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La reposteria, sin ponerlo en duda, es un arte maravilloso.
Tomar cursos de reposteria es indispensable para seguir
mejorando el sabor y la calidad de los pasteles, tartas,
galletas, budines y demas, mediante el aprendizaje de
técnicas innovadoras. Sin embargo, en este punto resulta
importante resaltar la existencia de técnicas basicas, las
cuales son clave en la reposteria. A continuacion, veras
algunas de ellas.




esta accidn consiste en tomar dos materias primas y
lograr una penetracion completa entre ambas. para
realizar una correcta incorporacion, se debe considerar
el grosor de la mezcla que se desea realizar: liquida,
blanda o dura. la herramienta empleada para realizar la
incorporacion es clave, ya que de ella depende el grosor
de la mezcla: una espatula o batidor.

como ejemplo de incorporacion, se puede mencionar:
incorporar harina a un batido, anadir huevos a la pasta
frola, o anadir azucar a las claras que estan siendo
montadas.




BATIR.

Se trata de remover de manera enérgica dos o mas
ingredientes en estado liquido o semiliquido, para
concluir en un estado esponjoso, lo cual se logra
con el aire incorporado al momento de batir. Por 1o
general, esta accion es ejecutada por batidores, 1los
cuales pueden ser manuales, manual-eléctrico o
maquinas.

Los ingredientes necesarios para realizar una mezcla
con la técnica de batido deben cumplir con
determinadas caracteristicas, como contar con
materias grasas que funcionan como emulsionantes, o
un ingrediente que ofrezca la posibilidad de
absorcion de aire, como la clara del huevo.

E1l batido es requerido, por ejemplo, para aligerar
con 1incorporacion de liquido alguna crema que se
haya endurecido, remontar crema de leche, montar
claras, o en la preparacion de bizcochos.
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Si bien estd considerada como una técnica sencilla, su ejecucién es un tanto
compleja- Las claras a punto de nieve son empleadas para preparar

merengues, hojaldres, mousses, bizcochos y tiramisds, por nombrar algunos-

Los ingredientes necesarios son tres: huevos, sal y una cucharada de azicar
por cada huevo (en caso de requerirlo, por ejemplo, al preparar merenque)-
Debes cerciorarte que las herramientas que usards estén limpios y secos, ya
que algin residuo en ellos puede impedir el montado de las claras-

Después, separa las yemas de las claras, cuidando que las claras queden sin
rastro de las yemas- Coloca las claras en un bowl y afiade una pizca de sal-
Puedes realizar el proceso con una batidora eléctrica o de forma manual- En
caso de requerir azicar, esta debe afiadirse cuando las claras empiecen a
hacer espuma y sigue batiendo hasta que las claras tengan una consistencia
parecida al mousse: Como consejo para saber si las claras estin en su punto,
da la vuelta al bowl y, si la mezcla se mantiene sin derramarse, las claras ya

se encuentran bien montadas:




MEZCLAR CON MOVIMIENTOS

En mas de una receta de reposteria te has encontrado con la recomendacion
de “mezclar con movimientos envolventes”. Se trata de una técnica basica
gue requiere de un proceso definido para llevarse a cabo adecuadamente:

La mezcla mas pesada debe quedar debajo de la mezcla mas ligera. Para
lograr esto, es necesario verter con cuidado la mezcla ligera, con la finalidad
de evitar una mezcla por inercia.

Dicha mezcla debe realizarse con una varilla de metal, la cual debe colocarse
en medio del recipiente donde vayas a mezclar. El proceso debe ser
completamente a mano, con movimientos ascendentes (de abajo hacia
arriba), con la finalidad de afadir aire a la mezcla y evitar que “se baje”.

El proceso debe repetirse hasta que la mezcla se encuentre en un punto
medio: esto es, ver ambas mezclas entrelazadas, pero no como una mezcla
homogénea.

Como recomendacion adicional, en el caso de las mezclas con movimientos
envolventes, la fuerza aplicada al momento de remover debe ser moderada
para evitar la pérdida de volumen y textura deseados.




