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El fondant es una pasta de azdcar
que se utiliza para la decoracion de
cupcakes, fartas, galletas, cakepops,
rosquillas y practicamente cualquier
producto de bolleria o postre que pueda
complementarse con azdcar.

Estamos acostumbrados a trabajarlo
en su forma solida, pero ¢sabias que
también existe el fondant liquido?

La diferencia entre uno y otro reside en
el resultado final, pues el fondant sélido
deja un acabado mate mientras que el
liquido, al endurecerse, queda brillante
y liso.

Si quieres saber como hacer fondant
liquido de forma fdcil en casa, sigue
leyendo este articulo y descdbrelo.

Bakery
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1. Poner en una olla el azucar y agregar el
agua y la miel.

2. Lllevar afuego bagjo sin dejar de mezclar,

. hasta obtener una consistencia semi
Inghedientes: sold.

3. Retire del fuego agrega el sabory el
color si se requiere.,

* 6 tazas de azucar glass cernida.
* Yataza de azdcar.
e 2 cucharadas de sirope o miel de maiz.

e | cucharada de extracto de almendra

o vainilla. El fondant que sobre se refrigera tapado

. hermeticamente.
e Color en gel (opcional).

Para usarlo de nuevo solo calentar en el
microondas unos segundos.

Dura 3 mesas refrigerado, solo calienta y usa.



Oﬂ(/fﬂ fua @HWVQ/
California es el Unico estado en Estados Unidos en
producir uva Pasa.

Produce 263,000 Toneladas
México produce 10,000 toneladas de uva pasa.

La diferencia entre las pasas de California y las pasas

de México es que en California es una industria
I'Wlﬁa dedicada exclusivamente al cultivo de pasas.

Como diferencias las pasas Chilenas de las
Las uvas pasa de California son secadas Americanas: Las Chilenas tiendan a ser mas rojas
al sol, ya sea sobre bandejas de papel o y mas grandes).
secadas en la vid.
Como diferencias las pasas Mexicanas de las

No tienen ningun tratamiento quimico ni Americanas: Las Mexicanas son mas oscuras
azucar agregada. y mas secas).
Calidad garantizada. Las pasas rubias tienen una produccién muy pequefia

y el secado no es al sol sino con aire caliente.
Sabor naturalmente dulce.
No se le agrega azucar a las pasas.

Para mayor informacioén sobre nuestro Comité y nuestros productos, contéctenos en:
@ www.pasasnaturalmentedulces.com P4 pasitasdecalifornio@imalinx.com

0 Pasitas de California @pasitasca
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Diferencias entre
croissant, cuernito o
media luna

& Qué no son lo mismo?
& Cudiles son las diferencias
entre Yn cuernito, wi crotssant y

yna media yna ¥

Estas tres piezas de pan pueden confundirse El padre de todos estos ejemplos es el
pero sus métodos de elaboracion, asi como  croissant que nos regresa al Viejo Continente,
su sabor y textura son completamente especificamente Francia y sus técnicas
distintos. culinarias cldsicas.

Vamos por partes: la ubicaciéon geogrdfica.  El cuernito, por otro lado, es originario de
Latinoamérica y las medias lunas son unas
de las facturas preparadas en Argentina.
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Pero no solo se frata de dénde se preparan,
porque por supuesto que se puede encontrar
un buen croissant en Argenting, por ejemplo.

También hablemos de sus historias, de su
técnica, de mantequillas, mantecas vy
laminados. Agui tienes una radiografia de
cada uno.
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El croissant
Rey de los panes laminados

A pesar de que pensamos en Francia cada
vez que le damos una mordida, esta joya es
originaria de austria y se dice que adquirié
su forma después de que, en el siglo XVII, el
imperio Austrondngaro perdié una batalla
con Turquia y en conmemoraciéon a eso
desarrollaron un pan en forma de media
luna, como la bandera del derrotado.

Los galos aportaron algo muy valioso a
los croissants que marcd la primera de
las diferencias con los cuernitos: la pasta
laminada.

18

En esta técnica de panaderia, cada capa
de masa corresponde a una de mantequilla,
de modo que cuando se leva y hornea
correctamente, la grasa se derrite y solo
queda la masa.

Esto es algo muy similar al hojaldre aunque la
mezcla de harina lleva tfambién levadura y
por ello, tiempo de fermentacion.

Sabrds que un croissant lo es cuando
distingas las capas y tenga un intenso aroma
a mantequilla.

Peach
flavors

MEJOR CALIDAD Y
FRESCURA HECHA EN EUROPA

MELOCOTON ENLATADO DE GRECIA

www.peachflavors.eu

El contenido de esta campafia de promocion representa tnicamente las opiniones del autor y es de su
exclusiva responsabilidad. La Comision Europea y la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA)
no aceptan ninguna responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacién que contiene

CAMPARNA FINANCIADA CON
AYUDA DE LA UNION EUROPEA

%%
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o Qe es laminar wn pan?

Laminar un pan es un proceso que
consiste en estirar y aplanar la
masa de pan para crear capas de
mantequilla y masa. Se realiza con un
rodillo o una laminadora de masa, y
se utiliza para obtener una textura vy
grosor especificos.

El laminado de la masa es una técnica
culinaria que se realiza después del

amasado y antes de plegar la masa.

Se recomienda para masas con un
alto nivel de hidratacion, ya que ayuda
a desarrollar el gluten y a que la masa
se vuelva mads eldstica.

Los beneficios del laminado son:

Se obtiene un pan con una mejor
textura y esponjosidad.

Se desarrolla la red de gluten de la
masa.

Se mejora la resistencia de la masa 'y
su capacidad de manipular el agua.

Se distribuye de forma uniforme
cualquier ingrediente que se
incorpore a la masa, como semillas,
nueces 0 pasas.
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Los cuernitos mexicanos

Si, le debemos mucho de técnica a los
franceses pero quienes introdujeron Ila
cultura de comer pan dulce a México fueron
los chinos.

Tomando un poco del aprendizaje europeo,
hicieron una masa que si bien llevaba un
elemento graso no estaba lominada y era
algo mds parecido ala brioche, la masa con
la que se preparan las conchas.

Puede prepararse con mantequilla aunque
también se vale la manteca vegetal por ser
mas barata.

Notards el pan mads parejito porque la masa
no fiene capas.
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Las medias lunas

El pariente cercano que vive en
Argentina

Si somos muy pragmdticos, podemos decir
que las medias lunas son un punto medio
entre el cuernito y el croissant pues sus
diferencias son muy tenues.

Generalmente parten de una masa
laminada, como los franceses, pero pueden
utilizar ofro tipo de grasas ademds de la

mantequilla como la manteca vegetal, asi
sucede con los cuernitos.

Algunas interpretaciones fienen los cuernos
de la luna un poco mds largos, de modo
que, al hornearse, quedan mds crujientes
que el cuerpo de la media luna.



Bakery

LLos 100

Mejores Pasteles del
Mundo

Imagen: @congmom_cake

De acuerdo a una encuenta realizada por
Taste Atflas estos son los mejores 100 pasteles
del mundo.

Los rankings de alimentos se basan en las
calificaciones de la audiencia, con una serie
de mecanismos que reconocen a los usuarios
reales y que ignoran las calificaciones de
bots, nacionalistas o patridtas locales, y dan
un valor adicional a las calificaciones de
los usuarios que el sistema reconoce como
conocedores.

Para la lista de los “100 mejores pasteles del
mundo” hasta el 15 de octubre de 2024,
se registraron 16.172 calificaciones, de las
cuales 11.768 fueron reconocidas por el
sistema como legitimas.

Los rankings de TasteAflas no deben verse
como la conclusién global final sobre la
comida. Su propdsito es promover excelentes
alimentos locales, infundir orgullo en los
platos tradicionales y despertar la curiosidad
sobre platos que no has probado.

Aquite presentamoslalistacompletaaunque
por ser una lista larga solo detallaremos los 10
primeros:



Bakery

Postre de queso
oI. Sernik
POLONIA
CALIFICACION 4.5

El sernik es una tarta de queso de origen
polaco, que fiene su origen en antiguas
fradiciones cristianas y judias. Se elabora
con huevos, azdcar y twardg , un tipo de
requesdn que se utiliza en postres desde
hace cientos de anos.

Se cree que el sernik fiene su origen en el
siglo XVII, cuando el rey Jan Il Sobieski trajo
consigo la receta tfras su victoria contra los
furcos en la batalla de Viena.

Hoy en dia, existen muchas variedades de
sernik, algunas horneadas, otras sin hornear,
pero generalmente se prepara sobre una
capa de bizcocho desmenuzable.

A menudo, también se le anaden pasas,
salsa de chocolate o frutas, y una de las
variedades mds populares del postre fiene
un bizcocho como base y estd cubierto con
gelatina y frutas por encima.
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Pastel

02. Medovik
RUSIA
CALIFICACION 4.5

30

El medovik es un popular pastel de miel ruso
gue consta de bizcochos con sabor a galleta
y miel recubiertos con finas capas de crema.

Aungue existen numerosas variantes del
pastel, las natillas se preparan generalmente
con crema batida o con diversas
combinaciones de leche condensada vy
mantequilla.

Se cree que el pastel aparecid por primera
vez en la década de 1820 y fue creado
inicialmente para la esposa de Alejandro |
de Rusia.

La adicibn de leche condensada
probablemente se origind en la era soviética,
mientras que las variaciones modernas
pueden incluir bayas o incluso chocolate.,

INGREDIENTES

Bases para tarta 6 pzas.
Compota de mango

Pure de mango 200 gr.
Mango en cubos 100 gr.
Pectina 6 gr.
Jugo de limén 5gr.
Ralladura de limén 1 pza.
Azlcar 50 gr.
Crema de queso

Queso crema 180 gr.
WHIP TOPPING® 100 gr.

PREPARACION

Compota de mango

1.  Calentar el puré de mango con el jugo de limén, la mitad

de aztcary de ralladura de limén.

2. Mezclar la pectinay el resto de azucar, incorporar al

pure de mango.

3. Llevar a ebullicién hasta espesar.

4. Retirar del fuego, agregar el resto de la ralladura de

limén y los cubos de mango. Enfriar.

Crema de queso

1.  Acremar el queso crema.
2. Afadir WHIPTOPPING® y batir hasta obtener punto firme.
Armado

1. Enlabase de la tarta colocar una capa de compota de mango.

2. Colocar una capa de crema de queso y decorar.

"\

RTA 4
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Pastel de chocolate

03. Kladdkaka

SUECIA
CALIFICACON 4.5

32

Uno de los postres suecos mds populares es
un rico pastel de chocolate conocido como
kladdkaka.

Esta cldsica creaciéon sueca combina hue-
vos, cacao (o chocolate), mantequilla, azd-
cary harina en un postre denso y delicioso.

Durante el horneado, el pastel siempre debe
permanecer himedo en el centro, mientras
que la capa exterior se transforma en una
capa fina y crujiente.,

Como el pastel es increiblemente denso y
suele contener mucho chocolate amargo
O CAcao, suele espolvorearse con una de-
licada capa de azlcar en polvo y tradicio-
nalmente se sirve con una cucharada de

helado o crema batida al costado.

INGREDIENTES

Pan americano de chocolate 8" 4 pzas.
Relleno de chocolate blanco

Chocolate blanco 200 gr.
WHIP TOPPING"® 100 gr.
Relleno de chocolate de leche

Chocolate de leche 180 gr.
WHIP TOPPING® 100 gr.
Relleno de chocolate oscuro

Chocolate oscuro 100 gr.
WHIP TOPPING® 200 gr.
Cobertura

Chocolate oscuro 550 gr.
WHIP TOPPING® 450 gr.
Mantequilla 50 gr.

Frutos rojos 100 gr.

PREPARACION

Relleno de chocolate blanco
1. Fundir el chocolate troceado
2. Agregar la crema y mezclar
Relleno de chocolate de leche
1 Fundir el chocolate troceado
2. Agregar la crema y mezclar
Relleno de chocolate oscuro
1. Fundir el chocolate troceado
2. Agregar la crema y mezclar
Cobertura de chocolate
1 Calentar la crema WHIP TOPPING"
2. Agregar al chocolate troceado e incorporar
3. Agregar la mantequilla en cubitos. Enfriar
Armado
1 Colocar un relleno diferente cada pieza de pan
2. Cubrir con la cobertura de chocolate
3. Decorar con frutos rojos

Bakery

Es uno de los postres suecos mds queridos y
se suele disfrutar durante la fika, una pausa
para el café tradicional sueca.

8  PAST

33
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Postre de queso

04. Tarta de queso vasca
SAN SEBASTIAN, ESPANA
CALIFICACION 4.4

Conocida simplemente como ftfarta de
gueso o gazta tarta en su lengua materna,
el euskera, esta version sencilla pero
increiblemente cremosa de la tarta de
queso es una especialidad local del bar La
Vina de San Sebastian que lleva décadas en
el mercado.

La receta es una combinacién sencilla de
ingredientes clasicos de la tarta de queso,
como azdcar, nata espesa, huevos y queso
crema, pero a diferencia de sus homodlogas

mds populares, esta versidon vasca no lleva
corteza. En lugar de eso, se hornea a una
temperatura alta, lo que dejala parte exterior
firme, mdas oscura y algo quemada, mientras
gue el centro permanece pegajoso.

La tarta de queso vasca es inmensamente
popular y, aunque La Vina sigue siendo
su lugar de origen, hoy en dia se pueden
encontrar diferentes variantes en varias
pastelerias de todo el mundo.

Pastel de chocolate
05. Torta Caprese
ISLA DE CAPRI, ITALIA
CALIFICACION 4.4

La torta caprese es un pastel de chocolate
negro elaborado sin ningun tipo de harina.

Esta especidlidad de la isla italiana de
Capri se compone de chocolate negro,
huevos, azdcar, almendras y mantequilla.
Se caracteriza por su densa textura de
chocolate y una capa de azicar en polvo
por encima.

Bakery

La torta suele estar decorada con fresas o
frambuesas cortadas por la mitad, mientras
que las versiones de los restaurantes suelen
servirse con una bola de helado de vainilla
al costado.

Aungue los origenes de la torta Caprese
son bastante turbios, muchos creen que se
inventd por error, cuando un cocinero omitid
la harina de una receta.
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Pastel
06. Fral de Valassky

REGION DE ZLIN, REPUBLICA CHECA

CALIFICACON 4.4

También conocido como vdolek, pecdk
o lopatdk, el Valassky frgdl es un pastel
dulce redondo con cobertura elaborado
fradicionalmente enlaregion de Valaquia de
Moravia en la parte sureste de la Replblica
Checa.

El pastel tiene un di@dmetro de unos 30
centimetros y, una vez horneado, adquiere
un color dorado.

En la superficie hay una capa de migajas
gue se puede espolvorear con azucar,
canela y migas de pan de jengibre, o rociar
con mantequilla.

Casi la mitad del producto terminado (42-
48%) consiste en la cobertura, que puede
estar hecha de peras secas (la variedad
mas popular), mermelada, frutas, requeson,
semillas de amapola, nueces, repollo,
colinabo o zanahorias.
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Pastel

o7. Pan de L6 de Ovar
OVAR, PORTUGAL
CALIFICACION 4.4

El pan de L6 de Ovar es posiblemente el
pastel porfugués mas famoso, y data del
siglo XVIII, cuando lo elaboraban las monjas
en los conventos.

La primera evidencia escrita sobre este
bizcocho data de 1781, en un libro llamado
Irmandade dos Passos , donde se dice que
el pan de L6 de Ovar era un dulce que se
ofrecia a los sacerdotes que llevaban el

armazén de madera para transportar las
imagenes en la procesion de Semana Santa.

Este cremoso bizcocho se elabora
fradicionalmente con huevos, azlcar vy
harina y, en la actuadlidad, se suele ver en
la mayoria de las ferias gastrondmicas de
Portugal. El pastel es popular en todo el pais,
no solo en el municipio de Ovar, donde se
produce tradicionalmente.

Pastel

08. Pastel de platano
GUATEMALA
CALIFICACION 4.4

El pastel de platano, un postre sencillo tipico
de la cocina guatemalteca, es un bizcocho
casero de platano.

Con un sabor suave a pladtano y una dulzura
sutil, el pastel se prepara fipicamente
con una combinacion de pldatanos (fanto
machacados como en rodajas), haring,
huevos, mantequilla, bicarbonato de sodio,
azdcar y sal.

Bakery

La mezcla suele enriquecerse con esencia
de vainilla, aungue también se puede utilizar
esencia de pldtano, chocolate o incluso
nueces picadas.

Las rebanadas de bizcocho de pldtano
horneado suelen consumirse como postre
o como tentempié dulce a cualquier hora
del dia y suelen servirse espolvoreadas con
azdcar glos.
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Pastel de chocolate

09. Torta Tenerina
FERRARA, ITALIA
CALIFICACION 4.4

Los pasteleros de Ferrara crearon la torta
tenerina a principios del siglo XX para honrar
a Elena Petrovich, reina de Monfenegro y
esposa del rey italiano Vittorio Emanuele Il

El nombre de este cldsico italiano significa ™
torta tierna * y, con solo cinco ingredientes
(chocolate, mantequilla, huevos, azdcar y
maicenaq), este postre sin harina realmente
hace honor a su nombre.

La forta tenerina tiene una corteza liviang,
similar almerengue, que contiene un corazén
de chocolate rico, pero increiblemente
ligero y fierno.

Este dulce tradicional se encuentra en casi
todaslas pastelerias de Ferrara, pero también
es igualmente popular en todo el pais.
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Pastel de chocolate:
10. Torta Saboya
CATANIA, ITALIA
CALIFICACION 4.4

La torta Savoia es un pastel de chocolate en
capas originario de Sicilia. Consiste en varias
capas de bizcocho recubiertas de una rica
crema de chocolate y avellanas.

Toda la combinacién estd cubierta con
un glaseado de chocolate brillante y, en
algunas variantes, los bizcochos se mojan
ligeramente con ron.

Se dice que el pastel fue creado cuando
Sicilia se fusioné con el Reino de Italia en
1861.

La leyenda dice que las monjas benedictinas
de Catania pensaron en la receta e
incluyeron avellanas del Piamonte para
honrar a la Casa de Saboya, de ahi el
nomibre del pastel.

Bakery

A continuacion la lista completa.

11. Postre de queso:Tarta de
queso al estilo neoyorquino

NUEVAYORK, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Calificacion 4.3

12. Pastel de chocolate: Bolo
de brigadier

BRASIL
Calificacion 4.3

13. Pastel de chocolate fundido
NUEVAYORK, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Calificacion 4.3

14. Postre de queso:Tarta de
queso japonesa

JAPON
Calificacion 4.3

15. Pastel de tres leches
NICARAGUA
Calificacion 4.3

16. Pastel: Dacquoise
DAX, FRANCIA
Calificacion 4.3

17. Pasteleria dulce:
Kouign-amann
DOUARNENEZ, FRANCIA
Calificacion 4.3

18. Pastel: Carpatos
POLONIA
Calificacion 4.3

19. Pastel: Que se joda
INDONESIA
Calificacion 4.3

20. Pastel: Boterkoek
PAISES BAJOS
Calificacion 4.3

21. Pastel: Torta Paradiso
PAVIA, ITALIA
Calificacion 4.3

22. Pastel: Rezina del Kremlin
BLED, ESLOVENIA
Calificacion 4.3

23. Pastel: Marcinek
\VOIVODADO DE PODLASKIE, POLONIA
Calificacion 4.3

24, Pastel de chocolate:
Torta Garash

RUSE, BULGARIA
Calificacion 4.3

25. Pastel de chocolate:
Tarta Sacher

VIENA, AUSTRIA
Calificacion 4.2

26. Pastel: Kasutera
NAGASAKI, JAPON
Calificacion 4.2

27. Pastel: Cremeschnitte
AUSTRIA
Calificacion 4.2

28. Pastel: Cremas
HUNGRIA
Calificacion 4.2

29. Pastel de queso
ALEMANIA
Calificacion 4.2

30. Pastel de manzana
ALEMANIA
Calificacion 4.2
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31. Pastel Mds fresco
FRANCIA
Calificacion 4.2

32. Pastel de mantequilla
pegajoso

STLOUIS, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA,
Calificacion 4.2

33. Pastel: Sékacz
POLON‘A y 2 regiones mds
Calificacion 4.2

34. Pastel Bibingka
FILIPINAS
Calificacion 4.2

35. Crepe:

Pastel de mil crepes
FRANCIA

Calificacion 4.2

36. Pastel de chocolate:

Pastel de hoja de Texas

TEXAS, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Calificacion 4.2

37. Pastel: Portocalopia
CRETA, GRECIA
Calificacion 4.2

38. Pastel de chocolate:
Chocotorta

ARGENTINA
Calificacion 4.2

39. Pastel de chocolate:

Pastel de barro de Mississippi
MISSISSIPPI, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Calificacion 4.2

40. Pastel vasco

(Gateau Basque)

PIRINEOS ATLANTICOS, FRANCIA
Calificacion 4.2

41. Pastel:

El agravio de Napoledn
RUSIA

Calificacion 4.2

42, Pastel de chocolate:
Torta de reforma

SERBIA

Calificacion 4.2

44

43. Pastel de chocolate:
Torta Setteveli

PALERMO, ITALIA
Calificacion 4.2

44, Pastel de ron jamaiquino
JAMAICA
Calificacion 4.2

45, quteI:TorTo de vasina
PARACIN, SERBIA
Calificacion 4.2

46. Pastel: Amigdalopita
CEFALONIA, GRECIA
Calificacion 4.2

47. Pastel: Pavlova
NUE\/A ZELANDA y Una region mas
Calificacion 4.1

48. Pastel de chocolate:

Tarta de kirsch de los bosques
negros

SELVA NEGRA, ALEMANIA
Calificacion 4.1

49. qutel: Piernik
TORUN, POLONIA
Calificacion 4.1

50. Pastel: Bublanina
REPUBLICA CHECA
Calificacion 4.1

51. Pastel de lim6n con llovizna
INGLATERRA
Calificacion 4.1

52. Pastel: Ptichye moloko
MOSCU, RUSIA
Calificacion 4.1

53. Pastel: Cremdwka
POLONIA
Calificacion 4.1

54, Pastel: Galette de reyes
FRANCIA
Calificacion 4.1

55. Pastel de drbol
ALEMANIA
Calificacion 4.1

56. Pastel: Potica
ESLOVENIA
Calfficacion 4.1

57.Pastel: Punto de belleza
ALEMANIA
Calificacion 4.1

58. Pastel: Tarta de Santiago
GALICIA, ESPANA
Calificacion 4.1

59. Pastel: Smetannik
RUSIA
Calfficacion 4.1

60. Pastel: Sonrisa Galuska
BUDAPEST, HUNGRIA
Calificacion 4.1

61. Pastel de ensueno
(Drammekage)

HJALLERUP, DINAMARCA
Calfficacion 4.1

62. Pastel de manzana polaco
(Jabtecznik)

POLONIA
Calificacion 4.1

63. Pastel:

Torta de ricotta y pere
AMALFY, ITALIA
Calificacion 4.1

64. Pastel: Hojas de laurel
VOIVODADO DE OPOLE, POLONIA
Calificacion 4.1

65. Pan dulce: Mbeses
ARGELIA
Calfficacion 4.1

66. Pastel de mantequilla
alemdn

FILADELFIA, ESTADOS UNIDOS D AMERICA
Calificacion 4.1

67. Pastel: Prleka gibanica
PRLEKIJA, ESLOVENIA
Calificacion 4.1

68. Pastel de crema de Boston
BOSTON, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Calificacion 4.0

69. Pastel: Tarta Linzer
LINZ, AUSTRIA
Calificacion 4.0

70. Pastel: Lamington
BRISBANE, AUSTRALIA
Calificacion 4.0

71. Pastel: Esponja Victoria
INGLATERRA
Calificacion 4.0

72. Pastel: Pozo del Danubio
ALEMAN‘A y Una region mds
Calificacion 4.0

73. Pastel: Torta de Esterhdzy
BUDAPEST, HUNGRIA
Calificacion 4.0

74.Pastel: Torta de dobos
HUNGRIA
Calificacion 4.0

75. Pastel de mantequilla
ALEMANIA
Calificacion 4.0

76. Pastel de mohn
ALEMANIA
Calificacion 4.0

77. Pastel: Serbio
BUDAPEST, HUNGRIA
Calificacion 4.0

78. Pastel: Lapisldzuli de Kuih
‘NDONES‘A y 4 regiones mds
Calificacion 4.0

79. Pastel: Lapisldzuli legitimo
JA\/A, ‘NDONES‘A y Un pafs mas
Calificacion 4.0

80. Pastel de Kyiv (Kyivski torf)
KYIV. UCRANIA
Calificacion 4.0

81. Pastel: Fanouropita
GRECIA
Calificacion 4.0

82. Pastel de chocolate:

Pastel de apagon

NUEVAYORK, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Calificacion 4.0

83. Pastel: Tarta de cremay
fresas (Jordgubbstdrta)

SUECIA
Calificacion 4.0

84. Postre de queso:
Tarta de queso de cabra
AUSTRIA

Calificacion 4.0

85. Pastel: Tocino del cielo
PORTUGAL
Calificacion 4.0

86. Pastel: Tortuga del fiordo de
Kveefjord

ISLA HINN@YA, NORUEGA
Calificacion 4.0

87. Pastel de chocolate:
Torta Barozzi

VIGNOLA, [TALIA
Calificacion 4.0

88. Pastel:
Presupuesto con caja
RUMANIA

Calificacion 4.0

89. Pastel de la isla Smith
MARYLAND, ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Calificacion 4.0

90. Pastel: Torta de rapska
RAB, CROACIA
Calificacion 4.0

91. Pastel: Quesadilla
Salvadorefia

EL SALVADOR
Calificacion 4.0

92. Pastel:
Marillenfleck
AUSTRIA
Calificacion 4.0

93. Pastel: Magdalenas
COMERCIO, FRANCIA
Calificacion 3.9

94, Pastel: Ciambella
[TALIA
Calificacion 3.9

95. Pastel de capas de
tapioca al vapor (Banh da Ign)
VIETNAM

Calificacion 3.9

96. Pastel de coco

SUR DE ESTADOS UNIDOS, ESTADOS
UNDOS DE AMERICA

Calificacion 3.9

Bakery

97.Pastel de chocolate:
Maddrica

CROACIA
Calificacion 3.9

98. Pastel de chocolate:
Amandina

RUMANIA
Calificacion 3.9

99. Pastel: Sin rival
FILIPINAS
Calificacion 3.9

100. Pastel: Cariopita
GRECIA
Calificacion 3.9
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Base para Tartas

Esta base para tartas es muy sencilla, esta
masa tfambién conocida como masa que-
brada es tan versatil que la podemos usar
en infinidad de tartas tanto dulces como
saladas.

Esta base para tartas la puedes usar para
la fipica tarta de manzana, para un pie de
limén en fin solo tenemos que poner a tro-
bajar un poco nuestra imaginacion vy el re-
sultado sera fantastico.
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Lngredientes que ytilizaremos

e 200g de harina

* 100g de mantequilla
* 2gde azdcar

* 4sal

e 1 huevo

Como preparar ln base para tartas

1. Para hacer la masa de forma tradicional
ponemos la harina en un bol y hacemos un
agujero central en forma de volcan. En el
hueco ponemos la mantequilla en pomada,
el azlcar y el huevo. Amasamos hasta obte-
ner una masa homogénea y bien integrada.

2. Para hacer la masa con la mdqguina de
batir: ponemos primero Ia mantequilla solo
con el programa de masa para pasta, una
vez que termine el programa, anadimos el
resto de ingredientes y volvemos a poner el
Mismo programa.

3. Envolvemos en papeles film y lo dejamos
enfriar en el refirgerador hasta que se en-
durezca. Para ufilizarla la cortamos en por-
ciones y la estiramos con el rodillo entre dos
papeles de horno, asi nos resultara mdas facil
y mancharemos mucho menos.

4. Forramos con la masa el molde que pos-
teriormente se rellena del preparado que
Mas nNos guste para hacer tartas. Este tipo
de masa se hornee a 180 °C hasta que esté
crujiente. Si vas a usar esta base para tartas
con algun relleno que requiera horneado
te recomiendo que hornees la masa para
tartas 10 minutos sin nada para que la base
quede crujiente,

Bakery
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Consejos para nuestra base para tartas

Esta base para tartas queda genial, pero
si se tiene que pegar algun borde pues se
hace es que es un poco delicada y a la
hora de manipularla una vez hecha puede
quebrarse con facilidad (supongo que por
eso se llama masa quebrada).

Por eso mi recomendacién es que cuan-
do vayas a poner la base para tartas en el
molde donde hornes no quites el papel de
horno, de este modo a la hora de sacar la
masa ya cocida del molde evitaremos que
se Nos pegue o se rompa.



Recomendaciones para limpiar el mobiliario de

acero inoxidable

de tus equipos de panaderia

Es comun encontrar mobiliario de acero inoxidable en toda clase de establecimientos,
incluyendo las panaderias. Este tipo de mobiliario se ha vuelto el preferido en las cocinas
industriales, ya que ofrecen higiene y un aspecto moderno.
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Es un material resistente a la corrosidon y que
requiere un mantenimiento relativamente
bagjo. Sin embargo, no es infalible o imposible
de deteriorarse, puesto que la capa que lo
protege puede romperse o contaminarse.

Por tal razén, en este articulo queremos ha-
blarte del cuidado y mantenimiento que
hay que dar a este tipo de material. Su uso
y limpieza debe estar orientado a extender
su vida Util al méximo. ¢Quieres saber c6mo?
Aqui te lo decimos.

Bakery

El cuidado del acero inoxidable

El acero inoxidable destaca por ser muy
brillante y por su gran resistencia. Este mao-
terial es tratado para ofrecer una superficie
dificil de oxidarse, capaz de aguantar altos
niveles de humedad, al contrario del acero
convencional.

En cocinas industriales, es preciso que, dia a
dia se ofrezcan los cuidados apropiados al
mobiliario, equipos e instrumentos elabora-
dos con este material; porque es tan impor-
tante como su adecuada limpieza.

Omitir los habitos de buen uso o el descui-
do al que se pueda someter este materidl,
termina por deteriorarlo a grado extremo.
Incluso, podria quedar completamente in-
servible en muy poco tiempo.

Para cuidar y limpiar el mobiliario de acero
inoxidable se pueden utilizar agentes natu-
rales o industriales por igual. Lo ideal es co-
nocer los efectos de cada uno en el acero
inoxidable y cdmo pueden combinarse am-
bas alternativas.
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Por ejemplo, el vinagre es una sustancia no-
tfural que combinada con agua puede lim-
piar y agregar brillo al acero inoxidable en
pocos minutos. Incluso, podria devolverle su
aspecto original, como salido de fabrica.

También tfenemos al bicarbonato de sodio
como alternativa natural. Al combinarse con
agua o limén, es capaz de remover man-
chas rebeldes y dejar resplandeciente cual-
quier superficie elaborada en este material.

Por ultimo, el aceite de oliva también es muy
atil para la limpieza y mantenimiento de este
tipo de mobiliario, aunque puede resultar
algo caro. Si se aplica con un pano hiumedo,
elimina manchas y da un brillo fenomenal.

En cuanto a los productos industrializados,
en el mercado existen numerosas alternati-
vas para el aseo y cuidado del acero inoxi-
dable. Algunos son elaborados por los mis-
mos fabricantes de esta clase de mobiliario,
artefactos o utensilios.

Sus precios normalmente son asequibles,
aungue es posible encontrar una diversa
escala de precios y marcas. Por lo tanto, se
puede elegir aquel que resulte mds conve-
niente en cuanto a precio y desempeno.
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cCoOmo limpiar el mobiliario
de acero inoxidable?

La limpieza del mobiliario de acero inoxi-
dable no implica grandes complicacio-
nes. Sin embargo, se debe tener en cuen-
ta lo siguiente:

* No se deben emplear esponjas, estropa-
jos o trapos que sean metdlicos.

e Debe ser constante para descartar la
acumulacién de restos de alimentos,
cales u otros residuos. Esto evita que
haya que tallar para eliminarlos y se
raye la superficie.

Ademas, es recomendable aplicar estas
recomendaciones:

Usar un pano suave y agua tibia

Los panos de microfibra son una excelente
alternativa para limpiar el mobiliario de ace-
ro inoxidable. También lo son las esponjas
suaves naturales o sintéticas humedecidas
en agua fibia y un poco de jabén para lavar
platos.

Lo esencial es no humedecerlas demasiado,
se debe frotar con suavidad y luego secar
Ccon un pano limpio y absorbente,

Los detergentes no deben ser aplicados di-
rectamente a la superficie de los muebles,
sino en el pano de limpieza.
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Libre de huellas y sin manchas

El mobiliario de acero inoxidable pierde mu-
cho de su atractivo y aspecto pulcro cuan-
do estd marcado por abundantes huellas.
Para evitar que esto suceda, no se requiere
demasiado esfuerzo; basta con frotarlos con
un pano vy limpiador de vidrios.

lgualmente, algunos fabricantes han ideado
productos especializados para evitar que se
marquen las huellas de los dedos; asi como
los efectos del uso diario. Se debe a que
crean sobre la superficie una capa protec-
fora que evita estos danos.

De esta forma, el mobiliario no se torna ama-
rilento y conserva su brillo, a pesar del paso
del tiempo.

Aungue los muebles, equipos y enseres de
acero inoxidable son de larga duraciéon, con
SuU uso continuo pueden mancharse.

Afortunadamente, remover dichas manchas
es muy sencillo. Se pueden emplear cepillos
de limpieza especiales para este material, los
cuales pueden adquirirse en supermercados.

También sirve, frotarlos suavemente con pao-
pel de lija fino y luego pulirlos con cera neu-
tra, incluso la misma que se emplea para
pulir vehiculos. De esta forma, se podrd recu-
perar la apariencia original de este material.
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Recomendaciones generales para
el buen cuidado de tus equipos

Lo mas recomendable, es que la limpieza
del mobiliario de acero inoxidable se haga
de forma regular, mediante un cronograoma
o calendario de limpieza. Solo asi es posible
evitar tfener que hacer limpiezas profundas y
complicadas.

Si alguna suciedad cae en las superficies, so-
bre todo las calientes, lo mejor es removerla
de inmediato con panos o espdtulas. Esto
impedird que se adhieran y luego sea mds
dificil eliminarlas.

Lo ideal, es que se haga una limpieza bdsica
a diario y una profunda, como minimo, una
vez ala semana. De cualquier forma, el ritmo
del aseo marcard la dindmica de tu nego-
cio, siempre priorizando la buena higiene.

Al no dejar que la suciedad se acumule, las
jornadas de limpieza serdn mdas cortas y sen-
cillas. Por lo tanto, no habrd la necesidad de
dejar de lado otras tareas para poder hacer
frente al aseo de la cocina.

Ademads, se extenderd su vida Util y se ofre-
cerdn al publico alimentos no contaminados
y de excelente sabor y calidad. Igualmente,
el ambiente se mantendrd higiénico y salu-
dable para el personal.

No lo pienses demasiado y crea un plan de
higiene para tu panaderia, ya que la limpie-
za forma parte de la profesionalidad de tu
negocio; asi como de su buena reputacion.
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Conclusion

Limpiar y mantener el mobiliario de acero
inoxidable es una tarea realmente senciila y
econdmica.

Solo es necesario conocer la forma correcta
y adecuada de hacerlo y claro, los materia-
les y productos mds adecuados para lograr
que este fin sea satisfactorio y adecuado.

Esperamos que las recomendaciones com-
partidas en este articulo hayan sido de mu-
cha utilidad para aplicar en tu panaderia.

Queremos que aproveches al méaximo tus
equipos y mobiliario elaborados en este no-
ble material y que te sean Utiles durante un
gran tiempo.
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