LA BIBLIA DE LAS FRUTAS POSTRE VIRALES

Parte 2 - Las clases paso
a paso



\

Diez clases, una sola estructura: base, corazon, mousse y piel. Después, todas las frutas que quieras.

Estas diez clases son el corazén del curso. Cada una tiene un objetivo, los ingredientes
con los gramos exactos, el paso a paso, como darte cuenta de que te salio bien, los errores
mas comunes con su arreglo y un truco mio.

Hacelas en orden. Las clases 1, 2 y 3 son las preparaciones; la4 yla 5, elarmadoy el

congelado; dela 6 ala 9, la piel y la terminacién; y la 10, todo lo que pasa después:
conservar, transportar y servir.

Las cantidades de cada preparacion estan pensadas para una tanda de 6 frutas
individuales (7-8 cm). En cada clase te digo cuanto rinde para cada tamafo:

. . Mousse por Corazon por
Tamano Medida
fruta fruta
Bocado 5-6 cm 35-45¢ 8-10¢g No lleva (opcional, disco de 4
cm)
Individual 7-8 cm 75-90 g 20-25¢ Disco de 5-6 cm
Premium 10-12 170-200 g 45-60 g Disco de 7-8 cm

cm



Clase 1 - Las bases

Las tres bases listas sobre la mesada: sablé dorado, bizcochuelo finito y crocante sin horno.

Objetivo

Aprender las tres bases del curso y cuando usar cada una. La base es la capa de abajo: le
da un crocante rico, hace que la fruta apoye firme en el plato y te permite levantarla con la
mano sin que se rompa. Al terminar esta clase vas a tener discos listos que se guardan
dias.

¢Cual elijo?



Base Textura Ideal para Se guarda

B1- Sablé de Crocante y Citricos, frutos rojos, la 7 dias en lata, 0 1

manteca mantecosa, tipo mayoria de las individuales mes congelada
galletita fina

B2 - Tierna, absorbe Frutas premium, tropicales, 2 dias en heladera, o

Bizcochuelo almibar mousses de fruta 1T mes congelada

fino

B3 - Crocante Crocante, tipo base de  Cuando no querés prender el 5 dias en heladera, 1

sin horno cheesecake horno; frutos secos, chocolate  mes congelada

B1 - Sablé de manteca

Ingredientes (rinde unos 380 g de masa: 16-18 discos de 6 cm 0 10 de 8 cm):

* 100 g de manteca fria, en cubitos
e 70 g de azucar impalpable

e 1pizca de sal

* 1huevo (50 g), batido

e 200 g de harina 0000

e Ralladura de 1limon o 1 cucharadita de esencia de vainilla (opcional)
Paso a paso:

1. En un bol, poné la harina, el azucar impalpable y la sal. Suma la manteca fria en cubitos.

2. Arenado: con las yemas de los dedos (o con la procesadora, con pulsos cortos), frota
la manteca con los secos hasta que parezca arena humeda, sin pedazos grandes de
manteca. Trabaja rapido para que la manteca no se derrita con el calor de tus manos.

3. Agrega el huevo batido y la ralladura. Uni con un tenedor primero y después con la
mano, apenas hasta que se forme un bollo. No amases: si amasas, el sablé se pone
duro y se encoge en el horno.

4. Aplasta el bollo en forma de disco, envolvelo en film y llevalo a la heladera 30 minutos
(0 10 al freezer si estas apurada).

5. Estira la masa entre dos hojas de papel manteca hasta un espesor de 3 mm. Asi no se
pegay no le agregas harina de mas.

6. Lleva la masa estirada (con los papeles) 10 minutos al freezer. Fria se corta mucho mas
prolijo.



7. Corta discos con un cortante un poco mas chico que la boca del molde de tu fruta: si el
molde mide 7 cm de diametro en la base, corta discos de 5,5-6 cm. La base no tiene
que asomarse por el costado de la fruta.

8. Pincha cada disco con un tenedor (asi no se infla) y acomodalos en una placa con
papel manteca o silpat.

9. Hornea a 160-170 °C durante 10 a 12 minutos, hasta que los bordes estén apenas
dorados y el centro claro.

10. Deja enfriar sobre la placa 5 minutos (recién salidos estan blandos y se rompen) y
después pasalos a una rejilla.

Como sabés que esta bien: el disco es parejo, plano, dorado claro, y al enfriarse se

quiebra con un «crac» limpio. Por abajo tiene que estar dorado claro, no marrén.

B2 .- Bizcochuelo fino

Ingredientes (una plancha de 30 x 40 cm, de 1cm de alto; rinde 20 discos de 6 cm):

¢ 3 huevos a temperatura ambiente

75 g de azucar
75 g de harina 0000, tamizada

15 g de manteca derretida y tibia

1 cucharadita de esencia de vainilla

Para humedecer (opcional): almibar de 50 ml de agua + 50 g de azucar, hervido 1 minuto y
frio (podés perfumarlo con jugo de la fruta de la receta).

Paso a paso:

1. Precalenta el horno a 200 °C. Forra una placa de 30 x 40 cm con papel manteca
enmantecado.

2. Bati los huevos con el azucar a velocidad maxima durante 8 a 10 minutos, hasta que la
mezcla esté muy blanca, triplique su volumen y al levantar el batidor deje una cinta que
tarda unos segundos en hundirse. Este es el punto letra de los huevos, y es lo que le da
aire: no lo apures.

3. Suma la vainilla.

4. Incorpora la harina tamizada en tres veces, con espatula y movimientos envolventes, de
abajo hacia arriba, girando el bol. Sin batir.



5. Toma una cucharada de la mezcla, unila a la manteca derretida y volca eso al resto,
integrando con cuidado. (Si echds la manteca directo, se va al fondo y baja la mezcla.)

6. Volca en la placa y empareja con espatula hasta tener una capa pareja de unos 7-8 mm.

7. Horned 7 a 9 minutos, hasta que la superficie esté apenas dorada y, al tocarla con el
dedo, vuelva sola.

8. Sacala del horno y pasala enseguida (con el papel) a una rejilla. Cubrila con un
repasador limpio para que no se reseque mientras se enfria.

9. Ya fria, corta discos con cortante. Si la receta lo pide, pincela cada disco con un
poquito de almibar.

Como sabés que esta bien: la plancha es pareja, flexible (se dobla sin quebrarse) y
esponjosa. Si la apretas, vuelve.

B3 - Crocante sin horno

Ingredientes (rinde 12 discos de 6 cm de 4 mm de espesor):

* 150 g de galletitas de vainilla o tipo Maria

¢ 60 g de manteca derretida

Version chocolate blanco (mas firme y mas crocante, mi preferida para frutas grandes):
150 g de galletitas molidas + 80 g de chocolate blanco derretido + 20 g de manteca
derretida.

Paso a paso:

1. Procesa las galletitas hasta tener un polvo fino. Sin procesadora: en una bolsa cerrada,
pasales el palo de amasar.

2. Mezcla con la manteca derretida (o con el chocolate y la manteca) hasta que tenga
textura de arena mojada: si apretas un punado, se mantiene unido.

3. Volca la mezcla sobre un papel manteca, cubri con otro papel y estira con el palo de
amasar hasta 4 mm de espesor.

4. Lleva al freezer 20 minutos, sobre una superficie plana.

5. Sacay corta discos con el cortante enseguida, antes de que se ablande. Si se quiebra
al cortar, espera 2 minutos a temperatura ambiente.

6. Guarda los discos en el freezer, separados con papel manteca, hasta el armado.

Variantes: cambia las galletitas por galletitas de chocolate (para palta, cacao, frutos
secos), suma 20 g de coco rallado (para coco y tropicales) o 20 g de almendras molidas.



Como sabés que esta bien: el disco congelado es firme y no se desarma cuando lo

levantas con la mano.

Errores frecuentes y como arreglarlos

Problema Causa

Masa amasada de mas o sin
reposo

El sablé se encogio o
se deformé en el
horno

El sablé quedd blando Humedad del ambiente

al dia siguiente

El sablé se infl6 en el
centro

No lo pinchaste

El bizcochuelo quedo
bajo y gomoso letra, o bajaste la mezcla al

poner la harina

El bizcochuelo se
quiebra

Se paso de horno o se sec6 al
enfriar

El crocante se
desarma

Falta de manteca o poco
freezer

Los huevos no llegaron a punto

Como lo arreglas

Uni apenas la masa y respeta el frio: 30
min de heladera y 10 de freezer antes
de cortar.

Volvé a hornearlo 3 minutos a 160 °C y
guardalo en lata bien cerrada.

Pinchalo siempre con tenedor. Si ya se
infld, apretalo suave con una espatula
apenas sale del horno.

Bati los 8—10 minutos completos y uni la
harina con espatula, no con batidora.

Sacalo apenas vuelva al tacto y tapalo
con un repasador.

Suma 10 g mas de manteca o usa la
version con chocolate blanco.

Truco de Marcela: hacé siempre el doble de bases. Los discos de sablé y de crocante

se guardan un mes en el freezer en una bolsa con cierre. Cuando tenés bases

hechas, una tanda de frutas te lleva media hora menos.



