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    Otros libros en la serie “Como Hornear Los Mejores …..”


    How to Bake the Best Delicious Valentine's Day Cupcakes - In Your Kitchen
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    How to Bake the Best Delicious Christmas Cupcakes and Muffins - In Your Kitchen
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    Todos los libros disponibles desde todos los sitos de Amazon y de otras librerías, y también desde Kindle


    


    

  


  
    ¡Gracias por comprar este libro!


    


    Espero que lo disfruten (así como los deliciosos cupcakes que habrán de hornear).
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    Si te parece, por favor ten la amabilidad de revisar este libro. 


    


    


    


    

  


  
    Liberación de responsabilidades.


    


    Todo acto de cocinar es en sí mismo un experimento por lo tanto muchas personas pueden llegar a desarrollar con el tiempo la misma receta o alguna similar. Todas las recetas en este libro han sido desarrolladas por la experiencia de la autora o bien de los amigos o parientes. Si de alguna manera encuentra alguna similaridad con otra u otras recetas, esto es por pura coincidencia.
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    Lo que los lectores opinan de este y otros libros de la serie.


    


    “Una guía excelente especialmente si es usted principiante. Está lleno de consejos (va a encontrar 4 capítulos de estos antes de la primera receta) Los chefs principiantes en cup cakes encuentran esta característica indispensable. Cada receta es mucho más que una simple lista de ingredientes. Los novatos van a encontrar la lista de requisitos previos, el detalle que los transformara de novatos a profesionales. La cantidad de porciones en cada receta están incluidas, lo que resulta muy útil. La autora posee un estilo muy agradable que se percibe en sus escritos haciendo su lectura más placentera. Hay un toque de calidad en cada uno de sus impresionantes diseños mismos que es posible lograr en cada receta – como la coneja de pascua – Estoy ansiosa por probar cada receta”. .. AR


    


    La cantidad de porciones que rinde se incluye en cada receta. Esto es muy útil. El estilo agradable de la autora, se aprecia en cada receta. Esto nos hace su lectura muy fácil y se disfruta leyendo su trabajo. Con su guía e ideas en los diseños, se logra crear hermosos cup cakes que gustan a todos. A mí en lo particular me gusta mucho la coneja de pascua…AR


    


    


    ¡Estoy disfrutando mucho este libro electrónico! Casi por lo regular me gustan todos los libros que tienen que ver con comida, pero en este libro me agrada mucho la atención de la autora a los detalles. Como he vivido en diferentes partes del mundo, es muy agradable encontrar las medidas en onzas y en gramos lo mismo en lo relativo a las temperaturas de horneado que las presenta en grados Fahrenheit y en otras alternativas. En ocasiones una desea encontrar recetas REALES y como yo no tengo niños en casa, decidí buscar mis “conejillos de indias” en el vecindario. No solo es agradable cocinar estas recetas, también lo es leer a los niños las costumbres de otros países.


    Muy hermosas fotos. Definitivamente estaré cocinando la coneja de pascua con su decoración de malvaviscos. ¡Mis felicitaciones por un buen trabajo!..... Jayme, Nuevo Arenal, Costa Rica


    


    


    

  


  
    Agradecimientos
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    Prefacio.


    

  


  
    ¡Que disfrutes usando este libro!


    


    Este libro ha sido creado con la idea de hacer fácil y divertido hornear deliciosos cupcakes para la Pascua, así como otros sabrosos postres y presentarlos en hermosas formas decorativas y originales, de manera que cualquiera que los vea, quede impresionado con su capacidad para cocinar y con sus sabrosos y hermosos cupcakes que ha sido capaz de hornear.

  


  
    ¡Diviértete!


    


    

  


  


  
    Capítulo 1: ¿De qué se trata este libro?


    


    Este libro provee información de los tipos de recetas, utensilios, métodos e ideas de decoración, que pueden ser usados en la creación de increíbles postres para las pascuas.
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    ¿Que es un cupcake?


    Un cupcake es un pequeño pastel horneado, para una sola persona que se hornea en moldes de aluminio o de papel.


    Estos frecuentemente se cubren con betún o con otras decoraciones como los pasteles tradicionales.


    Los cupcakes son conocidos en diferentes partes del mundo y son llamados con diferentes nombre, pero son más conocidos como Fairy cake o patty cakes nombres utilizados por los ingleses.


    Los cupcakes se preparan con los mismos ingredientes que se utilizan para pasteles, pero en comparación con estos es más rápido y fácil hornearlos dado su tamaño pequeño. Cupcake en taza, pastel mariposa y bolitas de pastel son algunas variaciones más populares de esta clases de pasteles.


    Los cupcakes se preparan todo el año y se decoran de acuerdo a la ocasión.


    Originalmente los cupcakes se hacían en tazas pesadas de barro, hoy en día se utilizan moldes especiales disponibles en el mercado para hornear cupcakes,


    Estos moldes son de metal con cubierta anti-adherente. Moldes de papel individuales que se usan para forrar el molde metálico, o moldes de papel aluminio son utilizados extensivamente para hornear esta clase de pasteles.


    


    

  


  
    ¿Que es un muffin?


    


    El tipo de pan que hornea en forma de pequeños pasteles se conoce como muffin.


    La diferencia entre cupcakes y muffins es que los muffins tienen una textura como pan, y no son tan dulces como los cupcakes,no llevan betún (aunque algunas veces se decoran de ese modo). y ,Como los cupcakes son porciones individuales.


    Los hay en muchos sabores con una amplia cantidad de ingredientes, opciones como frambuesa, arándanos, calabaza, chispas de chocolate, plátano, fresas, naranjas, almendras, durazno, zanahoria y demás se hornean dentro de los muffins.
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    Hay tres estilos de muffins más comunes, el muffin inglés, el tipo pan y el muffin de maíz.


    El muffin Ingles es un tipo de pan en el que utiliza levadura y que normalmente se hornea en la parte plana de una lata. Estos muffins se tuestan y sirven con mantequilla o se pueden rellenar como un sándwich .


    Los muffins con textura de pan se pueden elaborar con diferentes tipos de harinas, y pueden ser tanto dulces o salado. Son muy comunes en muchas áreas del mundo.


    Los muffins de maiz se preparan con harina de maíz y son los más populares en los estados Unidos. Estos muffin dulces y se comen con mantequilla o chile.


    En tiempo de pascua se usa una receta básica dulce, y se le agregan nueces y frutas, se decoran más de lo usual, generalmente con huevos de chocolate o algo similar.
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    ¿Cual es la historia de los cupcakes y muffins?


    


    La historia de los cupcakes se remonta hasta 1796, cuando se mencionan por primera vez por Amelia Simm's libro de " Cocina americana" pasteles horneados en tazones pequeños.


    El termino ' cupcake' se usó por primera vez en 1828 por Eliza Leslie en su Libro " “Setenta y cinco recetas para pasteles, tortas y dulces".
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    Eliza Leslie (1787 – 1858)


    Inicialmente cuando el término de cupcakes se utilizó, el nombre representaba dos aspectos del pastel llamado tazón: Como se horneaba el pastel y el método de medición para los ingredientes de un pastel.


    Al principio del siglo 19, los pasteles se horneaban en tazas, originando el nombre de 'cupcake' que ha permanecido hasta ahora cualquier pastel que se hornea en un tazón o taza del tamaño de una taza de Té se conoce como cupcake. Los ingredientes para el cupcake se miden en volúmenes de una taza de tamaño estándar como se compara al pound cake cuyos ingrediente son pesados antes.


    Los muffins fueron posteriores de los cupcakes cuyo conocimiento se remonta a 1796.


    Se piensa que la presencia de los muffins está ligada a los libros de cocina del siglo 19, se hicieron populares durante 1970 y 1980. y que tuvieron un cambio significativo debido a la tendencia de los cafés gourmet, los muffins se estandarizaron en una mezcla de harina con conservadores para ser comparados a los hechos en casa. El aumento de los mercados permitieron que los muffins preparados con granos enteros e ingredientes naturales se presentaran como una opción saludable. El aumento de azucares y grasas en su contenido se utilizó para darle una vida de anaquel más larga, lo que contribuyó a que este producto se convirtiera en algo diferente del original muffin del siglo XIX.


    Eliza Leslie's receta original de cupcake, como está impresa en su libro, abajo


    Cup cake


    o  cinco huevos


    o dos tazas llenas de melaza


    o la misma cantidad de azúcar morena, molida fina


    o la misma cantidad de mantequilla fresca


    o una taza de leche enriquecida


    o cinco tazas de harina, cernida


    o media taza de all spice en polvo y clavo


    o media taza de jengibre.


    


    Cortar la mantequilla en la leche, y tibiar ligeramente.


    calentar ligeramente la melaza, y vaciar en la leche y mantequilla y mezclar y agregar gradualmente el azúcar, y dejar en espera hasta


    que se enfrié.


    


    Batir los huevos ligeramente, y agregar estos en la mezcla, alternando con harina. Agregar el jengibre y las otras especias, y mezcle todo con fuerza.


    


    Cubra con mantequilla pequeñas latas de metal, rellenar estos con la mezcla y hornear los pasteles en horno moderado.


    


    

  


  
    ¿Qué postres y dulces se elaboran para la Pascua?


    


    La pascua no se celebra de igual modo en todos los países, o por todas las religiones (Sin embargo muchas religiones consideran la Pascua como una de las más importantes fiestas religiosas), en algunos lugares se preparan comidas relacionadas con la Pascua, y solo se elaboran en esa época del año.


    En muchas delicias y variedades de ciertos tipos de panes se utilizan huevos ya sea en el cocimiento o como decoración.


    


    Panecillos calientes con una cruz (Hot Cross Buns)
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    Panecillos de Pascua. Es elaborado con especias, y pasas marcado con una cruz en la parte superior, que se cómo en Viernes Santo.


    


    La cruz.


    


    El método tradicional para marcar la cruz en la parte superior del panecito es usar una masa para pays (tartas), sin embargo algunas recetas recientes recomiendan utilizar una pasta elaborada con harina y agua.


    


    Historia


    


    En muchos países históricamente cristianos, los panecillos se comen calientes o tostados durante la cuaresma, Empezando en la víspera del carnaval (la víspera antes del miércoles de ceniza), hasta el viernes Santo, con la cruz como símbolo de la Crucifixión.


    Se ha creído por algunos cristianos, que el primer registro del uso del término “panecillos calientes” fue en 1733.


    Se cree que los panecillos marcados con la cruz se comieron por los Sajones en honor de la diosa Eostre.La cruz se cree que simboliza los cuatro cuartos de la luna) "Eostre" es probablemente el origen del nombre Pascua. Otros aseguran que los Griegos marcaban los panes con la cruz, mucho antes.


    En los tiempos de Elizabeth I de Inglaterra (1592), el regulador de mercados decreto que estaba prohibido la venta de panecillos calientes y otros panes elaborados con especias, con excepción de los entierros, en Viernes Santo y en navidad. El castigo por trasgredir ese decreto era otorgar todos los productos prohibidos a los pobres. Como resultado de este decreto, los panecillos calientes fueron en un principio elaborados en forma casera.


    Intentos por suprimir la venta de estos artículos tuvo lugar durante el reinado de James VI (1603 - 1625)


    


    Supersticiones


    


    El folklore ingles incluye algunas supersticiones alrededor de los panecillos calientes.


    Uno de ellos decía que esos panecillos horneados y servidos en viernes Santo no se echaban a perder o llenarse de hongos durante 1 año.


    Algunos otros recomendaban guardar estos panes para uso medicinal. Una porción de estos usada en alguien enfermo le ayudaban a recuperarse.


    Compartiendo un panecillo caliente a otra persona aseguraba una buena amistad durante el año, especialmente "mitad para ti y mitad para mí, y entre nosotros dos habrá buena voluntad" se decía al compartir el pan. Porque hay una cruz en los panecillos, algunos decían que deberían de besarse antes de comerse.


    Si se comían antes de un viaje por mar, estos panecillos te protegían de naufragar.


    Si se colgaban en la cocina, se decía que te protegía de incendios y aseguraban que todos los panes salían perfectos. El pan colgado debería de remplazarse cada año.


    


    Otras versiones.


    


    En Inglaterra, la mayoría de los supermercados producen variaciones de la receta original como caramelo, naranja y arándanos agrios, manzana y canela.


    En Australia y Nueva Zelanda, una versión con chocolate se ha vuelto muy popular, también hay panecillos con sabor a café que se venden en algunas panaderías Australianas. Por lo general contienen la misma mezcla de especias, el chocolate se usa en pedazos pequeños (chips) en lugar de las pasas de uva Black Currant.


    En la Republica Checa mazanec es una pastel similar al panecillo dulce de Pascua. Este algunas veces se marcan con una cruz en la parte superior.


    


    


    


    ¿Qué tipos de panecillos se hornean en diferentes países y culturas?


    


    En algunas culturas y religiones hay restringidas en algunas clases de comidas que puede comerse en el tiempo de Pascua, esto ha dado como resultado


    recetas elaboradas tomando en cuenta estas restricciones. Un buen ejemplo es la fiesta de pascua Judia, en la que la harina es reemplazada por Matzoh meal para cumplir con los requerimientos. Esta mezcla resulta en una torta densa y quebradiza (ver receta de Pascua cupcake).


    En muchos países tienen recetas para Pascua de pastelillos dulces o panes (Ver recetas de Rusia y Portugués recetas de panes), y en otros tienen pasteles tipo flan que se rellenan con mermeladas, pudin y caramelo y decorados con nueces y frutas ( Ver la receta de Mazurca Polaca).
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    Otros países también tienen la tradición de decorar con huevos, que se hacen hirviendo estos en agua con colorante, o pintarlos a mano con increíbles diseños, o creando diseños usando capas de cera y color. En algunos países estos huevos se utilizan después para cocinar (ver la receta de pan de Pascua ruso) o como decoración cuando la comida es servida.


    


    


    


    Pascua en la parte Central de Europa (Alemania, Polonia, Checa, Eslovaquia) y Este (Latvia, Lituania, Bielorrusia, Ucrania, Rusia).


    


    En el Este y parte central de Europa oriental, que tiene una población muy grande de católicos, existe una de las celebraciones más significativas, ya que viene en un momento del ciclo natural y religioso del año.


    Con clima y tiempo prudente, porque la Pascua es una celebración móvil, por lo general viene al final del invierno y en el inicio de la primavera. Esto significa que mientras la naturaleza despierta y se retira el invierno, con el alargamiento de los días, y con temperatura cálida, algunos cristianos especialmente la población católica celebra en re-nacimiento y la salvación en general con el levantamiento de las restricciones de la Cuaresma llevan a cabo la celebración.


    No es de extrañar entonces, que la tradicional Pascua en Europa central, refleje este estado de ánimo y el renacimiento con alimentos dulces, huevos, pequeños bienes, de todos tipos y clases y de otras especialidades que se almacenaron durante el invierno.


    


    


    Recetas Polacas.


    


    Mazurca (Mazurek en Polaco). Los Pasteles de Polonia son tradicionales en Pascua . Todos ellos tienen la misma base de masa quebradiza dulce, con una cubierta de rico pudin o mermelada. Es tradición decorar estos pasteles con pasas, nueces o almendras blanqueadas, cascara de naranja confitada, chabacanos secos y chocolate son los patrones relacionados con la fiesta de Pascua.


    [image: ]


    


    

  


  
    Capítulo 2. ¿Qué utensilios necesito para hacer deliciosas golosinas de Pascua?


    


    

  


  
    Tipos de hornos.


    


    El principal equipo es un horno, para cualquier proceso de horneado. La función de un horno es calentar la mezcla húmeda de pastel, a una temperatura en donde se cocina y forma un pan, cupcackes y muffins con el sabor y la textura deseada.


    Hornear comida aumenta la vida de anaquel al producto porque ayuda a remover la humedad y microbios debido al proceso con altas temperaturas. Las panaderías modernas elaboran productos que requieren una vida de anaquel larga.


    Los hornos de clasifican según sus características como calentar, cargar, apariencia física, métodos de carga etc. Sus funciones varían significativamente entre los hornos domésticos y comerciales.


    Estos pueden ser manuales o de cargas automáticas, con respecto a sus características físicas y también pueden ser con cargas arriba o al frente de acuerdo al método de carga.


    Cualquiera que sea el tipo de horno que use para hornear sus cupcakes y muffins, recuerde poner la temperatura de acuerdo al tamaño y tipo de horno.


    Siempre lea el manual de manejo de este antes de usarlo y para asegurarse utilizar el método correcto.


    


    

  


  
    Tipos y formas de moldes.


    


    Los cupcakes, panes dulces y muffins son postres sabrosos y fáciles de preparar y degustar para toda ocasión. Para que el resultado sea un delicioso cupcake, pan o muffins, es importante no solo seguir las instrucciones de la receta, también el usar utensilios adecuados y moldes.


    Debajo encontraras una lista de los moldes que se usan en la preparación, el molde correcto y el tamaño de los pasteles, panes y muffins.


    


    Moldes metálicos para cupcakes.


    


    Los moldes metálicos para cupcakes son similares a los utilizados para muffins, pero las copas son más pequeñas que aquellas para muffins y están hechas de materiales similares y vienen en varios tamaños y numero de copas.


    Los cupcakespor lo general se hornean utilizando forros de papel o de aluminio dentro de la copa, vienen en bonitos colores y figuras que mejora la apariencia del producto final.
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    Moldes para muffins.


    


    los moldes de metal, hierro, acero o aluminio se utilizan para hornear muffins.


    El molde para muffins esta diseñado y tiene esquinas redondas y copas sin costuras para asegurar un resultado uniforme al hornear.


    Se pueden comprar en supermercados, en tiendas especializadas, en lugares donde vendan productos para hornear, varia en tamaños de mini cups a grandes.


    Estos varían también en la cantidad de tazas que se puedan hornear una sola vez y vienen en números del 6, 12, 18 y 24 tazas.


    Si va a tener una fiesta, compre un molde de 24 tazas (normalmente el tamaño de la taza es chica).


    Hornee en volumen para facilitar su trabajo.


    Hay también moldes que tiene anti-adherente que tienen la ventaja de remover con facilidad los pastelitos una vez que se hayan horneado, son fáciles de limpiar después de usarlo.
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    Forros de papel.


    


    Para asegurarse de que sus cupcakes no se peguen en el molde mientras se hornean, puede usar forros de papel (conocidas como 'patty pans' en algunos paises) que se colocan dentro de la copa del molde de cupcake o muffin. Estos no solo hacen el horneado mas fácil también son un toque decorativo a los cupcakes, los mantienen frescos después de hornearlos. Es necesario usar forros de papel, si se desea que el cupcake no forme una costra alrededor.
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    Tradicionalmente, estos forros de papel no se usaban al elaborar muffins, pero recientemente se están utilizando estos forros de papel de hornear para muffins, para lograr darle apariencia artesanal. Los forros son hechos de papel, también se pueden usar de aluminio. Estos son firmes y se pueden usar sin molde sobre charolas para hornear, en lugar de forrar los moldes.


    


    


    Charolas y láminas para hornear pan.


    


    Las charolas y láminas vienen en muchos tamaños y formas, dependiendo de la clase de pan que se va a hacer.


    Para la mayoría de los panes incluyendo el tradicional panecillo de pascua se utiliza una charola básica, cuando la masa esta firme se coloca en la charola en porciones redondas del tamaño adecuado.


    Para otro tipo de pan, como los panes trenzados (comúnmente panes dulces, y otros postres de masa de pan, como el pan ruso presentado en este libro).


    Charolas básicas. Para hogaza de pan, utilizar charolas de lámina, ya que los lados altos permiten moldear la masa en cuadrados o en forma alargada.


    Actualmente la gente utiliza la máquina para hacer pan, que produce en barras. Todo el proceso lo realiza esta máquina.


    Si se desea panecillos o trenzados la maquina los elabora mezclando y amasando.


    


    

  


  
    Tazones para mezclar/ contenedores y batidores


    


    Para preparar masa o mezcla para panes, cupcakes o muffins, es necesario mezclar múltiples ingredientes frutas enteras como bayas, utilizar un tazón grande es lo adecuado mezclando los ingredientes y utilizando el método apropiado, asegurando que todo se ha mezclado evitando derrames. Los tazones pueden ser metálicos, de cerámica, o cristal, se utilizan mientras no se deformen o se rallen.


    Utilice tazas para medir, jarras, o cucharadas para medir la cantidad exacta de los ingredientes que se van utilizar en la receta.
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    También se puede utilizar batidor eléctrico grande con pedestal, o eléctrica de mano, o una cuchara de mango largo de metal, plástico o madera dependiendo del propósito de la mezcla dentro del tazón. Algunas veces un batidor de globo se puede usar en lugar de la cuchara para mezclar completamente los ingredientes cuando la mezcla sea lo suficientemente ligera y delgada mezclando apropiadamente.


    Para elaborar panes, usar una maquina mezcladora que mezcle y amase los ingredientes si así lo desea.


    


    


    

  


  
    Equipo para decorar.


    


    Para que sus cupcakes y muffins se vean deliciosos y apetecibles decórelos con betún pintado con agradables colores y formas En el capítulo 4 puede encontrar ideas y consejos para crear atractivos cupcakes, muffins y panes hermosos para servir.


    Para obtener resultados satisfactorios utilice las herramientas necesarias para decorar, estas herramientas son necesarias además de los ingredientes y aditivos, así como de utensilios para embetunar y darle forma.


    Para agregarle apariencia a sus cupcakes utilice colorantes para comida, así como también puede colorear la masa de panes y muffins cuando los prepare para ocasiones especiales, inclusive puede colorear el betún para crear diseños de ondas y flores encima de la superficie de los pasteles de acuerdo a su gusto. Se pueden utilizar dulces pequeños para hacer figuras y nueces o frutas cortadas en porciones se pueden colocar encima de los pasteles antes de hornearlos.


    Se pueden elaborar diseños al poner betún encima del pastel, o encima de pastel ya embetunado utilizando una manga para decorar y una punta o duya.


    Si busca un diseño rápido y sencillo puede usar una espátula para untar el betún parejo sobre el cupcake, luego agregar dulces pequeños como chispas de colores, o nueces espolvoreadas. Si se usan forros de papel de colores o de algún motivo acentuaran el efecto decorativo.
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    Capítulo 3. Proceso y metodología.


    


    El proceso para elaborar cupcakes y muffins es simple y se puede hacer sin mucha preparación previa. Pero es necesario que los ingredientes usados sean las cantidades adecuadas, y la temperatura y tiempo de horneado sea el señalado.


    Utilice siempre el equipo para medir y hornee a la temperatura exacta. Abajo encontrara algunos consejos importantes que debe tener en mente cuando prepare en su casa cupcakes y muffins.
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    La preparación para elaborar pan requiere de un largo proceso si desea usar los métodos tradicionales para su preparación, el mezclado de la masa y el reposo de la misma para que aumente su volumen durante la noche.


    Para acelerar este proceso se utilizan aceleradores. Las maquinas modernas para elaborar pan proveen temperatura tibia para asegurarse que la masa aumente su volumen en su punto exacto.


    


    

  


  
    Como medir los ingredientes.


    


    El medir los ingredientes es vital y decide el resultado de la receta. Demasiada harina o agua pueden hacer que la masa salva muy dura o delgada dependiendo de la cantidad que se use.


    Siempre recuerde usar la medida exacta y utilizar los utensilios para medir para asegurar la consistencia.
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    Utilice la cuchara de medir y la taza de medir y no la taza o la cuchara regular que usa normalmente en su cocina (ya que varían de tamaño de cocina a cocina). También debe usar tazas con graduaciones o jarra para líquidos y asegúrese de medir las tazas sobre una superficie plana.


    También cuando mida ingredientes en polvo como harina o azúcar, no los presione en la taza de medir, dejar que queden sueltos al llenar la taza de medir, siempre utilice la parte de atrás de un cuchillo para nivelar la taza.


    


    

  


  
    Como mezclar los ingredientes


    


    Hornear cupcakes, panes y muffins es un arte y cada uno de los pasos para prepararlos contribuye a que la humedad y sabor en el resultado final sea el deseado. Para asegurarse que no deje ningún ingrediente sin agregar no añada dos veces nada, mida los ingredientes previamente antes de empezar a preparar.
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    Cierna la harina en un tazón de tamaño mediano esto le ayudara a tener una medida más exacta de la harina que va a utilizar. Asegúrese de mezclar cada uno de los ingredientes individualmente y mezcle bien para obtener una mezcla uniforme.


    Agregue nueces o fruta seca a la masa a lo último para prevenir que se vayan al fondo de la mezcla (masa). También anadir los ingredientes despacio poco a poco cuando mezcle ingredientes secos y húmedos para evitar que se formen grumos en la mezcla.


    


    

  


  
    Que temperatura hornear y por cuanto tiempo


    


    Antes de empezar a preparar la mezcla para los cupcakes, pre-caliente el horno a 375 F o 190 C o con gas 5. Esta es la temperatura óptima para hornear muffins o cupcakes, revise su manual sobre el uso del horno para conocer su horno y programar la temperatura adecuada. Se recomienda hornear cupcakes y muffins durante 20 – 25 minutos o hasta que se vean ligeramente dorados y esponjosos.


    Cuando se utilicen moldes revestidos obscuros reducir la temperatura del horno 25 grados porque estos absorben más calor del horno haciendo que los cupcakes se horneen más rápido.


    Los panes se hornean a temperaturas similares, pero es importante revisar la temperatura sugerida por la receta, la textura tamaño de los panes puede variar considerablemente y tal vez se requiera diferente temperatura.


    Una vez que la masa alcance el tiempo requerido para incrementar su tamaño (que puede ser a medianoche), pre-calentar el horno antes de preparar el pan para el horneado final.


    


    

  


  
    Como debo preparar la masa para pan?


    


    Se debe siempre revisar la receta individual para asegurarse que el pan que se va a preparar logre el mejor resultado de acuerdo al tipo de pan que se desee. Todos los panes deben ser elaborados con una mezcla que incluya levadura, y requieren trabajo de amasado y tiempo para que la masa aumente su volumen.


    Los ingredientes para el pan deben de mezclarse de una manera similar a los ingredientes para preparar un pastel, asegurándose que la mezcla sea lisa y consistente.


    Las mezclas para pan son más densas que muchas de las mezclas para pastel o muffins y forman una masa ligeramente pegajosa que se pueden palotear y amasar sobre la superficie de una mesa que se espolvorea con un poco de harina para quitarle lo pegajoso a la masa.


    El amasado permite que la masa se mezcle bien, permitiendo una textura consistente.


    El amasado consiste en estirar, jalar, doblar y golpear la masa (similar a un juego de niños jugando con plastilina!- así que sus niños se divertirán ayudando a hacer pan).
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    Una vez que la masa es amasada, colocarla en un contenedor apropiado, cubrir con una servilleta húmeda y colocarla en un lugar tibio y dejar que aumente de volumen el tiempo requerido. Algunas horas o toda la noche..


    Una vez que haya aumentado de volumen, nuevamente amasar ligeramente, ahora colocarla en la charola metálica para hornearla o separarla en porciones y trenzarla, o en bolas del tamaño de panecillos y colocarlas en la charola de hornear.


    


    

  


  
    Capitulo 4. Ideas y consejos para Decorar


    


    Hay muchas formas diferentes para decorar panes, cupcakes o muffins. Los cupcakes usualmente se decoran con glaseados y escarchados, los muffins se pueden decorar de igual manera.


    Otras decoraciones comestibles se pueden utilizar para decorar encima de los cupcakes y muffins, o se pueden presentar en platos con motivos de decoración, horneados con forros de papel decorativos.


    Con frecuencia los panes se moldean con formas decorativas antes de hornearse, o utilizar como decoración nueces u otros colocados encima.


    Los panes para pascua por lo regular se presentan en forma de trenza, o bollos a los cuales se les hace una cruz, o formas de huevos al hornearlos.


    Cuando los cupcakes o muffins se preparan para Pascua usualmente su decoración es de huevos o conejitos.


    


    

  


  
    Usando glaseados / Escarchados


    


    El glaseado o escarchado es una forma excelente para decorar cupcakes y muffins, ya que es fácil de preparar (o comprar ya listo) se puede pintar o darle sabor de acuerdo a la ocasión , o según el gusto del repostero, utilizando sabores y colores fáciles de conseguir. Se pueden hacer formas o esculpir (ya sea a mano o usando una manga para decorar y utilizando una punta de duya) permitiendo decoraciones diferentes y fáciles de hacer.


    Si no desea usted elaborar sus decoraciones, las puede comprar hechas de glaseado duro en tiendas especializadas en pasteles.


    

  


  
    Usando Nueces y Fruta


    


    Nueces y frutas se pueden usar para decorar encima de panes, cupcakes y muffins, incluso colocarlas antes de hornear, o colocarlas sobre una fina capa de glaseado o betún después de hornear. Nueces enteras o rebanadas de fruta se utilizan para formar diseños o formas, como flores, o nueces quebradas o pedazos de fruta simplemente se espolvorean encima del pastel. Se puede agregar nueces o fruta a la masa del pastel de panes, cupcakes y muffins, se debe tener cuidado cuando nueces o fruta encima sean de sabores compatibles con el sabor del pastel
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    Usando dulces


    


    Una excelente decoración es el uso de dulces ya que estos vienen en muchos y atractivos colores y formas, por lo regular son suaves y flexibles, así que son fáciles de cortar, son dulces y con sabor- un excelente complemento para un pastel dulce. Creativas ideas se pueden lograr utilizando dulcecitos que se adaptan al tema y exhibición de la comida.


    Para Pascua, se pueden usar como decoración huevos de chocolate ( ver receta de cupcakes de Pascua), o pueden colocarse dentro de un muffin como una deliciosa sorpresa (ver Huevos de chocolate sorpresa receta de muffin)
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    Decoraciones no comestibles


    


    Se pueden utilizar decoraciones no comestibles para panes cupcakes y muffins, algunas de ellas son:


    
      	Monos- de satín o temáticos que se pueden sujetar alrededor de la base del pastel, alrededor del forro, o alrededor de una caja o canasta en donde se exhibe el pastel. Pequeños monos brillosos pre-hechos se pueden colocar encima del pastel sobre el glaseado para un efecto muy decorativo.
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      	Colocados en cajas de plástico transparentes- Los cupcakes se ven bien cuando se presentan uno por uno, o en pequeños grupos, en pequeñas cajas de pastico transparentes, sujetos con un listón.


      	Forros de papel y aluminio- Estos se pueden comprar en muchos colores brillantes y diseños, algunos tienen motivos para ocasiones especiales, de temporada o festejos


      	Servidas en tazas de café o similares- para cupcakes o muffins con sabores de chocolate o café, o glaseado, esta es una forma dramática y decorativa de presentarlos, colocando cada uno de ellos en una taza de café del tamaño apropiado. Para Pascua los mini-cupcakes se pueden servir en tazas de huevo con un diminuto huevo encima.
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      	Flores sobre un platón- Para una decoración simple y bonita, flores del jardín en colores. Parecidos al, pastel, harán que cada rebanada de pastel luzca hermosa.


      	Servidos en una canasta- Un mantelito colocado dentro de una canasta, son una bonita y rustica presentación para panes, cupcakes o muffins, y se ven bien en cualquier lugar. Para panes y hot cross buns, esta es una forma fácil y bonita de presentación
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    Ideas y decoraciones para Pascua


    


    Existen un número infinito de temas que pudieras escoger para decorar tus cupcakes y muffins. Abajo te damos algunas sugerencias que te pueden ayudar.


    
      	Nidos de huevos de Pascua


      	Huevos de Pascua con pequeños polluelos de juguete


      	Formas de conejitos de Pascua


      	Conejos de Pascua de chocolate o dulces


      	Cruces- hot cross buns etc.


      	Huevos decorados – huevos frescos pintados, o huevos falsos pintados en forma tradicional


      	Si lo desea usted y sus invitados varias decoraciones con motivos religiosos de acuerdo a sus creencias

    


    


    


    

  


  
    Capítulo 5: Recetas de cupcakes


    a) Receta básica de cupcake


    


    Esta es una receta básica de cupcake de vainilla, y puede ser usada como base para sus decoraciones creativas.


    Algunas personas le gusta que sus cupcakes sean pasteles húmedos, otros prefieren una mezcla mucho más seca que casi se desmorone cuando se hornean. Haga un lote de prueba con esta receta, y vea como salen. Si la prefiere más húmeda, entonces agréguele otra cucharadita o dos de leche, cuando vuelva a hacerlas .Pero si las prefiere más secas, agregue 20 gramos de harina. Si desea usar harina que se auto esponje,- si lo hace, no agregue el polvo de hornear, porque provocara que el pastel se esponje mucho cuando use harina que se auto-esponje.
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    Ingredientes


    


    Azúcar – ½ taza /100 g


    Mantequilla ( sin sal) 4 oz /110 g


    Harina simple – 1 taza /125 g


    Polvo de hornear – 1 cucharadita (5 ml)


    Huevos – 2 huevos grandes


    Leche – 1 cucharadita (5 ml)


    Extracto de vainilla (5 ml)


    


    Método de preparación


    
      	Mezclar la mantequilla y el azúcar de manera uniforme en una mezcla fina


      	Agregar los huevos 1 a uno y mezclando muy bien con la mezcla


      	Ahora agregar la leche y la vainilla en la mezcla y lentamente combine todo en una mezcla suave, dejar en espera.


      	Enseguida colar la harina y el polvo de hornear juntos, mezclándolos en forma suave


      	Mezclar el harina cernida con la mezcla preparada en el paso 3. Mezclar hasta que este suave y casi cremosa, y que no tenga grumos.


      	Coloque los forros en los moldes para cupcake metálicos, o sobre una charola si lo prefiere-, si no se colocan en el molde metálico usar doble forro para darle más firmeza.


      	Llenar cada taza del molde con la mezcla


      	Hornear en el horno a una temperatura de 375 grados F o 190 grados F o gas 5. El tiempo de horneado es de 20 minutos o más para cupcakes más grandes, o 12 minutos para tamaño pequeño.

    


    Insertar un pica diente para checar y decidir si los pasteles ya están listos.


    Si el pica diente sale sin masa pegada, entonces ya están listos. Si el pica diente salen limpios cuando se insertan en el pastel después de que ya se hayan horneado.


    Si necesitan más tiempo de horneado dejarlo por unos cuantos minutos y vuelva a checar de nuevo.


    Dejar que se enfríen completamente.


    Ya que estén listos, use su creatividad para decorarlos y glasearlos.


    


    

  


  
    b) Recetas de cupcakes de Pascua


    


    Cupcakes de conejo


    


    Que más puede pedir para una Pascua especial!


    Rinde – 30 cupcakes


    


    Ingredientes


    Mantequilla (suavizada) 9 0z/ 250 g


    Azúcar -1 1/3 tazas /265 g


    Huevos – 3


    Cascara de limón (rallada) -2 cucharaditas


    Esencia de vainilla – 1 cucharadita (5 ml)


    Harina – 2 tazas/250 g


    Bicarbonato de Sodio – 1 cucharadita


    Polvo de Hornear – ½ cucharadita


    Sal – al gusto


    Crema agria- 2 tazas /460 g


    


    Para la cubierta


    Mantequilla (suavizada) – 9 oz/ 250 g


    Azúcar en polvo- 2 ¾ tazas /330 g


    Esencia de vainilla – 1 cucharadita (5ml)


    Leche- 2 cucharaditas (10 ml)


    


    Para la decoración


    Malvaviscos – 30 (uno por pastel)


    


    Azúcar para decorar rosa – las que se necesite


    Glaseado negro para escribir – 1 tubo


    Otras opciones para decorar–


    60 x “ Fresas y crema” dulces (2 por pastel)
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    Método de Preparación


    


    
      	Pre-calentar el horno a 350 grados F o 180 C o gas 4, y engrasar los moldes para cupcakes


      	En un tazón grande mezclar la mantequilla y el azúcar y batir los huevos uno por uno.


      	Agregar la ralladura de limón y la esencia de vainilla, mezclar bien para una mezcla uniforme.


      	En otro tazón, mezclar el bicarbonato de soda, el polvo de hornear, la harina y sal.


      	Agregar la mezcla de la harina alternando con la crema agria, a la mezcla del azúcar, y mezclando continuamente como tú lo haces. Asegúrese que la consistencia de la mezcla es espesa.


      	Vaciar la mezcla en los moldes previamente engrasados y mantenga los pastelitos en el horno de 25 a 30 minutos o hasta que estén cocidos.


      	Sacarlos del horno y dejas enfriar por 10 minutos.


      	Para preparar el glaseado, mezclar la mantequilla y la vainilla en un tazón grande, agregar el azúcar poquito a poquito.


      	Agregar la leche a la mezcla del glaseado y mezclar bien hasta que se esponje.


      	Una vez que se enfríen los pastelitos, unte el glaseado sobre ellos


      	Entonces para formar las orejas del conejo.

    


    
      	-corte los malvaviscos en mitades, agregue un poquito de glaseado, y espolvoree con azúcar rosa para decorar, luego coloque las mitades en cada pastelito para formar las orejas.

    


    O


    
      	-Use dos dulces “fresas y cremas” por cada pastel para hacer las orejas del conejo, coloque los dulces pegándolos al glaseado por el lado largo para que las fresas se vean cono el centro rosa de las orejas.

    


    
      	con el tubo de glaseado para escribir (o con dulces) forme la nariz, ojos y bigotes del conejo.

    


    


    


    

  


  
    



    


    Nido de huevos cupcakes de Pascua


    


    Estos cupcakes están decorados simulando un nido de pájaros con pequeños huevos. Son fáciles de hacer y se ven tan lindos.


    Se pueden elaborar con algunas variantes, usando huevos de chocolate, o dulces cubiertos de chocolate en forma de huevos o algo parecido, utilizando diferentes sabores tanto en el glaseado para formar el nido, y en el pastel mismo. También se pueden usar otras decoraciones como pequeños juguetes o pollitos para hacerlos más atractivos.


    Algunas otras sugerencias son:


    
      	-Agregando sabor de naranja, añadiendo cascara de naranja rallada a la masa, y saborizante de naranja al glaseado.


      	-Agregando un efecto luminoso usando huevos cubiertos en color plata, o alguna decoración color plata “palitos o garabatos (cualquier de ellos que se pueda encontrar en la sección de decoraciones en tiendas de la localidad) para hacer el nido.


      	-Usar chocolate rallado en tiras para formar el nido en lugar del glaseado.


      	-Utilizando tiras de dulces, doblados simulando un arco para que parezca el asa de la canasta.

    


    Rinde – 18 cupcakes


    


    Ingredientes


    


    Para los Cupcakes -


    Mantequilla (suavizada) -250 g / 9oz


    Azúcar – 200 g / 1 taza


    Harina – 250 g / 2 tazas


    Huevos – 4 grandes


    Leche (o use suero de leche para enriquecer el pastel) -1/2 taza / 120 ml


    Polvo de hornear = 2 cucharaditas (si usa harina auto levanta no use)


    Sal – ½ cucharadita


    Extracto de vainilla / saborizante ( o el sabor que desee) 1 cucharadita


    


    Para la decoración


    Chocolate (obscuro o semi dulce) - 120 g/ 4 ½ oz, picado


    Crema ( espesa, o doble crema) – 2 cucharadas


    Chocolate (leche, o del sabor que guste) -280 g / 10 oz en escamas


    Mini huevos de chocolate ( dulces cubiertos si así lo desea)= 36 o 54 (2 o 3 por pastel)


    


    Método de Preparación


    


    
      	Pre-calentar el horno a 350 F o 180 C o 4 gas y engrase (o forre con forros de papel decorativos) los moldes de mini muffin o cupcakes.


      	En un tazón grande, mezclar la mantequilla y el azúcar, agregar los huevos uno por uno. Agregar y mezclar el polvo de hornear y la sal.


      	Una vez hecho, agregar la leche y harina alternando hasta tener una consistencia uniforme. Anadir la vainilla y batir hasta que este pálida y lisa. Si desea agregar a la masa otros sabores, como naranja o limón agregarlas ahora, o utilícelos en lugar de la vainilla.


      	Vaciar la mezcla en los moldes ya sea que estén engrasados o forrados de papel decorativo, hornear de 15 -20 minutos o hasta que estén cocidos y tomen un color dorado.


      	Remueva del horno y deje enfriar por 5 minutos. Retire los cupcakes del molde y déjelos enfriar en una parrilla.

    


    Para preparar el glaseado


    
      	Es una cacerola coloque el chocolate obscuro y la crema a fuego bajo. Revolver suavemente hasta que se combinen.


      	Retirar del fuego y revolver hasta que la mezcla este lisa. La mezcla debe de estar ligeramente espesa y se debe de usar inmediatamente antes de que se enfrié y endurezca antes de poder usarla en los pasteles.


      	Coloque la cubierta de chocolate en forma de remolino sobre los cupcakes fríos. Haga la superficie dispareja y dele forma para la base del nido


      	Cubrir con el chocolate en escamas, dándole de forma al nido colocando 2 o 3 mini huevos de chocolate y encima de cada uno.


      	Agregar decoraciones al gusto ya sea (pollitos, agarraderas de canastas, chispas de colores etc.) y sirva.
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    Cupcakes de Pascua


    


    Mientras todas las comidas consumidas durante la Pascua deben de ser Kosher, la comida más famosa es el matzo (o matzah). Matzo es un tipo de pan - galleta sin levadura que tradicionalmente se consume en la Pascua. Esta elaborada con harina y agua, y es la harina el producto que se considera debe ser Kosher.


    La harina de matzo se prepara moliendo finamente las galletas de matzo en polvo de pan (o más fina) consistencia. Esta harina se usa comúnmente en las recetas para elaborar productos para Pascua.


    La harina de matzo se utiliza en la elaboración de las bolas de matzo, pero también se utiliza en lugar del pan rallado como aglutinante en la preparación de comidas como albóndigas e incluso como espesante en algunos platillos Las migajas se utiliza para preparar postres como tortas de chocolate sin harina, dándole cuerpo o estructura al postre y pueda ser aceptado en las comidas de Pascua.


    La harina de matzo no está libre de trigo ni libre de gluten, ya que las migas se han cocido hasta que estén secas y crujientes, no agregan mucha estructura para elaborar productos horneados como lo hace la harina regular. Los pasteles son más pesados y se desmoronan comparados con los elaborados con harina regular.


    Estos pasteles se han elaborado usando la harina de matzo conocida como harina de pastel. Se ha agregado fruta para darle más textura y un delicioso sabor. Si lo desea puede substituir el dulce de jengibre por la fruta en la receta de abajo, o agregar cascara de limón rallada para un sabor extra.


    


    Rinde - 12


    


    Ingredientes


    


    Azúcar – 200 gm / 1 taza


    Harina de Matzoh – 75 gm /1/2 taza


    Huevos -3 grandes


    Aceite vegetal – ½ taza / 120 ml


    Almidón de papa = 2 cucharadas


    Canela – 1 cucharadita


    Arándanos (o Arándanos agrios si lo prefiere) – 2 tazas / 400 gm


    


    Método de Preparación


    


    
      	Pre-calentar el horno a 350 F (175 C). Colocar 12 forros de papel en el molde para cupcakes.


      	En un tazón mediano, mezclar el azúcar, aceite y huevos hasta que este terso.


      	Dejar en espera.


      	En un pequeño tazón, cernir juntos el matzoh, almidón de papa y canela.


      	Agregar despacio los ingredientes secos a la mezcla de huevos, como usted lo hace.


      	Anadir los arándanos (o la fruta de su gusto) revolver hasta que la mezcla tenga una consistencia tersa.


      	Vaciar la mezcla a cucharadas en cada espacio del molde y hornear por 20 minutos.


      	Sacar el molde del horno y dejar enfriar por 5 minutos antes de sacarlos del molde, ponerlos a enfriar en una parrilla.
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    Delicia de Chocolate Cupcakes


    


    Es usted fanático del chocolate? Ya no busque. La pascua es el tiempo perfecto para complacer su amor por el chocolate. Estos cupcakes son de chocolate, y pueden mejorar aún más usándolos como base para decorar nidos de huevos, o solo para decorarlos con un conejo de chocolate o con huevos en la parte de encima.


    Rinde – 12


    


    Ingredientes


    


    Azúcar – ¾ taza /150 g


    Mantequilla (sin sal) – 125 g / 4.5 oz


    Harina - 1 ½ tazas / 190 g


    Polvo de hornear – 1 cucharadita


    Huevos – 2


    Leche – ¾ taza /180 ml


    Esencia de vainilla – 1 cucharadita ( 5ml)


    Crema – ½ taza / 120 ml


    Chocolate obscuro – 200 gm / 7 oz


    Cocoa en polvo – ½ taza / 2 0z, extra para decorar


    Pedacitos de chocolate (obscuro o con leche) – ¾ taza / 8 oz.


    


    Método de Preparación


    


    
      	Pre-calentar el horno a una temperatura de 375 F o 190 C o 5 gas.


      	Mezclar el azúcar en polvo, polvo de hornear y harina en una mezcla fina.


      	A esta mezcla agregar la cocoa en polvo y los pedacitos de chocolate mezcla bien.


      	En otro tazón, batir los huevos, agregando estos uno por uno y agregar la leche, mantequilla y esencia de vainilla.


      	Mezclar la mezcla de la harina con la mezcla preparada en el paso 3, asegurándose la mezcla este bien batida y forme una mezcla firme.


      	Forre el molde de cupcakes colocando un forro de papel en cada cavidad, llene con la masa y hornear por 20 minutos o hasta que estén cocidos.

    


    Para la cubierta


    
      	Calentar agua en una cacerola cuando este caliente, coloque un recipiente que resista el calor encima en este agregar la crema y el chocolate. Revolver hasta que se derrita y forme una mezcla lisa. Remover el recipiente y dejar que enfrié hasta que mezcla se pueda untar, teniendo cuidado de no se enfrié mucho porque se endurecerá.


      	Untar en los cupcake.


      	Espolvorear la cocoa en polvo encima, añadir alguna decoración de chocolate si se desea y sirva.
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    Capítulo 6: Receta de muffin


    

  


  
    Consejos Para Cocinar


    
      	La masa para muffin se puede hacer en casa durante la noche y guardarla en el refrigerador para fácilmente utilizarla por la mañana. Solo utilice una cuchara para llenar las cavidades el molde metálico y hornearlos para el desayuno.


      	Usar un pica diente para checar si el muffin está cocido a la perfección. Solo inserte el pica diente y sáquelo y vea si sale limpio.


      	Envolviendo cada muffin con envoltura de plástico y colocándolos en un contenedor que se le pueda sacar el aire dentro del congelador donde pueden permanecer frescos más de 2 meses.


      	Aunque los muffins permanecen frescos cuando se congelan de la manera apropiada, es mejor comerlos el mismo día.


      	En lugar de utilizar maíz congelado para los muffins de maíz, enlatados o frescos son mejores ya que le dan más sabor a los muffins

    


    


    

  


  


  
    Recetas de Muffins para Pascua


    


    Muffins de Fresas


    


    Esta receta básica no solo es sencilla y sabrosa, además es rápida y fácil de hacer. Para Pascua servir rellena de fresa, huevos de chocolate, o conejos de chocolate como decoración ya sea encima o a un lado.


    Rinde– 12 Muffins


    


    Ingredientes


    


    Azúcar en polvo – ½ taza / 100 g


    Harina – 2 tazas / 250 g


    Polvo de hornear – 4 cucharaditas


    Coco seco – 1 taza


    Fresas – 2 tazas


    Leche – 1 taza / 235 ml


    Mantequilla (derretida y sin sal) – Para engrasar


    Huevos - 1


    Aceite de Canola – ¼ de taza / 60 ml


    


    Método de Preparación


    


    
      	Cortar las fresas en cuatro en un plato separado.


      	Pre-calentar el horno a 200 C o 400 F o gas 6


      	Engrasar los moldes de muffin con la mantequilla derretida dejar en espera


      	Cernir el polvo de hornear y el harina juntos en un tazón grande, y mezclar.


      	Agregar el azúcar y tres cuartos de coco seco a la mezcla y formar un hoyo en el centro de la mezcla. Dejar en espera.


      	En otro tazón mezclar el huevo, la leche y el aceite juntos. Batir hasta que este terso.


      	Anadir la mezcla del huevo y las fresas cortadas en cuartos a la mezcla de harina preparada en el paso 5. Mezclar suavemente para asegurarse que todos los ingredientes se han combinado. La mezcla debe de tener una textura grumosa y sienta no mezclar con fuerza.


      	Coloque esta mezcla en los moldes previamente preparados, espolvorear el coco que nos queda encima de ellos.


      	Hornearlos hasta que se levanten por espacio de 20 – 25 minutos aproximadamente


      	Servir frios.

    


    Variantes: Se pueden usar arándanos en lugar de las fresas. En esta caso no use el coco pero agregue 1 cucharadita de ralladura de cascara de limón finamente rallada, junto con los arándanos.


    


    


    

  


  
    



    


    Huevos Sorpresa de Chocolate Muffin


    


    Estos sabrosos muffins tienen una textura esponjosa y una deliciosa sorpresa en su interior. Pequeños huevos de Pascua de chocolate dentro del muffin son horneados para una explosión de delicioso chocolate derretido cuando los muerda. Puede usar huevos de chocolate simples, o aquellos que están rellenos de caramelo o de otros sabores para hacerlos aún más sabrosos.


    Para una dosis extra de chocolate y si lo desea agregar piezas de chocolate blanco encima de cada muffin antes de hornearlos. O 3 cucharadas de cocoa en polvo a la mezcla para darle color y rico sabor a chocolate.


    Rinde -12 Muffins


    


    Ingredientes


    Azúcar en polvo – 2/3 taza / 130 g


    Harina leudante -2 ¼ taza / 285 g


    Leche – ¾ taza/ 180 ml


    Mantequilla (derretida y enfriada) – 125 gm / 4.5 oz


    Huevos - 2


    Esencia de vainilla – 1 cucharadita


    Mini Huevos de chocolate – 12 (1 por pastel)


    Mini Chocolate eggs – 12 (1 per cake)


    


    


    Método de Preparación


    


    
      	Pre-calentar el horno a 180 C.


      	Forrar un molde de 12 muffins con papel ( el molde debe ser para muffins de tamaño mediano)


      	Cernir la harina en un tazón grande y agregar el azúcar.


      	Con un globo batir la mantequilla, leche, huevos y esencia de vainilla juntos hasta que se mezclen bien.


      	Anadir la mezcla de la mantequilla a los ingredientes secos. Voltear la mezcla suavemente para mezclar utilizando una cuchara de madera y mover hasta que todo se combine (no sobre mezcle o sus muffins le saldrán chalosos en lugar de suaves y esponjosos.)


      	Con una cuchara vacié la masa en cada uno de las cavidades cuidando de llenarlas un-tercio. Retirar la envoltura de los mini huevos y colocarlos con cuidado en el centro de cada muffin, cuidando que no toquen el fondo o los lados del molde.


      	Con cuidado agregue el resto de la masa sobre y alrededor de los mini- huevos hasta cubrirlos. Tenga cuidado de no mover los mini huevos que ya ha agregado mientras trabaja.


      	Hornearlos de 18 a 20 minutos, o hasta que estén esponjados y dorados se hayan cocido.


      	Retirarlos del horno y dejar que reposen en el molde por 10 minutos antes de voltearlos sobre una parrilla metálica para que se enfríen completamente
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    Muffins de chocolate y arándanos


    


    Si el chocolate blanco es su favorito, entonces estos muffins lo volverán loco. Servir con huevos de chocolate blanco a un lado.


    Rinde– 12 Muffins


    


    Ingredientes


    


    Suero de leche – 200 ml ¾ taza


    Huevos - 1


    Azúcar café – ¾ de taza / 150 g


    Aceite vegetal – ½ taza /120 ml


    Harina – 2 tazas / 250 g


    Chispas de chocolate de leche o blanco – ½ taza / 120 g


    Arándanos – 1 taza /160 g


    Huevos de chocolate blanco de Pascua (para decorar) -12 (1 por muffin)


    


    Método de Preparación


    


    
      	Pre-calentar el horno a 190 C o 375 F o gas 5 engrasar los moldes metálicos de muffins con la mantequilla derretida o fórrelos con papel.


      	Colocar todos los ingredientes secos en un tazón y mezclarlos.


      	En otro tazón mezcle suavemente huevos, aceite y suero de leche, agregándolos de una sola vez.


      	Agregar los arándanos a la mezcla de huevos, revolver con suavidad.


      	Anadir la mezcla seca a la mezcla con Huevos revolviendo continuamente, trabajando hasta que la mezcla tenga una consistencia tersa.


      	Agregar la masa a cucharadas en cada cavidad y hornear por 20 minutos o hasta que estén completamente cocidos.


      	Servir a la temperatura ambiente con los Huevos de chocolate blancos a un lado.
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    Muffins de café


    


    A los amantes ¡Estos muffins son rápidos y sencillos, te permiten enfocarte en el sabor. La cubierta les da esta apariencia y saben a café capuchino! Para Pascua sirva con huevos de chocolate con sabor a café


    Rinde – 6 Muffins


    


    Ingredientes


    


    Para la cubierta de capuchino.


    Clara, de 1 huevo


    Azúcar en polvo – 2 cucharadas


    Crema espesa – 2/3 taza / 160 ml, batida


    Cocoa en polvo, para espolvorear


    


    Para los muffins:


    Harina leudante- 375 g / 2 ½ tazas


    Azucar en polvo – ½ taza / 100 g


    Leche –( 1 ¼ taza / 295 ml)


    Huevo – 1


    Mantequilla – 3 oz /90 g


    Café expreso en polvo – 1 cucharada


    Para decorar: Huevos de chocolate con sabor a café, o rebanadas de chocolate.


    


    


    Método de Preparación


    


    
      	Pre-calentar el horno a 190 C o 375 F o 5 gas y engrasar la charola para mufins con mantequilla derretida o forrar con fundas de papel.

    


    


    Para preparar la masa de muffins


    


    
      	Combinar el harina y el azúcar en polvo en un tazón grande, hacer un hoyo en el centro.


      	En una jarra por separado mezclar la leche, huevo, mantequilla y café hasta que este terso y vacíelo en el hoyo de la mezcla de harina.


      	Con una cuchara grande combine los ingredientes volteándolos suavemente hasta que mezclen. no sobre-batir los ingredientes.


      	Divida la mezcla en cada uno de las cavidades del molde y hornee de 20 a 25 minutos. Permita que se enfríen por 1 minuto y voltearlos sobre una malla de metal.

    


    


    Para preparar la cubierta de café


    


    
      	Con la ayuda de una batidora eléctrica, batir la clara de huevo en un tazón pequeño, hasta que forme picos, ya listo, agregar 2 cucharaditas de azúcar en polvo, batir a baja velocidad y vaya trabajando.


      	Mezclar la crema y el huevo batido suavemente, envolviendo la crema con suavidad para que no se baje el huevo.


      	Untar la mezcla sobre la superficie del muffin, formando algunos picos y dando un efecto disparejo. Espolvorear con Cocoa en polvo, se puede espolvorear la Cocoa en polvo para formar una figura (para ello se debe de usar una plantilla) para que luzca como capuchino.


      	Servir ligeramente tibia con chocolates a un lado.
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    Capítulo 7: ¿Que recetas uso para panes, bollos y otros postres en tiempo de Pascua?


    


    

  


  
    Bollos y Panes


    


    Bollos rápidos (Hot Cross buns)


    


    Esta sencilla receta es rápida y fácil, no requiere amasado, produce hermosos y deliciosos bollos


    (Hot Cross buns.) Nota –Si lo desea puede usar tiras de hojaldre en lugar de mazapán para las cruces, o una pasta espesa hecha de azúcar, harina y agua.


    


    Rinde- 12


    


    Ingredientes


    


    Harina regular 500 g / 4 tazas


    Levadura seca – ½ cucharadita


    Pasas- 50 gm / un punado


    Mezcla de especias – ¼ cucharadita


    Mazapán – 50 g / 2 oz


    Azúcar – 1 cucharada


    Agua- 350 ml / 1 ½ taza


    


    Método de Preparación


    


    
      	Poner la harina en un tazón grande agregar la levadura, pasas, especias y 350 ml de agua.


      	Mezcle y forme una masa suave, cúbrala con una servilleta y deje que aumente de tamaño por 3 horas a temperatura ambiente tiempo en que la masa aumentar de tamaño con apariencia tersa. (Si desea dejarla más tiempo, por ejemplo toda la noche, métala al refrigerador. Si no ha aumentado de tamaño deberá de dejarla más tiempo, colocarla en un lugar tibio si la temperatura ambiente no es lo suficiente tibia).
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      	Pre-calentar el horno a 180 C /160 C fan/gas 6.


      	Estos bollos se pueden hornear en una charola (el resultado será un bollo de forma dispareja) o en un molde para muffins. Engrase con mantequilla un molde metálico para 12 muffins. Dividir la masa en 12 porciones y formar bolas en una superficie enharinada. Colocarlas en cada cavidad.


      	Hornear durante 20 minutos.


      	Extender el mazapán y cortarlo en 0.5 cm (1/5 th de pulgada) de ancho para formar las cruces para los bollos.


      	Mezclar el azúcar con 2 cucharadas de agua tibia y dejar que se disuelva.


      	Cuando los bollos estén horneados, sáquelos del horno, no los saque del molde. Con cuidado coloque dos tiras de mazapán en la superficie de cada uno de ellos y métalos al horno por otros 5 minutos.


      	Retírelos del horno, barnice la superficie con la mezcla de agua y azúcar y déjelos enfriar.

    


    


    

  


  
    



    


    Pan Ruso de Pascua


    


    Este es un pan trenzado con un sabor ligero a canela y limón, decorado con Huevos de colores. Los huevos para esta receta son pintados de un solo color (en este caso son rojos), Pero los huevos que se usan en otras culturas se pintan de otros colores inclusive se decoran con huevos pintados con temas de diferentes colores, o con capas de cera.


    Esta receta es suficiente para 6 porciones


    


    Ingredientes:


    Paquetitos de levadura – 2 x 7 g cada uno


    Mantequilla sin sal suavizada - 60 g / 2 oz


    Leche – 150 ml / 2/3 taza


    Azúcar en polvo – 1/3 taza /75 g


    Harina para pan – 3 1/3 tazas / 500


    Canela molida – ½ cucharadita


    Pasas de Esmirna – 1 taza /150 gm


    Cascara de limón rallado – de 1 limón


    Huevos - 4


    


    Huevos pintados


    Huevos 4


    Pintura Para alimentos- 1 cucharadita


    


    Método de Preparación


    


    
      	Como esta es una receta para pan y la masa necesita dejarse reposar para que aumente su volumen por algún tiempo, no vamos a pre-calentar el horno hasta después del proceso, estos es diferente a otras recetas para pastel.


      	Ponga la levadura en un tazón con 50 ml de agua tibia y e cucharadita de azúcar. Dejar en espera por 15 minutos o hasta que aparezcan burbujas en la superficie.


      	Cernir la harina en un tazón grande, agregar el azúcar restante, 2 cucharaditas de sal, la canela, las pasas de Esmirna y la cascara de limón, mezclar todo muy bien.


      	Agregar a la levadura disuelta, 3 de los huevos, la leche, la mantequilla y 100 ml del agua. Revolver hasta que esté completamente mezclado- usted tendrá una masa muy rígida que pega a los lados del tazón.


      	Enharine una mesa, voltear la masa sobre la mesa y amasar con las manos durante 5 minutos, hasta tener una masa suave. La masa no debe de estar pegajosa o desmoronarse- de parecerse a la plastilina con esa misma textura.


      	Colocar la masa en un tazón ligeramente engrasado, cubrir con plástico adherible y colocarla en un lugar tibio por 1 hora o hasta que doble su tamaño.


      	Saque la masa, colóquela nuevamente sobre la mesa y golpéela con el puno varias veces. Divídala en 3 tiras largas, tréncelas sin apretar y formar una trenza ancha que debe de ser 3 veces más larga que la mesa. Colocarla en una charola engrasada larga y dejarla que aumente nuevamente por una hora.


      	Mientras tanto, coloree los huevos. Colocar 4 huevos en un caso con agua fría y con el colorante, póngala a hervir.


      	Hervir por 10 minutos, retírela del fuego y deje que se enfrié en el caso durante ½ hora. Los huevos ahora están coloreados.


      	Pre-calentar el horno a 190 C o 375 F o gas 5.


      	Batir ligeramente el huevo restante, colocar los huevos ya pintados en el centro de el pan trenzado y barnice la superficie del pan trenzado y los huevos con el huevo batido.


      	Hornear el pan por 25 minutos hasta que este dorado.


      	Servir tibio con mantequilla.

    


    [image: ]


    


    

  


  
    



    


    Pan Portugués de Pascua


    


    Este es un pan tradicional de sabor ligeramente dulce.


    Suficiente para servir 12


    


    Ingredientes:


    


    Leche (tibia) – 250 ml/ 1 taza


    Azucar en polvo – 100 g / 1 taza


    Huevos – 6


    1 huevo extra, ligeramente batido


    Levadura seca – 1 cucharada (14 g / 2 sobrecitos)


    Harina simple – 790 g / 5 ¼ tazas


    Semillas de hinojo, machacadas – 1 cucharadita


    Sal – 1 cucharadita


    Mantequilla – 60 g /2 oz ( a temperatura ambiente, picada en trozos grandes)


    Aceite de Oliva, para barnizar


    


    Método de Preparación


    


    
      	 Combinar 60 ml (1/4 de taza) de la leche y 1 cucharada de azúcar en un pequeño tazón. Espolvorear la levadura en la mezcla, dejar en espera en un lugar tibio libre de corrientes de aire por 5 -10 minutos o hasta que la mezcla burbujee.


      	 combine el harina, la semillas de hinojo, y la sal en un tazón grande mezclar ligeramente. Formar un hoyo en el centro de la mezcla.


      	 Agregar la mezcla de levadura, la mantequilla, la leche restante y el azúcar y mezclar como tú lo haces.


      	 Batir 3 huevos ligeramente y agregárselos al tazón. Usar una cuchara de madera y revolver hasta que todo se combine.


      	 Con las manos suavemente juntar la masa dentro del tazón, colocar la masa en una mesa en ligeramente enharinada y amasar por 10 minutos hasta que la masa tenga una textura lisa y elástica.


      	 Barnizar un tazón grande con el aceite. Coloque la masa en este, voltearla la masa para el lado cubierto con el aceite quede hacia arriba.


      	 Pre-calentar el horno a 200 C


      	 Engrasar ligeramente con aceite un molde redondo de 22 cm / 9 pulgadas (medida base) de molde con fondo removible.


      	 Separe ½ taza de masa, amase ligeramente el resto y colóquela en el molde ya preparado. Con suavidad coloque los 3 huevos enteros restantes sin pelar sobre la superficie de la masa emparejándola.


      	 Divida la masa que se separó en 6 porciones, rodar cada pieza en una delgada cuerda de 12cm /5 pulgadas de largo.


      	 Use el resto de las cuerdas para formar una cruz encima de cada huevo.


      	 Batir el huevo extra y barnice la superficie de la masa.


      	 Dejar en espera 10 minutos para que repose la masa.


      	 Hornear durante 40 minutos o hasta que se dore y el pan suene hueco cuando lo golpee en la base. Dejar que se enfrié ligeramente antes de servirlo.
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    Mazurka Dulce de Azucar(Mazurek Kajmakowy):


    


    Esto es para una base de 350mm x 320mm para 10 o 20 porciones dependiendo del tamaño que desee servir.


    Utilizar un molde para hornear de 25mm/ 1 pulgada de profundidad.


    Ingredientes


    


    Base dulce de masa quebradiza


    Harina regular – 300/ 2 tazas


    Mantequilla o margarina suavizada – 150g /5 ½ oz.


    Azucar en polvo – 100 g/ 1/3 taza


    Huevos - 2


    Jalea o mermelada- de preferencia una de sabor agrio – 150 g


    


    Cubierta


    Pudin de caramelo= 400 o 500 g (Puede usar el comercial o preparar el suyo )


    


    Para decorar


    Almendras blanqueadas


    Chocolate en gotas o trozos


    cascara de naranja confitada


    Chabacanos secos u otros frutas secas en piezas.


    


    Método de Preparación


    Pre-calentar el horno a 180 C


    Para la masa base


    
      	 Combine harina y el azúcar en un tazón. Agregar la mantequilla suavizada.


      	 En otro tazón, bata ligeramente 2 huevos. Haga un hoyo en la mezcla de harina y agregue los Huevos, revolviendo la mezcla hasta que los Huevos se integren.


      	 Amasar la mezcla hasta tener una masa uniforme que no esté ni pegajosa ni se desmorone.


      	 Envuelva la masa en aluminio y refrigere por lo menos una hora.


      	 En una mesa ligeramente enharinada ponga la masa y extiéndala en forma de un cuadrado de espesor uniforme, y que sea lo suficientemente grande para cubrir la base y lados del molde de hornear.
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      	 Forre el molde con papel para hornear y coloque la masa con cuidado en el molde.


      	 Alise la masa firmemente en la base y los lados del molde, corte cualquier exceso de masa que salga arriba de los lados del molde.


      	 Si lo desea los sobrantes de la masa se pueden juntar y extender en diferentes formas, que se hornean por separado para usarlas para decorar el pastel.


      	 Unte una capa delgada de jalea en la masa.


      	 Hornear hasta que se dore (por 25 minutos aproximadamente).


      	 Retirar del horno y dejar que se enfrié. Una vez fría sáquela con cuidado del molde y ponga la concha en un platón grande y que quede lista para rellenarla con el pudin.

    


    Cubierta


    
      	Asegúrese que el pudin está lo suficientemente suave para que sea fácil de untar


      	Unte el pudin sobre toda la superficie de la base y alísela. Si no tiene suficiente pudin, puede untar una capa de jalea en la base, debajo del pudin, antes de untar este.


      	Decorar con almendras blanqueadas, chocolate o cascaras de naranja confitada como lo vea usted. Si horneo figuras con el exceso de masa también se pueden agregar.

    


    


    

  


  
    



    


    Mazurka de Chocolate (Mazurek Czekoladow)


    Esto es para una base de 350mm x 320mm para 10 o 20 porciones dependiendo del tamaño que desee servir. Utilizar un molde para hornear de 25mm/ 1 pulgada de profundidad.


    Ingredientes


    Masa dulces de masa quebradiza


    Harina regular - 300g / 2 tazas


    Mantequilla o margarina suavizada - 150g / 5 ½ oz


    Azucar en polvo - 100g / 1/3 taza


    Huevos - 2


    Cubierta:


    Mantequilla- 60g / 2 oz


    Doble crema – no use crema agria – 100ml / ¾ taza


    Chocolate obscuro amargo (70% a 90% Cocoa) - 100g / 4 oz


    Azúcar en polvo - 50g / ¼ taza


    Para decorar


    Almendras blanqueadas


    Chocolate blanco en gotas o trozos


    Cascara de naranja confitada


    Chabacanos secos u otras frutas secas en piezas.


    


    Método de Preparación


    


    Pre-calentar el horno a180C


    Para la masa base


    
      	Combine harina y el azúcar en un tazón. Agregar la mantequilla suavizada.


      	En otro tazón combine la harina y el azúcar en polvo. Agregar la mantequilla suavizada revolver.

    


    En otro recipiente batir ligeramente los dos huevos. Haga un hoyo en la mezcla de la harina añadir los huevos, revolviendo la mezcla hasta que los huevos se integren.


    
      	Amasar la mezcla hasta obtener una masa uniforme que no esté pegajosa ni se desmorone.


      	Envolver la masa en aluminio y deje enfriar en el refrigerador por lo menos una hora.


      	En una mesa enharinada la masa fría extenderla formando un cuadro de un grosor uniforme lo suficientemente grande para cubrir la base y los lados del molde.


      	Forre el molde con papel para hornear y pase la masa con cuidado al molde.


      	Alise la masa firmemente en la base y a los lados del molde cortando el exceso de masa que salga del molde.


      	Si lo desea extender la masa sobrante y cortar figuras, luego hornéelas y úselas en la decoración cuando el pastel esté listo.


      	Opcional: Unte una delgada capa uniforme de jalea de cítricos o mermelada sobre la masa.


      	Hornear hasta que este dorada (25 minutos aproximadamente).


      	Retirarla del horno y dejar que se enfrié. Una vez fría con cuidado sáquela del molde y colóquela en un platón grande en donde se va a rellenar con el dulce.

    


    
      	Cubierta:

    


    
      	Quebrar en pequeños trozos el chocolate obscuro.


      	En una cacerola a fuego bajo, combinar la mantequilla la crema y el azúcar


      	Agregar poco a poco las piezas de chocolate y continúe revolviendo hasta que todos los ingredientes se combinen en una pasta lisa y uniforme.


      	Untar el chocolate tibio en la superficie en la base fría de masa, alisarla.


      	Decorar con almendras, chocolate, fruta seca y cascara de naranja confitada cubriendo la superficie.

    


    


    

  


  
    



    


    Mazurka Royal (Mazurek Królewski)


    


    Este pastel es llamado “royal” por los colores típicos de las conservas de frutas que se usan como cubierta, azul, purpura, roja, naranja y amarilla.


    Rinde para una base sencilla de 350mm x 320mm y para 10, o 20 porciones dependiendo del tamaño que desee servir.


    Usar un molde de poca profundidad (de 25mm / 1 pulgada de profundidad).


    


    Ingredientes


    Masa dulces de masa quebradiza


    Harina regular- 400g / 2 2/3 tazas


    Mantequilla o margarina, - 175g / 6oz


    Azúcar en polvo - 100g / 1/3 taza


    Huevos - 3


    Cubierta


    Conserva de frutas en 2 o 3 diferentes colores


    Azúcar glass para espolvorear.


    


    Método de Preparación


    


    Pre-calentar el horno a 180 C


    Masa


    
      	Combinar el harina y la azúcar glass en un tazón, agregar la mantequilla suavizada y revolver


      	En otro tazón batir ligeramente dos huevos. Haga un hoyo en la mezcla de harina y agregar los huevos, revolver la mezcla de los huevos hasta que se integren.


      	Amasar la masa hasta que este uniforme no debe de estar pegajosa o que se desmorone.


      	Envuelva la masa en aluminio y deje refrigerar por lo menos durante una hora.


      	En una mesa ligeramente enharinada ponga 2/3 de la masa fría, vuelva a envolver la masa restante y regrésela al refrigerador.


      	Extienda la masa sobre la mesa formando un cuadro que tenga un grueso uniforme y lo suficientemente grande para cubrir la base y los lados del molde para hornear.


      	Forre el molde con papel para hornear y con cuidado transfiera o coloque la masa en el molde para hornear.


      	Alise la masa firmemente en la base y contra las paredes del molde, cortando el exceso que salga de las paredes del molde.


      	Retire del refrigerador la masa que separo, en una mesa ligeramente enharinada, extiéndala en un grosor de ¼ de pulgada corte tiras en diagonal para formar un enrejado en la superficie de la base.


      	Batir el huevo que quedo y barnice la masa.


      	Hornear hasta que se dore (25 minutos aproximadamente).


      	Sacar del horno y dejar que se enfrié completamente.

    


    


    Cubierta:


    


    
      	Agregar la fruta de conserva con una cuchara y rellene los espacios de la enrejado puede usar una sola conserva o varias de ellas de diferentes tipos para darle color y sabor.


      	Espolvorear ligeramente con azúcar glass.
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    Si le gusto este libro, por favor revise otros libros de la misma serie “Como hornear los mejores…”


    


    

  


  
    



    Look out for further titles in the “How to Bake the Best……” series.


    How to Bake the Best Delicious Valentine's Day Cupcakes - In Your Kitchen
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    How to Bake the Best Delicious Christmas Cupcakes and Muffins - In Your Kitchen
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    Todos los libros disponibles desde todos los sitos de Amazon y de otras librerías, y también desde Kindle
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    Otros libros de Dreamstone Publishing


    Dreamstone publica en una gran variedad de categorías – aquí tiene algunos de nuestros otros libros:


    
      
        
          	
            [image: Get ranked ed 3 cover raw file.jpg]

          

          	
            


            Get Ranked - The Art of Search Engine Optimisation and Getting Indexed Fast (The Website Success Accelerator Teaches....)


            


            Por Charly Leetham

          
        


        
          	
            [image: grief-book-cover-art for Amazon 010712.jpg]

          

          	
            


            Coping With Grief


            Por Penny Clements


            

          
        


        
          	
            [image: 12 steps cover v3]

          

          	
            Business Strategy : 12 Steps to Business Sanity How to Optimize Your Profits and Your Time, Grow Your Business and Get Your Life Back Too!


            Por Kim Lambert

          
        

      
    


    


    


    

  


  
    SOBRE LA AUTORA


    


    


    Kim Lambert autora de este libro es también: fotógrafa, mujer de negocios empresaria, con una historia de que va desde Manejo Técnico y Desarrollo en computación hasta cocina y costura como parte de un grupo teatral de recreación medieval en la elaboración de los disfraces y vestuario.


    Escribe libros de cocina como parte de sus entretenimientos ( un poco para distraerse de sus libros de negocios). También ayuda a otros en la publicación de sus libros, sin importar el tópico. Vive cerca de Canberra, Australia y viaja tanto como le es posible. 
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