, helados, yogures o crepes,
anadiendo un toque de color y sabor a cada
plato.

4. Salsa de Citricos: Las salsas de citricos,
como la salsa de naranja o limén, son
opciones brillantes y aromdticas que anaden
un toque de frescura vy vitalidad a los postres.
Se elaboran cocinando jugo de naranja o
limén con azicar y ralladura de citricos hasta
qgue se reduzcay espese, luego se cuela para
obtener una salsa suave y perfumada. Estas
salsas son perfectas para acompanar tartas,
budines, muffins o crepes, anadiendo un
toque de acidez y un aroma citrico
refrescante.

5. Salsa de Maracuya: La salsa de maracuyd
es una opcidn exdtica y deliciosa para anadir
un toque de sabor fropical a los postres. Se
elabora cocinando pulpa de maracuyd con
azicary agua hasta que se reduzca y espese,
luego se cuela para obtener una salsa suave
y ligeramente dcida. Esta salsa es perfecta
para acompanar fartas de queso, helados,
mousses o pavlovas, anadiendo un foque de
frescura y un sabor fropical Unico.

Las salsas dulces son un elemento esencial en
la pasteleria, anadiendo sabor, textura y
elegancia a una amplia variedad de postres.
Desde las cldsicas salsas de chocolate y
caramelo hasta las mds exdticas como la
salsa de frutas rojas o la salsa de maracuyd,
estas preparaciones son versatiles y pueden
adaptarse a una amplia gama de creaciones
dulces. Con su delicioso sabory su capacidad
para realzar y complementar otros sabores,
las salsas dulces son un elemento
imprescindible en cualquier repertorio de
pasteleria.

Figura 8
La actividad del agua (aw) en la pasteleria.
https://hannainst.ec/blog/industria-

alimenticia-boletines/la-dureza-del-agua-y-
la-produccion-de-alimentos-horneados/

La actividad del agua es un concepto
fundamental en la pasteleria que afecta la
textura, la conservacion y la calidad de los
productos horneados. Se refiere ala cantidad
de agua disponible en un alimento y cémo
esta afecta su comportamiento fisico vy
quimico. En la pasteleria, entender y controlar
la actividad del agua es crucial para lograr
resultados consistentes y de alta calidad en
productos como pasteles, galletas, panes vy
ofros postres. A lo largo de este argumento,
exploraremos en detalle la importancia de la
actividad del agua en la pasteleria, como
afecta a diferentes tipos de productos vy
coémo se puede controlar para obtener
resultados Optimos.

Importancia de la actividad del agua en la
pasteleria:

La actividad del agua juega un papel crucial
en la pasteleria debido a suimpacto en varios
aspectos clave de la calidad del producto
final:

1. Textura: La actividad del agua afecta
la textura de los productos horneados
al influir en la formacién y estabilidad
de las estructuras de masa y alvéolos
en productos como el pan y los
pasteles. Un contenido de agua
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demasiado alto puede darlugar a una
masa blanda y pegajosa, mientras que
un contenido de agua demasiado
bajo puede resultar en una masa seca
y quebradiza.

2. Conservacion: La actividad del agua
también afecta la conservacion de los
productos horneados al influir en su
susceptibilidad a la contaminacién
microbiona y al deterioro. Un
contenido de agua alto puede
favorecer el crecimiento de
microorganismos, lo que reduce la vida
util del producto, mientras que un
contenido de agua bagjo puede
aumentar la durabilidad al reducir la
disponibilidad de agua para los
microorganismos.

3. Sabor: La actividad del agua puede
afectar el sabor de los productos
horneados al influir en la velocidad de
difusion de los compuestos aromdaticos
y voldties en el producto. Un
contenido de agua adecuado puede
favorecer la liberaciéon de sabores y
aromas, mientras que un contenido de
agua demasiado bajo puede reducir
la intensidad del sabor.

4. Textura y apariencia: La actividad del
agua también influye en la textura y la
apariencia de productos como el
glaseado, el fondant y las
decoraciones de azicar. Un contenido
de agua adecuado es crucial para
lograr la consistencia y la maleabilidad
deseadas en estos productos, asi
como para evitar problemas como el
agrietamiento, el desgaste y la
disolucion prematura.

Coémo dafecta la actividad del agua a
diferentes tipos de productos:

La actividod del agua puede variar
significativamente enfre diferentes fipos de
productos horneados, o que influye en su

comportamiento durante el proceso de
horneado y en su calidad final. A
continuacién, se describen algunas de las
formas en que la actividad del agua afecta a
diferentes tipos de productos:

1. Pan: En el caso del pan, la actividad
del agua influye en la formacion de
gluten, la fermentacion de la levadura
y la textura final del pan. Un contenido
de agua adecuado es crucial para
lograr una masa eldstica y bien
desarrollada, asi como una miga tierna
y bien estructurada en el producto
final.

2. Pasteles y galletas: En el caso de los
pasteles y galletas, la acftividad del
agua afecta la textura, la suavidad y la
jugosidad del producto final. Un
contenido de agua adecuado es
crucial para lograr una masa bien
mezclada y una textura suave vy
esponjosa en el producto final.

3. Productos de chocolate y confiteria: En
el caso de los productos de chocolate
y confiteria, la actividad del agua
afecta la textura, la maleabilidad y la
estabilidad del producto final. Un
contenido de agua adecuado es
crucial para lograr una consistencia
suave y maleable en productos como
el fondant y el mazapdn, asi como
para evitar problemas como el
agrietamiento vy la disolucion
prematura en productos como el
glaseado y las decoraciones de
azdcar.

Coémo controlar la actividad del agua en la
pasteleria:

Controlar la actividad del agua en la
pasteleria es crucial para lograr resultados
consistentes y de alta calidad en los
productos horneados. Algunas de las
estrategias comunes para controlar la
actividad del agua en la pasteleria incluyen:
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1. Controlar la proporcion de
ingredientes: Ajustar la proporcion de
ingredientes como harina, azicar,
liguidos y grasas puede ayudar a
confrolar la actividad del agua en la
masa y el producto final.

2. Controlarlatemperaturay el tiempo de
coccion: La temperatura y el tiempo
de coccion pueden afectar la
evaporacion del agua y la formaciéon
de estructuras de alvéolos en
productos horneados como el pan y
los pasteles.

3. Agregar ingredientes humectantes:
Agregar ingredientes humectantes
como miel, jarabe de maiz o glicerina
puede ayudar aretener la humedad y
confrolar la actividad del agua en
productos horneados como pasteles,
galletas y panes.

4. Utilizar ingredientes deshidratados:
Utilizar  ingredientes  deshidratados
como frutas secas, frutas confitadas o
chips de chocolate puede ayudar a
reducir la actividad del agua en
productos horneados y mejorar su
durabilidad y estabilidad.

Conclusion:

En resumen, la actividad del agua es un
concepto fundamental en la pasteleria que
afectala textura, la conservacion y la calidad
de los productos horneados. Entender vy
confrolar la actividad del agua es crucial
para lograr resultados consistentes y de alta
calidad en productos como pasteles,
galletas, panesy ofros postres. Conocer cOmo
la actividad del agua afecta a diferentes
tipos de productos horneados y como se
puede confrolar es esencial para 1os
pasteleros y panaderos que buscan alcanzar
la perfeccidon en sus creaciones.

Actividad de agua en los alimentos

e e | (e
oL DL — pe— . L
alimenty slimests microgrganismes

Figura 9
Que es la aW en pasteleria profesional
https://www.estudiahosteleria.com/blog/pas

teleria-reposteria/que-es-aw-en-pasteleria-
rofesional

En los alimentos, existen diferentes tipos de
agua que afectan su composicion y calidad.
El agua libre, disponible para reacciones
quimicas y microbioldgicas, y el agua ligada,
adherida a las superficies de
macromoléculas, influyen en la textura vy
conservacion de los alimentos. Ademdas, el
agua inmovilizada, presente en cristales de
hielo o azicares, y el agua de adsorcion,
asociada a superficies coloidales, juegan un
papel crucial en la estabilidad y textura de los
productos alimenticios. Estos tipos de agua
son fundamentales para comprender las
propiedades fisicas y funcionales de los
alimentos.
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Figura 10

Principales ingredientes presentes en los rellenos de pasteleria
https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/reposteria-casera-no-sinonimo-
saludable-asi-puedes-hacer-tus-dulces-nutritivos-algo-ligeros
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CUESTIONARIO UNIDAD 1
¢ Qué es la pasta choux?

A. La pasta choux es una masa utilizada en reposteria para elaborar productos como
éclairs, profiteroles y reldmpagos.

B. Actua como un soporte para la masa

C. ActUa como una barrera fisica el total de la grasa

5Cudl es el ingrediente principal de la pasta choux?

A. La harina es el ingrediente principal de la pasta choux, que se mezcla con agua,
mantequilla, sal y a menudo huevos.

B. La grasa

C. Los liquidos

5Qué caracteristica distintiva tiene la pasta choux cuando se hornea?

A. La pasta choux se expande y forma una estructura hueca en el interior, lo que la
hace ideal para rellenar con cremas y otros rellenos.

B. Dobla su tamano

C. Doble coccidn

D. A menos temperatura mayor tiempo de coccion

¢Cudl es el proceso de coccion de la pasta choux?

A. La pasta choux se cocina en un horno caliente a una temperatura alta
inicialmente para que se expanda, luego se reduce para permitir que se seque y
dore.

B. Digestion

C. Mezclar todo y batir

D. Percepcion de proceso largo

¢Cudles son algunos derivados de la pasta choux?

A. Algunos derivados de la pasta choux incluyen éclairs, profiteroles, reldmpagos, y
bunuelos.

B. Son los bunuelos y pristinos

C. ActUa como un agente de montaje de platos

D. Se la conoce como masa pionera

. Qué es la crema pastelera?

A. La crema pastelera es un relleno cldsico para pasteles y postres, hecho de leche,
huevos, azUcar, harina y a menudo aromatizado con vainilla.

B. Es una crema fria

C. Crema emulsionada
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¢Cudles son algunos derivados de la crema pastelera?

A.

onNnw

Algunos derivados de la crema pastelera incluyen la crema diplomdtica, la crema
mousseline y la crema Chiboust.
Salsa de avellanas

. Crema de limoén, pulpas de frutas etc

Una estructura que cubre solo la cobertura

¢Qué es la crema diplomdatica?

A.

on®

es una variante de la crema pastelera que se mezcla con crema batida, lo que la
hace mds ligera y aireada.

Crema fria

Crema cocida

Salsa emulsionada

¢ Qué es la crema mousseline?

A.

oOw

es una variante de la crema pastelera que se mezcla con mantequilla, lo que la
hace mds rica y cremosa.

Crema fria

Crema cocida

Salsa emulsionada

;. Qué es la crema chiboust?

A.

OO w

es una variante de la crema pastelera que se mezcla con claras de huevo batidas
a punto de nieve, lo que la hace mads ligera y esponjosa

Crema fria

Crema cocida

Salsa emulsionada

¢ Qué es glaseado real?

A.

U0 w

El glaseado real es una preparacion de azucar en polvo, claras de huevo y agua
que se utiliza para decorar y cubrir pasteles y galletas.
Crema fria

. Crema cocida

Salsa emulsionada

¢ Cudl es la consistencia del glaseado real?

A.

B.
C.
D. Manejo a mano alzada

El glaseado real puede tener una consistencia que va desde liquida hasta muy
espesa, dependiendo de la proporcidon de ingredientes utilizados.

Liquida

Espesa y pesada
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¢ Como se utiliza el glaseado real en la reposteria?

A. El glaseado real se aplica con una manga pastelera o una espdtula para decorar
pasteles, galletas y otros productos horneados.

B. Puede elaborar con leche o clara de huevo

C. Trabajar rapido antes que se deshidrate.

D. Se puede aplicary dar color ala masa

¢ Qué es una variante popular del glaseado espejo?

A. Una variante popular del glaseado real es el glaseado real con sabor, que se
aromatiza con extractos como vainilla, limén o almendra para agregar un toque
adicional de sabor a los productos horneados.

B. Permite el movimiento del aire

C. Actua como una barrera fisica contra el resto de rellenos

D. Mantiene la forma del glaseado real
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UNIDAD TRES
MASAS LAMINADAS

ingredientes, procesos de elaboracioén y aplicaciones

Las masas laminadas son una categoria de
masas en la pasteleria que se caracterizan
por tener multiples capas de masa y grasa, lo
gue resulta en una textura escamosa vy
delicada cuando se hornean. Este tipo de
masa es ampliamente ulilizada en la
elaboracién de una variedad de productos
horneados, desde croissants y danish hasta
hojaldres y palmeras. En este argumento,
exploraremos en detalle las caracteristicas, el
proceso de elaboracion, las aplicaciones
culinarias y los secretos detrds de las masas
laminadas en la pasteleria.

Caracteristicas de las masas laminadas:

Las masas laminadas se distinguen por su
textura escamosa y delicada, que se logra
mediante la técnica de laminado, donde la
masa se pliega y se estira repetidamente con
capas de grasa entre ellas. Esta técnica crea
numerosas capas de masa y grasa, lo que
resulta en una estructura alveolar y una
textura hojaldrada cuando se hornea. Las
masas laminadas también fienen un alto
contenido de grasa, lo que contribuye a su
sabor y textura distintivos.

Proceso de elaboracion de las masas
laminadas:

El proceso de elaboracion de las masas
laminadas es laborioso y requiere habilidad y
precision para lograr resultados optimos. En
general, el proceso implica los siguientes
PASOS:

1. Preparacién de la masa base: La masa
base se prepara mezclando haring,
aguaq, sal y a veces levadura o azdcar
para formar una masa bdsica. Esta
mMasa se amasa y se deja reposar antes
de proceder al laminado.

2. Incorporacion de la grasa: La grasa,
tipicamente mantequilla, se extiende
en una capa fina sobre la masa base.
La masa se pliega sobre si misma para
encerrar la grasa y luego se estira y se
pliega repetidamente en un proceso
conocido como "tourage" o laminado.

3. Series de Ilaminado: EI laminado
implica repetir una serie de pliegues y
estiramientos de la masa con capas de
grasa enfre ellas. Esto crea mdultiples
capas de masa y grasa, lo que resulta
en la textura hojaldrada caracteristica
de las masas laminadas.

4. Refrigeracién: Enfre cada serie de
laminado, la masa se enfria en el
refrigerador para evitar que la grasa se

Pdgina | 33




derrita y se pierda la estructura de
Capas.

5. Formacion y horneado: Una vez que la
masa ha sido laminada varias veces, se
puede formar en diferentes formas,
como croissants, danish o hojaldres, y
luego se hornea a una temperatura
alta para que la grasa se derrita y se
forme la textura hojaldrada.

Aplicaciones culinarias de las masas
laminadas:

Las masas laminadas se utilizan en una amplia
variedad de productos horneados en la
pasteleria, incluyendo:

1. Croissants: Los croissants son quizds el
ejemplo mds icénico de una masa
lominada en la pasteleria.  Se
caracterizan por su forma de media
luna vy su textura escamosa vy
hojaldrada.

2. Danish: Los danish son pasteles dulces
que también se hacen con masa
laminada y se rellenan con una
variedad de ingredientes, como frutas,
crema de almendras o queso.

3. Hojaldres: Los hojaldres son una forma
de masa laminada que se utiliza como
base para una variedad de productos
horneados, como ftartas, pasteles vy
volovanes.

4. Palmeras: Las palmeras, también
conocidos como orejas de elefante,
son un dulce hecho con masa
laminada y azicar que se hornea
hasta que estd crujiente y
caramelizado.

Secretos detrds de las masas laminadas:

El éxito en la elaboracion de masas laminadas
radica en la técnica y en algunos secretos
bien guardados de los pasteleros expertos:

1. Temperatura: Es crucial trabajar con la
masa vy la grasa a la temperatura

adecuada para evitar que la grasa se
derrita y arruine la estructura de capas.

2. Descanso: Permifir que Ila masa
descanse entre cada serie de
laminado es fundamental para relajar
el gluten y evitar que la masa se tense.

3. Calidad de los ingredientes: Utilizar
ingredientes de alta calidad, como
mantequilla de buena calidad y harina
fresca, es esencial para lograr

Las grasas utilizadas en la elaboracion de
masas laminadas en pasteleria son  un
elemento crucial que influye en la textura,
sabor y calidad de los productos horneados.
Existen varios tipos de grasas que se utilizan
comunmente en la elaboracion de estas
masas, cada una con sus  propias
caracteristicas y aplicaciones especificas. A
lo largo de este argumento, exploraremos
detalladamente los tipos de grasas mdads
comunes utilizadas en la pasteleria para la
elaboraciéon de masas laminadas y coémo
afectan el resultado final de los productos
horneados.

1. Mantequilla:

La mantequilla es quizds la grasa mds utilizada
enla pasteleria para la elaboracion de masas
laminadas. Es rica en grasa ldctea y tiene un
sabor distintivo vy rico, lo que la hace ideal
para aportar sabor y textura a los productos
horneados. La mantequilla también tiene un
punto de fusidn relativamente bajo, lo que la
hace facil de trabajar y laminar en la masa.
Ademds, la mantequilla contribuye a la
formacién de capas finas y escamosas en las
masas laminadas, lo que resulta en productos
horneados ligeros y aireados.

2. Manteca Vegetal:

La manteca vegetal es ofra grasa
comunmente utilizada en la elaboracion de
masas laminadas en pasteleria. A diferencia
de la mantequilla, la manteca vegetal estd
compuesta  principalmente de  grasas
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vegetales hidrogenadas y no contiene agua,
lo que la hace ideal para la elaboracién de
masas mdads crujientes y hojaldradas. La
manteca vegetal tiene un punto de fusidn
md&s alto que la mantequilla, lo que la hace
resistente al calor y ideal para su uso en
productos horneados que requieren un
horneado prolongado, como los hojaldres.

3. Grasa Shortening:

El shortening, o grasa vegetal, es similar a la
manteca vegetal en términos  de
composicion y aplicaciones en la pasteleria.
Es una grasa solida a temperatura ambiente y
tiene un punfo de fusion mds alto que la
mantequilla, lo que la hace ideal para la
elaboracién de masas laminadas.  El
shortening es conocido por su capacidad
para producir productos horneados con una
textura crujiente 'y hojaldrada, y es
especialmente popular en la elaboracion de
galletas, tartas y ofros productos horneados
que requieren una ftextura mas firme vy
quebradiza.

4. Margarina:

La margarina es una grasa vegetal que se
ufiiza a menudo como sustituto de la
mantequilla en la pasteleria debido a su
menor confenido de grasa saturada y su
menor costo. La margarina estd compuesta
principalmente  de  aceites vegetales
hidrogenados y emulsionados con agua, lo
que le confiere una textura suave y maleable.
Aunque |la margarina  puede producir
productos horneados satisfactorios, su sabory
textura pueden diferir de los productos
horneados elaborados con mantequilla, vy
algunos pasteleros prefieren evitar su uso en
favor de ingredientes mds naturales.

5. Grasa de Cerdo:

La grasa de cerdo, también conocida como
manteca de cerdo, es una grasa animal que
se utiliza en la pasteleria para la elaboracion
de masas laminadas, especialmente en
recetas tradicionales como los pasteles de

cerdo y los hojaldres salados. La grasa de
cerdo tiene un sabor distintivo y rico que
puede complementar una variedad de
rellenos salados, y su punto de fusidon
relativamente bajo la hace ideal para la
elaboraciéon de masas hojaldradas.  Sin
embargo, debido a su origen animal y su
sabor caracteristico, la grasa de cerdo puede
no ser adecuada para ftodas las recetas y
preferencias dietéticas.

6. Aceite de Coco:

El aceite de coco es una grasa vegetal sélida
a temperatura ambiente que se ufiliza en la
pasteleria como alternativa a la mantequilla
o el shortening en la elaboracién de masas
laminadas. Tiene un sabor distintivo a coco
que puede agregar un toque tropical a los
productos horneados, y su textura sdlida a
temperatura ambiente la hace facil de
frabajar y laminar en la masa. El aceite de
coco es popular entre aquellos que siguen
dietas veganas o sin ldcteos, y puede
producir productos horneados ligeros vy
hojaldrados cuando se utiliza correctamente.

Las grasas son conocidos también como
empaste mas no como relleno y es un
componente esencial en la elaboracion de
masas laminadas en pasteleria, y cada tipo
de grasa tiene sus propias caracteristicas y
aplicaciones especificas. Ya sea mantequilla,
manteca vegetal, shortening, margarina,
grasa de cerdo o aceite de coco, la eleccién
de la grasa adecuada puede afectar
significativamente el sabor, textura y calidad
de los productos horneados. Los pasteleros y
panaderos deben tener en cuenta estas
diferencias al seleccionar y utilizar grasas en
sus recetas para lograr los mejores resultados
y eviten que la misma grasa del empaste se
explote y empiece a derramar al momento
de trabajarlo en los dobleces posibles en sus
creaciones culinarias.

Sabiendo asi que es una masa muy versatil
que se puede agregar cualquier fipo de
relleno ya sea dulce como salado.
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Figura 11
Pastas laminadas
https://prezi.com/armwulxwwvs8/pastas-laminadas/

Hojaldre:

La masa de hojaldre es un elemento
fundamental en la pasteleria, conocida por su
textura escamosa y delicada que se obtiene
mediante el proceso de laminado de capas
de masa y mantequilla. Su origen se remonta
a la Edad Media en Europa, aunque se ha
desarrollado y perfeccionado alo largo de los
siglos hasta convertirse en una técnica
culinaria fundamental en la reposteria de
todo el mundo.

El origen exacto de la masa de hojaldre es
dificil de precisar, ya que existen varias teorias
y relatos sobre su creacion. Una de las
versiones mdas comunes sugiere que la masa
de hojaldre fue inventada en la época
medieval en Francia, durante el
Renacimiento, por pasteleros franceses que
experimentaban con diferentes técnicas de
lominado de masa. Se dice que estos
pasteleros descubrieron que al alternar capas
de masa y mantequilla y luego laminarlas
repetidamente, podian lograr una textura
escamosa y hojaldrada en sus productos
horneados.

Ofra teoria sugiere que la masa de hojaldre
podria haber sido inspirada por técnicas
similares utilizadas en la cocina drabe durante
la Edad Media. Se sabe que los pasteleros
drabes utilizaban una técnica llamada
"pliegue de libro", que consistia en doblar y
laminar la masa repetidamente para crear
capas finas y escamosas en productos como

el baklava y los pasteles de miel. Es posible
que los pasteleros europeos se hayan
inspirado en estas técnicas al desarrollar la
masa de hojaldre.

Independientemente de su origen exacto, la
masa de hojaldre se popularizd en la cocina
francesa durante el siglo XVIlI y XVIIl, cuando
los pasteleros franceses comenzaron a
utilizarla para elaborar una amplia variedad
de productos horneados, como croissants,
pain au chocolat, volovanes y tartaletas. Su
textura escamosa y delicada la convirtid en
un elemento imprescindible en la pasteleria
francesa, y rdpidamente se extendié a otros
paises europeos y mas alld.

El proceso de elaboracion de la masa de
hojaldre es laborioso y requiere habilidad y
paciencia. Se comienza mezclando harina
con agua y sal para formar una masa bdsica,
que luego se extiende en una capa delgada
y se cubre con mantequilla. La masa se dobla
y se lamina repetfidamente para distribuir
uniformemente la mantequilla vy crear
multiples capas finas. Después de cada
pliegue, la masa se enfria para evitar que la
mantequilla se derrita y se pierdan las capas.
Este proceso se repite varias veces hasta que
se forman cientos de capas finas en la masa.
Finalmente, la masa se enrolla y se corta
segun sea necesario para preparar 1os
productos horneados deseados.

La clave para obtener una masa de hojaldre
perfecta radica en el equilibrio entre la masa
y la mantequilla, asi como en la precision y la
consistencia en el proceso de laminado. Es
importante  mantener 1la masa y la
mantequilla frias en todo momento para
evitar que se mezclen y se pierdan las capas.
Ademds, el nUmero de pliegues y vueltas
durante el laminado puede variar segun la
receta vy las preferencias del pastelero, lo que
permite una amplia variedad de resultados
finales.

La masa de hojaldre se ha convertido en un
elemento esencial en la cocina de todo el
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mundo, y se utiliza en una amplia variedad de
productos horneados, tanto dulces como
salados. Desde los cldsicos croissants
franceses hasta los pasteles de carne
britGnicos y los strudels alemanes, la masa de
hojaldre se ha adaptado y diversificado para
satisfacer los gustos y preferencias culinarias
de diferentes culturas y regiones.

Se dice que la masa de hojaldre es un
elemento fundamental en la pasteleria que se
origind en la Europa medieval y se desarrollé
y perfecciondé a lo largo de los siglos hasta
convertise  en una técnica culinaria
fundamental en la reposteria de todo el
mundo. Su textura escamosa y delicada,

obtenida mediante el proceso de laminado
de capas de masa y mantequilla, la convierte
en un elemento versatil que se utiliza en una
amplia variedad de productos horneados
dulces y salados. Su elaboracion requiere
habilidad y paciencia, pero los resultados
finales valen la pena, ya que la masa de
hojaldre es apreciada por su sabor rico y su
textura ligera y aireada.

Existen dos fipos de dobleces, los cuales son
denominados: doblez simple y doblez doble y
lo aconsejable es dar 4 dobleces para que no
se empiecen a unificar las capas de masa y
grasa.

Figura 12
Proceso de elaboracién de masa de hojaldre

https://www.directoalpaladar.com/curso-de-cocina/como-hacer-hojaldre-casero-receta-

clasica-francesa-para-masa-sabor-espectacular

Figura 13
Aplicaciones con masa de hojaldre

https://www.gastronomiaycia.com/2011/10/23/doce-recetas-con-hojaldre/
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Tipos de hojaldre

Directo o cldsico / inversa o rapida

El hojaldre es una técnica de pasteleria que
ha evolucionado a lo largo de los siglos,
resultando en una variedad de tipos distintos
que se adaptan a diferentes necesidades
culinarias y preferencias de sabor. Cada tipo
de hojaldre tiene sus propias caracteristicas
Unicas en cuanto a sabor, textura y método
de elaboracién. El hojaldre en cualquiera de
sus formas que se lo elabore, siempre llegard
al mismo resultado de formar pliegues y ser
una masa crocante a medida que lo vayan
horneando, asi también se presta para poder
ser rellenada o acompanada con cualquier
tipo de relleno ya sea dulce como salado. A
continuacién, exploraremos algunos de los
tipos mdas comunes de hojaldre y como se
diferencian enftre si.

1. Hojaldre Clasico: El hojaldre cldsico es
la variedad mds comun vy tradicional.
Se caracteriza por su textura escamosa
y delicada, resultado de multiples
capas de masa y mantequilla que se
forman mediante un proceso de
laminado repetido. El hojaldre cldsico
se utiliza en una amplia variedad de
productos horneados, desde croissants
y danishes hasta volovanes y milhojas.
Su sabor neutro vy su capacidad para
adaptarse a una variedad de rellenos
lo hacen extremadamente versdtil en
la cocina.

El proceso de elaboracion del hojaldre
clasico implica mezclar harina y sal con
agua fria para formar una masa. Luego, se
estira la masa y se coloca mantequilla fria
entre capas. Se pliega y se lamina la masa
repetidamente para crear multiples capas
de masa y mantequilla. Después de cada
vuelta, se enfria la masa para evitar que la
mantequilla se derrita. Este proceso se
repite varias veces hasta obtener una
masa laminada con capas finas y
€sCamaosas.

2. Hojaldre Invertido: El hojaldre invertido
es una variante del hojaldre cldsico en
la que la mantequilla se incorpora a la
masa de una manera diferente. En
lugar de envolver la masa alrededor
de la mantequilla, la mantequilla se
mezcla con la harina y luego se lamina
en capas. Esto crea un hojaldre con
una textura ligeramente diferente, con
capas mds finas y una miga mdads
delicada. El hojaldre invertido se utiliza
a menudo en la pasteleria gourmet y
en recetas que requieren una textura
mas refinada.

La elaboracidon del hojaldre invertido
implica mezclar la mantequilla con harina
y luego laminarla en capas, en lugar de
envolver la masa alrededor de la
mantequilla. Después de enfriar, se doblan
y se laminan nuevamente para formar
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capas adicionales. Este proceso se repite
varias veces para crear un hojaldre con
capas mas finas y una textura mds
delicada. Finalmente, la masa se enrolla y
se corta segun sea necesario para la
preparacion de productos horneados,
resultando en un hojaldre con una textura
distinta y una miga mds delicada que el
hojaldre tradicional.

3. Hojaldre Rapido: El hojaldre rdpido es
una version simplificada del hojaldre
cldsico que utiliza menos pliegues vy
vueltas durante el proceso de
laminado. Esto significa que el hojaldre
répido se puede preparar en menos
tiempo y con menos esfuerzo que el
hojaldre fradicional, lo que lo convierte
en una opcion popular para cocineros
caseros y pasteleros con poco tiempo.
Aunque puede no ser tan escamoso y
delicado como el hojaldre cldsico, el
hojaldre rdpido sigue siendo una
opcidn deliciosa y versatil para una
variedad de recetas.

Para elaborar hojaldre rdpido, se mezclan
harina y sal, luego se incorpora
mantequila  ablandada en  trozos
pequenos. Se agrega agua helada hasta
formar una masa homogénea. Se
extiende la masa en un rectdngulo y se
pliega en tres partes como un sobre. Se
gira y se estira nuevamente, repitiendo el
proceso dos veces mds. Finalmente, se
envuelve y se refrigera durante al menos
30 minutos antes de usar. Este método
requiere menos pliegues y vueltas que el
hojaldre tradicional, lo que acorta el
tiempo de preparacidn mientras se
conserva la fextura escamosa
caracteristica.

4. Hojaldre de Masa de Brioche: El
hojaldre de masa de brioche es una
variante que combina la técnica de
laminado del hojaldre con los
ingredientes de la masa de brioche. Se

elabora con una masa enriquecida
con huevos, azUcar y mantequilla, lo
gue le confiere un sabor mds rico vy
dulce que el hojaldre tradicional. El
hojaldre de masa de brioche se utiliza
a menudo en la elaboracion de
postres dulces, como bollos de canela
y cruasanes de chocolate, que se
benefician de su sabory textura Unicos.

5. Hojaldre de Masa de Pasta Choux: El
hojaldre de masa de pasta choux es
una variante que combina la técnica
de laminado del hojaldre con los
ingredientes de la masa de pasta
choux. Se elabora con una masa ligera
y aqireada hecha de harina, aguag,
mantequilla y huevos, que se lamina en
capas finas para crear una tfextura
escamosa y delicada. El hojaldre de
masa de pasta choux se uliliza a
menudo en la elaboracidon de
productos horneados dulces, como
éclairs 'y reldmpagos, que se
benefician de su textura ligera vy
crujiente.

Es decir, el hojaldre es una técnica de
pasteleria versatil y apreciada que ofrece una
variedad de tipos para adaptarse a
diferentes necesidades y preferencias
culinarias. Ya sea el hojaldre clasico, invertido,
rapido, de masa de brioche o de masa de
pasta choux, cada tipo fiene sus propias
caracteristicas Unicas en términos de sabor,
textura y método de elaboracién. Los
pasteleros o usan mucho por su fino acabado
y su buen sabor en boca que tienen como
resultado las personas que lo degustan a mds
de ello es un bollo muy tradicional que asi
haya pasado muchos anos aun se sigue
elaborando como tal.

Experimentar con diferentes tipos de hojaldre
puede llevar a la creacién de una amplia
variedad de deliciosos productos horneados
que deleitardn a cualquier paladar.
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Elaboraciones con masa de hojaldre

Palmeras, persianas, mil hojas, vol-au-vent, tarta tatin, masa phylio

El Arte de la Hojaldre: Delicadas Persianas y
Tentadoras Palmeras

En el mundo de lareposteria, hay una técnica
que destaca por su versatilidad, su sabor
irresistible y su textura Unica: la masa de
hojaldre. Con su caracteristico juego de
capas crujientes y suaves, la hojaldre ha
conquistado paladares en todo el mundo,
desde los pasteles mds elaborados hasta los
simples pero deliciosos bocados de cada dia.
En esta  exploracion  culinaria,  nos
adentraremos en el arte de la elaboraciéon
con masa de hojaldre, enfocdndonos en dos
de sus creaciones mds emblemdaticas: las

persianas y las palmeras.
El Encanto de las Persianas

Las persianas de hojaldre son una exquisitez
que combina la elegancia de la simplicidad
con la complejidad de su técnica. Su nombre
evoca la imagen de una ventana
entreabierta, revelando solo una pizca de lo
qgue yace mds alld. De manera similar, las
persianas de hojaldre guardan en su interior
sorpresas irresistibles.

Para elaborar estas delicadas creaciones, se
comienza con una ldmina de masa de
hojaldre. Con cuidado y precision, se corta en
tiras delgadas que luego se entrelazan para
formar una rejilla. Esta rejilla se coloca sobre
una base de crema pastelera o mermelada,
anadiendo un foque de dulzura y humedad
que contrasta perfectamente con la textura
crujiente del hojaldre.

Una vez rellenas, las persianas se hornean
hasta que adquieren un tono dorado y un
aroma irresistible. El resultado final es una obra
maestra de la reposteria: un equilibrio
perfecto entre |lo crujiente y lo suave, lo dulce
y lo delicado.

El Tentador Encanto de las Palmeras

Por otro lado, las palmeras de hojaldre son un
simbolo de indulgencia y placer. Su forma
recuerda a las hojas de una palmera
ondeando en la brisa cdlida, mientras que su
sabor es una invitacién irresistible al dulce
disfrute.

La preparacion de las palmeras comienza de
manera similar a las persianas, con una ldmina
de masa de hojaldre extendida. Sin embargo,
en lugar de cortarla en tiras, se espolvorea
generosamente con azdcary se pliega desde
ambos extremos hacia el centro, creando
una forma que recuerda a una palmera en
miniatura.

Una vez plegada, la masa se corta enrodajas,
revelando el diseno de las capas de hojaldre
y azUcar en su interior. Estas rodajas se
colocan en una bandeja de horno y se
hornean hasta que el azicar se carameliza y
el hojaldre se hincha y se dora.

El resultado final es una delicia irresistible:
palmeras doradas y crujientes que despiertan
los sentfidos con su aroma tentador y su sabor
dulce. Ya sea disfrutadas solas o
acompanadas de un café o té caliente, las
palmeras de hojaldre son una indulgencia
gue nunca decepciona.

Conclusiones Dulces y Crujientes

En conclusion, las elaboraciones con masa de
hojaldre, ya sean persianas o palmeras,
representan la excelencia de la reposteria.
Con su combinacién Unica de texturas vy
sabores, estas creaciones son un testimonio
delingenio humano y la creatividad culinaria.

Desde las delicadas persianas que sugieren
misterios por descubrir hasta las tentadoras
palmeras que invitan al placer mds
indulgente, la hojaldre ofrece un lienzo infinito
para la imaginacién del chef y el deleite del
comensal.
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Asi que la proxima vez que te encuentres Y recuerda, en el mundo de la reposteria, el
frente a una bandeja de hojaldre recién arte de la hojaldre nunca deja de sorprender
horneado, todmate un momento para y deleitar.

apreciar la magia que hay detrds de cada
capa crujiente y cada bocado dulce.

PERSIANAS DE MANZANAS O PALMERAS U OREJITAS MIL HOJAS (NAPOLITANO)
PERAS

Figura 14
Aplicaciones con masa de hojaldre
https://elhornopanaderia.com.ec/producto/mil-hojas-mini-escolar/
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Aplicaciones con masa de hojaldre

Mil hojas, palitos de queso, strudel y masa phyllo

La tarta Mil Hojas, fambién conocida como
Mille-feuille en francés, es una exquisitez de la
reposteria que ha cautivado paladares en
todo el mundo con su elegancia y sabor. Su
origen se remonta a la Francia del siglo XIX,
donde adquirié popularidad gracias a su
elaboracién refinada y su  presentacion
imponente.

El término "Mille-feuille” en francés se traduce
literalmente como "mil hojas", una descripcion
precisa de la estructura caracteristica de esta
tarta: multiples capas delgadas de masa de
hojaldre intercaladas con capas de crema o
crema pastelera. Aungue su historia exacta es
dificil de rastrear debido a la evolucién
gradual de las recetas y técnicas a lo largo
del tiempo, se cree que la tarta Mil Hojas fiene
sus raices en la influencia de la pasteleria
francesa del siglo XIX.

Durante este periodo, los chefs franceses
desarrollaron y refinaron técnicas de
reposteria que se centraban en la elegancia,
la delicadeza y la presentacion visual. La
creacion de la tarta Mil Hojas fue un resultado
natural de este enfoque, ya que combinaba
la técnica meticulosa del hojaldre con la
sofisticacion de las cremas y glaseados.

Una de las primeras menciones registradas de
la tarta Mil Hojas se encuentra en la obra "Le
Cuisinier Royal et Bourgeois' escrita por
Francois Massialot en 1691. Aunque esta
referencia no describe la versibn moderna de
la tarta, sugiere que las raices de esta delicia
se remontan a varios siglos atrds.

Sin embargo, fue durante el siglo XIX que la
tarta  Mil Hojas adquirié su forma vy
caracteristicas distintivas. En esta época, los
chefs franceses perfeccionaron la técnica del
hojaldre, creando ldminas finas y crujientes
que se podian apilar para formar capas
delicadas. Ademds, se comenzaron a ufilizar
rellenos como crema pastelera, crema de

mantequilla o natillas para agregar sabor y
suavidad entre las capas de hojaldre.

La popularidad de la tarta Mil Hojas crecid
rapidamente en Francia y se convirtid en un
elemento bdsico en las pastelerias vy
panaderias de todo el pais. Su reputacion
como un postre elegante y delicioso la llevé a
ser adoptada en otros paises europeos y
eventualmente en todo el mundo.

Hoy en dia, la tarta Mil Hojas se puede
enconfrar en una variedad de formas y
sabores en pastelerias y restaurantes de todo
el mundo. Desde las versiones cldsicas con
crema pastelera y glaseado de chocolate
hasta variaciones modernas con frutas
frescas, mousses o cremas aromatizadas, la
tarta Mil Hojas confinba deleitando a los
amantes de la reposteria con su exquisita
combinacion de texturas y sabores.

Entonces, la tarta Mil Hojas es el resultado de
siglos de evolucion en la pasteleria francesa,
que combina la técnica experta del hojaldre
con rellenos suaves y sabrosos. Su historia rica
y su popularidad duradera son un testimonio
de su estatus como una de las delicias mds
emblematicas y apreciadas de la reposteria
mundial.

[ —

Figura 15

Tarta mil hojas con masa de hojaldre
https://www.recetasgratis.net/receta-de-
torta-milhojas-24208.html
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El Encanto Historico de los Palitos de Queso y
Vol-au-Vent: Un Viaje a Través del Tiempo y
los Sabores

La gastronomia es mucho mds que la mera
satisfaccion de una necesidad bdsica; es una
forma de arte que frasciende culturas vy
épocas, dejando su huella en cadarincén del
mundo. En este viaje culinario, exploraremos
el origen y la historia de dos delicias que han
conquistado paladares en todo el mundo: los
palitos de queso y los vol-au-vent.

Figura 16

Palitos de queso fundido
https://sweetysalado.com/dedos-de-queso-
colombianos/

El Delicioso Misterio de los Palitos de Queso

Los palitos de queso, con su irresistible
combinacion de queso derretido y una capa
crujiente, son un bocado que despierta los
sentidos y deja una huella duradera en el
paladar. Aunque su origen exacto es objeto
de debate, se cree que estos tentadores
aperitivos tienen sus raices en la antfigua
cocina europeaq.

Una de las primeras menciones
documentadas de los palitos de queso se
remonta al siglo Xl en la regiéon de Gales,
donde se elaboraban panes de queso
horneados como parte de la tradicion
culinaria local. Con el paso del tiempo, esta
receta se extendi® por toda Europa,
adaptdndose a los gustos y preferencias de
cada regién.

Durante el Renacimiento, los palitos de queso
ganaron popularidad enfre la nobleza
europedq, que los servia como aperitivo en
lujosos banquetes y celebraciones. Con el
descubrimiento de nuevas tierras y la
expansion de las rutas comerciales, el queso y
sus derivados se convirtieron en productos
codiciados en toda Europa, lo que contribuyd
aun mas a la difusidn de los palitos de queso.

En el siglo XIX, con la llegada de la Revolucion
Industrial, los palifos de queso se
popularizaron aun mds, gracias a la
produccioén en masa de queso y productos
ldcteos. Con la infroduccidon de nuevas
técnicas de horneado y conservacion, los
palitos de queso se convirtieron en un bocado
accesible para personas de todas las clases
sociales, dejando su marca en la cultura
culinaria global.

Hoy en dia, los palitos de queso se disfrutan en
todo el mundo, desde los elegantes salones
de té de Paris hasta los acogedores pubs de
Londres y mds alld. Su irresistible sabor y su
sencillez han convertido alos palitos de queso
en un cldsico atemporal que continla
deleitando a los amantes del queso en todas
partes.

Los Encantadores Vol-au-Vent: Una Historia de
Elegancia y Sabor

Por otro lado, los vol-au-vent, con su delicada
masa hojaldrada y sus exquisitos rellenos, son
una creacion culinaria que evoca imdagenes
de elegancia y sofisticacion. Su origen se
remonta al siglo XVIIl en Francia, donde eran
conocidos como "vols-au-vent", que
literalmente significa "vuelos al viento", una
referencia a su ligereza y delicadeza.

Los vol-au-vent eran inicialmente un plato de
la alta cocina francesa, servido como
entrada en banqguetes y cenas formales.
Consistian en pequenas porciones de masa
hojaldrada huecas, rellenas con una
variedad de guisos y ragouts elaborados con
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ingredientes de lujo como aves de corral,
mariscos y setas.

Durante el siglo XIX, los vol-au-vent se
popularizaron aun mds en Francia y en toda
Europa, gracias a la publicacion de recetarios
y libros de cocina que difundian la técnica de
elaboraciéon de la masa hojaldrada vy
proporcionaban una variedad de recetas
para rellenarlos.

Con el tiempo, los vol-au-vent se adaptaron a
los gustos locales de cada region,
incorporando  ingredientes  y  sabores
caracteristicos de la cocina regional. En
Inglaterra, por ejemplo, los vol-au-vent se
hicieron populares como parte de la tradicién
culinaria de las fiestas y celebraciones,
rellenos de carnes picadas y salsas cremosas.

En la actualidad, los vol-au-vent contindan
siendo un elemento bdsico en la cocina
francesa y en la gastronomia internacional,
aungue han evolucionado para adaptarse a
los gustos y tendencias contempordneas. Se
sirven como aperitivo en eventos elegantes,
como parte de buffets y banquetes, o como
plato principal en restaurantes de alta cocinag,
donde se reinventan con rellenos creativos y
presentaciones elaboradas.

Conclusiones Culinarias

En conclusion, los palitos de queso y los vol-au-
vent son dos ejemplos brillantes de la riqueza
y la diversidad de la gastronomia mundial.
Con sus origenes histéricos y sus sabores
irresistibles, estas delicias culinarias han
trascendido fronteras y épocas, dejando su
huella en la mesa y en el corazdn de quienes
las disfrutan.

Ya sea como aperitivo en una reunién
informal o como plato principal en una cena
elegante, los palitos de queso y los vol-au-
vent continban deleitando a los comensales
con su encanto atemporal y su sabor
inigualable. Asi que la proxima vez que te
encuentres frente a una bandeja de palitos
de queso o vol-au-vent, tbmate un momento

para apreciar la historia y la tradicion que hay
detrds de cada bocado, y déjate llevar por el
delicioso viaje culinario que te ofrecen.

Figura 17
Vol-au-vent de frutas silvestres
https://gastrovia.com.br/noticia/239/mini-vol-

au-vent-de-frutas-vermelhas

La coccidon T°

La temperatura de horneado ideal para la masa de
hojaldre suele ser entre 200°C y 220°C (392°F -
428°F). Esta temperatura alta permite que la masa
se expanda rapidamente, creando esas capas
aireadas y crujientes caracteristicas del hojaldre. Es
crucial precalentar el horno antes de colocar la
masa para asegurar un horneado uniforme y
optimo. Ademas, es recomendable seguir las
instrucciones especificas de la receta que estés
utilizando, ya que pueden variar ligeramente
dependiendo de factores como el tipo de horno, el
grosor de la masa y el relleno deseado.
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Figura 18

Aplicaciones con masa de hojaldre
https://cookpad.com/mx/recetas/15280594-
formas-de-masa-hojaldre
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La Tarta Tatin: Un Giro Culinario que Dejé una
Marca Indeleble

En el vasto universo de la reposteria, pocos
postres han alcanzado la fama vy el
reconocimiento de la Tarta Tatin. Con su
iresistible  combinacién de  manzanas
caramelizadas y una base de masa
hojaldrada crujiente, esta delicia francesa ha
conquistado los paladares de gourmets vy
aficionados porigual. Sin embargo, detrds de
su sencilla apariencia se esconde una
fascinante historia de invencién accidental y
evolucién culinaria que ha dejado una marca
indeleble en la gastronomia francesa vy
mundial.

El origen de la Tarta Tatin se remonta al siglo
XIX, en la region rural de Sologne, Francia. La
historia mds aceptada cuenta que la receta
fue creada por las hermanas Stéphanie y
Caroline Tatin, propietarias del Hotel Tatin en
la localidad de Lamotte-Beuvron. Las
hermanas gestionaban el hotel con habilidad
y dedicacién, pero un dia, en un frenesi de
actividad enla cocina, uno de los pasteles de
manzana se quemo accidentalmente.

Para remediar el desastre, una de las
hermanas, ya sea Stéphanie o Caroline segun
la versidn, decidié colocarla masa encima de
las manzanas caramelizadas y hornearla al
revés. Al invertir la tarta después de hornearla,
descubrieron una creacion maravillosamente
caramelizada y deliciosamente crujiente. La
farta fue servida a los clientes, quienes
quedaron cautivados por su sabor Unico y su
presentaciéon elegante.

La fama de la Tarta Tatin pronto se extendid
mds alld de las fronteras de Sologne. En la
décadade 1920, la Tarta Tatin fue presentada
en Paris en el restaurante Maxim's, donde se
gand elogios y seguidores fervientes. Su
reputacion continué creciendo con el
tiempo, convirtiéndose en un plato
emblematico de la cocina francesa.

La popularidad de la Tarta Tatin también
inspird nuUMerosas variaciones y
reinterpretaciones a lo largo de los anos. Si
bien la receta original utiliza manzanas como
ingrediente principal, chefs creativos han
experimentado con una variedad de frutas,
desde peras hasta duraznos, creando nuevas
versiones de este cldsico postre. Ademdas, se
han desarrollado variaciones saladas de la
Tarta Tatin, utilizando ingredientes como
tomates, cebollas y verduras de temporada.

La técnica de cocinar las manzanas en
caramelo antes de hornearlas, conocida
como "tatinado", se ha convertido en un
método culinario fundamental utilizado en la
cocina francesa y mds alld. Esta técnica
permite caramelizar las frutas antes de
agregar la masa, lo que intensifica su sabor y
crea una texturarica y jugosa en el relleno de
la tarta.

La Tarta Tatin también ha dejado su huella en
la cultura popular y la literatura. Ha sido
mencionada en obras de famosos escritores y
chefs, y ha aparecido en peliculas vy
programas de television como un simbolo de
la elegancia y el placer gastrondmico. Su
nombre se ha convertido en sindbnimo de
sofisticacion 'y buen gusto, evocando
imdgenes de mesas bien puestas y momentos
de indulgencia compartidos con amigos y
seres queridos.

Es decir, la historia de la Tarta Tatin es un
festimonio de la creatividad humana vy la
capacidad de convertir un error en una obra
maestra culinaria. Desde sus humildes
origenes en un pequeno hotel de provincia
hasta su estatus como un icono de la
gastronomia francesa, la Tarta Tatin ha
capturado la imaginacion y el paladar de
generaciones de amantes de la buena
comida. Ya sea disfrutada  sola o
acompanada de una bola de helado o una
pizca de crema batida, la Tarta Tatin sigue
siendo un placer culinario que nunca pasa de
moda.
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Figura 19

Tarta tatin horneado
https://okdiario.com/recetas/tarta-tatin-2094721
gastronomica/el-origen-de-la-tarta-tatin

Figura 20
Tarta tatin antes de hornear
https://www.directoalpaladar.com/cultura-

Figura 21
Tarta tatin emplatado gourmet

https://www.bavette.es/tartas-y-pasteles/8223-tartas-tatin-de-manzana/

La novedosa masa phyllo

La masa phyllo, también conocida como
masa filo, es un elemento fundamental en la
cocina de muchas culturas del Mediterréneo,
del Medio Oriente y de Europa Oriental. Su
historia se remonta a siglos atrds y estd
envuelta en larica tradicion culinaria de estas
regiones. Vamos a explorar su origen y
evolucion alo largo del tiempo.

La palabra "phyllo" proviene del griego vy
significa "hoja". Este nombre es muy
adecuado, ya que la masa phyllo se
caracteriza por su finura y por su aspecto
laminado, compuesto por mdultiples capas

extremadamente delgadas. Su  textura
resultante es crujiente y ligera, lo que la hace
perfecta para una variedad de
preparaciones dulces y saladas.

El origen exacto de la masa phyllo es dificil de
determinar debido a su presencia en varias
culturas antiguas. Sin embargo, se cree que la
técnica de estirar la masa en capas finas y
fransparentes tfiene raices en la antfigua
cocina de Persia y del Imperio Otomano.

Los primeros registros histéricos de una masa
similar a la phyllo se remontan al antiguo
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Egipto, donde se cree que se utilizaba en la
preparaciéon de pasteles y postres. Sin
embargo, la receta y la técnica se
perfeccionaron y se difundieron ampliamente
durante el periodo del Imperio Otomano.

La influencia otomana fue especialmente
significativa enla evolucion de la masa phyllo.
Durante siglos, el Imperio Otomano abarcd
vastas dreas de Europa, Asia y Africa, y su rica
cultura culinaria dejé una marca indeleble en
las cocinas de estas regiones. Los cocineros
otomanos desarrollaron la técnica de estirar
la masa hasta obtener una finura casi
transparente, creando un lienzo perfecto
para una variedad de rellenos vy
preparaciones.

En la cocina otomana, la masa phyllo se
utilizaba en una amplia gama de platos,
desde aperitivos salados hasta postres dulces.
Se la utilizaba para envolver carnes, verduras
y quesos, creando rollos y pasteles sabrosos.
También se la empleaba en la preparacion
de dulces como baklava y otros postres
tradicionales, donde su delicada textura se
complementaba con jarabes de miel y frutos
Secos.

Con la expansion del Imperio Otomano, la
masa phyllo se difundié por todo el
Mediterrdneo y el Medio Oriente, adoptando
diferentes nombres y variaciones segiun la
region. En Grecia, por ejemplo, se la conoce
como "phyllo", mientras que en Turquia se la
llama "yufka". Sin embargo, la esencia de la
técnica de estirado y la utilizacion en la
cocina se mantuvo constante en todas estas
culturas.

La llegada de la masa phyllo a Europa
occidental se produjo a través de la influencia
otomana en el comercio y la migracién. A
medida que las rutas comerciales se
expandian y se establecian comunidades de
inmigrantes, la cocina otomana comenzd a
influir en la gastronomia europea. En paises
como Austria y Hungria, la masa phyllo se
incorpord a la cocina local, dando lugar a

platos como el strudel y otras preparaciones
fradicionales.

En el siglo XX, con la globalizacion y la difusion
de la cocina internacional, la masa phyllo se
popularizé en todo el mundo. Se convirtid en
un ingrediente versdtil y apreciado por chefs
y cocineros caseros por igual, gracias a su
facilidad de uso y a su capacidad para crear
platos impresionantes.

Hoy en dia, la masa phyllo sigue siendo un
elemento fundamental en la cocina de
muchas culturas. Se la utiliza en una variedad
de platos, desde aperitivos y entradas hasta
postres y pasteles. Su versatilidad y su textura
crujiente la hacen perfecta para una amplia
gama de preparaciones, y su popularidad
continla creciendo en la escena culinaria
internacional.

Asi que, la historia de la masa phyllo es una
historia de innovacion y evoluciéon culinaria a
lo largo de los siglos. Desde sus humildes
origenes en la cocina otomana hasta su
presencia en los platos mds refinados de la
actualidad, la masa phyllo ha dejado una
marca indeleble en la gastronomia mundial.
Su delicada ftextura y su versafilidad la
convierten en un ingrediente invaluable en la
cocina de cualquier cultura.

S

Figura 21

Masa phyllo o filo
https://www.laalacenadelpastelero.com/pro
duct/masa-filo/
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Introducciéon de la masa phyllo o filo

La masa phyllo, también conocida como filo
o yufka en algunas culturas, es una
preparaciéon culinaria que se destaca por su
extrema delgadez y su textura crujiente vy
ligera. Su elaboracidn es un proceso
meticuloso que requiere habiidad vy
paciencia, pero el resultado final vale la
pena. A continuacién, describiré
detalladamente el proceso de elaboraciéon
de la masa phyllo:

Figura 22
Masa phyllo historia
https://www.facebook.com/masafiloargentin

a/photos/a.296748677503137 /8760564962390
16/2type=3

Ingredientes:

Los ingredientes bdsicos para hacer masa
phyllo son simples y comunes en la mayoria de
las cocinas. Estos suelen incluir harina de trigo,
aguaq, sal y una pequena cantidad de aceite
o0 vinagre para mejorar la elasticidad de la
masa.

Preparacion de la masa:

1. Mezcla de ingredientes: En un tazdn
grande, se tamiza la harina para
eliminar cualquier grumo y se agregala
sal. Luego, se hace un hueco en el
centro de la harina y se vierte el agua
POCO A POCO mientras se mezcla con
una cuchara o las manos.

2. Amasado: Se amasa la mezcla hasta
obtener una masa suave y eldstica.
Este proceso puede llevar unos 10-15
minutos de amasado constante. Al

final, la masa debe ser uniforme vy
ligeramente pegajosa al tacto.

3. Descanso: Una vez que la masa esté
lista, se forma en una bola y se cubre
con un pano humedo o papel film. Se
deja reposar durante al menos 30
minutos, lo que permite que el gluten
se desarrolle y la masa se vuelva mas
manejable.

Estirado de la masa:

El estirado de la masa es el paso mds critico y
delicado en la elaboracion de la masa phyllo.
Requiere destreza y prdactica para lograr la
delgadez y la uniformidad deseadas.

1. Division de la masa: Después de haber
reposado, la masa se divide en
porciones mds pequenas, del tamano
de una pelota de golf. Esto facilita el
manejo de la masa y ayuda a
mantenerla humeda mientras se
trabaja con una porcién ala vez.

2. Estirado manual: Tradicionalmente, la
masa phyllo se estira a mano sobre una
superficie de frabajo ligeramente
enharinada. Se toma una porcidon de
masa y se coloca sobre la superficie
enharinada. Usando las manos y los
nudillos, se comienza a estirar la masa
desde el centro hacia afuerq,
girédndola y voltedndola
periddicamente para asegurar un
estirado uniforme. Este proceso se
repite varias veces hasta que la masa
esté lo suficientemente delgada como
para leer un periddico a fravés de ellg,
aproximadamente el grosor de una
hoja de papel.

3. Estirado con rodillo: Para aquellos que
no fienen experiencia en estirar la
masa a mano, también es posible
ufilizar un rodillo de amasar para
obtener la delgadez deseada. Se
toma una porcidn de masa y se
extiende sobre |a superficie de trabajo
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enharinada. Luego, se utiliza el rodillo
para estirar la masa en todas las
direcciones, girdndola y voltedndola
regularmente para asegurar un grosor
uniforme.

4. Capas finales: Una vez que la masa
esté lo suficientemente delgada, se
corta en hojas del tamano deseado
para su uso en diversas preparaciones.
Se pueden apilar las hojas cortadas,
separdndolas con un poco de harina o
almiddén de maiz para evitar que se
peguen entre si.

Figura 22
Proceso de elaboraciéon de masa phyllo
https://cocinaisraeli.com/receta-masa-filo/

Uso de la masa phyllo:

La masa phyllo estirada y corfada se utiliza en
una variedad de preparaciones dulces y
saladas. Algunas de las mds comunes
incluyen:

e Baklava: Un dulce tradicional de la
cocina otomana hecho con capas de
masa phyllo intercaladas con nueces
picadas y banadas en un jarabe de
miel.

e Spanakopita: Un plato griego que
consiste en una mezcla de espinacas,
queso fetay hierbas envuelta en capas
de masa phyillo.

e Tiropita: Otro plato griego similar a la
spanakopita, pero relleno de una

’ J—
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mezcla de quesos como fetaq, ricotta o
queso de cabra.

e Rollitos de primavera: Una preparacion
popular en la cocina asidtica, que
consiste en un relleno de verduras o
carne envuelto en masa phyllo y frito
hasta que esté crujiente.

e Pastelitos de frutas: Se pueden hacer
pequenos pastelitos dulces rellenando
la masa phyllo con frutas frescas o
compotas, y luego hornedndolos hasta
que estén dorados y crujientes.

Horneado y conservacion:

Una vez que se haya utilizado la masa phyllo
en la preparacion deseada, se hornea segin
las indicaciones de la receta especifica. El
tiempo y la temperatura de horneado
pueden variar segun el plato y el relleno
ufilizado.

Si se preparan mds hojas de masa phyllo de
las necesarias, se pueden almacenar en el
refrigerador o congelador para su  Uso
posterior. Es importante protegerlas del aire y
la humedad para evitar que se sequen. Al
descongelar la masa phyllo congelada, es
recomendable dejarla en el refrigerador
durante la noche antes de usarla.

Entonces podemos decir que, la elaboracion
de la masa phyllo es un proceso laborioso
pero gratificante que da como resultado un
ingrediente versatil y delicioso que se utiliza en
una amplia gama de platos en todo el
mundo. Su textura crujiente y ligera y su
capacidad para adaptarse a una variedad
de rellenos la convierten en una opcién
popular en la cocina internacional. Aungue
requiere prdctica y habilidad, el resultado
final justifica el esfuerzo invertido, brindando a
los platos una calidad y una elegancia
incomparables.
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La Importancia de las Adaptaciones del Aparato Bucal

Las adaptaciones en el aparato bucal de los
insectos son esenciales para su supervivencia
y éxito en diferentes hdbitats y nichos
ecoldgicos. Estas estructuras determinan su
dieta, comportamiento  alimenticio vy
estrategias de reproduccion. La evolucion de
estas adaptaciones ha permitido a los
insectos explotar una amplia gama de
recursos alimenticios y colonizar
prdacticamente todos los rincones del planeta.

En sintesis, el aparato bucal de los insectos es
un ejemplo sorprendente de la diversidad y
adaptaciéon en el mundo natural. Estas
estructuras son cruciales para su existencia y
son un recordatorio de la asombrosa
capacidad de la naturaleza para crear
soluciones ingeniosas para la supervivencia
en un mundo en constante cambio. El estudio
de estas adaptaciones nos proporciona una
mayor comprension de la riqueza de la vida
en la Terra y de la infrincada red de
interacciones que sustentan la biodiversidad.

Origen del strudel de manzana o apple strudel

El strudel de manzana es un postre cldsico de
la cocina austro-hungara que ha cautivado
los paladares de personas de todo el mundo.
Esta delicia consiste en una fina masa
enrollada vy rellena de una mezcla dulce de
manzanas, canela, aziucar y nueces, todo
horneado hasta obtener una textura crujiente
y dorada. La historia detrds de este icdnico
postre es rica y fascinante, reflejando la
diversidad cultural y la influencia histérica de
la regién de Europa Central.

Origenes en la Europa Central:

El strudel de manzana tiene sus raices en la
Europa Cenfral, especificamente en las
regiones que hoy en dia conforman Austria,
Hungria y la Republica Checa. La palabra
"strudel" deriva del alemdn vy significa
“remolino" o "torbellino”, haciendo referencia
a la forma en espiral del pastel. Su origen se
remonta a la época medieval, donde se cree
que los pasteleros de la region comenzaron a
experimentar con diferentes tipos de masa y
rellenos.

Influencias Multiculturales:

La regidn de Europa Central ha sido
histéricamente un crisol de culturas vy
tradiciones, lo que ha dado lugar a una rica
diversidad culinaria. Durante siglos, esta
region estuvo bajo el dominio de diferentes

imperios y monarquias, incluyendo el Imperio
Austronungaro, lo que resulté en una mezcla
de influencias culinarias de diversas partes de
Europa.

La llegada de la masa de hojaldre:

Una de las conftribuciones mds significativas al
strudel de manzana fue la infroduccién de la
masa de hojaldre en la region. Aungue la
masa de hojaldre tiene origenes que se
remontan a la anfigledad, su uso en la
reposteria europea se popularizd durante la
Edad Media, gracias a la influencia de los
pasteleros drabes y turcos que llevaron
consigo técnicas avanzadas de pasteleria
durante las Cruzadas.

La masa de hojaldre, con su caracteristica
textura crujiente y esponjosa, se convirtid en
un elemento fundamental en la cocina de la
Europa Central, y pronto fue adoptada en la
elaboracién del strudel de manzana. Esta
masa permitia que el strudel fuera mds ligero
y aireado, lo que complementaba
perfectamente el relleno dulce de manzanas
y especias.

La expansion del strudel de manzana:

A medida que la popularidad del strudel de
manzana crecia en la Europa Central,
comenzé a ganar fama en otras partes del
mundo. Durante el siglo XIX, con la llegada de
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la globalizacion y la migracion masiva de
europeos hacia América y ofras regiones, el
strudel se convirtid en un simbolo de la cocina
austro-nungara en todo el mundo.

El strudel de manzana en la cultura popular:

El strudel de manzana se ha convertido en un
elemento icénico en la cultura popular,
especialmente en Austria y Alemania, donde
es considerado un plato nacional. Se ha
inmortalizado en obras literarias, peliculas y
musica, y sigue siendo una atraccion turistica
en la regidon de Europa Central, donde se
puede encontrar en numerosas pastelerias y
restaurantes tradicionales.

Elaboracion artesanal:

Aunque hoy en dia se pueden encontrar
strudels de manzana prefabricados en
muchas tiendas de comestibles y panaderias,
la elaboracién artesanal del strudel sigue
siendo una tradicién en la regidon de Europa
Cenftral. La preparacion de la masa de
hojaldre requiere habilidad y paciencia, ya
qgue debe estirarse a mano hasta obtener una
finura casi transparente. El relleno también se
prepara con cuidado, utilizando manzanas
frescas y especias como canela y nuez
moscada para realzar el sabor.

Proceso de elaboracion de strudel de
manzana, paso a paso:
La elaboraciéon del strudel de manzana es un
proceso artesanal que requiere tfiempo,
habilidad y paciencia. Desde la preparacion
de la masa hasta el relleno y el horneado,
cada paso es crucial para lograr un strudel

Variantes regionales:

Si bien el strudel de manzana cldsico sigue
siendo la version mds popular, existen
numerosas variantes regionales que reflejan
las preferencias y fradiciones locales. Por
ejemplo, en Austria, es comun encontrar
strudels rellenos de ofras frutas como
albaricoques o ciruelas, mientras que, en
Hungria, se preparan strudels salados rellenos
de carne o col.

El strudel de manzana en la actualidad:

Hoy en dia, el strudel de manzana sigue
siendo un postre querido y disfrutado en fodo
el mundo. Su combinacion Unica de sabores
y texturas lo convierte en un favorito tanto
para ocasiones especiales como para el
consumo cotidiano. Ademds, su simplicidad
relativa y su versatilidad lo hacen accesible
incluso para los cocineros aficionados que
deseen experimentar con la cocina de
Europa Central.

El strudel de manzana es mucho mds que un
simple postre; es un simbolo de la rica historia
y cultura de la Europa Central. Su origen y
evolucion a lo largo de los siglos reflejan la
diversidad y la influencia de las diferentes
culturas que han dejado su huella en la
region. Hoy en dia, el strudel de manzana
sigue siendo una delicia apreciada en todo el
mundo, y su legado perdura como parte
integral de la cocina europea.

delicioso y perfectamente equilibbrado. A
continuacién, describiré detalladamente el
proceso de elaboracién del strudel de
manzana:
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1. Preparacion de la masa:

La masa del strudel es una masa de hojaldre
extremadamente fina y eldstica, que se estira
hasta obtener una capa translicida. Aqui
estd el proceso de preparacion:

Ingredientes: Los ingredientes bdsicos
para la masa del strudel incluyen
harina, agua, aceite o mantequilla
derretida, y una pizca de sal. La masa
se puede preparar a mano o utilizando
una maquina para pasta.

Amasado: Se mezclan la harina, el
agua vy la sal en un tazdn grande hasta
obtener una masa suave y eldstica. Se
amasa durante unos minutos hasta
que la masa esté uniforme y no
pegajosa. Luego se forma en una bola
y se cubre con un pano humedo para
que repose durante
aproximadamente una hora.

Estirado de la masa: El estirado de la
masa es quizds el paso mds importante
y delicado en la elaboracion del
strudel. La masa se coloca sobre una
superficie de frabagjo ligeramente
enharinada y se estira suavemente con
las manos. Luego, se levanta y se estira
aun mdas con el dorso de las manos y
los nudillos, hasta que esté lo
suficientemente delgada como para
leer un periédico a través de ella.

Engrase con aceite o mantequilla: Una
vez que la masa esté estirada, se
cepilla con una capa delgada de
aceite o mantequilla derretida. Esto
ayudard a que la masa se deslice y se
enrolle faciimente con el relleno.

2. Preparacion del relleno:

El relleno del strudel de manzana es una
mezcla dulce y aromdtica de manzanas,
azicar, canela y nueces. Aqui estd el proceso
de preparacion:

Seleccién de las manzanas: Se utilizan
manzanas firmes y ligeramente dcidas,
como las variedades Granny Smith o
Fuji, para asegurar un equilibrio entre el
dulzor y la acidez en el relleno. Las
manzanas se pelan, se descorazonan y
se cortan en rodajas finas.

Mezcla de relleno: En un tazdn grande,
se mezclan las rodajas de manzana
con azicar, canela molida y nueces
picadas. La cantidad de azicar vy
canela se puede ajustar segun el gusto
personal.

Anadir migas de pan: Opcionalmente,
se pueden agregar migas de pan o
pan rallado al relleno para absorber el
exceso de jugo de las manzanas y
evitar que la masa se humedezca
durante el horneado.

3. Montaje del strudel:

Una vez que la masa estd estirada y el relleno
estd preparado, es hora de montar el strudel:

Distribuciéon del relleno: El relleno de
manzana se extiende en una capa
uniforme sobre la masa estirada,
dejando un borde de
aproximadamente 5 cenfimetros en
cada lado.

Enrollado del strudel: Con la ayuda de
un pano limpio o papel pergamino, se
comienza a enrollar el strudel desde el
borde mds cercano, utilizando el pano
para levantar y enrollar la masa de
manera uniforme. Se enrolla
firmemente, pero con cuidado para
evitar que se rompa la masa.

Sellado de los extremos: Una vez que el
strudel estd enrollado, se doblan los
extremos hacia adentro para sellarlos.
Esto ayuda a evitar que el relleno se
escape durante el horneado.
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4. Horneado del strudel:

El strudel de manzana se hornea hasta que
esté dorado y crujiente. Aqui estd el proceso
de horneado:

e Preparacion del horno: Se precalienta
el horno a una temperatura de
aproximadamente  180-200°C  (350-
400°F) para asegurar un horneado
uniforme.

e Coccidn del strudel: El strudel se coloca
en una bandeja para hornear forrada
con papel pergamino y se hornea en
el horno precalentado  durante
aproximadamente 30-40 minutos, ©
hasta que esté dorado y crujiente.

e Enfriamiento y servido: Una vez
horneado, el strudel se retira del horno
y se deja enfriar ligeramente antes de
servir. Se puede espolvorear con
azicar glas o acompanar con crema
batida o helado, segin el gusto
personal.

5. Aimacenamiento y conservacion:

El strudel de manzana se puede almacenar a
femperatura ambiente durante uno o dos
dias, pero es mejor consumirlo fresco el mismo
dia en que se hace. Si se desea conservar por
mds tiempo, se puede refrigerar en un
recipiente hermético durante varios dias y
recalentarlo en el horno antes de servir para
mantener su textura crujiente.

En resumen, la elaboracion del strudel de
manzana es un proceso artesanal que
requiere habilidad y paciencia, pero el
resulfado final es un postre delicioso vy
reconfortante que cautiva los sentfidos con su
aroma dulce y su textura crujiente. Ya sea
disfrutado como postre o como tentempié, el
strudel de manzana sigue siendo un favorito
atemporal que deleita a los amantes de la
buena comida en todo el mundo.

Figura 23
Strudel de manzana cldsico

https://www.lecturas.com/recetas/strudel-clasico-manzana-y-pinones _1462.html
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CUESTIONARIO UNIDAD llI
¢Cudl es la principal caracteristica de la masa de hojaldre?

A. Su textura crujiente y capas aireadas debido a su técnica de laminado.
B. Sus dobleces internos

C. Mayor cantidad de grasa en el empaste

D. El tipo de harina

¢Cudl es el ingrediente principal de la masa de hojaldre?

A. Harina de tfrigo.
B. La hojaldrina
C. El agua

D. La grasa total

¢ Qué se utiliza para crear las capas de la masa de hojaldre?

A. Se alternan capas de masa y grasa, generalmente mantequilla o margarina.
B. Grasay harina

C. Refrigeracion

D. Alveolados

¢Cudl es una aplicacion comin de la masa de hojaldre?

A. Elaboraciéon de pasteles, tartas, quiches, empanadas y diversos tipos de bolleria.
B. Strudel

C. Panuelos

D. Sacristanes

¢ Qué diferencia la masa filo de la masa de hojaldre?

A. La masa filo es extremadamente fina y transparente, mientras que la masa de
hojaldre es mds densa y tiene capas mdas definidas.

B. Son masas tradicionales

C. La una tiene mas pliegues que la otra

D. Son similares y de todo uso

¢Cudl es una aplicacion comuin de la masa filo?

A. Envolverrellenos de carne, verduras o frutas, como en el caso del strudel.
B. Formar capas

C. Formar pliegues o dobleces

D. Textura crujiente
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¢De qué pais es originario el strudel?

A. Austria
B. Japdn
C. Estados unidos
D. Francia

¢Cudl es el relleno clasico del strudel?

A. Manzanas, azdcar, canela y nueces.
B. Peras en almibar
C. Aimendras vy fruta
D. Crema pastelera

¢ Qué es caracteristico de las palmeras de hojaldre?

A. Tienen forma de palma debido a la forma en que se corta y se hornea |la masa.
B. De acuerdo a como corta la masa

C. Dar dobleces de adentro hacia afuera

D. Ayudarse con un molde como tal

¢ Qué son los sacristanes en la reposteria?

A. Son pequenas porciones de masa de hojaldre enrolladas y horneadas, a menudo
espolvoreadas con azucar glas.

B. Bollos de gran tamano

C. Piezas pequenas horneadas

D. Son postres cldsicos

¢ Cudl es la diferencia entre las palmeras y los sacristanes?

A. Las palmeras se cortan en rodajas y se hornean, mientras que 1os sacristanes se
enrollan en pequenos conos antes de hornear.

La forma y diseno

El tipo de doblez

El fiempo de coccidn

o0®

¢ Cudl es la funcién principal de la mantequilla en la masa de hojaldre?

A. La mantequilla se utiliza para crear capas entre las capas de masa, o que da
como resultado la textura escamosa caracteristica del hojaldre.

Dar sabory color

. Aporta suavidad

Crocante y color

Dividir la masa

moQO®
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UNIDAD CUATRO
MERENGUES, CREMAS FRIAS Y CALIENTES

La reposteria es un arte culinario que abarca
una amplia variedad de técnicas vy
preparaciones, entre las cuales se destacan
los merengues, las cremas frias y calientes, y
los  almibares. Estos elementos  son
fundamentales en la pasteleria y confiteria,
aportando texturas, sabores y presentaciones
Unicas a una gran diversidad de postres. En
esta introduccidén, exploraremos en detalle
cada uno de estos componentes y su
importancia en el mundo de la reposteria.

Merengues: Los merengues son un cldasico de
la reposteria, caracterizados por su textura
ligera, esponjosa y dulce. Se elaboran
principalmente con claras de huevo y azicar,
aunqgue existen diferentes tipos de merengues
gue varian en su método de preparaciéon y
consistencia final. Los tres tipos principales de
merengues son:

1. Merengue Francés: Este tipo de
merengue se elabora batiendo claras
de huevo a punfto de nieve y luego
agregando  gradualmente  azucar
hasta obtener una mezcla brillante y
firme. El merengue francés se utiliza
comUnmente para hacer picos en
postres como tartas de Ilimdén o
pavlovas.

2. Merengue ltaliano: El  merengue
italiano implica disolver el azdcar en
agua caliente y luego verterla
lentfamente sobre las claras de huevo
batidas, creando una mezcla suave vy
brillante. Este merengue es mds estable
que el francés vy se Uliliza en
preparaciones que requieren mayor
estabilidad, como en la elaboracion
de macarons © mousses.

3. Merengue Suizo: En el merengue suizo,
las claras de huevo y el azicar se
calientan juntos al bano maria hasta

que el azicar se disuelve por
completo, y luego se baten hasta
alcanzar picos firmes. Este tipo de
merengue es mds denso y estable que
los anteriores, y se utiliza en la
preparaciéon de rellenos para tartas y
tortas, asi como en la decoraciéon de
postres.

Cremas Frias y Calientes: Las cremas son
elementos esenciales en la reposteria,
utilizadas para rellenar, decorar y dar sabor a
una amplia variedad de postres. Se clasifican
en dos categorias principales: cremas frias y
cremas calientes.

1. Cremas Frias: Estas cremas se elaboran
con ingredientes frios como nata
montada, crema de queso, gelatinas o
frutas. Son ideales para rellenar
pasteles, cubrir tartas, decorar postres
O servir como base para mousses y
helados. Entre las cremas frias mds
populares se encuentran la crema
chantilly, la crema de mascarpone y la
crema diplomdatica.

2. Cremas Calientes: Las cremas
calientes se preparan mediante
coccidn y suelen estar compuestas por
ingredientes como huevos, leche,
azUcar y almidén. Estas cremas se
utilizan  para rellenar profiteroles,
eclairs, éclairs, napoleones, entre otros.
Algunas de las cremas calientes mas
conocidas son la crema pastelera, la
crema inglesa y la crema de
chocolate caliente.

Almibares: Los almibares son soluciones de
azUcar y agua que se utilizan en la reposteria
para humedecer y endulzar postres. Su
consistencia varia segun su concentracion de
azicar y su punto de coccidn, lo que influye
en su uso y aplicacion en diferentes
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preparaciones. Los almibares pueden ser
claros, oscuros o aromatizados con
ingredientes como vainilla, canela o citricos.
Se Uutilizan para remojar bizcochos, glasear
pasteles, hacer sorbetes o conservar frutas en
almibar.

Asi podemos decir que, los merengues, las
cremas frias y calientes, y los almibares son
elementos esenciales en la reposteria que

aportan sabor, textura y presentacién a una
amplia variedad de postres. Su versatilidad y
variedad de preparaciones los convierten en
componentes fundamentales en la creacion
de dulces y pasteles, permitiendo a los
pasteleros y cocineros experimentar con una
infinita gama de sabores y presentaciones
para deleitar a los amantes de la buena
mesa.

Tipos de merengues bdsicos de reposteria

El merengue francés es una preparacion
bdsica y versatil en la reposteria, utilizada en
una amplia variedad de postres, desde tartas
y pasteles hasta macarons y paviovas. Su
proceso de elaboracidn es relativamente
sencillo y requiere pocos ingredientes, pero la
técnica es fundamental para obtener un
resultado perfecto.

Primero, se deben reunir los ingredientes
necesarios: claras de huevo y azicar. Es
importante asegurarse de que las claras estén
a temperatura ambiente, ya que esto
facilitard su montado.

En un recipiente limpio vy libre de grasa, se
colocan las claras de huevo. Es esencial que
no haya ni rastro de yema en las claras, ya
que cualquier grasa presente puede dificultar
el montado del merengue. Se puede agregar
una pizca de sal o unas gotas de jugo de
limén para estabilizar las claras.

Usando una batidora eléctrica o un batidor
de mano, se comienza a bafir las claras a
velocidad media-baja hasta que se formen
burbujas grandes y espumosas. En este punto,
se puede aumentar gradualmente la
velocidad a media-alta para continuar
batiendo.

Una vez que las claras estén espumosas, se
comienza a agregar el aziucar en forma de
lluvia mientras se sigue batiendo. Es
importante anadir el azicar gradualmente

para permitir que se disuelva completamente
en las claras y evitar la formaciéon de grumos.

Se continta batiendo las claras y el azicar
hasta que se formen picos suaves. Los picos
suaves se forman cuando se levanta el
batidor y el merengue forma picos que se
curvan ligeramente en la punta.

Para obtener un merengue francés mas firme
y brillante, se puede continuar batiendo hasta
que se formen picos firmes. Los picos firmes se
forman cuando se levanta el batidor y el
merengue forma picos que se mantienen
erectos sin doblarse.

Una vez que el merengue alcanza Ia
consistencia deseada, estd listo para ser
utilizado. Se puede utilizar de inmediato para
cubrir pasteles o tartas, formar nidos para
pavlovas o macarons, o para hacer deliciosos
suspiros horneados.

En fin, el merengue francés es una
preparacion simple pero delicada que
requiere claras de huevo y azUcar. Con la
técnica adecuada de montado vy la
consistencia adecuada, se puede obtener un
merengue ligero, esponjoso y deliciosamente
dulce que es perfecto para una variedad de
postres.
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El merengue italiano es una preparacion
sofisticada 'y versdfii en la reposteria,
conocida por su estabilidad y su textura suave
y brillante. A diferencia del merengue francés,
que se elabora simplemente batiendo claras
de huevo y azicar, el merengue italiano
implica la preparacién de un almibar caliente
que se vierte lentamente sobre las claras
batidas.

Para comenzar, se colocan las claras de
huevo en un recipiente limpio y seco,
preferiblemente de metal o vidrio. Es
importante asegurarse de que no haya rastro
de yema enlas claras y que el recipiente esté
completamente libre de grasa, ya que esto
puede evitar que las claras se monten
correctamente. Se puede anadir una pizca
de sal para estabilizar las claras y ayudar en el
proceso de batido.

Mientras tanto, en una cacerola pequena, se
calienta el azucar y el agua a fuego medio-
alto para preparar un almibar. Se utiliza un
termdmetro para dulces para controlar la
temperatura del almibar. El almibar se cocina
hasta alcanzar una temperatura entre 115°C
y 120°C, lo que corresponde al punto blando
o punto de hilo en la etapa de coccién del
almibar.

Una vez que el damibar alcanza la
temperatura adecuada, se comienza a batir
las claras de huevo a velocidad media hasta
que estén espumosas y comiencen a formar
picos blandos. Mientras se sigue batiendo, se
vierte lentamente el aimibar caliente sobre las
claras batidas en un flujo constante vy
continuo, evitando verter directamente sobre
las aspas del batidor para evitar que el
almibar salpique vy se solidifique.

Es importante verter el almibar en un punto
constante y consistente para que se integre
de manera uniforme con las claras batidas.
Esto ayudard a estabilizar el merengue y crear
una textura suave y brilante. Una vez que
todo el almibar se haya incorporado, se
continua batiendo las claras a alta velocidad

hasta que el merengue alcance picos firmes
y brillantes.

El merengue italiano estd listo para ser
utilizado de inmediato como cobertura para
postres o como base para ofros postres, como
macarones o semifrios. Su estabilidad vy
textura suave lo convierten en una opcién
popular en la reposteria, y su elaboraciéon
requiere un poco mdas de habiidad vy
atencion que el merengue francés, pero el
resultado final vale la pena el esfuerzo.

El merengue suizo es una preparacion dulce y
versatil en la reposteria, conocida por su
fextura suave y estable. A diferencia del
merengue francés y el italiano, el merengue
suizo se elabora calentando las claras de
huevo y el azicar juntas en un bano Maria
antes de batirlas.

Para comenzar, se colocan las claras de
huevo y el azicar en un tazén resistente al
calor, preferiblemente de metal o vidrio, ya
que se calentard sobre agua caliente. Se
puede agregar una pizca de sal para
estabilizar las claras y mejorar su capacidad
de batido. Luego, el tazdn se coloca sobre
una cacerola con agua caliente a fuego
medio-bajo, creando un bano Maria.

Se baten las claras y el azicar
constantemente con un batidor de mano
mientras se calientan sobre el bano Maria. Es
importante batir continuamente para evitar
que las claras de huevo se cocinen y se
formen grumos. El objefivo es calentar la
mezcla lo suficiente como para que el azicar
se disuelva por completo y las claras
alcancen una temperatura de alrededor de
70°C, lo que garantiza que las bacterias
peligrosas sean eliminadas.

Una vez que la mezcla de claras y azdcar ha
alcanzado la temperatura adecuada y el
azicar se ha disuelto por completo, se retira
el tazén del bano Maria y se coloca en una
superficie plana. Se bate la mezcla con una
batidora eléctrica a velocidad media-alta
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hasta que se formen picos firmes y brillantes.
Esto puede tardar  varios  minutos,
dependiendo de la potencia de la batidora y
la frescura de las claras de huevo.

El merengue suizo estd listo para ser utilizado
de inmediato como cobertura para postres o
como base para otras preparaciones, como
macarons o paviovas. Su textura suave y
estable lo hace ideal para formar picos
decorativos en pasteles o para crear capas
en postres apilados. Ademds, debido a que
las claras de huevo se han calentado
previomente, el merengue suizo es mdads

Figura 24
Merengue francés

L

seguro de consumir que el merengue franceés,
ya que elimina el riesgo de salmonela.

En resumen, el merengue suizo es una
preparacién dulce y versatil en la reposteria
que se elabora calentando las claras de
huevo y el azUcar juntos en un bano Maria
antes de batirlos. Su textura suave y estable lo
convierte en una opcién popular para una
variedad de postres, y su proceso de
elaboracién relativamente simple lo hace
accesible  incluso  para los  pasteleros
principiantes.

%%

‘ p

https://www.marialunarillos.com/blog/merengues-i-como-hacer-merengue-frances-y-merengue-

japones.html

Figura 25
Merengue italiano

https://www.marialunarillos.com/blog/merengues-i-como-hacer-merengue-italiano.html
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Figura 26
Merengue suizo
https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/como-hacer-merengue-suizo-paso-

a-paso

Merengues especiales

Los merengues especiales, como el japonés,
el dacquoise y el praling, tienen origenes
interesantes que reflejan la diversidad y la
creatividad en la reposteria. A continuacioén,
exploraremos el origen de cada uno de estos
merengues especiales y cdémo  han
contribuido al mundo de la reposteria.

1.

Merengue Japonés: El merengue
japonés, también conocido como
"merengue japonés al vapor" o "kisses
de yuzu", es una variante Unica de este
dulce, caracterizada por su fextura
ligera y esponjosa. A diferencia del
merengue fradicional, que se hornea
en el horno, el merengue japonés se
prepara al vapor, lo que le confiere
una textura suave y delicada. Se cree
gue el merengue japonés se origind en
Japoén como una adaptacion de las
técnicas occidentales de reposteriq,
utilizando ingredientes locales como
claras de huevo y azdcar para crear un
dulce Unico y delicioso.

Dacquoise: La dacquoise es una
preparacién francesa que se asemeja
al merengue, pero con la adicion de
almendras molidas. Se caracteriza por

su textura crujiente por fuera y suave
por dentro, y se utiliza comiUnmente
como base para pasteles y postres. La
dacquoise se origind en Francia,
donde se preparaba como un dulce
especial para ocasiones especiales. Su
nombre se deriva de la palabra
"dacquois”, que significa "de la ciudad
de Dax", en referencia a la ciudad
francesa donde se cree que se origind
esta delicia.

Praliné: El praliné es un tipo de
merengue que se elabora con
almendras o avellanas frituradas vy
caramelizadas. Se utiliza comUnmente
como relleno o cobertura para
pasteles y postres, y también puede ser
moldeado en formas decorativas. El
praliné se originé en Francia en el siglo
XVIl, donde se elaboraba como un
dulce de lujo para la nobleza. Su
nombre se deriva de 'Pralines’, un
término francés que se refiere a los
almendras o avellanas caramelizadas
utilizadas en su preparacion.

En conclusién, los merengues especiales,
como el japonés, el dacquoise y el praling,
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tienen origenes diversos que reflejan la
rigueza y la variedad de la reposteria en todo
el mundo. Desde el delicado merengue
japonés, hasta el crujiente dacquoise y el
indulgente praliné, cada uno de estos dulces
ofrece una experiencia Unica y deliciosa que
ha cautivado a los amantes de la reposteria
durante siglos.

El merengue japonés es una variante Unica y
deliciosa de este dulce tradicional, conocida
por su textura ligera y esponjosa. A diferencia
del merengue convencional, que se hornea
en el horno, el merengue japonés se prepara
al vapor, lo que le confiere una consistencia
suave y delicada.

Para empezar, se separan las claras de huevo
de las yemas y se colocan en un recipiente
limpio y seco. Es crucial asegurarse de que no
haya rastros de yema en las claras y de que el
recipiente esté completamente libre de
grasa, ya que cualquier contaminacion
podria afectar la capacidad de montado de
las claras.

Se anade una pizca de sal a las claras de
huevo para estabilizarlas y se comienza a batir
con una batidora eléctrica a velocidad baja.
Una vez que las claras estén espumosas, se
aumenta la velocidad del batido y se agrega
gradualmente el azUcar, batiendo hasta que
se formen picos suaves.

A confinuacién, se prepara una olla grande
con agua caliente para crear un bano de

vapor. El recipiente con las claras batidas se
coloca sobre la olla, asegurdndose de que el
fondo del recipiente no toque el agua
caliente. Se continba batiendo las claras
mientras se calientan al vapor, lo que ayuda
a estabilizar la mezcla y a cocinar las claras
ligeramente.

Es importante batir constantemente las claras
mientras se calientan al vapor para evitar que
se cocinen en exceso y se formen grumos. El
merengue estard listo cuando alcance una
textura suave y esponjosa, similar a la de las
nubes.

Una vez que el merengue japonés esté listo, se
puede utilizar de inmediato como relleno o
cobertura para pasteles y postres, o se puede
dejar enfriar antes de usarlo. Su textura ligera
y esponjosa lo convierte en un complemento
perfecto para una variedad de postres, y su
proceso de elaboracion relativamente simple
lo hace accesible incluso para los pasteleros
principiantes.

El merengue japonés es una deliciosa
variante de este dulce fradicional, conocida
por su textura ligera y esponjosa. Su
elaboracién implica batir claras de huevo vy
azUcar juntas hasta obtener picos suaves, y
luego cocinar al vapor hasta alcanzar la
consistencia deseada. El resultado final es un
merengue suave y esponjoso que es perfecto
para una variedad de postres.

y et L
Figura 27
Merengues japoneses
https://www.abc.es/recetasderechupete/merengue-frances-y-merengue-japones-como-se-

hacen-cuales-son-sus-diferencias/41024/
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merengue dacquoise, progress, sucess y macarrones

El Dacquoise, el Progres, el Succés y los
Macarons de Almendra son  cuatro
exquisiteces de la reposteria francesa, cada
uno con su propia historia, técnica y sabor
Unicos. A contfinuacion, exploraremos en
detalle cada uno de estos deliciosos postres y
cémo se han ganado un lugar especial en el
mundo de la reposteria.

1. Dacquoise: El Dacquoise es un postre
francés elaborado con capas de
merengue de almendra y crema de
mantequila o nata. Su nombre
proviene de la palabra "Dax’, una
ciudad en el suroeste de Francia,
donde se dice que se origind este
delicioso postre. La dacquoise se
caracteriza por su textura crujiente por
fuera y suave por dentro, gracias a las
almendras molidas que se incorporan
al merengue. La crema de mantequilla
o nata se extiende entre las capas de
merengue para agregar cremosidad y
sabor. El resultado final es un postre
decadente y sofisticado que combina
la dulzura del merengue con la riqueza
de la crema.

2. Progres: El Progrés es una variante del
Dacquoise que incluye una capa
adicional de praliné entre las capas de
merengue y crema. El praliné es una
mezcla de almendras o avellanas
caramelizadas y frifuradas, que aporta
un delicioso sabor a nuez y una textura
crujiente al postre. El Progres es
conocido por su combinacién de
sabores y texturas, con la dulzura del
merengue, la cremosidad de la crema
y la crujiente del praliné. Su nombre,
que significa "progreso" en francés,
refleja la evolucion y la mejora
continua de esta deliciosa creacién.

3. Succes: El Succeés es ofra variante del
Dacquoise que incluye capas alternas
de merengue y crema de mantequilla,

pero sin praliné. A diferencia del
Progrés, el Succeés se cenfra en la
simplicidad y la elegancia, con capas
de merengue crujiente y crema de
mantequilla suave vy cremosa. El
nombre Succes, que significa "éxito" en
francés, refleja la satisfaccion y el
deleite que este postre trae a quienes
lo prueban. Su sabor delicado y su
textura exquisita lo convierten en un
favorito entre los amantes de la
reposteria.

4. Macarons de Almendra: Los Macarons
de Almendra son pequenos pastelitos
hechos con almendras molidas, claras
de huevo y azicar glas. Aungue son
similares en ingredientes al merengue
de la Dacquoise, los macarons se
caracterizan por su forma redonda y su
relleno cremoso. Los macarons se han
convertido en un simbolo de la
reposteria francesa, con una amplia
variedad de sabores y colores
disponibles. Su textura crujiente por
fuera y suave por dentro los hacen
irresistibles para los amantes del dulce
en todo el mundo.

Es decir, el Dacquoise, el Progres, el Succes y
los Macarons de Almendra son cuatro delicias
de la reposteria francesa que han cautivado
los paladares de personas de todo el mundo.
Cada uno ofrece una experiencia Unica,
desde la sofisticacion del Dacquoise hasta la
simplicidad del Succeés y la diversion de los
Macarons de Almendra. Estos postres son un
testimonio del arte y la creatividad de la
reposteria francesa, y continian deleitando a
quienes tienen el placer de probarlos.
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Cremas frias de reposteria:

Las cremas frias son una parte fundamental y
deliciosa de la reposteria, anadiendo textura,
sabor y una experiencia refrescante a una
amplia variedad de postres. Desde las cremas
de mousse hasta las natillas y los bavarois,
estas cremas frias ofrecen una versatilidad
Unica que permite a los pasteleros crear una
amplia gama de postres exquisitos vy
tentadores.

Una de las caracteristicas mas destacadas de
las cremas frias es su textura suave y sedosaq,
que se logra mediante la incorporacion de
ingredientes como gelatina, claras de huevo
montadas o crema batida. Esta textura ligera
y adireada proporciona una sensacion fresca y
agradable en el paladar, haciendo que las
cremas frias sean especialmente populares
durante los meses mds cdlidos del ano.

Ademds de su textura, las cremas frias
también ofrecen una amplia variedad de
sabores que pueden adaptarse a los gustos
individuales y a las preferencias de los
comensales. Desde cremas de frutas como
fresa, mango o limén hasta cremas mas
decadentes como chocolate, café o
caramelo, las opciones son prdcticamente
ilimitadas. Esto permite a los pasteleros
experimentar y crear postres Unicos que
sorprenden y deleitan a quienes los prueban.

Ofra ventaja de las cremas frias es su
versatilidad en términos de presentacion y
acompanamientos. Estas cremas pueden
servirse en una variedad de formas, desde
cuencos individuales hasta pasteles y tartas
decoradas. Ademds, se pueden acompanar
de una amplia gama de ingredientes
complementarios, como frutas frescas, coulis
de frutas, crujientes de caramelo o salsa de
chocolate, lo que anade un toque adicional
de sabory textura a cada bocado.

Parfait

El parfait es un postre que ha evolucionado a
lo largo de los siglos y tiene sus raices en la

cocina francesa. La palabra "parfait" significa
"perfecto" en francés, y este postre
ciertamente ha sido considerado como tal
por su combinacidon de texturas y sabores
armoniosos.

Se cree que el parfait tiene sus origenes en el
siglo XIX en Francia. Originalmente, era una
preparacion helada compuesta por una
mezcla de crema pastelera, claras de huevo
batidas y azicar, que se congelaba y luego
se servia en capas alternas con frutas o
jarabe. Este estilo de parfait se asemeja a un
tipo de helado francés conocido como
"bombe".

Con el tiempo, el parfait evoluciond y se
adaptd a diferentes estilos de cocina y
preferencias culinarias. En la década de 1890,
el parfait comenzd a ganar popularidad en
Estados Unidos, donde se convirtid en un
postre mds indulgente y decadente. En lugar
de utilizar una base de crema pastelera y
claras de huevo, se comenzd a utilizar una
combinacion de crema batida, yema de
huevo, azucar y licores o extractos de sabor
para crear un postre mds cremoso y rico.

Durante el siglo XX, el parfait se popularizé aun
mds en Estados Unidos y otros paises, donde
se convirtid en un postre versdtil que se
adaptaba a una amplia variedad de sabores
y presentaciones. Se podia encontrar parfait
de chocolate, vainilla, café, frutas, nueces y
muchos otros ingredientes, a menudo servidos
en vasos altos y delgados o en copas de
martini para resaltar sus capas y fexturas.

En la actualidad, el parfait sigue siendo un
postre popular en todo el mundo, con
variaciones que van desde las mds simples
hasta las mds elaboradas. Se puede
enconfrar en restaurantes, pastelerias y
cafeterias, y es apreciado por su
combinacion de sabores, texturas @y
presentaciones creativas. Ya sea que se sirva
como postre en una cena elegante o como
un dulce capricho en un dia caluroso, el
parfait sigue siendo una opcién deliciosa y
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versatil que deleita alos comensales de todas
las edades.

Mousse

El mousse es un postre ligero y aireado que se
ha convertido en una parte icéonica de la
reposteria francesa y de muchas otras
cocinas internacionales. Su origen se remonta
al siglo XVIII en Francia, aungue su evolucion
y popularidad se han extendido por todo el
mundo.

El término "mousse" proviene del francés vy
significa "espuma", lo que refleja la textura
ligeray esponjosa de este postre. Se cree que
el mousse fue creado por los chefs franceses
como una variacion del sabaydn italiano, una
salsa dulce hecha con huevos, azucar y vino.
A medida que evoluciond la técnica
culinaria, los chefs comenzaron a
experimentar con diferentes ingredientes y
métodos de preparacién para crear un postre
md&s ligero y aireado, lo que dio origen al
mousse tal como lo conocemos hoy en dia.

Uno de los primeros registros escritos del
mousse aparece en un libro de cocina
francés del siglo XVIll, donde se describe
como una mezcla de claras de huevo batidas
y crema, aromatfizada con sabores como
chocolate, café o frutas. Desde entonces, el
mousse ha experimentado numerosas
variaciones y adaptaciones, con la
incorporacién  de  ingredientes como
chocolate, frutas, café, licores y especias
para crear una amplia gama de sabores y
texturas.

Alo largo del siglo XX, el mousse se popularizd
en todo el mundo gracias a la difusion de la
cocina francesa y la innovacion en técnicas
culinarias. Se convirtié en un postre elegante
y sofisticado, servido en restaurantes de alta
cocina y en ocasiones especiales. Ademds
de su versatilidad en términos de sabores y
presentacion, el mousse también se gand una
reputacion como un postre ligero y saludable,

ya que se elabora con ingredientes naturales
como huevos, crema y azdcar.

Hoy en dia, el mousse sigue siendo un postre
popular y apreciado en todo el mundo, con
innumerables variaciones y reinterpretaciones
que reflejon la diversidad de la cocina
contempordnea. Ya sea servido en una
elegante cena gourmet o como un dulce
capricho en casa, el mousse sigue siendo un
cldsico de la reposteria que deleita a los
paladares de personas de todas las edades y
culturas.

Soufflés glacces

Los soufflés glacés, o soufflés helados, son una
delicia de la reposteria francesa que
combina la ligereza de un soufflé con la
frescura y cremosidad del helado. Su origen
se remonta al siglo XIX en Francia, cuando los
chefs comenzaron a experimentar con
nuevas formas de presentar y disfrutar de los
postres helados.

La invencién del soufflé glacé se atribuye
comuUnmente al famoso chef francés Auguste
Escoffier, quien es conocido por sus
innovaciones en la cocina y la reposteria.
Escoffier, que frabajdé en algunos de los
mejores restaurantes de Paris durante la Belle
Fopoque, fue un pionero en la creacién de
nuevas técnicas culinarias y la adaptacion de
platos cldsicos.

El soufflé glacé se elabora fradicionalmente
con una base de crema inglesa, que se
mezcla con claras de huevo batidas y otros
ingredientes segun el sabor deseado, como
frutas frescas, licores o chocolates. Esta
mezcla se vierte en moldes individuales y se
congela hasta que esté firme. La
caracteristica distintiva del soufflé glacé es su
textura ligera y aireada, similar a la de un
soufflé, pero con una base helada que lo
hace refrescante y delicioso.

El souffle glace se sirve tipicamente en una
forma individual, adornado con frutas frescas,
salsas de frutas o trozos de chocolate para
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anadir un tfoque de color y sabor. Su
presentacion elegante y su sabor delicioso lo
convierten en un postre popular en los
restaurantes de alta cocina y en las cenas
especiales.

Ademds de su sabor exquisito, el soufflé glacé
es apreciado por su versatilidad y capacidad
para adaptarse a una amplia variedad de
sabores y estilos. Desde los cldsicos soufflés
glacés de vainila y chocolate hasta
variaciones mds creativas con frutas exdticas
o licores aromatizados, hay opciones para
todos los gustos y ocasiones.

El soufflé glacé es una creacion culinaria que
combina la sofisticacion de un soufflé con la
frescuray la indulgencia del helado. Su origen
en la Francia del siglo XIX refleja la creatividad
y la innovaciéon de los chefs de la época, y su
popularidad perdura hasta el dia de hoy
como un posire elegante y delicioso que
deleita alos paladares de fodo el mundo.

Chantilly

El chantilly, también conocido como crema
chantilly o crema batida, es una deliciosa
preparacion ldctea utilizada cominmente en
la reposteria y la pasteleria para dar un foque
de dulzura vy ligereza a diversos postres. Su
origen se remonta al siglo XVIII en Francia,
especificamente en la regién de Chantilly, al
norte de Paris, de donde deriva su nombre.

Figura 28
Postre de parfait de vainilla y chocolate

MQN\
La historia del chantilly estd estrechamente
ligoda a la Casa de Montmorency, una
familia noble francesa que residia en el
Chdateau de Chantilly. Se dice que la crema
chantilly fue creada por primera vez en los
lujosos banquetes de |la familia Montmorency
durante el siglo XVIIl. La leyenda cuenta que
fue la cocinera de la duguesa de
Montmorency quien, en un intento de
impresionar a sus invitados, decidié agregar
azicar y batir la crema de leche hasta que
alcanzara una consistencia ligera y aireada,
creando asi la crema chantily que
conocemos hoy en dia.

La crema chantilly se volvié rdpidamente
popular entre la aristocracia francesa y se
convirtio en un elemento bdsico en los
banquetes y fiestas de la alta sociedad. Su
sabor delicado y su textura suave la hicieron
especiaimente apreciada como
acompanamiento para frutas frescas, tartas,
pasteles y postres.

Alolargo de los siglos, la crema chantilly se ha
mantenido como un cldsico de la reposteria,
y su popularidad se ha extendido por todo el
mundo. Aunque la receta original consistia
simplemente en crema de leche batida con
azicar, hoy en dia existen muchas variantes
que incluyen ingredientes adicionales como
vainilla, licor, extractos de frutas o chocolate,
agregando aun mas versatilidad y sabor a
esta deliciosa preparacion.

https://www.cardamomo.news/desayunos/Parfait-de-yogur-con-smoothie-de-chocolate-

granola-y-fruta-20210210-0027.html
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Figura 29
Trilogia de mousse
https://www.kiwilimon.com/receta/postres/chocolate/mousses-de-chocolate/mousse-de-3-chocolates

Figura 29
Soufflé glacces de queso
https://cookidoo.es/recipes/recipe/es-ES/r48798

Figura 30
Crema chantilly montada
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Cremas calientes de reposteria

Las cremas calientes son una parte esencial y
reconfortante de la reposteria, ofreciendo
una amplia gama de sabores y texturas que
complementan una variedad de postres y
platos dulces. Desde las cldsicas salsas de
caramelo y chocolate caliente hasta las
cremas anglaise y los sabayones, estas
deliciosas  preparaciones anaden una
dimension adicional de sabor y elegancia a
cualquier creacién culinaria.

Una de las caracteristicas mas destacadas de
las cremas calientes es su capacidad para
envolver los postres en una capa de calor y
suavidad, lo que crea una experiencia
indulgente y satisfactoria para el paladar. La
textura sedosa vy la riqueza de estas cremas
agregan una sensacion de lujo y confort,
convirtiendo incluso el postre mds sencillo en
una experiencia gourmet.

Una de las cremas calientes mas
emblemdaticas de la reposteria es la salsa de
caramelo, elaborada a partir de azicar
caramelizado y nata o mantequilla, que se
calienta hasta obtener una consistencia
suave y sedosa. La salsa de caramelo se vierte
sobre pasteles, helados, flanes y ofras delicias
dulces, anadiendo un toque de dulzura y un
sabor a caramelo profundamente
satisfactorio.

Otra preparacion cldsica es el chocolate
caliente, hecho con chocolate derretido,
leche y ocasionalmente nata o crema
batida. Esta indulgente bebida es perfecta
para los dias frios de invierno, ya que ofrece
una sensacion reconfortante y una explosion
de sabor a chocolate en cada sorbo.

Ademds de las salsas y bebidas calientes, las
cremas calientes también incluyen
preparaciones como la crema anglaise y el
sabaydn. La crema anglaise es una salsa de
vainila hecha con leche, huevos, azicar y
vainilla, que se cocina a fuego lento hasta
que espese ligeramente. Se puede servir

caliente sobre pasteles, frutas o postres de
chocolate, agregando un toque de
elegancia y sabor a cualquier plato.

Por ofro lado, el sabaydn es una deliciosa
crema italiaona hecha con yemas de huevo,
azicar y vino o licor, que se bate a fuego
lento hasta que adquiere una textura ligera y
esponjosa. El sabayodn se sirve
tradicionalmente caliente sobre frutas frescas,
pasteles o helados, y su sabor rico y afrutado
lo convierte en un acompanamiento
delicioso para una amplia variedad de
postres.

En resumen, las cremas calientes son una
parte esencial y deliciosa de la reposteria,
gue anade una dimension adicional de sabor
y elegancia a una amplia variedad de postres
y platos dulces. Desde las salsas de caramelo
y chocolate caliente hasta las cremas
anglaise y los sabayones, estas preparaciones
ofrecen una experiencia indulgente vy
satfisfactoria para el paladar, convirtiendo
cualguier creacidon culinariac en  una
experiencia gourmet.

Flan

El flan es un postre de origen antiguo que ha
sido disfrutado en diversas culturas a lo largo
de la historia. Su origen se remonta a la época
de los romanos, quienes preparaban una
version similar conocida como "tyropatina",
hecha con queso, miel y huevos. Con el paso
del tiempo, esta receta evoluciond y se
extendid por toda Europa, adaptdndose a los
ingredientes locales y las preferencias
culinarias de cada region.

La version moderna del flan, tal como la
conocemos hoy en dia, tiene sus raices en la
gastronomia espanola. Durante la Edad
Media, los espanoles adoptaron la receta del
flan de losromanos y la refinaron, sustifuyendo
el queso por leche y azicar. Esta nueva
version del flan se popularizé rdpidamente en
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toda la peninsula ibérica y se convirtid en un
postre emblemdatico de la cocina espanola.

El proceso de elaboracion del flan es
relativamente sencillo y requiere pocos
ingredientes. Lareceta bdsicaincluye huevos,
leche, azucar y vainilla. Estos ingredientes se
mezclan y se vierten en un molde
previomente caramelizado, lo que le da al
flan su caracteristico color dorado y su sabor
dulce y ligeramente amargo.

Una vez que la mezcla se vierte en el molde,
se hornea en un bano Maria a una
temperatura baja y constante. El bano Maria
consiste en colocar el molde con la mezcla
de flan dentro de otro recipiente mds grande
que se llena parcialmente con agua caliente.
Esta técnica ayuda a cocinar el flan de
manera uniforme y a evitar que se queme en
los bordes.

Después de hornear durante
aproximadamente una hora, el flan se retira
del homo y se deja enfriar a temperatura
ambiente antes de refrigerarlo durante varias
horas o toda la noche. Esto permite que el flan
se asiente y adquiera la textura firme y suave
que lo caracteriza.

Una vez que el flan estd completamente frio,
se desmolda con cuidado y se sirve
acompanado de salsa de caramelo o crema
batida, segun el gusto personal. El resultado
final es un postre exquisitamente cremoso vy
delicadamente dulce que deleita a los
comensales con su sabor y textura irresistibles.

El flan es un postre cldsico de la cocina
espanola con raices que se remontan a la
épocaromana. Su proceso de elaboracion es
simple, pero requiere atencion al detalle para
lograr la textura perfecta. Con su suave y
cremoso interior y su dulce aroma a vainilla, el
flan sigue siendo un favorito entre los amantes
de la reposteria de todo el mundo.

Salsa inglesa

La salsa inglesa, también conocida como
crema inglesa o custard, es una preparacion
cldsica de la reposteria que se remonta al
siglo XVII en Inglaterra. Su origen se atribuye a
los maestros pasteleros ingleses que
buscaban crear un acompanamiento suave
y delicioso para una variedad de postres
dulces.

El proceso de elaboracién de la salsa inglesa
es relativamente simple, pero requiere
precision y atencién a los detalles para lograr
una ftextura perfecta y un sabor equilibrado.
Los ingredientes bdsicos son la leche, las
yemas de huevo, el azicar y la vainillg,
aungue algunas recetas pueden incluir
también una pizca de sal.

Para preparar la salsa inglesa, se calienta la
leche en una cacerola hasta que esté
caliente pero no hirviendo. Mientras tanto, las
yemas de huevo se baten con el azicaren un
tazon hasta que estén suaves y cremosas. Una
vez que la leche estd caliente, se vierte
lentamente sobre la mezcla de yemas de
huevo, batiendo constantemente para evitar
que las yemas se cocinen.

Después de combinar la leche caliente con
las yemas de huevo, la mezcla se vuelve a
colocar en la cacerola y se cocina a fuego
lento, revolviendo constantemente, hasta
que espese lo suficiente como para cubrir el
dorso de una cuchara. Es importante tener
cuidado de no cocinar demasiado la salsa,
ya que las yemas pueden cuagjarse y arruinar
la textura.

Una vez que la salsa inglesa ha espesado, se
retira del fuego y se anade la vainilla para dar
sabor. La vainilla es un ingrediente clave en la
salsa inglesa, ya que le confiere un delicioso
aroma y un sabor dulce vy floral que
complementa perfectamente una variedad
de postres.

La salsa inglesa se puede servir caliente o fria,
dependiendo de la preferencia del chefy del
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plato que se esté preparando. Se utiliza
comUunmente como acompanamiento para
pasteles, puddings, tartas, frutas cocidas vy
otros postres dulces. Su sabor rico y suave
anade una capa de indulgencia a cualquier
postre, convirtiéndolo en una opcidn popular
en la reposteria tanto en Inglaterra como en
todo el mundo.

En resumen, la salsa inglesa es una
preparacion cldsica de la reposteria que se
remonta al siglo XVII en Inglaterra. Su proceso
de elaboracién es relativamente simple, pero
requiere precision y atencion a los detalles
para lograr una textura perfecta y un sabor
equilibrado. Con surico sabor y suave textura,
la salsa inglesa es un acompanamiento
delicioso para una amplia variedad de
postres dulces y sigue siendo una opcidn
popular en la reposteria hasta el dia de hoy.

Bavaroise

La bavaroise es un exquisito postre de origen
francés, conocido por su textura suave y
cremosa, similar a la de una mousse, pero con
una consistencia mdas firme. Este postre
combina lo mejor de ambos mundos: la
elegancia de una crema inglesa con la
ligerezay la frescura de la crema batida, todo
ello aromatizado con una variedad de
sabores, desde frutas hasta chocolates o
licores. A continuacion, exploraremos el
origen y el proceso de elaboracion de la
bavaroise.

El origen exacto de la bavaroise no estd
completamente claro, pero se cree que tiene
sus raices en la regiéon de Baviera, en el sur de
Alemania, donde se desarrollaron muchas
delicias de la reposteria. Sin embargo, la
bavaroise tal como la conocemos hoy en dia
se popularizd en Francia durante el siglo XIX,
donde se convirtié en un postre cldsico de la
alta cocina francesa.

El proceso de elaboraciéon de la bavaroise
comienza con la preparacion de una crema

inglesa, también conocida como crema
pastelera liquida. Esta crema se elabora
calentando leche con azicar y yemas de
huevo, y luego cocindndola a fuego lento
hasta que espese ligeramente. La crema
inglesa se aromatiza con vainilla u ofros
sabores, segun la receta deseada.

Una vez que la crema inglesa se ha enfriado,
se incorpora gelatina previomente hidratada
y disuelta en agua caliente. La gelatina
ayuda a dar firmeza a la bavaroise y a
mantener su forma una vez que se ha
enfriacdo y cuajado.

A continuacién, se anade una canfidad
generosa de nata o crema batida ala crema
inglesa, lo que le da a la bavaroise su textura
ligera y aqireada. La nata se incorpora
suavemente en la mezcla para evitar que se
pierda su volumen, lo que resulta en una
bavaroise suave y cremosa.

Finalmente, la mezcla se vierte en moldes
individuales o un molde grande vy se refrigera
durante varias horas, hasta que esté
completamente cuajaday firme. Una vez que
la bavaroise ha alcanzado la consistencia
deseadaq, se desmolda con cuidado vy se sirve
adornada con frutas frescas, coulis, ©
cualquier ofro adorno deseado.

La bavaroise o bavaresa es un postre cldsico
de la reposteria francesa, conocido por su
textura suave y cremosa y su sabor delicado.
Originaria de Baviera y popularizada en
Francia, la bavaroise se elabora mediante la
combinacion de una crema inglesa
aromatizada con gelatina y crema batida,
que se refrigera hasta que adquiere una
consistencia firme y deliciosa. Es un postre
versatil que puede ser personalizado con una
variedad de sabores y adornos, lo que lo
convierte en una opcidn popular para
cualqguier ocasiéon especial.
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Sabayén

El sabaydn, también conocido como
zabaglione en italiono, es una deliciosa
crema italiana que tiene sus raices en la
region del Piamonte. Se cree que esta
exquisita preparacion se origind en el siglo XVI
y ha perdurado como un cldsico de la
reposteria italiana y francesa.

El sabaydn se elabora tradicionalmente con
tres ingredientes principales: yemas de huevo,
azucar y vino dulce, como Marsala o vino de
Oporto. Estos ingredientes se combinan en un
recipiente resistente al calor y se baten juntos
a fuego lento sobre una olla con agua
caliente, formando un bano Maria. El calor
suave y constante del bano Maria es crucial
para evitar que las yemas de huevo se
cocinen demasiado rdpido, permitiendo que
se mezclen gradualmente con el azicar vy el
vino para crear una crema espumosa 'y
suave.

El proceso de elaboracion del sabaydn
requiere paciencia y cuidado, ya que es
fundamental mantener una temperatura
baja y constante para evitar que las yemas se
cocinen en exceso y la crema se cortfe. Se
bate continuamente |la mezcla con un
batidor de varillas hasta que se espese y
dupliqgue su volumen, formando una textura
ligera y aireada. Este proceso puede tardar
varios minutos, dependiendo de la cantidad
de crema que se esté preparando y la
potencia del fuego.

Una vez que el sabayon alcanza la
consistencia deseada, se retira del fuego y se
puede servir inmediatamente, o se puede
dejar enfriar ligeramente antes de servirlo. El
sabayodn se sirve tradicionalmente caliente o
tibio sobre frutas frescas, como fresas, uvas o
melocotones, aunque también se puede
utilizar como relleno o cobertura para una
variedad de postres, como tartas, pasteles o
helados.

El sabor rico y afrutado del sabaydn,
combinado con su textura suave y sedosa, lo
convierte en un acompanamiento perfecto
para una amplia gama de postres y platos
dulces. Su versafiidad y facilidad de
preparacion lo convierten en un elemento
bdsico en la reposteria italiona y francesa, y
su delicioso sabor lo convierte en un favorito
enfre los amantes de la buena comida en
todo el mundo.

Curd de limén:
El curd de limén es una deliciosa y versatil
preparacién  culinariac que se  Uutiliza
comUnmente como relleno o cobertura para
una variedad de postres y pasteles. Originario
del Reino Unido, este delicado y cremoso
curd ofrece un equilibrio perfecto entre el
dulzor y la acidez del limdén, creando un sabor
unico vy refrescante que complementa una
amplic gama de platos dulces.

El origen del curd de limdn se remonta al siglo
XIX en Inglaterra, donde se elaboraba como
una forma de conservar los limones vy
aprovechar su sabor durante todo el ano. La
receta original consistia simplemente en
limones, azUcar, mantequilla y huevos, que se
cocinaban a fuego lento hasta obtener una
textura suave y cremosa. Con el tiempo, el
curd de limdn se popularizd en todo el mundo
y se convirtid en un elemento bdsico de la
reposteria britdnica y mds tarde internacional.

El proceso de elaboracién del curd de limén
es relativamente sencillo y requiere pocos
ingredientes. Se comienza rallando finamente
la cdscara de |limdén para obtener su
aromdtico zest, y exprimiendo el jugo fresco
de limdn para obtener su caracteristico sabor
dcido. En una cacerola, se combinan el zest y
el jugo de limén con azucar y mantequilla, y
se calientan a fuego lento hasta que la
mantequilla se derrite y el az0car se disuelve.

Una vez que la mezcla estd caliente, se
agregan los huevos batidos y se continta
cocinando a fuego lento, revolviendo
constantemente, hasta que el curd espese y
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se adhiera al dorso de una cuchara. Es
importante tener cuidado de no hervir el curd,
ya que esto puede provocar que los huevos
se cocinen demasiado rdpido y se formen
grumos.

Una vez que el curd ha espesado, se retira del
fuego y se cuela a través de un colador fino
para eliminar cualguier grumo o trozo de zest.
El curd se enfria a temperatura ambiente

antes de refrigerarse, donde adquirird una
textura mds firme y cremosa.

El curd de limdén se puede utilizar de muchas
formas en la reposteria, desde rellenar tartas y
pasteles hasta cubrir magdalenas y galletas.
Su sabor brillante y suave lo convierte en un
complemento perfecto para una amplia
variedad de postres, anadiendo un foque de
frescura y acidez que equilibra la dulzura de
otros ingredientes.

Figura 31
Flan cldsico

https://www.maizena.cl/recetas/flan-de-maizena.html

Figura 32
Punto napa de crema inglesa

https://defoodieachef.com/recetas/crema-inglesa-o-salsa-de-vainilla/
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Crema de mantequilla

La crema de mantequilla, tfambién conocida
como buttercream en inglés, es una
preparacién culinaria versdtil y deliciosa que
se utiliza en la reposteria para decorar vy
rellenar una amplia variedad de postres. Con
su textura suave, cremosa y su sabor rico y
dulce, la crema de mantequila es un
elemento bdsico en la cocina dulce, amada
por pasteleros y aficionados por igual en todo
el mundo.

El origen exacto de la crema de mantequilla
es dificil de rastrear, pero se cree que tiene sus
raices en la reposteria europea, donde la
mantequilla era un ingrediente comunmente
utilizado en la cocina. A lo largo de los anos,
la receta de la crema de mantequilla ha
evolucionado y se ha adaptado a diferentes
estilos y preferencias culinarias, dando lugar a
una variedad de versiones que varian en su
consistencia, sabory técnica de preparacion.

La crema de mantequilla bdsica se elabora
principalmente con mantequilla, azdcar glas
y extracto de vainilla, aungque también se
pueden anadir ofros ingredientes para darle
sabor y textura. La mantequilla se bate hasta
gue esté suave y esponjosa, luego se anade
el azicar glas poco a poco, hasta obtener
una mezcla cremosa y homogénea. Se
puede ajustar la cantidad de azicar glas
segun se prefiera una crema mads dulce o
menos dulce.

Una vez preparada la base de la crema de
mantequilla, se pueden anadir una variedad
de ingredientes para personalizar su sabor vy
textura. Por ejemplo, se pueden anadir
extractos de frutas, como limdn o fresa, para
darle un sabor fresco y afrutado. También se
pueden anadir colorantes alimentarios para
crear una crema de mantequilla de colores
vivos y llamativos.

Ademds de la version cldsica de crema de
mantequilla, existen varias variantes que se

utilizan para diferentes propdsitos en la
reposteria. La crema de mantequilla suiza, por
ejemplo, se elabora calentando claras de
huevo y azUcar al bano Maria, antes de
batirlas con mantequilla para obtener una
crema suave y sedosa. Esta variante es
especialmente adecuada para decorar
pasteles y cupcakes, ya que fiene una textura
mas firme y estable.

Ofra variante popular es la crema de
mantequilla italiana, que se elabora con un
almibar caliente que se vierte sobre claras de
huevo batidas, antes de agregar Ila
mantequilla. Esta version de crema de
mantequilla es mds ligera y aireada que la
suiza, y es ideal para cubrir pasteles y rellenar
macarons.

En resumen, la crema de mantequilla es una
preparaciéon culinaria versdtil y deliciosa que
se utiliza en la reposteria para decorar vy
rellenar una amplia variedad de postres. Con
su textura suave, cremosa y su sabor rico y
dulce, la crema de mantequila es un
elemento bdsico en la cocina dulce, amada
por pasteleros y aficionados por igual en todo
el mundo.

Figura 33

Crema de mantequilla
https://www.gastronomiavasca.net/es/gastr
o/recipes/crema-de-mantequilla

Tipos de crema de mantequilla

La crema de mantequilla es una de las
preparaciones mds versatiles y populares en
la reposteria, utilizada para decorar, rellenar y
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dar sabor a una amplia variedad de postres.
Con su textura suave y cremosa y su sabor rico
y dulce, la crema de mantequilla es un
elemento bdsico en la cocina dulce, amada
por pasteleros y aficionados por igual en todo
el mundo. Sin embargo, denfro de la
categoria de crema de mantequilla, existen
varios tipos y variaciones, cada uno con sus
propias caracteristicas distintivas. A
continuacién, exploraremos algunos de los
tipos mdas comunes de crema de mantequilla
y coémo se diferencian entre si.

1. Crema de Mantequilla Americana: La
crema de mantequila americanag,
también conocida como buttercream
americano, es una de las variantes mas
bdasicas y populares. Se elabora
principalmente  con mantequilla,
azucar glas y extracto de vainilla, y se
bate hasta obtener una mezcla suave
y esponjosa. Esta crema es densa, rica
y dulce, con un sabor pronunciado a
mantequilla. Se utiliza comuUnmente
para decorar pasteles y cupcakes, y se
puede colorear y aromatizar segun se
desee.

2. Crema de Mantequilla Sviza: La crema
de mantequilla  suiza, también
conocida como  Swiss  meringue
buttercream, se elabora calentando
claras de huevo y azicar al bano
Maria hasta que el azicar se disuelve
por completo. Luego, se baten las
claras hasta obtener picos firmes y
brillantes, y se anade la mantequilla en
trozos, batiendo hasta obtener una
mezcla suave y esponjosa. Esta crema
es mds ligera y aireada que la
americana, con un sabor suave y
sedoso. Es ideal para cubrir pasteles y
cupcakes, ya que tiene una textura
mads firme y estable.

3. Crema de Mantequilla Italiana: La
crema de mantequilla italiana,
también conocida como Italian
meringue buttercream, se elabora

vertiendo un almibar caliente sobre
claras de huevo batidas, antes de
anadir la mantequilla en trozos. Esta
crema es similar a la suiza en términos
de textura, pero tiene un sabor mds
rico y cremoso debido al almibar. Es
ideal para rellenar macarons y decorar
postres mds delicados, ya que tiene
una textura mds suave y sedosa.

4, Crema de Mantequilla de Queso
Crema: La crema de mantequilla de
qgueso crema, también conocida
como cream cheese frosting, es una
variante  popular que combina
mantequilla, queso crema, azdcar glas
y extracto de vainilla. Esta crema es
densa, rica y ligeramente dcida, con
un sabor a queso crema distintivo. Es
perfecta para decorar cupcakes de
zanahoria, red velvet y ofros postres
que se complementan con su sabor
suave y cremaoso.

5. Crema de Mantequilla de Chocolate:
La crema de mantequilla de
chocolate es una variante deliciosa
que combina mantequilla, azdcar glas
y chocolate derretido. Esta crema es
rica, indulgente y llena de sabor a
chocolate. Se puede Uutilizar para
decorar pasteles y cupcakes, asi como
para rellenar y cubrir postres como
brownies y tartas de chocolate.

DT Sans Mo Food Processor Hang-Hedd Mixer

Figura 34

Cochinilla algodonosa
https://luzangela.es/2016/11/30/frostings-la-
batalla-de-las-buttercreams/
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CUESTIONARIO CAPITULO IV

¢ Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azicar hasta obtener picos
firmes?

OO®»

Merengue francés
Merengue suizo
Merengue italiano
Merengues japones

¢Cudl es la principal diferencia entre el merengue francés y el merengue suvizo?

A.

B.
C.
D. Eluno es horneado y el otro a bano maria

El merengue suizo se elabora calentando las claras de huevo y el azdcar al bano Maria
antes de batir.

Merengue directo

Ambos merengues son cocidos

¢ Qué tipo de merengue se elabora vertiendo un almibar caliente sobre claras de huevo batidas?

oO®»

Merengue italiano
Merengue suizo
Merengue francés
Merengues japones

¢Cudl es una caracteristica distintiva del merengue italiano?

oOw >

Es mds estable y tiene una textura mds suave y sedosa.
Mas consistente

Resiste al calor.

Ayuda a una mejor decoracion de pasteles

¢ Qué tipo de crema se obtiene al batir nata o crema de leche hasta que se forme una mezcla
espesa y esponjosa?

oO®»

Crema chantilly
Crema pastelera
Cremainglesa
Crema de almendra

¢Cudl es el principal ingrediente de la crema de mantequilla de queso crema?

OCo®>

Mantequilla y queso crema.
Mantequilla

Queso crema

Crema vegetal
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¢ Qué tipo de crema de mantequilla se elabora vertiendo un almibar caliente sobre claras de
huevo batidas antes de anadir la mantequilla?

A. Crema de mantequilla italiana
B. Crema de mantequilla americana
C. Crema inglesa

¢ Qué ingrediente se anade al merengue italiano después de batir las claras de huevo y el almibar?

A. Mantequilla

B. Crema deleche
C. Crema vegetal

D. Extra de azUcar

¢ Qué tipo de crema se utiliza cominmente para decorar cup cakes y pasteles?

A. Crema de mantequilla americana.
B. Crema vegetal

C. Crema pastelera

D. Sabaydn

¢Cudl es la principal diferencia entre la crema de mantequilla suiza y la italiana?

A. La crema de mantequilla suiza se elabora con claras de huevo batidas y azdcar, mientras
que la italiana se elabora con almibar caliente.

B. Ambos son merengues cocidos

C. Merengues pasteurizados

D. Productos de rdpido consumo

¢ Qué ingrediente se utiliza para estabilizar la crema de mantequilla italiana?

A. Almibar a 115°C

B. Caramelo

C. Almibar bola suave
D. Almibar bola dura

¢ Qué tipo de crema se utiliza comdnmente para rellenar macarrones y decorar postres delicados?

A. Crema de mantequilla italiana
B. Crema chantfilly

C. Crema inglesa

D. Flan

¢Cudl es el ingrediente principal de la crema de mantequilla de chocolate

Chocolate fundido
Chocolate friturado
Chocolate en polvo
Ganache de chocolate

OO >

P&gina | 78




MASAS BATIDAS Y
BUDINES




CAPITULO CINCO
MASAS BATIDAS Y BUDINES

Las masas batidas de reposteria son una parte
fundamental en la creacién de una amplia
variedad de deliciosos postres, desde
esponjosos pasteles hasta cremosas mousses.
Su origen se remonta a tiempos antiguos,
donde la humanidad comenzd a
experimentar con ingredientes bdsicos como
harina, huevos y azUcar para crear
preparaciones culinarias mds elaboradas.

Histéricamente, el arte de batir masas en
reposteria se desarrollé de manera gradual a
lo largo de los siglos. En las civilizaciones
antiguas, como la egipcia, ya se utilizaban
técnicas rudimentarias de batido para
preparar panesy dulces simples. Sin embargo,
fue durante la Edad Media europea cuando
se produjo un avance significativo en la
reposteria, gracias a la difusion del azicary la
influencia de las cocinas drabe y bizantina.

Durante este periodo, el azicar se convirtid en
un ingrediente cada vez mds comun vy
accesible, lo que permitid la elaboraciéon de
postres mads sofisticados. Los pasteles y los
dulces comenzaron a ganar popularidad
enfre la noblezay la alta sociedad, y surgieron
recetas mds elaboradas que requerian
técnicas de batido mds refinadas.

Uno de los hitos mds importantes en la historia
de las masas batidas fue la invencién del
batidor de mano, que facilité enormemente
el proceso de mezcla y aireacion de los
ingredientes. Antes de esto, el batido se
realizaba principalmente a mano, con
utensilios como cucharas de madera o palos
de batir.

Durante el Renacimiento, la reposteria
experimentd un auge aun mayor, con la
creacion de recetas mads elaboradas y la
infroduccién de ingredientes exdticos como
especias y frutas confitadas. Los chefs de la

época perfeccionaron las técnicas de batido
y comenzaron a explorar diferentes métodos
para lograr texturas mds ligeras y esponjosas
€n sus creaciones.

El siglo XVII marcé ofro hito importante con la
invencién de la batidora mecdnica, que
revoluciond por completo la forma en que se
preparaban las masas en reposteria. Esta
innovacion permitidé una mezcla mdas rapida y
uniforme de los ingredientes, lo que dio lugar
a una mayor variedad de postres y a una
mayor difusion de la reposteria en general.

En los siglos siguientes, con la industrializacion
y la mejora de la tecnologia, la produccioén
de masas batidas se volvié aln mas eficiente
y accesible para el publico en general. La
infroduccién de nuevas técnicas vy
herramientas, como las batidoras eléctricas y
los procesos de pasteurizacion, permitié una
mayor precisién en la elaboracién de masas y
una mayor variedad de productos disponibles
en el mercado.

Hoy en dia, las masas batidas son un
elemento bdsico en la reposteria moderna,
con una amplia gama de aplicaciones que
van desde pasteles y tartas hasta galletas y
helados. Aunqgue han evolucionado
significativamente a lo largo de los siglos,
siguen siendo un testimonio de la creatividad
humana y el deseo constante de explorar
nuevos sabores y texturas en el mundo de la
cocina.

Los budines de reposteria

Los budines son un dulce fradicional que ha
cautivado los paladares de muchas culturas
alrededor del mundo. Su origen se remonta a
fiempos antiguos, donde se utilizaban
ingredientes bdsicos como harina, huevos,
azUcary grasas. Sin embargo, el desarrollo de
lo que conocemos hoy como budin de
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reposteria tiene raices mds modernas vy
diversas.

La historia de los budines de reposteria se
entrelaza conla evoluciéon de la reposteria en
general. Los primeros registros de recetas
similares datan de la antigua Roma, donde se
preparaban mezclas de harina, leche y miel,
que luego se cocian al horno. Estas
preparaciones evolucionaron a lo largo de los
siglos, influenciadas por las distintas culturas y
técnicas culinarias de Europa y el Medio
Oriente.

Durante |la Edad Media, en Europa, los
budines comenzaron a adquirir mds variedad
y sofisticaciéon. Se incorporaron ingredientes
como frutas secas, especias y licores, y se
desarrollaron técnicas mds refinadas de
cocciéon. Los monasterios desempenaron un
papel crucial en la conservacion y transmision
de recetas, y los budines se convirtieron en
parte de la tradicion culinaria de la época.

Con el paso del tiempo, la reposteria se
popularizd enfre la nobleza y la clase alta
europeaq, lo que llevd ala creacion de recetas
mas elaboradas y lujosas. Los budines, con su
versatilidad y capacidad para adaptarse a
diferentes ingredientes 'y sabores, se
convirtieron en un elemento imprescindible
en los banquetes y celebraciones.

El término "budin" proviene del francés
"boudin”, que significa "salchicha" o "relleno".
Esto refleja la naturaleza inicial de estas
preparaciones, que solian ser mezclas de
ingredientes envueltos en tripas de animales o
tejidos grasos para luego ser cocidos. Con el
tiempo, el concepto de budin evoluciond
para incluir una amplia variedad de
preparaciones dulces y saladas, cocidas en
moldes o envueltas en masa.

La llegada de la era colonial frajo consigo la
difusidn de recetas y técnicas de reposteria a

fravés de las colonias europeas. En América,
los colonizadores adaptaron las recetas
europeas a los ingredientes locales,
incorporando frutas tropicales, maiz y otros
productos autdctonos. Asi, los budines se
convirtieron en un elemento comuin en la
gastronomia de América Latina y el Caribe.

En el siglo XIX, con la revolucion industrial y el
desarrollo de nuevas tecnologias culinarias, la
produccion de budines se industrializd y
masificd. Surgieron empresas especializadas
en la fabricacién de mezclas para budines, o
que facilitdé su preparaciéon en los hogares y
contribuyd a su popularizacion.

Hoy en dia, los budines de reposteria se han
convertido en un cldsico de la pasteleria
mundial. Existen innumerables variedades,
desde los fradicionales budines de frutas
hasta  versiones mds modernas con
ingredientes  exdticos y  decoraciones

elaboradas. Su versatilidad y sabor irresistible
los han convertido en un postre apreciado en
todas las culturas, manteniendo viva la
tradicion de la reposteria a lo largo de los
siglos.

Figura 35

Masas batidas y budines
https://lacocinadefrabisa.lavozdegalicia.es/como-
hacer-el-bizcocho-perfecto-trucos-y-consejos/
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Batidos o masas livianas

Los batidos livianos de reposteria son una
deliciosa y versdtil opcion dentro del mundo
de la reposteria. Estos batidos, conocidos por
su textura suave y esponjosa, se destacan por
su ligereza y sabor delicado, convirtiéndolos
en una opcion perfecta para acompanar
diversas preparaciones dulces.

Uno de los tipos mds populares de batidos
livianos es el bizcocho genovés. Este bizcocho
se caracteriza por su textura esponjosa y
aireada, resultado de la cuidadosa
combinacion de huevos, azUcar, harina y
levadura. El secreto de su ligereza radica en
la técnica de batido de los huevos, que se
baten con el azUcar hasta alcanzar un punto
de nieve consistente antes de incorporar los
demds ingredientes. El bizcocho genovés es
perfecto para rellenar y decorar con cremas,
frutas o simplemente disfrutarlo solo con un
ligero espolvoreo de azucar glas.

Ofro fipo de batido liviano popular es el
bizcocho esponja. Este bizcocho se
caracteriza por su textura esponjosa vy
hUumeda, lograda gracias a la inclusion de
ingredientes liquidos como leche o jugo de
frutas en la masa. La harina se combina con
polvo de hornear para garantizar una mayor
ligereza y esponjosidad. El bizcocho esponja
es ideal para absorber siropes o almibares, lo
qgue lo hace perfecto para preparaciones
como tortas empapadas o trifle.

El bizcocho chiffon es otro ejemplo de batido
liviano que ha ganado popularidad en el
mundo de la reposteria. Este bizcocho se
distingue por su textura ligera y esponjosa,
similar a la de un soufflé. La clave de su
ligereza radica en la inclusion de aceite
vegetal en la masa, que le oforga una
humedad caracteristica sin  sacrificar la
esponjosidad. El bizcocho chiffon es perfecto
para servir solo con un ligero glaseado o

como base para tartas y pasteles mds
elaborados.

Ademads de los bizcochos, los batidos livianos
también se utilizan en la preparacion de otros
postres como soufflés, budines y mousses.
Estos postres se caracterizan por su textura
suave y aireada, resultado de la cuidadosa
incorporacién de claras de huevo batidas a
punfo de nieve o nata montada a la mezcla
base.

N . \
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Figura 36
Masas batidas livianas
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=Lt

ETXU2zvuo
Génoise

El génoise, también conocido como bizcocho
genoveés, es un tipo de bizcocho originario de
Italia que se caracteriza por su textura ligera y
esponjosa. Su origen se remonta a la region
de Génova en el norte de lItalia, donde se
desarrollé durante el siglo XVII.

El proceso de elaboracion del génoise es
relativamente simple, pero requiere precision
y atencidén a los detalles. Los ingredientes
principales son huevos, azicar, harina vy
mantequilla, aunque algunas recetas pueden
variar ligeramente.

Para comenzar, se baten los huevos enteros
con el azucar hasta que la mezcla adquiera
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un color pdlido y una consistencia espumosa.
Este paso es crucial, ya que la incorporacion
de aire en los huevos es lo que proporcionard
la ligereza caracteristica al génoise.

Una vez que la mezcla de huevos y azucar
estd bien batida, se tamiza la harina y se
incorpora  gradualmente a la mezcla,
mezclando con movimientos envolventes
para evitar que se pierda el aire incorporado.
En algunas recetfas, tambieén se puede
agregar una pequena cantidad de
mantequilla derretida para aumentar la
humedad y la suavidad del bizcocho.

Una vez que todos los ingredientes estdn
completamente incorporados, la masa se
vierte en un molde previamente engrasado y
enharinado. Es importante nivelar la masa en
el molde para garantizar una coccidon
uniforme.

El génoise se homea en un horno
precalentado a una temperatura moderada
hasta que esté dorado y firme al tacto. El
tiempo de coccidn puede variar segun el
tamano y el tipo de molde utilizado, pero
generalmente oscila entre 25 y 35 minutos.

Una vez horneado, se deja enfriar el génoise
en el molde durante unos minutos antes de
desmoldarlo y fransferilo a una rejilla para
gue se enfrie completamente.

Figura 36
Masas batidas livianas
https://www.dixiecrystals.com/recipes/genois

e-cake

Angel cake

El Angel Food Cake, también conocido como
bizcocho de dngel, es un postre ligero vy
esponjoso de origen estadounidense. Su
historia se remonta al siglo XIX, donde se
popularizdé en los hogares de Norteamérica.
Este pastel se caracteriza por su textura suave
y aireada, similar a la de una nube, y su color
blanco puro.

El proceso de elaboracién del Angel Food
Cake es relativamente sencillo, pero requiere
atencion a los detalles para lograr la textura
caracteristica. Los ingredientes principales son
claras de huevo, azucar, harina de frigo, sal y
extracto de vainilla. La ausencia de grasas
como la mantequilla o el aceite es lo que le
otorga su ligereza.

Primero, se baten las claras de huevo a punto
de nieve, incorporando gradualmente el
azUcar hasta obtener picos firmes y brillantes.
Luego, se anade la vainilla y la sal, seguido de
la harina tamizada en forma de lluviq,
mezclando con movimientos suaves vy
envolventes para no perder la esponjosidad
de las claras.

La masa se vierte en un molde especial para
Angel Food Cake, que suele ser alto y con un
fubo en el centro, disenado para favorecer la
coccion uniforme y la expansion del pastel. Es
importante no engrasar el molde, ya que el
pastel necesita adherirse a las paredes para
poder elevarse correctamente.

El Angel Food Cake se hornea a una
temperatura relativamente baja, alrededor
de 160-170°C, durante un tiempo prolongado
para permitr que el pastel se cocine
lenfamente y se expanda sin colapsarse.
Después de hornear, se coloca boca abajo
sobre una rejilla para enfriar, lo que evita que
se comprima.

Una vez frio, el Angel Food Cake se desmolda
con cuidado y se sirve acompanado de frutas
frescas, crema batida o simplemente
espolvoreada con azlUcar glas. Su sabor
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delicado vy su textura ligera lo convierten en
un postre perfecto para cualquier ocasion,
desde reuniones familiares hasta

celebraciones especiales.

Figura 37
Torta dngel food cake
hitps://www.savoryexperiments.com/angel-

food-cake/

Margarina

La forta Margarita es un cldsico de la
reposteria, conocida por su sabor suave y su
textura esponjosa. Su origen se remonta al
siglo XX en Estados Unidos, donde fue
popularizada por primera vez por la empresa
de margarina Pillsbury en la década de 1950.
Esta torta lleva el nombre de Margarita, en
honor a la esposa de Herbert Hoover, quien
fue presidenta de la Asociacion Nacional de
Cocineras durante ese periodo.

El proceso de elaboracion de la torta
Margarita es relativamente sencillo y requiere
ingredientes bdsicos que incluyen haring,
azucar, huevos, polvo de hornear, sal, leche y
margarina. Primero, se baten la margarina y el
azUcar hasta obtener una mezcla cremosa y
suave. Luego, se agregan los huevos uno a
uno, batiendo bien después de cada adicion.
A continuaciéon, se incorporan la harina, el
polvo de hornear y la sal, alternando con la
leche, hasta obtener una masa homogénea
y suave.

La caracteristica distintiva de la torta
Margarita es su sabor a limén, que se logra

agregando jugo vy ralladura de limén a la
masa. Este toque citrico le da un sabor fresco
y aromdtico a la torta, haciéndola perfecta
para disfrutar en cualquier ocasion. Una vez
que la masa estd lista, se vierte en un molde
previomente engrasado y enharinado, y se
hornea a una temperatura moderada hasta
que esté dorada y cocida por completo.

La torta Margarita es versatil y se puede servir
sola, espolvoreada con azicar glas o
acompanada de crema chantilly y frutas
frescas. Su sabor delicado y su textura
esponjosa la convierten en un postre popular
en fiestas, reuniones familiares y
celebraciones especiales. A lo largo de los
anos, la receta original ha sido adaptada y
modificada para incluir una variedad de
ingredientes y sabores, pero la esencia de la
torta Margarita sigue siendo la misma: un
cldsico de la reposteria que deleita a todos
con su sabor simple y reconfortante.

Figura 38

Torta margarina
https://www.facebook.com/mirasolsingrasast
rans/photos/a.1006051092841864/3624432604
337020/2type=3

Biscuit

El biscuit, originario de Francia, es una técnica
bdsica en reposteria utilizada como base
para una variedad de postres, desde pasteles
hasta tortas decoradas. Su nombre proviene
del francés "biscuit”, que significa "cocido dos
veces", haciendo referencia a su proceso de
elaboracién.
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El origen del biscuit se remonta al siglo XVIl en
Francia, donde se desarrollé como una forma
de obtener una base ligera y esponjosa para
pastelesy tortas. La técnica original implicaba
batir huevos enteros con azicar hasta
obtener una mezcla espumosa y voluminosa.
Luego se incorporaba harina de manera
gradual, evitando perder el aire incorporado
durante el batido. La masa se horneaba a
una temperatura controlada para mantener
su estructura esponjosa.

El proceso de elaboracién del biscuit
comienza con la preparacién de una mezcla
de huevos y azicar, que se baten hasta que
alcancen un punto de cinta, es decir, cuando
la mezcla se vuelve pdlida, espesa y forma
una cinta que se mantiene en la superficie al
levantar las varillas. Se anade harina
famizada con movimientos envolventes para
evitar la pérdida de aire en la masa.

Una vez que la masa estd lista, se vierte en un
molde previamente engrasado y enharinado
para evitar que se pegue. El molde se golpea
suavemente sobre la encimera para eliminar
cualquier burbuja de aire atrapada en la
masa. El biscuit se hornea a una temperatura
moderada hasta que esté dorado vy firme al
tacto.

Una vez horneado, el biscuit se deja enfriar en
el molde antes de desmoldarlo con cuidado.
Puede ser Ufilizado como base para
diferentes tipos de postres, como brazos de
gitano, tartas o pasteles decorados. Su textura
esponjosay ligeralo hace ideal para absorber
siropes, cremas o rellenos, anadiendo
humedad y sabor a los postres finales.

Figura 39

Biscuit cake
https://www.facebook.com/mirasolsingrasast
rans/photos/a.1006051092841864/3624432604
337020/ 2type=3

Piononos

El pionono es un postre originario de Espana
que ha ganado popularidad en diversas
partes del mundo, especialmente en América
Latina. Su nombre proviene de la localidad de
Santa Fe, en Espana, donde se dice que fue
creado en honor al Papa Pio IX, cuyo nombre
completo era Giovanni Maria Mastai Ferretti,
y era conocido popularmente como "Papa
Pionono".

El proceso de elaboracidén del pionono
comienza con la preparacion de una masa
fipo bizcochuelo, que es bastante liviana y
esponjosa. Los ingredientes bdsicos son
huevos, azucar, harina y, en ocasiones, se
anade también un poco de fécula de maiz o
almidén. La masa se bate hasta lograr una
consistencia suave y aireada, para luego
extenderla en una bandeja rectangular

previomente engrasada y enharinada.

Una vez extendida la masa, se hornea en un
horno precalentado hasta que esté dorada y
cocida. Esimportante no sobrecocinarla para
que conserve su flexibilidad y pueda
enrollarse faciimente sin romperse. Una vez
cocida, se retira del horno y se deja enfriar
ligeramente.

Luego, se desmolda con cuidado sobre un
pano de cocina limpio y se espolvorea con
azucar glass o espolvoreada con almibar
para darle un toque de dulzura adicional. A
continuacién, se extiende una capa de dulce
de leche o crema pastelera sobre la
superficie de la masa, dejando un pequeno
borde libre en uno de los lados largos.

Con la ayuda del pano, se procede a enrollar
la masa cuidadosamente, formando un
ciindro. Se presiona ligeramente para
asegurar que quede bien compacto y se
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envuelve en el pano para mantener su forma
mientras se enfria por completo.

Una vez enfriado, se corta enrodajasy se sirve
como postre o merienda. El pionono puede
disfrutarse solo o acompanado de una bola
de helado, frutas frescas o una salsa de
chocolate. Su textura suave y esponjosa, junto
con su sabor dulce y delicado, lo convierten
en un postre irresistible para cualquier
ocasion.

Figura40

Pionono cake
https://2trendies.com/cocina/como-hacer-
PIONONO-CASEro-PASO-A-PASO

WO -

A

Figura 41
Discos de bizcocho génoise

https://www.bakinglikeachef.com/genoise-cake-recipe/

Figura 42
Angel cake decorado

https://www.taste.com.au/recipes/angel-food-cake/6e31de9e-e150-4078-84b6-7bed0Obccbcab
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Figura 43
Biscuit y pionono cake

http://www.farinesicomplements.com/es/credi-biscuit-planchas.aspx

BATIDOS PESADOS

Los batidos pesados de reposteria son una
categoria de preparaciones que destacan
por su consistencia densa y rica en sabor. A
diferencia de los batidos livianos que son
esponjosos y aireados, estos batidos tienden a
tener una textura mds compacta y sustancial,
lo que los hace ideales para rellenos,
coberturas y postres que requieren una base
mads firme.

Entre los batidos pesados mds populares se
encuenfra la masa de tarta o masa
qguebrada. Esta masa, utilizada cominmente
en la preparacién de tartas y quiches, se
caracteriza por su consistencia firme vy
crujiente. Su elaboraciéon bdsica consiste en
mezclar harina, mantequilla fria, agua y sal,
hasta obtener una masa homogénea. La
mantequilla se incorpora en frozos pequenos
ala haring, creando una textura arenosa que,
al unirse con el agua, forma una masa
maleable que se estira y se coloca en el
molde para luego hornearla hasta que esté
dorada y crujiente.

Otro ejemplo de batido pesado eslamasa de
hojaldre, famosa por su textura laminada y
escamosa. Aungue requiere de un proceso
mas laborioso, el resultado vale la pena. La
masa de hojaldre se elabora mediante la
alternancia de capas de masa y mantequilla,
que se estiran y doblan repetidamente para
crear muUltiples capas de masa intercaladas
con finas Ildminas de grasa. Al hornearse, el
agua presente en la mantequilla se convierte
en vapor, lo que crea separaciones entre las
capas de masa y da como resulfado una
textura crujiente y aireada.

Otro batido pesado cldsico es la masa de
brioche. Esta masa, de origen francés, es rica
en huevos y mantequilla, lo que le confiere
una textura suave, tierna y ligeramente dulce.
La preparacién de la masa de brioche
implica la mezcla de harina, levadura,
huevos, azicar y mantequilla, que se amasan
hasta obtener una masa eldstica y sedosa.
Después de un periodo de reposo vy
fermentacion, la masa se moldea en formas
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individuales o se utiliza como base para panes
dulces, bollos y ofras delicias.

Ademds de las masas, existen otros tipos de
batidos pesados utilizados en reposteria,
como las cremas pasteleras y las ganaches.
La crema pastelera, elaborada a partir de
leche, huevos, azUcar y almidén, se cocina
hasta espesar y se utiliza como relleno o
cobertura para tartas, pasteles y profiteroles.
Por otro lado, la ganache es una mezcla de
chocolate derretido y crema caliente que se
utiliza para glasear o rellenar postres,
aportando un sabor intenso y una textura
suave y sedosa.

En resumen, los batidos pesados de reposteria
son fundamentales en la elaboracién de una
amplia variedad de postres y dulces. Desde
masas crujientes como la masa quebraday la
hojaldre, hasta masas suaves y esponjosas
como la masa de brioche y las cremas
pasteleras, estos batfidos aportan textura,
sabor y estructura a una amplia gama de
preparaciones  dulces, deleitando  los

paladares de los amantes de la reposteria en
todo el mundo.

Figura 44

Batido de masa pesada
https://www.youtube.com/watcheapp=desk
top&v= ch5IGV5F34

Budines

El origen de los budines se remonta a tiempos
antiguos, donde se preparaban mezclas
simples de harina, huevos, azicar y grasas.
Estas mezclas evolucionaron a lo largo de los

siglos, influenciadas por diversas culturas y
técnicas culinarias.

El término "budin" tiene sus raices en el francés
"boudin”, que significa "salchicha" o "relleno".
Inicialmente, los budines solian ser mezclas
envueltas en tripas de animales o tejidos
grasos, que luego se cocian. Sin embargo,
con el tiempo, el término evoluciond para
incluir una amplia variedad de preparaciones
dulces y saladas cocidas en moldes.

El proceso de elaboracion de los budines
comienza con la seleccion de ingredientes
como harina, huevos, azdcar, grasas (Como
mantequila o aceite) vy saborizantes
adicionales como frutas secas, especias o
licores. Estos ingredientes se mezclan
cuidadosamente hasta obtener una masa
homogénea.

La masa se vierte en un molde previamente
engrasado y enharinado, y luego se hornea
en un horno precalentado a una temperatura
especifica durante un periodo de tiempo
determinado. Durante el horneado, la
levadura o los agentes leudantes presentes
en la masa provocan que la mezcla aumente
de volumen, creando una textura esponjosa y
aireada.

Una vez horneado, el budin se refira del horno
y se deja enfriar antes de desmoldarlo y
servirlo. Dependiendo de la receta, el budin
puede servirse solo 0 acompanado de salsas,
glaseados, cremas o helado para realzar su
sabor y presentacion.

Los budines han evolucionado a lo largo de
los siglos, adaptdndose a los gustos y
tradiciones culinarias de diferentes regiones
del mundo. Desde los clasicos budines de
frutas hasta variedades mds modernas con
ingredientes exdticos, los budines siguen
siendo un postre versdtil y reconfortante que
deleita los paladares de muchas culturas.
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Figura 45

Budin cldasico de pan
hitps://www.elmejornido.com/recetas/budin
-de-pan-de-mi-abuela/

Muffins

Los muffins son pequenos panecillos
esponjosos y deliciosos que tienen su origen
en Europa, aunque se popularizaron en
Estados Unidos durante el siglo XIX. Su nombre
proviene del término "muffin" en inglés, que
hace referencia a un tipo de panecillo inglés
fradicional. A medida que los muffins se
extendieron por Estados Unidos, se adaptaron
a los gustos locales y adquirieron nuevas
variedades y sabores.

El proceso de elaboraciéon de los muffins es
relativamente simple. Se comienza
mezclando los ingredientes secos, que
generalmente incluyen harina, azdcar, polvo
de hornear y sal. En ofro recipiente, se baten
los ingredienfes humedos, como huevos,
leche, aceite o mantequilla derretida vy
extracto de vainilla. Posteriormente, se
combinan las dos mezclas hasta obtener una
masa homogénea, aungque es importante no
sobrebatir para evitar que los muffins queden
duros.

Una vez lista la masa, se pueden agregar
ingredientes adicionales segun el fipo de
muffin que se desee hacer. Por ejemplo, se
pueden incorporar frutas frescas o secas,

nueces, chips de chocolate, trozos de
caramelo o incluso vegetales como
zanahorias o calabacines rallados. Estos
ingredientes adicionales no solo agregan
sabor y textura, sino que también hacen que
cada muffin sea Unico y personalizado.

La masa se vierte en moldes individuales para
muffins, que pueden ser de papel o de
silicona, llenandolos aproximadamente dos
fercios de su capacidad para permitir que los
muffins se expandan durante la coccién.
Luego, se hornean en un horno precalentado
a una temperatura de alrededor de 180-
200°C durante unos 15-20 minutos, o hasta
gue estén dorados y firmes al tacto.

Una vez cocidos, los muffins se dejan enfriar
en los moldes durante unos minutos antes de
transferirlos a una rejilla para que se enfrien
por completo. Se pueden disfrutar tantfo
calientes como frios, solos o acompanados
de mantequilla, mermelada, miel o cualquier
ofro acompanamiento de preferencia.

Los muffins son una opcidon versatil y deliciosa
para el desayuno, la merienda o incluso
como postre. Su simplicidad en la elaboracion
y su capacidad para adaptarse a una amplia
variedad de sabores y ingredientes los
convierten en un cldsico de la reposteria que
sigue cautivando los paladares de personas
en todo el mundo.

Brownies

Los brownies son un cldsico de la reposteria
que se remonta a finales del siglo XIX en
Estados Unidos. Su origen exacto es un tanto
difuso, pero se cree que surgieron como
resultado de un error en la elaboracion de un
pastel de chocolate, donde se olvidd anadir
levadura. Este error dio lugar a un delicioso
postre con una textura densa y hiumeda,
similar a la de un pastel, pero con una
consistencia mds compacta.

El proceso de elaboraciéon de los brownies es
relativamente sencillo. Comienza con la
fusion de chocolate y mantequilla, que se
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derriten juntos hasta obtener una mezcla
suave y homogénea. A esta mezcla se le
anade azucar, huevos y vainilla, y luego se
incorpora gradualmente la harinag, junto con
otros ingredientes opcionales como nueces
picadas o chips de chocolate, para agregar
textura y sabor.

La masa resultante se vierte en un molde
previomente engrasado y enharinado, y se
extiende de manera uniforme. Dependiendo
del tiempo de coccidn y la temperatura del
horno, los brownies pueden variar en su
textura final, desde mds hUmedos y pegajosos
hasta mds secos y firmes. La clave estd en
encontrar el equilibrio perfecto entre tiempoy
temperatura para lograr la consistencia
deseada.

Tradicionalmente, los brownies se hornean en
un molde cuadrado orectangular, y se cortan
en cuadrados o rectangulos una vez
enfriados. Se pueden servir solos o
acompanados de una bola de helado, una
salsa de chocolate caliente o una pizca de
azicar glas espolvoreada por encima.

A lo largo de los anos, los brownies han
evolucionado y se han adaptado a diferentes
gustos y preferencias culinarias. Se han
creado innumerables variaciones, desde
brownies de nueces y brownies de caramelo
hasta brownies de menta y brownies de
calabaza, que muestran la versatilidad y la
creatividad en la cocina.

Es decir que, los brownies son un delicioso y
reconfortante postre cuyo origen se atribuye
a un simple error de cocina. A través de los
anos, se han convertido en un cldsico de la
reposteria que sigue deleitando alos amantes
del chocolate en todo el mundo con su sabor
rico y su textura indulgente.

Figura 46
Brownies cldsico
https://kikkomanusa.com/sabor/recipes/ricos

-brownies-de-fudge/

Magdalenas

Su origen se remonta a Francia, donde estas
peqguenas delicias se popularizaron durante el
siglo XVIIl. La historia cuenta que fueron
nombradas en honor a Maria Magdalena,
aunque también se atribuyen sus origenes a
monjas que las preparaban en el Convento
de las Madgalenas.

El proceso de elaboraciéon de las magdalenas
es relativamente sencillo, pero requiere
precision para obtener el resultado perfecto.
Comienza con la mezcla de ingredientes
bdsicos como harina, huevos, azicar vy
mantequilla. La harina se tamiza para
garantizar una textura ligera y aireada en la
magdalena final.

En un recipiente aparte, se baten los huevos
con el azucar hasta que la mezcla adquiera
un color pdlido y una consistencia cremosa.
Luego, se anade la mantequilla derretfida y se
sigue batiendo hasta que esté bien
incorporada.

A confinuacion, se incorpora gradualmente
la harina tamizada a la mezcla de huevos,
azicar y mantequilla, mezclando
suavemente hasta obtener una masa
homogénea. Esimportante no batiren exceso
para evitar que las magdalenas queden
duras.
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Una vez lista la masa, se vierte en moldes
individuales previomente engrasados o
forrados con papel para magdalenas. Es
comun que los moldes tengan forma de
concha, lo que confribuye a darles su
caracteristica apariencia abombada.

Antes de hornear, se puede agregar algun
ingrediente adicional como ralladura de
limén, vainilla o pepitas de chocolate para
darle un toque de sabor extra.

Las magdalenas se hornean a una
temperatura moderada hasta que estén
doradas y firmes al tacto. El tiempo de
coccidén puede variar dependiendo del
tamano de las magdalenas y de la potencia
del horno.

Una vez horneadas, se dejan enfriar en los
moldes durante unos minutos antes de
desmoldarlas y transferirlas a una rejilla para
que se enfrien completamente.

Las magdalenas son un cldsico de la
reposteria que se disfrutan en todo el mundo,
ya sea como parte de un desayuno, una
merienda o simplemente como un delicioso
capricho dulce. Su sabor delicado y su textura
esponjosa las convierten en un favorito entre
grandes y chicos, y su proceso de
elaboracién relativamente sencillo las hace
perfectas para preparar en casa y compartir
con la familia y amigos.

Figura 47

Magdalenas cldsicas
hitps://www.elcomercio.es/gastronomia/rec
etas/recetas-magdalenas-casa-
20210208111700-nt.ntml

MQN\
Las tortas cuatro cuartos, también conocidas
como tortas cuatro cuartos, son un postre
tradicional cuyo origen se remonta alaregion
de Bretana, en Francia. Su nombre deriva de
la igualdad de pesos de sus cuatro
ingredientes principales: huevos, azicar,

harina y mantequilla, cada uno
constituyendo un cuarto del total de la masa.

Tortas cuatro cuartos

El proceso de elaboracion de las tortas cuatro
cuartos es simple y requiere pocos
ingredientes. Primero, se baten los huevos con
el aziucar hasta obfener una mezcla
espumosa y de color pdlido. Luego, se
incorpora la harina tamizada poco a poco,
mezclando suavemente para evitar grumos.
Finaimente, se anade Ila mantequilla
derretida y se continUa mezclando hasta
obtener una masa homogénea.

Una vez lista la masa, se vierte en un molde
previamente engrasado y enharinado, y se
hornea a una temperatura media hasta que
esté dorada y cocida por completo. La
duracion del horneado puede variar
dependiendo del tamano y la forma del
molde, pero generalmente oscila entre 30y 45
minutos.

Una vez horneada, la torta cuatro cuartos se
deja enfriar en el molde durante unos minutos
antes de desmoldarla y fransferirla a una rejilla
para gue se enfrie por completo. Una vez fria,
se puede servir tal cual o acompanada de
una capa fina de azdcar glas espolvoreada

por encima.

La versatilidad de las tortas cuatro cuartos las
hace perfectas para adaptarse a una amplia
variedad de sabores y variaciones. Se
pueden anadir ingredientes adicionales
como ralladura de limdn o naranja, extracto
de vainilla, frutos secos o incluso chocolate
para crear nuevas y deliciosas versiones de
este cldsico postre.
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Figura 48
Tortas cuatro cuartos a base de aceite
https://mitartapreferida.net/2017/07/bizcoch

o-cuatro-cuartos.himl

Tortas marmoleadas

Las tortas marmoleadas, también conocidas
como bizcochos marmoleados, son un
cldsico de la reposteria que combina la
suavidad de un bizcocho con el sabor y
aspecto visual de una mezcla de vainilla y
chocolate. Su origen se remonta a Europa,
donde se popularizé en el siglo XIX como una
forma creativa de presentar postres.

El proceso de elaboracion de las tortas
marmoleadas comienza con la preparacion
de una masa de bizcocho bdsica, que
consiste  en mezclar ingredientes como
harina, azUcar, huevos, mantequilla o aceite,
y polvo de hornear. Una vez que se obtiene
una masa suave y homogéneaq, se divide en
dos partes aproximadamente iguales.

A una de las partes se le anade cacao en
polvo o chocolate derretido para darle el
caracteristico sabor y color del chocolate.
Esta mezcla se mezcla bien hasta que el
chocolate esté completamente incorporado
y la masa adquiera un tono oscuro y rico.

Por ofro lado, la ofra mitad de la masa se
mantiene con su sabor original de vainilla. Esta

masa servird como base para la mezcla
marmoleada final.

Para crear el efecto marmoleado, se vierten
alternativamente cucharadas de masa de
vainilla y masa de chocolate en un molde
para tortas previomente engrasado vy
enharinado. Una vez que se han vertido todas
las cucharadas, se utiliza un palillo o un
cuchillo para hacer giros en la masa, creando
un patron marmoleado a medida que se
mezclan las dos masas.

La forta se hornea en un horno precalentado
hasta que esté dorada y cocida. Al insertar un
pdalilo en el centro de la torta, este debe salir
limpio para indicar que estd lista.

Una vez horneada, se deja enfriar la torta en
el molde durante unos minutos antes de
desmoldarla y tfransferirla a una rejilla para
gue se enfrie por completo.

El resultado final es una deliciosa torta
marmoleada con un patrén Unico de color y
un sabor irresistible que combina lo mejor del
chocolate y la vainilla. Esta torta versatil es
perfecta para cualquier ocasidén, desde
celebraciones especiales hasta meriendas
caseras.

Figura 49

Tortas marmoleada de vainilla y chocolate
https://www.youtube.com/watch2app=desk
top&v=niFsKkUOCauU

Inglés (pound cake)

El pound cake, conocido también como
bizcocho inglés, es un cldsico de la reposteria
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gue tiene sus raices en la cocina britdnica del
siglo XVIIl. Su nombre, "pound cake", proviene
de la anfigua receta que originalmente
utilizaba una libra (pound en inglés) de cada
uno de los cuatro ingredientes principales:
mantequilla, azdcar, huevos y harina.

El proceso de elaboracion del pound cake es
relativamente sencillo, pero requiere de
cuidado en la técnica para lograr la textura
densa y hUmeda caracteristica de este fipo
de bizcocho.

Primero, se bate la mantequilla ablandada
junto con el azicar hasta obtener una mezcla
suave y cremosa. Esta etapa es crucial para
incorporar aire ala masa, lo que contribuye a
la esponjosidad del bizcocho.

A continuacién, se anaden los huevos uno a
uno, batiendo bien después de cada adicién
para asegurar una mezcla homogénea. Los
huevos no solo proporcionan humedad al
bizcocho, sino que también actian como
agente de emulsién, ayudando a unir los
ingredientes y aportando estructura a la
masa.

Una vez incorporados los huevos, se tamiza la
harina junto con la levadura en polvo vy, en
ocasiones, una pizca de sal. Esta mezcla de
harina se anade gradualmente a la masa,
batiendo a baja velocidad solo hasta que se
incorpore. Es importante no sobre batir la
masa en esta etapa para evitar desarrollar el
gluten en exceso, lo que podria resultar en un
bizcocho mds denso y pesado.

Finalmente, la masa se vierte en un molde
previomente engrasado y enharinado, y se
hornea a una temperatura moderada hasta
gue esté dorado y cocido en el centro. El
tiempo de  cocciéon puede  variar
dependiendo del tamano y fipo de molde
utilizado, pero generalmente oscila entre 45
minufos y una hora.

Una vez horneado, el pound cake se deja
enfriar en el molde durante unos minutos
antes de desmoldarlo y transferirlo a una rejilla
para que se enfrie por completo. Este
bizcocho es perfecto para disfrutar solo con
un café o té, o acompanado de frutas
frescas, crema batida o una suave cobertura
de glaseado. Su textura densa y humeda lo
convierte en un cldsico atemporal que sigue
deleitando a los amantes de la reposteria en
todo el mundo.

Figura 50

Ingles cake o pound cake
https://www.onceuponachef.com/recipes/p
erfect-pound-cake.html
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Figura 51
Budin bicolor
https://mejorconsalud.as.com/recetas-para-hacer-budines-caseros/

Figura 52
Muffins de pldtano
https://2trendies.com/cocina/muffins-de-platano-receta-paso-a-paso

Figura 53
Brownies cldsicos
https://www.washingtonpost.com/recipes/man-catcher-brownies/
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Figura 54
Magdalenas clasicas

https://www.gastronomiaycia.com/2011/11/08/magdalenas-de-xavier-barriga/

Figura 55
Tortas bdsicas cuatro cuartos

https://www.xn--nataliasalazar-pasteleracreativacakedesign-u3d.com/2016/06/tortas-basicas-
para-cubrir-con-fondant.html

Figura 56
Ingles cake o pound cake classico
https://louissbakery.blogspot.com/2012/11/receta-autentico-plum-cake-ingles-paso.html
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CUESTIONARIO UNIDAD V

¢ Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azicar hasta obtener picos
firmes? ;Qué tipo de bizcocho es tipicamente utilizado como base para pasteles decorados?

A. Génoise
B. Cuatro cuartos
C. Magdalenas

¢Cudl es el ingrediente principal del pionono?

A. Huevos.
B. Harina
C. AzUcar
D. Aditivos quimicos

¢ Qué caracteriza a un budin en comparacién con ofros tipos de pasteles?

A. Su consistencia hUmeda y densa.
B. Humectar

C. Apelmazado

D. Textura gelatinosa

¢Cudl es el ingrediente clave que diferencia a los brownies de otros pasteles?

A. Chocolate

B. Nueces

C. Productos secos
D. Huevos

¢ Qué diferencia a los muffins de las magdalenas en términos de textura?

A. Los muffins tienden a ser mdas densos y menos dulces que las magdalenas.
B. Suenvase

C. Su tiempo de coccidn

D. Los tipos de ingredientes a usar

¢ Qué técnica se utiliza para agregar aire a la masa de un génoise?

A. Batido de huevos y azicar hasta que estén espumosos y voluminosos.
B. Emulsionar

C. Cremar

D. Batir en forma envolvente

¢En qué pais se origino el pionono?
A. Espana.
B. México
C. Francia
D. Australia
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¢ Qué caracteristica principal tiene el biscuit en comparacion con otros bizcochos?

A. Su textura ligera y esponjosa.
B. Suave y aromdtico

C. Pesado

D. Bajo en azicar

¢ Qué tipo de grasas suelen usarse en la preparacion de brownies?

Mantequilla o aceite
Grasa vegetal
Manteca vegetal
Grasas saturadas

OoO®>

¢Cudl es la diferencia entre muffins y cup cakes?

A. Los cups cakes son mdas dulces y suelen tener una cobertura decorativa mientras que los
muffins Nno se decoran y pueden ser hasta de sal

B. Eltipo de grasa

C. Eluno es de sal y el otro de dulce

D. Soniguales

¢ Qué tipo de mezcla se forma al combinar masa de chocolate y vainilla en una torta marmoleada?

A. Mezcla marmoleada
B. Bicolor

C. Mixta

D. Combinadas

¢Cudl es el secreto para obtener muffins esponjosos?

A. No sobre mezclar la masa y no hornearlos en exceso.
B. Emulsionar bien los ingredientes

C. Cremar suficientemente azicar y grasa

D. Tiempo y temperatura de horneado

¢Cudl es el origen del término "brownie"?

Se cree que proviene de la ciudad de Chicago, Estados Unidos
Australia

Francia

Japodn

OO ®»

¢ Qué cantidad de cada ingrediente se utiliza en la receta basica de una torta cuatro cuartos?

A. Una medida de huevos, una medida de azUcar, una medida de mantequilla y una medida
de harina.

B. Por una taza de azicar 2 de harina

C. Enlas mismas cantidades excepto el aceite

D. El elemento principal es la harina
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UNIDAD SEIS
POSTRES INDIVIDUALES Y PETIT FOURS

Los postres individuales son una categoria de
delicias dulces que se han ganado un lugar
destacado en la reposteria mundial. Su origen
se remonta a diversas culturas y tradiciones
culinarias que han desarrollado una amplia
variedad de postres adaptados para ser
disfrutados en porciones individuales. Estos
postres, también conocidos como postres en
racion individual, ofrecen ventajas como la
conveniencia, la presentacion elegante y la
posibilidad de experimentar con una amplia
gama de sabores y texturas en pequenas
porciones.

El origen de los postres individuales se puede
rastrear hasta las civilizaciones antiguas,
donde los dulces se elaboraban para
ocasiones especiales y ceremonias religiosas.
En la antigua Roma, por ejemplo, se
preparaban pequenos pasteles y dulces para
celebrar festividades y banquetes. Durante la
Edad Media en Europa, los monasterios
desempenaron un papel crucial en la
conservacion y desarrollo de recetas de
postres individuales, que se servian en
ocasiones festivas y como regalos para los
dignatarios y nobles.

A medida que la reposteria evoluciond, se
desarrollaron nuevas técnicas y recetas para
crear una amplia variedad de postres
individuales. Desde los elegantes y refinados
petits fours de la alta cocina francesa hasta
los pequenos pastelitos y tartaletas de la
pasteleria casera, los postres individuales han
encontrado su lugar en todas las culturas
culinarias del mundo.

Los postres individuales se pueden clasificar
en varias categorias segun su forma, tamano,
ingredientes y método de preparacion.
Algunas de las categorias mds comunes
incluyen:

Tartas y tartitas: Estos son postres horneados
que consisten en una base de masa
quebrada o masa de tartaleta rellena con
una variedad de rellenos dulces como frutas
frescas, crema pastelera, chocolate, o frutos
SeCcos.

Mousse y cremas: Estos postres estén hechos
a base de cremas batidas como la nata
montada o merengues, que se combinan con
ingredientes como chocolate, frutas o café
para crear una textura suave vy ligera.

Brownies y blondies: Estos son postres densos y
chocolatosos hechos con una base de
chocolate y azUcar, a menudo con la adicion
de nueces o chips de chocolate.

Mini cakes y cupcakes: Estos son versiones en
miniatura de las fradicionales tartas vy
bizcochos, a menudo decorados con
glaseado, frosting o frutas frescas.

Pastelitos y éclairs: Estos son pequenos
pasteles rellenos de crema, chocolate o
frutas, a menudo cubiertos con glaseado o
chocolate.

Independientemente de la categoria, los
postres individuales ofrecen una experiencia
Unica vy deliciosa que combina una
presentacion elegante con una explosion de
sabores y texturas. Ya sea un petit four en una
elegante cenaq, una tartaleta de frutas en una
reunion informal o un cupcake decorado en
una fiesta de cumpleanos, los postres
individuales son una forma encantadora vy
versatii de deleitar a los comensales y
endulzar cualquier ocasiéon.
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Figura 57
Postres individuales
https://www.youtube.com/watchcapp=desk

fop&v=2 FUW8y2J1M

Petit Fours

Su nombre, que significa "pequenos hornos"
en francés, hace referencia a su origen en los
hornos de lena de las panaderias francesas,
donde se cocian estos deliciosos bocados en
tandas pequenas. El origen de los petit fours
se remonta al siglo XVIIl en Francia, donde
comenzaron a ser elaborados como
acompanamiento para el té y ofras bebidas.

La  historic  de los petit fours estd
estrechamente ligada a la evolucién de la
reposteria francesa, que durante siglos ha
sido reconocida por su exquisitez vy
refinamiento. En sus inicios, los petit fours eran
simples galletas o bocados de pasteleria que
se servian en ocasiones especiales como
bodas, banquetes vy fiestas aristocraticas. Con
el fiempo, estos pequenos bocados fueron
ganando popularidad y diversidad,
convirtiéndose en una parte fundamental de
la reposteria francesa.

Los petit fours se pueden clasificar en varias
categorias segun su forma, sabor y método
de preparacion. Algunas de las categorias
mds comunes incluyen:

Petit fours secos: Estos son bocados de
reposteria que se caracterizan por su textura
seca y crujiente. Incluyen galletas, macarons,
palitos de masa, financiers y langues de chat.

Petit fours hUmedos: Estos son bocados de
reposteria que se caracterizan por su textura
suave y himeda. Incluyen mini tartas, éclairs,
profiteroles, madeleines y pastelitos de frutas.

Petit fours glaseados: Estos son bocados de
reposteria que se recubren con una capa de
glaseado o fondant para darles un acabado
elegante y brillante. Incluyen mini brownies,
petit fours glaseados, mini cakes y tartas.

Petit fours de chocolate: Estos son bocados de
reposteria elaborados principalmente con
chocolate. Incluyen trufas, bombones,
chocolates rellenos y barritas de chocolate.

Los petit fours se preparan con una variedad
de ingredientes, incluyendo harina, azucar,
huevos, mantequilla, chocolate, frutas y frutos
secos. Su elaboraciéon requiere de habilidad y
precision, ya que los petit fours son pequenos
y delicados y su presentaciéon es parte
fundamental de su atractivo.

En la actualidad, los petit fours siguen siendo
una parte importante de la reposteria
francesa y se sirven en una amplia variedad
de ocasiones, desde fiestas y eventos sociales
hasta celebraciones familiares y reuniones
informales. Su tamano pequeno los hace
ideales para degustar como tentempié o
para acompanar el café o el té& después de
una comida.
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En resumen, los petit fours son pequenos
bocados de reposteria que han sido una
parte integral de la cocina francesa durante
siglos. Su diversidad, exquisitez y refinamiento
los convierten en una delicia irresistible que
deleita a los comensales y endulza cualquier
ocasion.

Figura 58
Petit fours

https://emmalaguens.com/petitfours/

Crepes

Los crépes, también conocidos como crepes,
son una delicia culinaria de origen francés
que ha ganado popularidad en todo el
mundo. Su origen se remonta a la region de
Bretana, en el noroeste de Francia, donde se
cree que fueron creados por primera vez
hace mas de mil anos. Originalmente, los
crépes eran una forma sencilla y versatil de
utilizar ingredientes bdsicos como la harina,
los huevos y laleche, creando una especie de
torta fina que se cocia rapidamente en una
sartén caliente.

El proceso de elaboracion de los crépes es
relativamente simple. pero requiere de
precision y habilidad para lograr la textura y
sabor deseado. La receta bdsica consiste en
mezclar harina, huevos, leche, una pizca de
sal y, en ocasiones, un poco de mantequilla
derretida o aceite, hasta obtener una masa
suave vy liquida. La clave para obtener unos
crépes perfectos estd en dejar reposar la

masa durante al  menos una horqg,
permitiendo que los ingredientes se integren
completamente y la masa adquiera la
consistencia adecuada.

Una vez que la masa ha reposado, se
procede a cocinar los crépes en una sartén
caliente y ligeramente engrasada. Para ello,
se vierte una pequena cantidad de masa en
el cenfro de la sartén y se extiende
rapidamente con movimientos circulares,
formando una capa delgada y uniforme.
Después de unos minutos, cuando los bordes
del crépe comienzan a desprenderse de la
sartén y se forman burbujas en la superficie, se
da la vuelta con cuidado utfilizando una
espdtula o girando la sartén con un
movimiento répido del brazo.

Una vez cocido por ambos lados, el crépe se
retira de la sartén y se puede servir caliente o
dejar enfriar para utilizarlo en diversas
preparaciones. Los crépes son increiblemente
versdtiles y se pueden disfrutar de muchas
maneras diferentes. Tradicionalmente, se
sirven enrollados con una variedad de
rellenos dulces o salados, como mermeladas,
frutas frescas, Nutella, queso, jamdén o
champinones. También se pueden doblar en
tridngulos o cuartos y servir con una salsa,
como salsa de chocolate o caramelo, o
simplemente espolvoreados con azdcar glas.

Ademds de su versatilidad culinaria, los
crépes son apreciados por su textura ligera y
delicada, que se presta perfectamente a una
amplia variedad de sabores y combinaciones
de ingredientes. Ya sea como desayuno,
merienda o postre, 1os crépes son una delicia
clasica que sigue deleitando a los paladares
de todas las edades en todo el mundo.
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Figura 59

Crepes decorados
hitps://www.hogarmania.com/cocina/recet
as/postres/crepes-2032.html

Soufflés calientes

El soufflé es un cldsico de la cocina francesa
que se ha ganado fama por su textura ligera
y esponjosa, asi como por su sabor delicado y
sofisticado. Aunque existen variaciones tanto
dulces como saladas, los soufflés calientes son
los mds conocidos y apreciados. Su origen se
remonta al siglo XVII en Francia, donde
comenzaron a ser elaborados en los
elegantes salones de |la alta sociedad.

El procedimiento de elaboracion de un soufflé
caliente es una combinacién de técnica y
precision que requiere atencidén cuidadosa
para lograr el resultado deseado. La base de
un soufflé tipico incluye una salsa bechamel o
una crema pastelera, a la que se incorporan
yemas de huevo, saborizantes como queso,
chocolate, frutas o hierbas, y finalmente
claras de huevo batidas a punto de nieve.

El primer paso en la elaboracién de un soufflé
caliente es la preparacion de la base, que
puede variar segun la receta. Para un soufflé
dulce, se puede utilizar una crema pastelera
aromatizada con vainilla, chocolate u otfros
ingredientes segun el gusto. Para un soufflé
salado, se puede preparar una salsa
bechamel enriquecida con queso, hierbas o
vegetales.

Una vez lista la base, se anaden las yemas de
huevo, una a una, batiendo bien después de

cada adicion para asegurar una mezcla
homogénea. Los saborizantes deseados,
como el queso rallado, el cacao en polvo o
las frutas picadas, se incorporan en este
momento.

El siguiente paso es batir las claras de huevo a
punto de nieve. Esto se logra batiendo las
claras de huevo con una pizca de sal hasta
que estén firmes y formen picos suaves. Es
importante no sobrebatir las claras de huevo
para evitar que se sequen y pierdan su
capacidad de expansidén en el horno.

Una vez que las claras de huevo estdn
batidas, se incorporan suavemente a la base
del soufflé en dos o tres adiciones, doblando
con cuidado para evitar que se pierda el aire
atrapado en las claras batidas. Esta técnica
es crucial para lograr la textura ligera y
esponjosa caracteristica de un buen soufflé.

La mezcla se vierte en moldes individuales
previamente engrasados y enharinados y se
hornea en un horno precalentado a una
temperatura alta hasta que estén dorados y
esponjosos. Es importante no abrir la puerta
del horno durante el proceso de coccidon
para evitar que los soufflés se desinflen.

Figura 60

Soufflés calientes
https://www.abc.es/recetasderechupete/so
uffle-de-queso/11369/
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Sopa de frutas

La sopa de frutas es una preparacion
refrescante y versdtil que tiene sus raices en
diversas culturas culinarias alrededor del
mundo. Su origen se remonta a tiempos
antiguos, donde las frutas frescas eran un
elemento bdsico en la alimentaciéon humana
y se utilizaban de diversas formas para crear
platos sabrosos y nutritivos.

El procedimiento de elaboracién de la sopa
de frutas varia segun la regidon vy los
ingredientes disponibles, pero generalmente
sigue un proceso bdsico. Primero, se
seleccionan una variedad de frutas frescas y
maduras, como fresas, melocotones, uvas,
pinad, mango, kiwi, entre otras, segun la
preferencia del cocinero y la temporada del
ano.

Las frutas se pelan, se deshuesan y se cortan
en trozos o rodajas, segln sea necesario, y se
colocan en una olla grande. Se anade agua
o jugo de frutas, asi como azicar o miel al
gusto, para endulzar la sopa y resaltar el sabor
natural de las frutas. Opcionalmente, se
pueden agregar especias como canela,
vainilla o clavo de olor para darle un toque
aromdatico adicional.

La mezcla se lleva a ebullicion a fuego medio-
alto y luego se reduce el fuego y se deja
cocinar a fuego lento durante unos 15-20
minutos, o hasta que las frutas estén tiernas y
se haya formado un caldo fragante. Durante
la coccidén, es importante remover
ocasionalmente para evitar que las frutas se
peguen al fondo de la olla y para asegurar
una distribucion uniforme del calor.

Una vez cocida, la sopa de frutas se retira del
fuego y se deja enfriar a temperatura
ambiente antes de refrigerarla durante al
menos una hora, o hasta que esté bien fria.
Servir la sopa de frutas en cuencos
individuales, adornada con hojas de menta

fresca o un chorrito de crema batida si se
desea.

La sopa de frutas se puede disfrutar como
postre refrescante en los dias calurosos de
verano, 0 como una opcidn ligeray saludable
para acompanar el desayuno o el alimuerzo.
Su versatilidad permite experimentar con una
variedad de combinaciones de frutas vy
sabores, asi como adaptarla a las
preferencias  dietéticas y  alimentarias
individuales, como veganismo o dietas sin
gluten.

Ademds de ser deliciosa y nutritiva, la sopa de
frutas también es una excelente manera de
aprovechar al mdximo las frutas frescas de
femporada vy reducir el desperdicio de
alimentos. Al ser una preparacién simple y
rdpida de hacer, es una opcidn ideal para
aquellos que buscan una alternativa
saludable y facil para satisfacer su antojo de
algo dulce y refrescante.

Figura 61

Montaje de sopa de frutas
https://laroussecocina.mx/receta/sopa-de-
frutas/

Tiramisu

El firamisU es un postre italiano cldsico que se
ha convertido en uno de los favoritos en todo
el mundo. Su nombre, que significa
"levdntame" o '"llévame arriba" en italiano,
refleja su capacidad para elevar el dnimo y
deleitar los sentidos con su exquisito sabor y
textura.
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El origen del tiramisU se remonta al norte de
Italia, especificamente a la regidon de Veneto
y mds precisamente a la ciudad de Treviso,
aungue también se le atribuyen raices en la
vecina regiéon del Véneto. Aunque hay varias
teorias sobre su creacion, se cree que el
tiramisu surgid en el siglo XVII o XVIIl como una
variacion de otros postres de la zona, como el
"zabajone" (un postre a base de yemas de
huevo, azicary vino Marsala).

El tiramisU tradicionalmente se elabora con
una combinacidén de ingredientes que
incluyen bizcochos de soletilla o savoiardi,
café fuerte, licor (generalmente ron o
marsala), huevos, azdcar, queso mascarpone
y cacao en polvo para decorar.

El procedimiento de elaboracion del tiramisu
comienza preparando una mezcla de café
fuerte, al que a menudo se anade un toque
de licor como ron o marsala para intensificar
su sabor. Los bizcochos de soletilla o savoiardi
se remojan brevemente en esta mezcla de
café y licor para que se impregnen de sabor
sin empaparse demasiado.

Por ofro lado, se prepara una crema batida a
base de yemas de huevo y azicar. Esta
crema se bate hasta que esté espumosa y
luego se incorpora cuidadosamente el queso
mascarpone, creando una mezcla suave vy
sedosa.

Una vez que la crema estd lista, se monta el
tiramisU en capas alternas de bizcochos de
soletilla y crema de mascarpone en un molde
rectangular o cuadrado. Se comienza
colocando una capa de bizcochos en el
fondo del molde, seguida de una capa de
crema de mascarpone y asi sucesivamente,
hasta que se llenen todas las capas del
molde.

Una vez montado, se refrigera el tiramisy
durante varias horas o incluso durante toda la
noche, 1o que permite que los sabores se
fusionen y que la textura del postre se asiente.
Antes de servir, se espolvorea generosamente

con cacao en polvo para darle un toque de
amargor y contraste de sabores.

El resultado final es un postre irresistible que
combina la suavidad y cremosidad del
mascarpone con el saborintenso del café y el
toque de dulzura de los bizcochos, creando
una experiencia gastrondmica Unica vy
memorable que cautiva a los amantes del
dulce en todo el mundo.

Figura 62
Montaje de sopa de frutas
https://www.recetasnestle.com.ec/recetas/ti

ramisu
Postres secos y frescos

Los postres secos y frescos son dos categorias
distintas de dulces que se diferencian
principalmente por su textura y método de
elaboracion.

Los postres secos, como su nombre o indica,
tienen una textura crujiente o firme y tienden
a tener una mayor vida Util gracias a su
contenido reducido de humedad. Algunos
ejemplos de postres secos incluyen galletas,
macarrones, palitos de masa, financiers y
langues de chat. El origen de los postres secos
se remonta a la antigledad, cuando se
preparaban como alimentos de viaje debido
a su durabiidad 'y portabilidad. El
procedimiento de elaboracion de estos
postres suele implicar la mezcla de
ingredientes secos como harina, azidcar y
mantequilla, seguidos de la formaciéon vy
horneado de la masa resultante hasta que
esté crujiente y dorada.
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Por ofro lado, los postres frescos se
caracterizan por su textura suave y hUmeda,
asi como por su contenido elevado de
humedad. Estos postres suelen incluir frutas
frescas, crema batida, gelatinas y mousses. El
origen de los postres frescos se puede rastrear
hasta las culturas antiguas que
aprovechaban la temporada de cosecha de
frutas para preparar postres refrescantes y
deliciosos. El procedimiento de elaboraciéon
de estos postres suele implicar la preparacion
de una base, como una masa para tartas o
una gelatina, seguida de la adicion de
ingredientes frescos como frutas y crema
batida. Estos postres se sirven frios para
resaltar su frescura y sabor.

Enresumen, los postres secos y frescos son dos
categorias distinfas de dulces que se
diferencian por su textura y método de
elaboracién. Mientras que los postres secos
son crujientes y duraderos, los postres frescos
son suaves, hUmedos y refrescantes. Ambos
tipos de postres tienen un lugar importante en
la reposteria y ofrecen una amplia variedad
de sabores y texturas para satisfacer los
antojos dulces de cualquier ocasion.

Figura 63

Postres individuales secos y frescos
https://www.itacprofessional.com/blog/dale-
vida-a-tus-postres-con-frutos-secos/

Postres glaseados

Los postres glaseados han sido una parte
distintiva de la reposteria mundial durante

siglos. Estos deliciosos dulces, también
conocidos como postres recubiertos o postres
en glacé, tienen su origen en diversas culturas
culinarias y se caracterizan por su acabado
brilante y decorativo, que aporta un toque
de elegancia y sofisticacién a cualquier mesa
dulce.

El origen de los postres glaseados se remonta
a la antigiedad, donde las civilizaciones
como la egipcia y la griega ya utilizaban la
miel para recubrir y conservar frutas y otros
dulces. Sin embargo, la técnica moderna de
glaseado, que implica la utilizacién de azicar
y ofros ingredientes para crear una capa
brillante y decorativa, se desarrolld mds tarde
en Europa durante la Edad Media.

El procedimiento bdsico para la elaboracion
de postres glaseados implica la preparacion
de una mezcla de azUcar glas y liquido, que
puede ser agua, zumo de limén, claras de
huevo o leche. Esta mezcla se calienta a
fuego lento hasta que el azucar se disuelve
por completo, formando un jarabe espeso y
transparente. A continuacion, se retira del
fuego y se deja enfriar ligeramente antes de
verterlo sobre el postre previaomente
preparado.

La técnica de glaseado puede variar segun el
tipo de postre y el efecto deseado. Algunos
de los métodos mds comunes incluyen:

Bano de glaseado: Consiste en sumergir el
postre en el jarabe de glaseado caliente
hasta que quede completamente cubierto.
Una vez que el exceso de glaseado se ha
escurrido, el postre se deja enfriary endurecer
antes de servirlo.

Verter el glaseado: Consiste en verter el
jarabe de glaseado caliente sobre el postre
de manera uniforme hasta cubrirlo por
completo. El exceso de glaseado se puede
alisar con una espdtula o un cuchillo antes de
que se endurezca por completo.
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Pincelado de glaseado: Consiste en aplicar el
jarabe de glaseado con un pincel sobre la
superficie del postre, creando un acabado
brillante y uniforme. Este método esideal para
postres con detalles decorativos o texturas
delicadas.

Una vez aplicado el glaseado, el postre se
deja reposar a temperatura ambiente o en el
refrigerador hasta que el glaseado se
endurezca por completo. Dependiendo de la
receta y el tipo de glaseado utilizado, este
proceso puede llevar unos minutos o varias
horas.

Los postres glaseados se pueden elaborar con
una amplia variedad de ingredientes vy
sabores, lo que permite una gran versatilidad
y creatividad en su preparaciéon. Algunos de
los glaseados mds populares incluyen el
glaseado real, hecho con claras de huevo y
azicar glas; el glaseado de chocolate,
elaborado con chocolate derretido y azicar
glas; y el glaseado de limén, hecho con zumo
de limén y azicar glas.

En resumen, los postres glaseados son una
deliciosa y elegante opcidon dentro del

mundo de la reposteria, que combina
sabores exquisitos con una presentacion
atractiva y sofisticada. Su origen diverso y su
proceso de elaboracién versatil hacen que
los postres glaseados sean una opciéon
perfecta para satisfacer los antojos dulces y
endulzar cualquier ocasion especial.

T —

Figura 64

Postres individuales glaseados
https://www.cardamomo.news/postres/Rece
ta-de-glaseado-espejo-para-galletas-para-
que-quede-perfecto-20220616-0010.html

Figura 65
Presentacion de creps r

https://www.recetasnestle.com.ec/recetas/crepes-con-crema-pdastelera-y-fresas
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Figura 66
Soufflés calientes

https://www.recetasnestle.com.ec/escuela-de-sabor/coccion-tecnica/souffle

Figura 67
Sopa de frutas gourmet
https://www.nestlecocina.es/receta/sopa-fria-de-citricos-y-frutas

Figura 68
TiramisU moderno

hitps://www.gourmetkitcheninc.com/product/tiramisu-coffee-liquor-soaked-ladyfingers-with-
mascarpone-mousse-2/
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Figura 69
Postres secos y frescos
https://www.clara.es/recetas/postres/postres-navidenos 12248

Figura 70
Postres glaseados brillantes

https://www.gastrolabweb.com/postres/2022/5/18/receta-del-glaseado-de-chocolate-perfecto-
pdara-cubrir-postres-pasteles-24041.html

Figura 71
Postres glaseados brillantes (entremets)
https://2trendies.com/cocina/como-hacer-glaseado-de-espejo-receta-paso-a-paso
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CUESTIONARIO UNIDAD VI

¢ Qué postre individual se caracteriza por ser una fina masa a base de harina, huevo y leche,
cocida en una sartén y rellena con una variedad de ingredientes dulces o salados?

D. Crepes.

E. Tortas Cuatro cuartos
F. Magdalenas clasicas
G. Petit fours

¢Como se llama el postre individual de origen francés que se distingue por su textura ligera y
esponjosq, y se elabora con claras de huevo batidas a punto de nieve?

Soufflé
Tiramisy

. Postres glaseados
Sopa de frutas
Bavaroise

T IO mm

¢Cudl es el nombre del postre individual italiano que consiste en capas de bizcocho mojadas en
café, alternadas con una crema de mascarpone y espolvoreadas con cacao en polvo?

E. Tiramisu.
F. Genoise
G. Parfait

H. Mousse

¢ Qué tipo de postre se elabora a partir de frutas frescas o cocidas, servidas en un caldo dulce y
aromatizado con especias?

E. Sopa de frutas.

F. Chocolate

G. Nueces

H. Postres con productos secos
l. Gelatfinas

¢Como se llama el proceso de recubrir un postre con una capa brillante y decorativa de azdcar
glas o fondant?

E. Glaseado espejo o brillante
F. Banar

G. Empapar

H. Decorar

¢Cudl es el ingrediente principal de la crema de mascarpone utilizada en la elaboracién del
tiramis0?

E. Mascarpone o queso cremad

F. Crema deleche

G. Café

H. Sabaydn de yemas de huevo y azdcar
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¢Como se denomina la capa de crema batida que se extiende sobre las capas de bizcocho en
la preparacion del tiramis0?

E. Crema de mascarpone o crema de queso
F. Mousse de queso

G. Cremoso de queso

H. Crema montada

¢ Qué ingrediente se utiliza cominmente para empapar las capas de bizcocho en la preparacion
del tiramisg?

E. Café expreso o licor de café.
F. Almibar ligero

G. Café pasado

H. Sirope de café

¢Cudndo se suelen servir los petit fours?

E. Los petit fours se sirven comUnmente en eventos especiales, celebraciones, fiestas y en
establecimientos de alta cocina como una forma de deleitar a los comensales con una
variedad de sabores y texturas en porciones individuales.

F. En banqguetesimportantes

G. En pastelerias finas

H. En cualquier ocasion

¢Cudl es la caracteristica principal de los petit fours en general?

E. Los petit fours se caracterizan por ser pequenos bocados de reposteria que se sirven como
acompanamiento para el té, café u otras bebidas, y se disfrutan como un bocado dulce y
elegante.

F. Finosy pequenos

G. Su peso es de maximo 25 gramos

H. Se presentan glaseados y decorados

¢Cudl es un ejemplo de petit fours secos?

E. Galletas, macarons y langues de chat son ejemplos de petit fours secos.
F. Parfait

G. Cremosos

H. Aferciopelados

¢ Qué significa "petit fours" en francés?

E. "Petit fours" significa "pequenos hornos" en francés.
F. Pequenas tortas

G. Postres individuales

H. Postre al plato
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UNIDAD SIETE
DECORACIONES Y CHOCOLATES

La decoracién es un elemento fundamental
en el arte culinario que transforma los platos y
postres en verdaderas obras de arte
comestibles. Desde la elegante presentacion
de un plato principal hasta el delicado
acabado de un postre, las técnicas de
decoracion  permiten  anadir  belleza,
creatividad y sabor a cualquier creacion
gastronémica. En esta  infroduccion,
exploraremos los diferentes tipos de
decoraciones y sus variadas técnicas, desde
las mds cldsicas hasta las mds vanguardistas.

Las decoraciones culinarias pueden
clasificarse en varias categorias principales,
cada una con sus propias técnicas y estilos
distintivos. Entre los tipos mds comunes de
decoraciones se encuentran:

Decoraciones con glaseado vy frosting: Esta
categoria incluye una amplia variedad de
técnicas que utilizan glaseados, fondants y
cremas para decorar postres como pasteles,
cupcakes y galletas. Desde el tradicional
glaseado real hasta el moderno buttercream,
estas técnicas permiten crear disenos
infrincados, texturas suavesy colores vibrantes
que dan vida a cualquier postre.

Decoraciones con frutas y frutos secos: Las
frutas frescas y los frutos secos se ufilizan
ampliamente en la decoracidon de postres
para anadir color, sabor y textura. Desde las
rodajas de frutas frescas que adornan una
tarta hasta los tfrozos de nueces que decoran
un brownie, estas decoraciones naturales
aportan un toque fresco y saludable a
cualquier postre.

Decoraciones con chocolate y caramelo: El
chocolate y el caramelo son ingredientes
versatiles que se pueden utilizar para crear
una amplia variedad de decoraciones,
desde simples ralladuras de chocolate hasta
intfrincados disenos de azucar soplado. Estos

ingredientes pueden utilizarse en forma
liguida, sélida o en polvo para crear texturas
suaves, crujentes o cremosas  que
complementan cualquier postre.

Decoraciones con fondant y mazapdn: El
fondant y el mazapdn son masas de azicar
moldeables que se ulilizan para crear
decoraciones elegantes y detalladas en
pasteles y postres. Estas masas se pueden
tenir, estirar y modelar para crear flores,
figuras y disenos tridimensionales que anaden
un toque de sofisticacion y fantasia a
cualquier creacion culinaria.

Decoraciones con flores comestibles vy
hierbas: Las flores comestibles y las hierbas
frescas se utilizan cada vez mds en la
decoracion de platos y postres para anadir
belleza, aroma y sabor. Desde las delicadas
flores de lavanda que adornan una tarta
hasta las ramitas de romero que decoran un
plato principal, estas decoraciones naturales
anaden un toque de frescura y elegancia a
cualquier presentaciéon culinaria.

En resumen, la decoracién culinaria es una
forma de arte que permite a los chefs y
pasteleros expresar su creatividad y talento a
fravés de una amplia variedad de técnicas y
estilos. Ya sea utilizando glaseados y frosting,
frutas y frutos secos, chocolate y caramelo,
fondant y mazapdn, o flores comestibles y
hierbas, las posibilidades son infinitas cuando
se trata de embellecer y realzar cualquier
plato o postre.
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Figura 72

Decoraciones para postres
https://www.youtube.com/watcheapp=desk
top&v=dgsNVNw5pns

Chocolate

El chocolate es un manjar indulgente vy
ampliamente amado que tiene sus raices en
las antfiguas civilizaciones mesoamericanas.
Originario de la regidon que ahora es México,
el cacao era considerado un regalo de los
dioses y se utilizaba en ceremonias religiosas y
rituales. Los aztecas y los mayas preparaban
una bebida espesa y amarga llamada
"xocolatl", hecha con granos de cacao
tostados y molidos, mezclados con agua y
especias.

La llegada de los espanoles a América en el
siglo XVl introdujo el cacao en Europa, donde
se anadid azucar y especias a la receta para
crear una bebida mdas dulce y apetitosa. Con
el tiempo, se desarrollaron nuevas técnicas de
procesamiento que permitieron la
produccion de chocolate sélido, lo que dio
lugar a la popularidad y demanda creciente
del chocolate en todo el mundo.

Hoy en dia, el chocolate se disfruta en una
variedad de formas y sabores, desde barras
de chocolate hasta bombones, pasteles y
helados. Su sabor rico y indulgente sigue
siendo un placer para los amantes del dulce
en todas partes, manteniendo viva una
tradicion que se remonta a siglos atrds.

Figura 73
Chocolates
https://chocolateras.com/ingredientes-del-

chocolate-que-hay-en-mi-barra/

Tipos de chocolates

Desde el chocolate con leche cldsico hasta
el oscuro y sofisticado chocolate negro,
pasando por el exdtico chocolate blanco,
hay opciones para satisfacer todos los gustos
y preferencias. A continuacion, exploraremos
los principales tipos de chocolate:

Chocolate con leche: Este es probablemente
el ftipo de chocolate mds popular vy
ampliamente consumido. Se elabora con una
mezcla de sdlidos de cacao, manteca de
cacao, aziucar y leche en polvo o leche
condensada. El chocolate con leche tiene un
sabor suave y cremoso, con notas dulces y
ldcteas que lo hacen especialmente
afractivo para aquellos que prefieren un
chocolate mds dulce y suave.

Chocolate negro o amargo: Este tipo de
chocolate contiene una mayor proporciéon
de sdlidos de cacao y menos azucar que el
chocolate con leche. El chocolate negro
tiene un sabor mds intenso y profundo, con
notas amargas y afrutadas que provienen de
los sélidos de cacao. Se aprecia por su
complejidad de sabores y su capacidad para
realzar ofros ingredientes en recetas de
reposteria y confiteria.

Chocolate  blanco: A diferencia del
chocolate con leche y el chocolate negro, el
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chocolate blanco no contiene sdlidos de
cacao. Estd hecho principalmente de
manteca de cacao, azucar y leche, lo que le
da un color blanco cremoso y un sabor suave
y lacteo. El chocolate blanco es ideal para
quienes prefieren un chocolate mds dulce y
menos intenso, y se utiliza comunmente en la
elaboracién de postres y confiteria.

Chocolate rubio: El chocolate rubio es una
variante relativamente nueva que se
caracteriza por su color dorado y su sabor
dulce y tostado. Se elabora con una mezcla
de manteca de cacao, azicar y leche en
polvo, y se carameliza ligeramente durante el
proceso de fabricacidén para desarrollar su
caracteristico sabor a caramelo y galleta. El
chocolate rubio es una opcidn interesante y
versatil que se estd volviendo cada vez mds
popular en el mundo de la reposteria y la
confiteria.

Chocolate para reposteria: Este tipo de
chocolate estd disenado especificamente
para su uso en recetas de reposteria y
confiteria. Suele tener un alto contenido de
sélidos de cacao y un bajo contenido de
azicar, lo que le da un sabor intenso y una
textura suave y fundente cuando se derrite. El
chocolate para reposteria estd disponible en
diferentes formatos, como tabletas, gotas,
pistolas o cobertura, y se utiliza en una amplia
variedad de recetas, desde pasteles y tartas
hasta trufas y ganaches.

Chocolate sin azidcar: Este tipo de chocolate
estd disenado para personas que desean
reducir su consumo de azucar o que tienen
restricciones dietéticas. Se elabora utilizando
edulcorantes sin calorias en lugar de azUcar,
lo que reduce el contenido de carbohidratos
y calorias. El chocolate sin azicar puede ser
tanto chocolate con leche como chocolate
negro, y suele tener un sabor ligeramente
diferente al del chocolate tradicional debido
al uso de edulcorantes alternativos.

Eel chocolate es un alimento increiblemente
versatii que se presenta en una amplia

variedad de tipos y sabores. Ya sea que
prefieras el dulce y cremoso chocolate con
leche, el infenso y complejo chocolate negro,
o el suave y decadente chocolate blanco,
hay opciones para todos los gustos y
ocasiones. Experimenta con diferentes tipos
de chocolate en tus recetas de reposteria y
confiteria para descubrir tus combinaciones
favoritas y disfrutar de toda la indulgencia
que el chocolate tiene para ofrecer.

1 21

Figura 74

Tipos de chocolates
https://galletas.w3b.mx/general/tipos-de-
chocolate-y-sus-aplicaciones/

Tipos de atemperados de chocolate

El atemperado del chocolate es un proceso
crucial en la chocolateria que implica
controlar la cristalizacion de la manteca de
cacao para obtener un chocolate con un
brillo, textura y estructura adecuados. Este
proceso se redliza calentando y enfriando el
chocolate de manera controlada para
estabilizar los cristales de grasa, lo que
garantiza que el chocolate tenga una textura
suave y un brillo satinado una vez que se
solidifique. Existen varios métodos de
atemperado, cada uno con sus propias
ventajas y  técnicas  especificas. A
continuacién, se presentan algunos de los
tipos de atemperado mds comunes:

Atemperado en mdrmol (método cldsico):
Este es uno de los métodos mds antiguos y
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fradicionales de atemperado. Consiste en
verter el chocolate fundido sobre una
superficie de mdarmol limpia y fria y luego
extenderlo y moverlo continuamente con una
espdtula hasta que alcance la temperatura
deseada. El chocolate se enfria
gradualmente sobre el mdrmol, lo que
permite que los cristales de grasa se formen
de manera uniforme.

Atemperado en semilla (método tablage):
Este método implica anadir peqguenas
cantidades de chocolate sélido (semillas) al
chocolate fundido caliente y luego
removerlas hasta que se derritan  por
completo. Este proceso ayuda a iniciar la
formacion de los cristales de manteca de
cacao necesarios para el atemperado. Una
vez que se alcanza la temperatura
adecuada, se eliminan las semillas de
chocolate sin derretir antes de usar el
chocolate atemperado.

Atemperado en maquina (método
automdtico): Las mdaquinas de atemperado
son equipos especializados disenados para
controlar automdticamente el proceso de
atemperado. Estas maquinas funden el
chocolate, lo enfrian y lo calientan de
manera precisa y controlada, garantizando
una cristalizacion éptima de la manteca de
cacao. Aungue este método puede ser mds
costoso y requiere equipo especializado, es
ideal para producciones a gran escala y
garantiza resultados consistentes.

Atemperado en  microondas (método
rdpido): Este método es mds rdpido y
conveniente que los anteriores, pero requiere
cuidado y precision. Consiste en calentar el
chocolate en intervalos cortos en el
microondas, removiendo entre cada
intervalo para distribuir el calor de manera
uniforme. Una vez que el chocolate esté casi
derretido, se deja enfriar hasta alcanzar la
temperatura adecuada para el atemperado.
Este método es mds susceptible a errores y
puede producir resultados inconsistentes si no
se realiza correctamente.

Atemperado en frio (método rdpido): Este
método implica enfriar rdapidamente el
chocolate fundido sumergiendo el recipiente
en un bano de agua fria o colocdndolo sobre
una superficie fria. Al enfriar el chocolate
rapidamente, se forman cristales de manteca
de cacao mds pequenos y uniformes. Una vez
que se alcanza la temperatura deseadaq, se
retira el chocolate del bano de agua friay se
remueve hasta que alcance la consistencia
adecuada.

Cada método de atemperado tiene sus
propias ventajas y desventajas, y la eleccién
del método adecuado depende de factores
como la cantidad de chocolate a atemperar,
el equipo disponible y la preferencia personal
del chocolatero. Sin importar el método
ufilizado, el atemperado es una parte
esencial en la elaboracion de chocolates de
alta calidad, garantizando un producto final
con un birillo, textura y sabor éptimos.

Figura 75

Atemperado de chocolates
https://chocolatesartesanosisabel.com/temp
lado-manual-del-chocolate/

Aplicaciones con chocolates

Desde postres clasicos hasta creaciones
innovadoras, el chocolate ofrece una
infinidad de posibilidades en la cocina. A
continuacién, exploraremos algunas de las
aplicaciones mds populares del chocolate en
la gastronomia:
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Barras de chocolate y tabletas: Las barras de
chocolate y las tabletas son quizds la forma
mds comun de disfrutar el chocolate.
Disponibles en una amplia gama de sabores y
porcentajes de cacao, estas delicias son
perfectas para disfrutar solas o para usar
como ingrediente en recetas de reposteria.

Bombones y trufas: Los bombones y trufas son
pequenas obras maestras de chocolate que
suelen estar rellenas de ganache, praliné o
cremas aromatizadas. Estos dulces son
perfectos para regalar o para disfrutar como
un indulgente bocado después de la cena.

Pasteles y tartas: El chocolate es un
ingrediente fundamental en la reposteria, y se
utiliza comUnmente en la elaboracidén de
pasteles y tartas. Desde el cldsico pastel de
chocolate hasta la sofisticada tarta Sacher, el
chocolate anade sabor y textura a una
amplia variedad de postres horneados.

Brownies y blondies: Los brownies y blondies
son postres densos y chocolatosos que son
muy populares en todo el mundo. El
chocolate se utiliza tanto enla masa como en
forma de frozos o chips para darles un sabor
rico e indulgente.

Helados y sorbetes: El chocolate es un
ingrediente comun en la fabricacion de
helados y sorbetes, ya sea como sabor
principal o como adicidén a otfros sabores. El
helado de chocolate es un cldsico atemporal
que sigue siendo uno de los favoritos de
grandes y pequenos.

Coberturas y glaseados: El  chocolate
derretfido se utiliza comUnmente como
cobertura o glaseado para una amplia
variedad de postres, desde pasteles y galletas
hasta frutas y helados. El chocolate fundido
anade un brillo fentador y un sabor delicioso
a cualquier postre.

Mousses y cremas: El chocolate se ufiliza para
hacer mousses y cremas suaves y aireadas
que son perfectas como postre o relleno para
tartas y pasteles. La mousse de chocolate es

Q

%ﬁ
una opcidbn popular para  ocasiones

especiales debido a su textura lujosa y su
sabor indulgente.

Bebidas calientes: El chocolate caliente es
una bebida reconfortante y deliciosa que se
disfruta en todo el mundo, especialmente
durante los meses mds frios. El chocolate se
derrite en leche caliente y se puede
aromatizar con vainilla, canela o especias
para anadir un foque extra de sabor.

Decoraciones y detalles: EI chocolate se
puede utilizar para crear una amplia variedad
de decoraciones y detalles en postres, como
rizos, virutas, espirales y figuras moldeadas.
Estas decoraciones anaden un toque visual
impresionante a cualquier creaciéon culinaria.

En sintesis, el chocolate es un ingrediente
increiblemente versatil que se puede utilizar
de muchas formas en la cocina. Ya sea en
forma de barras, bombones, pasteles o
bebidas, el chocolate sigue siendo una de las
delicias mds populares y apreciadas en todo
el mundo, anadiendo sabor, textura vy
indulgencia a una amplia variedad de
creaciones culinarias.

Figura 76

Aplicaciones con chocolate
https:.//www.aki.com.ec/tu-comunidad-
aki/productos-derivados-del-cacao/

Decoraciones crocantes

Estas decoraciones se caracterizan por su
textura crujiente y pueden variar desde
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simples migas hasta elaboradas tuiles y
encajes de aziUcar. A confinuacion,
exploraremos algunas de las decoraciones
crocantes mds populares y sus aplicaciones
en la reposteria:

Migas crujientes: Las migas crujientes se
pueden hacer tostando migajas de pan,
galletas o bizcochos en el horno hasta que
estén doradas y crujientes. Estas migas se
esparcen sobre postres como pasteles,
helados o mousses para anadir textura vy
contraste.

Streusel: El streusel es una mezcla de harina,
mantequilla y azicar que se desmiga y se
hornea hasta que esté dorada y crujiente.
Esta mezcla se esparce sobre tartas, muffins o
pasteles antes de hornear para crear una
capa crujiente y deliciosa en la parte superior.

Topping de frutos secos: Los frutos secos como
almendras, nueces o avellanas se pueden
tostar y picar finamente para crear un
topping crujiente para postres. Estos toppings
se esparcen sobre tartas, pasteles o helados
para anadir sabor y textura.

Encajes de azicar: Los encajes de azicar se
crean derritiendo azUcar hasta que se
caramelice y luego vertiéndolo sobre un
molde o una superficie para crear disenos
infrincados y crujientes. Estos encajes se
pueden utilizar para decorar postres como

pasteles, flanes o frutas.

Tuiles: Las tuiles son finas y crujientes galletas
de forma ovalada que se hacen horneando
una masa liguida hecha de azUcar,
mantequilla, harina y claras de huevo. Estas
galletas se pueden servir solas o se pueden
utilizar como decoracion en postres como
mousses, helados o sorbetes.

Crispear de chocolate: El crispear de
chocolate se hace mezclando chocolate
derretido con arroz inflado o cereal friturado y
luego dejandolo enfriar y endurecer. Esta
mezcla crujiente de chocolate se puede

esparcir sobre tartas, pasteles o helados para
anadir un toque de sabor y textura.

Las decoraciones crocantes son una forma
deliciosa y creativa de anadir textura y sabor
a una variedad de postres. Ya sea con migas
crujientes, streusel, toppings de frutos secos,
encajes de azucar, tuiles o crispear de
chocolate, estas decoraciones anaden un
toque final irresistible que eleva cualquier
creacién culinaria a un nivel superior de
indulgencia y sabor.
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Figura 77

Tuils decorativos
https://www.bavette.es/pequena-
reposteria/9625-tuiles-coral-para-decorar-
postres-dulces-y-salados/

Decoraciones con azucar

Las decoraciones con azucar son una forma
creativa y hermosa de embellecer y realzar
postres y pasteles. Desde delicadas flores
hasta intrincados disenos, el aziucar puede
fransformarse en una amplia variedad de
adornos comestibles que anaden un foque
de elegancia y sofisticaciéon a cualquier
creacion culinaria.

Una de las técnicas mdas comunes para hacer
decoraciones con azucar es el soplado de
azUcar. En esta técnica, el azdcar se calienta
hasta que se derrite y luego se sopla a través
de un tubo fino para crear formas y figuras
fridimensionales. Los artistas del azicar
pueden moldear el azicar derretido en una
variedad de disenos, como flores, hojas,
burbujas y espirales. Una vez que las formas se
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han enfriado y endurecido, se pueden pintar
con colorantes alimentarios para darles un
aspecto alun mds impresionante.

Ofra técnica popular  para hacer
decoraciones con azucar es el hilado de
azucar, también conocido como hilado de
caramelo. En esta técnica, el azicar se
calienta hasta que se derrite y luego se vierte
en un hilo fino sobre una superficie plana,
como un mdrmol o una bandeja para
hornear. A medida que el azicar se enfria, se
endurece en finos hilos que se pueden
enrollar, doblar y torcer para crear formas
decorativas, como jaulas de pdjaros, espirales
y enrejados.

Ademds del soplado y el hilado de azicar,
también se pueden hacer decoraciones con
azUcar utilizando moldes y cortadores de
galletas. El azucar se mezcla con un poco de
agua y se vierte en moldes de silicona o se
extiende sobre una bandeja para hornear.
Una vez que el azicar se ha secado vy
endurecido, se pueden desmoldar las formas
y utilizarlas para decorar postres y pasteles.

Hacer decoraciones con azicar fundido, que
se puede verter sobre una superficie plana y
luego cortar en formas con un cuchillo afilado
o un cortador de galletas. Estas formas
pueden ser simples, como circulos o
corazones, o mds elaboradas, como letras y
nUmeros.

Las decoraciones con azucar son una forma
creativa y versdtil de embellecer postres y
pasteles. Ya sea mediante el soplado, el
hilado, el uso de moldes o el aztcar fundido,
el azicar puede transformarse en una
variedad de formas y figuras hermosas que
anaden un toque Unico y elegante a
cualquier creacién culinaria.

Figura 78
Decoraciones con caramelo
https://www.riguisimo.net/decoraciones-

chocolate-caramelo/

Decoraciones con mazapdn

El mazapdn es una masa dulce y suave
elaborada a partir de almendras molidas y
azucar, que se Uutiliza ampliamente en la
reposteria para crear  decoraciones
elegantes y deliciosas. El proceso de
elaboracién del mazapdn es relativamente
simple, pero requiere atencién al detalle para
obtener la textura y consistencia adecuadas.

Para elaborar mazapdn, primero se muelen
almendras crudas hasta obtener una harina
fina. Esta harina de almendra se mezcla con
azUcar glas y, en algunos casos, clara de
huevo o jarabe de glucosa para ayudar a unir
la masa. La mezcla se amasa hasta obtener
una Masa suave y maleable que no se pegue
en las manos.

Una vez preparada la masa de mazapdn, se
pueden readlizar una variedad de
decoraciones y formas. Algunas técnicas
comunes incluyen:

Figuras moldeadas: La masa de mazapdn se
puede modelar y dar forma a mano para
crear figuras fridimensionales como frutas,
flores, animales o cualquier ofro objeto
deseado. Se pueden utilizar moldes o
herramientas de modelado para ayudar a
dar forma a la masa segun la creatividad del
repostero.
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Flores y hojas: El mazapdn se puede estirar
finamente y cortar en forma de pétalos y
hojas para crear flores y decoraciones
florales. Estas flores se pueden utilizar para
adornar tartas, pasteles y ofros postres,
anadiendo un toque de elegancia vy
sofisticacion.

Rizos y espirales: La masa de mazapdn se
puede enrollar y cortar en ftiras finas para
crear rizos y espirales que se pueden ufilizar
como adornos decorativos en postres. Estos
rizos anaden ftextura y dimension a la
presentacioén final del postre.

Cubiertas de torta: El mazapdn se puede
estirar y ufilizar como cubierta para tartas y
pasteles, proporcionando una superficie lisa y
uniforme sobre la que trabajar. Se pueden
agregar colorantes alimentarios para crear
una variedad de colores vy efectos
decorativos.

se dejan secar al aire durante unas horas o se
hornean a baja temperatura para
endurecerlas y conservar su forma. Las
decoraciones de mazapdn se pueden
almacenar en un lugar fresco y seco.

o A
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Figura 79
Decoraciones con mazapdn
https://www.cocinadelirante.com/receta/po

stre/receta-mazapan-para-pastel

Decoraciones con padtillaje

El pastillaje es una masa de azucar flexible y
moldeable que se uliliza para crear

decoraciones elaboradas y detalladas en la
reposteria. Es especialmente popular en la
decoracion de pasteles y tartas, donde se
utiliza para hacer flores, figuras, encajes y
ofros adornos que anaden un toque de
eleganciay sofisticacion a cualquier creacion
culinaria.

El proceso de elaboracion del pastillaje es
relativamente sencillo, aunque requiere de
precision y cuidado para obtener los mejores
resultados. La receta bdsica del pastillaje
consiste en mezclar azicar glas, gelatina sin
sabor y agua, y luego amasar hasta obtener
una masa suave y maleable. A continuacién,
se anade colorante alimentario si se deseaq, y
se deja reposar la masa durante unos minutos
para que adquiera consistencia.

Una vez que la masa ha reposado, se
extiende sobre una superficie ligeramente
enharinada hasta obtener el grosor deseado.
A continuacion, se utilizan cortadores,
moldes, estecas vy ofras herramientas
especializadas para dar forma a la masa y
crear las decoraciones deseadas. Las flores,
hojas, encajes y figuras se dejan secar al aire
durante varias horas o dias, dependiendo de
la humedad ambiente y el grosor de la masa.

Una vez que las decoraciones de pastillaje
estdn secas y firmes, se pueden aplicar a los
pasteles y tartas utilizando glaseado real u
otro adhesivo comestible. Las decoraciones
se colocan con cuidado sobre la superficie
del pastel y se presionan suavemente para
asegurar su adherencia. Las decoraciones de
pastillaje pueden almacenarse en un lugar
fresco y seco hasta que estén listas para su
uso, y se pueden conservar durante semanas
o incluso meses si se almacenan
adecuadamente.

El pastillaje ofrece una gran versatilidad en la
decoracion de pasteles y tartas, ya que se
puede tenir con colorantes alimentarios para
crear una amplia gama de colores y se
puede moldear en una variedad de formas y
disenos. Ademas, el pastillaje es una opcidn
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popular para las decoraciones de bodas y
eventos especiales debido a su elegancia y
durabilidad.

El pastillaje es una técnica de decoracion
versatil y creativa que se utiliza para crear
adornos elaborados y detallados en la
reposteria. Con un proceso de elaboracion
relativamente sencillo y una amplia gama de
posibilidades creativas, el pastillaje es una
opcidn popular para los pasteleros y
aficionados a la reposteria que buscan anadir
un toque de elegancia vy sofisticacion a sus
creaciones culinarias.

Figura 80

Decoraciones con patillaje
https://www.youtube.com/watcheapp=desk
top&v=FjpsvShx2nA

Figura 81
TIPOS DE CHOCOLATES

https://www.esquire.com/es/chocolate-salud-curiosidades/
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Figura 82
Decoraciones en caramelo
https://www.recetasnestle.com.ec/escuela-de-sabor/coccion-tecnica/souffle

b ALl

Figura 83
Frutas a base de mazapdn
https://www.pinterest.es/pin/22534967323298906/

Figura 84

Flores de pastillaje

hitps://www.materialesymanualidades.com molde-expulsor-flor-margaritas-para-decorar-tortas-
fondant-porce-p-107.html
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CUESTIONARIO UNIDAD ViII
¢ Qué tipos de chocolate nomas conoce usted?

A. Negro, blanco, con leche y ruby
B. Blancoy negro

C. Solo negro

D. Blanco y ruby

¢Cudles son las temperaturas ideales para atemperar en forma general?

Fundir a 50°C BAJAR A 27°C y trabajar a 30°C
A 36°C

A los 50°C

Subir a 31°C

Trabajar directo a 32°C

moo®>

¢Cudl es el nombre correcto a la masa crocante que se usa para decorar?

Tuils

Toulipan

Masa quebrada
Masa azucarada

oOw>

¢Como se les conocen a las decoraciones pequeias de chocolate?

A. Filigranas de chocolate

B. Complemento del postre
C. Decoraciones en 3D

D. Decoracién en chocolate

¢Como se llama el proceso o forma de trabajo que se lo aplica al chocolate cobertura?

Atemperar o femplar chocolate
Estabilizar

Fundir

Decorar

oO®»

¢Cudl es el ingrediente principal del chocolate en su composicion

A. Manteca o pasta de cacao
B. Semillas de cacao

C. Grasa saturada

D. AzUcar

¢Coémo se denomina a las decoraciones que se elabora a base de leche en polvo, condensada
y glucosa?

A. Mazapdn
B. Chocolates
C. Caramelo
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¢ Qué ingrediente se utiliza para elaborar tuils crocantes?

A. Harina, azicar glass, clara de huevo y mantequilla fundida
B. Harina, agua vy sal

C. Harina y mantequilla

D. Aceite, aguay harina

¢En qué cantidad debe colocar una decoracién en un postre?

15 gramos maximo

50 gramos

30 gramos

No tiene peso establecido

oOw>

¢ Qué tipo de decoracion se puede hacer con pastillaje?

A. Con pastillaje se pueden hacer flores, encajes, figuras tridimensionales, cenefas y otros
adornos que anaden un toque de elegancia a los pasteles y tartas.

B. Solo flores

C. Solo lazos para tortas

D. Decoraciones pequenas

¢ Qué tipos de caramelo encontramos?

A. Caramelo soplado, volcado y artistico
B. AzUcar fundida

C. Caramelo estirado

D. Caramelos y turrones

¢ Como se conoce al momento de atemperar chocolate la accién de agregar chocolate solido?

A. Método del sembrado

B. No se puede agregar mas chocolate
C. Tableado

D. Método my cryo

¢Como se le conoce ala cocciéon de azicar, agua y glucosa?

A. Caramelo artistico
B. AzUcar fundido
C. Pastillaje

D. Almibar
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UNIDAD |

¢ Qué es la masa brisée y cudl es su funcion en la pasteleria?

A. La masa brisée es una masa bdsica utilizada en pasteleria.
B. caracterizada por su textura quebradiza.

C. Se utiliza principalmente para hacer bases de tartas saladas.
D.

todas las anteriores

¢Cudl es la diferencia entre la masa sucrée y la masa sablée en la pasteleria?
A. La masa sucrée es una masa dulce utilizada para tartas y pasteles dulces, mientras que la
masa sablée es una masa mds crujiente y desmenuzable, utilizada principalmente en la

elaboracion de galletas y tartas de frutas.

B. la una es dulce vy la ofra salada
C. son muy similares en diferentes proporciones de grasa
D. son tartas dulces de pasteleria

¢ Qué funcion cumple el merengue en la reposteria y cudles son los tipos principales de merengue?
A. El merengue es un ingrediente utilizado en reposteria para agregar ligereza y suavidad a los

postres. Los tipos principales de merengue son el francés, el suizo y el italiano.

B. aire y suavidad
C. sirve para cubrir pasteles
D. producto versatil

¢ Qué es la ganache de chocolate y como se prepara?
A. La ganache de chocolate es una mezcla cremosa de chocolate y crema caliente. Se
prepara calentando la crema y vertiéndola sobre el chocolate picado, luego se mezcla hasta

obtener una consistencia suave y brillante.

B. elaborada con crema de leche y chocolate
C. Sirve para rellenar tortas
D. ayuda a embellecer a los pasteles

¢Cudl es la diferencia entre una compota y una mermelada?
A. La compota es una mezcla de frutas cocidas con azdcar, mientras que la mermelada es

una mezcla similar pero mds espesa debido a la coccién prolongada y el alto contenido de

azucar.
B. es un método de conservacion
C. No hay diferencias por su origen y procedencia
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D. tiene un alto porcentaje de azucar

¢ Qué técnica se utiliza para hacer galletas enrolladas y mangueadas?
A. Para hacer galletas enrolladas y mangueadas, se extiende la masa en una superficie plana,

se enrolla en forma de cilindro y luego se corta en rodajas antes de hornearlas.

B. El estudio de las grasas
C. el porcentaje de grasa en alto
D. son de textura bastante crocante

¢Cudl es la diferencia entre la crema pastelera y la crema de almendras en términos de
ingredientes y usos en reposteria?

A. La crema pastelera es una mezcla de leche, huevos, azicar y harina o almidon de maiz,
vtilizada como relleno o cobertura en tartas y pasteles. En contraste, la crema de almendras es
una mezcla de almendras molidas, azicar y huevos, que se utiliza principalmente como relleno

en tartas y pasteles.

B. es una crema a base de leche.
C. crema suave y brillante.
D. crema fortificada con almendras.

¢Qué es una tarta Tatin y cudl es su caracteristica distintiva?
A. La tarta Tatin es un tipo de tarta francesa en la que las frutas, comUnmente manzanas, se
cocinan en caramelo y luego se cubren con masa y se hornean. Se caracteriza por servirse al

revés, con la fruta en la parte superior y la masa en la parte inferior.

B. tarta a base de manzanas.
C. tarta crocante perfumada con vainillas.
D. es una tarta rellena de crema pastelera.

¢Cudl es la funcién principal de la crema de mantequilla en la decoracion de tartas y galletas?
A. La crema de mantequilla se utiliza principalmente en la decoracion de tartas y galletas para

agregar sabor y suavidad, y para crear una superficie lisa antes de aplicar la cobertura final.

B. grasa saturada vegetal.
C. solo sirve para decorar y rellenar.
D. su durabilidad es corta.
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UNIDAD I
¢ Qué es la pasta choux?

A. La pasta choux es una masa utilizada en reposteria para elaborar productos
como éclairs, profiteroles y reldmpagos.

B. ActUa como un soporte para la masa

C. ActUa como una barrera fisica el total de la grasa

5Cudl es el ingrediente principal de la pasta choux?

A. La harina es el ingrediente principal de la pasta choux, que se mezcla con
agua, mantequilla, sal y a menudo huevos.

B. La grasa

C. Los liquidos

5Qué caracteristica distintiva tiene la pasta choux cuando se hornea?

A. La pasta choux se expande y forma una estructura hueca en el interior, lo que la
hace ideal para rellenar con cremas y otros rellenos.

B. Dobla su tamano

C. Doble coccidon

D. A menos temperatura mayor tiempo de cocciéon

¢Cudl es el proceso de coccion de la pasta choux?

A. La pasta choux se cocina en un horno caliente a una temperatura alta
inicialmente para que se expanda, luego se reduce para permitir que se seque
y dore.

B. Digestion

C. Mezclar todo y batir

D. Percepcion de proceso largo

¢Cudles son algunos derivados de la pasta choux?

A. Algunos derivados de la pasta choux incluyen éclairs, profiteroles, relampagos,
y bunuelos.

B. Son los bunuelos y pristinos

C. Actua como un agente de montaje de platos

D. Se la conoce como masa pionera

¢ Qué es la crema pastelera?

A. La crema pastelera es un relleno cldsico para pasteles y postres, hecho de
leche, huevos, azicar, harina y a menudo aromatizado con vainilla.

Es una crema fria

C. Crema emulsionada

@®
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¢Cudles son algunos derivados de la crema pastelera?

A.

B.
C.
D. Una estructura que cubre solo la cobertura

Algunos derivados de la crema pastelera incluyen la crema diplomadatica, la
crema mousseline y la crema Chiboust.

Salsa de avellanas

Crema de limon, pulpas de frutas etc

¢ Qué es la crema diplomatica?

A.

B.
C.
D. Salsa emulsionada

es una variante de la crema pastelera que se mezcla con crema batida, lo que
la hace mas ligera y aireada.

Crema fria

Crema cocida

¢ Qué es la crema mousseline?

A.

B.
C.
D. Salsa emulsionada

es una variante de la crema pastelera que se mezcla con mantequilla, lo que la
hace mds rica y cremosa.

Crema fria

Crema cocida

;. Qué es la crema chiboust?

A.

B.
C.
D. Salsa emulsionada

es una variante de la crema pastelera que se mezcla con claras de huevo
batidas a punto de nieve, lo que la hace mas ligera y esponjosa

Crema fria

Crema cocida

¢, Qué es glaseado real?

A.

B.

C.
D.

El glaseado real es una preparacion de azdcar en polvo, claras de huevo y agua
que se utiliza para decorar y cubrir pasteles y galletas.

Crema fria

Crema cocida

Salsa emulsionada

¢Cudl es la consistencia del glaseado real?

A.

B.

C.
D.

El glaseado real puede tener una consistencia que va desde liquida hasta muy
espesa, dependiendo de la proporcién de ingredientes utilizados.

Liquida

Espesa y pesada

Manejo a mano alzada
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¢ Como se utiliza el glaseado real en la reposteria?

A. El glaseado real se aplica con una manga pastelera o una espatula para decorar
pasteles, galletas y otros productos horneados.

B. Puede elaborar con leche o clara de huevo

C. Trabajar rapido antes que se deshidrate.

D. Se puede aplicary dar color ala masa

¢ Qué es una variante popular del glaseado espejo?

A. Una variante popular del glaseado real es el glaseado real con sabor, que se
aromatiza con exiractos como vainilla, limén o almendra para agregar un toque
adicional de sabor a los productos horneados.

B. Permite el movimiento del aire

C. Actua como una barrera fisica contra el resto de rellenos

D. Mantiene la forma del glaseado real

UNIDAD lii
¢Cudl es la principal caracteristica de la masa de hojaldre?

A. Su textura crujiente y capas aireadas debido a su técnica de laminado.
B. Sus dobleces internos

C. Mayor cantidad de grasa en el empaste

D. El tipo de harina

¢Cudl es el ingrediente principal de la masa de hojaldre?

A. Harina de trigo.
B. La hojaldrina
C. El agua

D. La grasa ftotal

¢ Qué se utiliza para crear las capas de la masa de hojaldre?

A. Se alternan capas de masa y grasa, generalmente mantequilla o margarina.
B. Grasay harina

C. Refrigeracion

D. Alveolados

¢ Cudl es una aplicacion comuin de la masa de hojaldre?

A. Elaboracion de pasteles, tartas, quiches, empanadas y diversos tipos de bolleria.
B. Strudel

C. Panuelos

D. Sacristanes
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¢ Qué diferencia la masa filo de la masa de hojaldre?

A. La masa filo es extremadamente fina y transparente, mientras que la masa de
hojaldre es mds densa y tiene capas mads definidas.

B. Son masas tradicionales

C. La una tiene mas pliegues que la otra

D. Son similares y de todo uso

¢Cudl es una aplicacion comin de la masa filo?

A. Envolver rellenos de carne, verduras o frutas, como en el caso del strudel.
B. Formar capas

C. Formar pliegues o dobleces

D. Textura crujiente

¢De qué pais es originario el strudel?

A. Austria
B. Japdn
C. Estados unidos
D. Francia

¢Cudl es el relleno clasico del strudel?

A. Manzanas, azOcar, canela y nueces.
B. Peras en almibar
C. Aimendras vy fruta
D. Crema pastelera

¢ Qué es caracteristico de las palmeras de hojaldre?

A. Tienen forma de palma debido a la forma en que se corta y se hornea la masa.
B. De acuerdo a como corta la masa

C. Dar dobleces de adentro hacia afuera

D. Ayudarse con un molde como tal

¢ Qué son los sacristanes en la reposteria?

A. Son pequenas porciones de masa de hojaldre enrolladas y horneadas, a menudo
espolvoreadas con azicar glas.

B. Bollos de gran tamano

C. Piezas pequenas horneadas

D. Son postres clasicos

¢Cudl es la diferencia entre las palmeras y los sacristanes?

A. Las palmeras se cortan en rodajas y se hornean, mientras que los sacristanes se
enrollan en pequenos conos antes de hornear.

Pdgina | 133




B.

C.
D.

La forma y diseno
El tipo de doblez
El fiempo de coccidon

¢Cudl es la funcion principal de la mantequilla en la masa de hojaldre?

>

moOQOw

La mantequilla se utiliza para crear capas entre las capas de masa, lo que da
como resultado la textura escamosa caracteristica del hojaldre.
Dar sabory color

. Aporta suavidad

Crocante y color
Dividir la masa

UNIDAD IV

¢ Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azicar hasta obtener picos

firmes?

o0 p

Merengue francés
Merengue suizo
Merengue italiano
Merengues japones

¢Cudl es la principal diferencia entre el merengue francés y el merengue suvizo?

A.

B.
C.
D

El merengue suizo se elabora calentando las claras de huevo y el azicar al bano Maria
antes de batir.

Merengue directo

Ambos merengues son cocidos

. Eluno es horneado y el ofro a bano maria

¢ Qué tipo de merengue se elabora vertiendo un almibar caliente sobre claras de huevo batidas?

A.

B.
C.
D.

Merengue italiano
Merengue suizo
Merengue franceés
Merengues japones

¢Cudl es una caracteristica distintiva del merengue italiano?

A.

B.
C.
D.

Es mads estable y tiene una textura mds suave y sedosa.
Mas consistente

Resiste al calor.

Ayuda a una mejor decoracion de pasteles

¢ Qué tipo de crema se obtiene al batir nata o crema de leche hasta que se forme una mezcla
espesa y esponjosa?

A.
B.

Crema chantilly
Crema pastelera
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C. Crema inglesa
D. Crema de almendra

¢Cudl es el principal ingrediente de la crema de mantequilla de queso crema?

A. Mantequilla y queso crema.
B. Mantequilla

C. Queso crema

D. Crema vegetal

¢ Qué tipo de crema de mantequilla se elabora vertiendo un almibar caliente sobre claras de
huevo batidas antes de anadir la mantequilla?

A. Crema de mantequilla italiana
B. Crema de mantequilla americana
C. Crema inglesa

¢ Qué ingrediente se anade al merengue italiano después de batir las claras de huevo y el almibar?

A. Mantequilla

B. Crema de leche
C. Crema vegetal

D. Extra de azUcar

¢ Qué tipo de crema se utiliza cominmente para decorar cup cakes y pasteles?

A. Crema de mantequilla americana.
B. Crema vegetal

C. Crema pastelera

D. Sabaydn

¢Cudl es la principal diferencia entre la crema de mantequilla sviza y la italiana?

A. La crema de mantequilla suiza se elabora con claras de huevo batidas y azicar,
mientras que la italiana se elabora con almibar caliente.

Ambos son merengues cocidos

Merengues pasteurizados

Productos de rdpido consumo

OO

¢ Qué ingrediente se utiliza para estabilizar la crema de mantequilla italiana?

Almibar a 115°C
Caramelo

Almibar bola suave
Almibar bola dura

o0®p

¢ Qué tipo de crema se utiliza cominmente para rellenar macarrones y decorar postres delicados?

A. Crema de mantequilla italiana
B. Crema chantilly
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C. Crema inglesa
D. Flan

¢Cudl es el ingrediente principal de la crema de mantequilla de chocolate

A. Chocolate fundido

B. Chocolate triturado

C. Chocolate en polvo

D. Ganache de chocolate

UNIDAD V

.Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azicar hasta obtener picos
firmes? ;Qué tipo de bizcocho es tipicamente utilizado como base para pasteles decorados?

A. Génoise
B. Cuatro cuartos
C. Magdalenas

¢Cudl es el ingrediente principal del pionono?

A. Huevos.
B. Harina
C. Azicar
D. Aditivos quimicos

¢ Qué caracteriza a un budin en comparacién con otros tipos de pasteles?

A. Su consistencia hUmeda y densa.
B. Humectar

C. Apelmazado

D. Textura gelatinosa

¢Cudl es el ingrediente clave que diferencia a los brownies de otros pasteles?

A. Chocolate

B. Nueces

C. Productos secos
D. Huevos

. Qué diferencia a los muffins de las magdalenas en términos de textura?

A. Los muffins tienden a ser mds densos y menos dulces que las magdalenas.
B. Suenvase

C. Su tiempo de coccidn

D. Los tipos de ingredientes a usar




¢ Qué técnica se utiliza para agregar aire a la masa de un génoise?

A. Batido de huevos y azucar hasta que estén espumosos y voluminosos.
B. Emulsionar

C. Cremar

D. Batir en forma envolvente

¢En qué pais se origino el pionono?

A. Espana.
B. México
C. Francia
D. Australia

¢ Qué caracteristica principal tiene el biscuit en comparacién con otros bizcochos?

A. Su textura ligera y esponjosa.
B. Suave y aromdtico

C. Pesado

D. Bajo en azdcar

¢ Qué tipo de grasas suelen usarse en la preparacion de brownies?

A. Mantequilla o aceite
B. Grasa vegetal

C. Manteca vegetal

D. Grasas saturadas

¢Cudl es la diferencia entre muffins y cup cakes?

A. Los cups cakes son mds dulces y suelen tener una cobertura decorativa mientras que
los muffins no se decoran y pueden ser hasta de sal

B. Eltipo de grasa

C. Eluno es de sal y el otro de dulce

D. Soniguales

¢ Qué tipo de mezcla se forma al combinar masa de chocolate y vainilla en una torta marmoleada?

Mezcla marmoleada
Bicolor

Mixta

Combinadas

o0®p

¢Cudl es el secreto para obtener muffins esponjosos?

A. No sobre mezclar la masa y no hornearlos en exceso.
B. Emulsionar bien los ingredientes

C. Cremar suficientemente azlcar y grasa

D. Tiempo y temperatura de horneado




¢Cudl es el origen del término "brownie"?

A. Se cree que proviene de la ciudad de Chicago, Estados Unidos
B. Australia

C. Francia

D. Japdn

¢ Qué cantidad de cada ingrediente se utiliza en la receta basica de una torta cuatro cuartos?

A. Una medida de huevos, una medida de azicar, una medida de mantequilla y una
medida de harina.

B. Por una taza de azdcar 2 de harina

C. Enlas mismas cantidades excepto el aceite

D. El elemento principal es la harina

UNIDAD VI

¢ Qué postre individual se caracteriza por ser una fina masa a base de harina, huevo y leche,
cocida en una sartén y rellena con una variedad de ingredientes dulces o salados?

A. Crepes.

B. Tortas Cuatro cuartos
C. Magdalenas cldsicas
D. Petit fours

¢Como se llama el postre individual de origen francés que se distingue por su textura ligera y
esponjosq, y se elabora con claras de huevo batidas a punto de nieve?

Soufflé

TiramisU

. Postres glaseados
Sopa de frutas
Bavaroise

moO®»

¢Cudl es el nombre del postre individual italiano que consiste en capas de bizcocho mojadas en
café, alternadas con una crema de mascarpone y espolvoreadas con cacao en polvo?

A. Tiramiso.
B. Genoise
C. Parfait

D. Mousse

¢ Qué tipo de postre se elabora a partir de frutas frescas o cocidas, servidas en un caldo dulce y
aromatizado con especias?

Sopa de frutas.

Chocolate

Nueces

Postres con productos secos
Gelatinas

moO®p
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¢Como se llama el proceso de recubrir un postre con una capa brillante y decorativa de azdcar
glas o fondant?

A.
B.
C.
D.
¢Cudl es
tiramis0?

oo >

Glaseado espejo o brillante
Banar

Empapar

Decorar

el ingrediente principal de la crema de mascarpone utilizada en la elaboracién del

Mascarpone o queso crema

Crema de leche

Café

Sabaydn de yemas de huevo y azucar

¢Como se denomina la capa de crema batida que se extiende sobre las capas de bizcocho en la
preparacion del tiramisig?

A.
B.
C.
D.

Crema de mascarpone o crema de queso
Mousse de queso

Cremoso de queso

Crema montada

¢ Qué ingrediente se utiliza cominmente para empapar las capas de bizcocho en la preparacion
del tiramisg?

A.
B.
C.
D.

Café expreso o licor de café.
Almibar ligero

Café pasado

Sirope de café

¢Cuadndo se suelen servir los petit fours?

A.

B.
C.
D.

Los petit fours se sirven comUnmente en eventos especiales, celebraciones, fiestas y en
establecimientos de alta cocina como una forma de deleitar a los comensales con una
variedad de sabores y texturas en porciones individuales.

En banquetes importantes

En pastelerias finas

En cualquier ocasion

¢Cudl es la caracteristica principal de los petit fours en general?

A.

Un®

Los petit fours se caracterizan por ser pequenos bocados de reposteria que se sirven
como acompanamiento para el té, café v otfras bebidas, y se disfrutan como un bocado
dulce y elegante.
Finos y pequenos

. Su peso es de mdximo 25 gramos

Se presentan glaseados y decorados
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¢Cudl es un ejemplo de petit fours secos?

A. Galletas, macarons y langues de chat son ejemplos de petit fours secos.
B. Parfait

C. Cremosos

D. Aterciopelados

¢ Qué significa "petit fours" en francés?

A. "Petit fours" significa "pequenos hornos" en francés.
B. Pequenas tortas

C. Postres individuales

D. Postre al plato

UNIDAD ViIi
¢ Qué tipos de chocolate nomas conoce usted?

A. Negro, blanco, con leche y ruby
B. Blancoy negro

C. Solo negro

D. Blanco y ruby

¢Cudles son las temperaturas ideales para atemperar en forma general?

Fundir a 50°C BAJAR A 27°C y trabajar a 30°C
A 36°C

A los 50°C

Subir a 31°C

Trabajar directo a 32°C

moO®p

¢Cudl es el nombre correcto a la masa crocante que se usa para decorar?

A. Tuils

B. Toulipan

C. Masa quebrada
D. Masa azucarada

¢Como se les conocen a las decoraciones pequenas de chocolate?

A. Filigranas de chocolate

B. Complemento del postre
C. Decoraciones en 3D

D. Decoracién en chocolate

¢Como se llama el proceso o forma de trabajo que se lo aplica al chocolate cobertura?

A. Atemperar o templar chocolate
B. Estabilizar

C. Fundir

D. Decorar
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¢Cudl es el ingrediente principal del chocolate en su composicion

A.
B.

C.

D.

Manteca o pasta de cacao
Semillas de cacao

Grasa saturada

Az{car

¢Como se denomina a las decoraciones que se elabora a base de leche en polvo, condensada
y glucosa?

A.
B.
C.

Mazapdn
Chocolates
Caramelo

¢ Qué ingrediente se utiliza para elaborar tuils crocantes?

A

B.
C.
D.

Harina, azicar glass, clara de huevo y mantequilla fundida
Harina, agua vy sal

Harina y mantequilla

Aceite, agua y harina

¢En qué cantidad debe colocar una decoracion en un postre?

A.
B.
C.
D.

15 gramos maximo

50 gramos

30 gramos

No fiene peso establecido

¢Qué tipo de decoracion se puede hacer con pastillaje?
Con pastillaje se pueden hacer flores, encajes, figuras tridimensionales, cenefas y otros adornos

A.

B.
C.
D

que anaden un toque de elegancia a los pasteles y tartas.
Solo flores

Solo lazos para tortas

Decoraciones pequenas

¢ Qué tipos de caramelo encontramos?

A.
B.
C.
D.

Caramelo soplado, volcado y artistico
AzUcar fundida

Caramelo estirado

Caramelos y turrones

¢Como se conoce al momento de atemperar chocolate la accién de agregar chocolate solido?

A
B.
C.
D

. Método del sembrado

No se puede agregar mds chocolate
Tableado

. Método my cryo

¢Coémo se le conoce ala coccion de azicar, agua y glucosa?

oo®p

Caramelo artistico
AzUcar fundido
Pastillaje

Almibar
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