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Bascula: Es la bascula porque siempre creo que son mas precias las cantidades
tanto de los solidos como de los liquidos y en muchas recetas de reposteria los
ingredientes deben ser pesados con precision.

Una espatula: La espatula es imprescindible para aprovechar toda la masa o
cremas cuando la volcamos en el molde, o para mezclar ingredientes.
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Rodillo: El rodillo es un cilindro con un mango en cada extremo que se utilizar
para extender o estirar masas y nivelarlas.

Pincel de silicona o brochas: Los pinceles se usan para dar brillo a las masas o
para pintar con mantequilla fundida un molde o bien repartir una glasa o un
almibar en un bizcocho.


https://postresoriginales.com/mariposas-de-hojaldre/

Manga pastelera & boquillas y adaptadores: No solo nos sirven para decorar o
decorar con glasa real, sino que también son perfectas para repartir una crema en
una tarta o rellenar unos macarrones. Las boquillas y adaptadores son las
comparieras de las mangas pasteleras y las podras encontrar de muchas formas y
tamanos.

Batidora eléctrica: La mayoria de las preparaciones necesitan airearse. Lo mas
comodo es tener una batidora eléctrica de pie, que no solo acelera el tiempo de
batido sino que ademas permite dejarla en funcionamiento mientras avanzamos
con otro paso de la receta.

Termometro digital: Para obtener el resultado ideal en su preparacion, necesitas
contar con un termémetro digital de cocina, que te dira la temperatura exacta en
segundos.


https://postresoriginales.com/glaseado-para-decorar/

Boles: Para obtener el resultado ideal en su preparacion, necesitas contar con un
termémetro digital de cocina, que te dira la temperatura exacta en segundos.




