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30 Bizcochos y cakes

Cake de limón
«¿Puedo repetir, por favor?» 
Es lo que dirán todos  
cuando degusten este cake.

Batimos ligeramente los 
huevos, el azúcar y la 

miel. Vertemos la mantequilla 
fundida y el zumo de limón. 

Añadimos las almendras, 
la harina y el impulsor y 

lo mezclamos todo bien, has-
ta que nos quede una masa 
lisa y homogénea. Finalmen-
te, agregamos los cubitos de 
limón y la ralladura de lima. 
Dejamos reposar a 4 °C du-
rante 12 horas en la nevera.

Mezclamos de nuevo con 
suavidad y vertemos en un 

molde de plum cake, previa-
mente untado de mantequilla 
y enharinado.

Horneamos a 160 °C du-
rante unos 20 minutos. 

Una vez enfriado, glasea-
mos con glasa de limón y 

rallamos la piel de lima por 
encima.

Este producto es de ese 
tipo de pastelería que 

está más rica al cabo de 24 
horas de su cocción. En este 
caso, el glaseado con la glasa 
de limón (véase pág. 85) nos 
aportará una humedad y un 
aroma muy interesantes.

Personalmente creo que 
este cake es ideal para 

un fin de semana de relax en 
casa, degustado con una copa 
de vino tipo Riesling.
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Ingredientes
200 g de azúcar
35 g de miel de flores
6 huevos
180 g de mantequilla fundida 
20 ml de zumo de limón
100 g de almendras en polvo
150 g de harina floja  
 (baja en potencia)
6 g de impulsor
200 g de limón confitado  
 en cubitos 
2 limas (ralladura)
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33Bake it simple

Cake de chocolate
No puede faltar nunca un 
cake de chocolate en casa, 
sabroso y untuoso, que nos 
hará hacer viajes y viajes  
a la cocina.

Colocamos el mazapán en 
la batidora y añadimos la 

mantequilla en pomada o con 
una textura prácticamente 
líquida.

Mezclamos los huevos 
y el azúcar hasta que se 

disuelva el azúcar. Vertemos 
encima de la mezcla de maza-
pán y emulsionamos.

Agregamos la harina tami-
zada junto con el impulsor, 

las avellanas troceadas, el  
chocolate troceado finamente 
y el cacao en polvo. Seguimos 
con la nata líquida calentada a 
50 °C. Finalmente, añadimos 
los plátanos salteados, a tem-
peratura ambiente.

Vertemos la mezcla en un 
molde de plum cake, pre-

viamente untado con mante-
quilla y enharinado. Dejamos 
reposar 1 hora.

Horneamos a 180 °C du-
rante 25-30 minutos.

Una vez enfriado, glasea-
mos con salsa de choco-

late (véase pág. 16) y decora-
mos con las perlas crujientes.

Este tipo de dulce siem-
pre estará más bueno 24 

horas después de su elabora-
ción, tras haber reposado en 
la nevera tapado hermética-
mente. Ideal degustarlo con 
un cava rosado.
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Ingredientes
120 g de mazapán 50%
 (almendra y azúcar) 
200 g de mantequilla
4 huevos
180 g de azúcar  
150 g de harina floja
6 g de impulsor 
40 g de avellanas en polvo
40 g de avellanas troceadas  
 y tostadas
60 g de cobertura de chocolate 
 al 70% troceado
40 g de cacao en polvo
90 g de nata líquida con un  
 35% de materia grasa
400 g de plátanos salteados
80 g de salsa de chocolate
50 g de perlas de chocolate
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Gofres con queso  
y frutos rojos

Ingredientes

Para los gofres
500 g de harina fuerte
50 g de azúcar 
30 g de levadura 
½ cucharadita de sal (10 g)
2 huevos
200 ml de leche 
150 g de mantequilla 
200 g de azúcar perla  
   
Para el cremoso  
de queso de untar
250 g de nata líquida 
250 g de queso de untar
40 g de azúcar
  
Para el estofado  
de frutos rojos 
120 g de frambuesas 
120 g de fresones 
20 g de azúcar  
200 g de puré de fresones
Aceite
Sal en escamas
Pimienta negra

El mundo de las masas, mi 
pasión, y combinadas con 
fruta y queso, mi adicción.

Para los gofres, amasamos 
con la batidora todos los 

ingredientes menos la man-
tequilla y el azúcar perla. 
Cuando la masa tenga estruc-
tura, esté pegada al gancho 
y se desprenda de los bordes 
de la batidora, incorporamos 
la mantequilla en cubitos, a 
temperatura ambiente. Tra-
bajamos hasta obtener una 
masa lisa y elástica. 

Incorporamos el azúcar 
perla, lo mezclamos todo 

y paramos la máquina. Deja-
mos reposar la masa a tempe-
ratura ambiente durante unos 
40 minutos. Formamos piezas 
de 85 g y boleamos. Dejamos 
fermentar a 25 °C durante  
2 horas y cocemos en la  
gofrera.

Para el cremoso, mezcla-
mos el azúcar con la nata 

y lo disolvemos. Lo vertemos 
progresivamente encima del 
queso y lo mezclamos hasta 
obtener una masa lisa, homo-
génea y esponjosa. Reserva-
mos en la nevera a 4 °C.

Mezclamos el puré de 
fresones naturales con el 

azúcar hasta que quede bien 
disuelto. Añadimos los frutos 
rojos y dejamos macerar unas 
horas en la nevera.

Presentamos el gofre en un 
plato, colocamos por enci-

ma el estofado de frutos rojos 
y por último una quenelle de 
cremoso de queso. Finaliza-
mos con un toque de aceite, 
escamas de sal y pimienta.
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173Bake it simple

Hervimos la leche con la 
vainilla durante 3 horas (lo 

ideal es hacerlo la víspera).

Al día siguiente, mezclamos 
el azúcar con el agua y lo 

hacemos hervir unos  
3 minutos a fuego medio. Un 
truco para saber si está en su 
punto es mojarnos dos dedos 
con agua muy fría y pasarlos 
por el jarabe: si podemos hacer 
un hilo sin que se rompa, tiene 
el unto ideal.

Batimos las yemas con los 
huevos y vertemos el jarabe 

encima.

Mezclamos bien y añadi-
mos la leche infusionada 

con la vainilla.

Vertemos la mezcla en  
un molde de vidrio y  

horneamos a 100 °C durante  
50 minutos aproximadamente. 
Antes de retirarlo del horno, 
comprobamos que está cuajado 
introduciendo una brocheta de 
madera.

Ya fuera del horno, y en ca-
liente, rompemos la textura 

con una batidora, hasta obtener 
una crema. Llenamos con ella 
los vasitos de presentación.

Para la gelatina, carame-
lizamos el azúcar en seco 

añadiéndolo progresivamente 
y, luego, el agua templada 
(para evitar el choque térmico, 
que formaría rocas de azúcar). 
Finalmente, añadimos las hojas 
de gelatina remojadas y escurri-
das y reservamos en frío. Para 
utilizarla, la fundimos en el mi-
croondas, pero sin que se llegue 
a calentar, y la vertemos por 
encima del tocinillo cuajado. 

Cuando el tocinillo haya 
cuajado de nuevo, lo cubri-

mos con la gelatina de caramelo.

Reservamos los vasitos en la 
nevera a 4 °C hasta el mo-

mento de servir.

Dulce tradicional que po-
demos encontrar en casi 

todas las pastelerías de España.
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Tocinillos
De los postres más emble-
máticos en nuestro país.

Ingredientes

Para los tocinillos 
200 ml de leche
½ ramita de vainilla de Tahití
480 g de azúcar
175 ml de agua
2 huevos  
10 yemas de huevo  

Para la gelatina de caramelo
500 g de azúcar
500 ml de agua
5 hojas de gelatina
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190 Bombones y detalles

Piruletas Weekend
¿Qué mejor que hacer unas 
piruletas de chocolate y fru-
tas con los niños el sábado 
por la mañana? 

Fundimos los chocolates 
al baño maría y una vez 

fundidos vertemos ¾ partes en 
una superficie de mármol. Lo 
enfriamos a 27 °C. Recoge-
mos el chocolate rápidamente 
y lo colocamos en un bol, 
mezclando bien los dos choco-
lates (el frío y el caliente) para 
que la mezcla alcance una 
temperatura final de 31 °C.

Hacemos un cucurucho 
de papel sulfurizado y lo 

rellenamos de chocolate. Co-
locamos palitos para piruletas 
sobre una hoja de acetato. 
Vertemos un poco de cho-
colate encima de los palitos, 
haciendo formas irregulares. 
Antes de que se enfríen, co-
locamos encima gominolas, 
especias, sal, etc. 

Dejamos enfriar las piru-
letas en la nevera durante 

5 minutos. Despegamos y 
presentamos.

Como aconsejo hacer 
estas piruletas de fin de 

semana con los niños, yo las 
acompañaría con un batido 
de chocolate con unas pieles 
de limón para los más peque-
ños, y con una copa de vino 
tinto durante la preparación 
y posterior degustación para 
los adultos.

Y en el caso de hacerlas solos 
con nuestra pareja, pues con 
una botellita de cava o cham-
pán rosado. Pero, ojo, que 
hay que acabar de hacer las 
piruletas…
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Ingredientes
250 g de chocolate negro  
 al 70%
250 g de chocolate blanco 
 al 35%
250 g de chocolate con leche  
 al 40%
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