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RESUMEN

El trabajo realizado consiste en la preservacién de la
memoria por medio de la reposteria, con ese objetivo en
mente se creara un libro de recetas con historias personales
que refuerzan esa idea de amor y memoria.

En el trascurso, se han seleccionado formatos, tipografias,
colores y las recetas mas significativas las cuales han sido
adaptadas para ser presentadas en una maquetacién de
manera clara junto con las narraciones y los pop-ups.
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1. PROPUESTA Y OBJECTIVOS

Todos tenemos alguna comida o postre que, al ingerirlo, nos lleva a cierto momento de nuestra vida;
por eso la propuesta para este trabajo de fin de grado se centra en el concepto de la memoria
emocional®. A partir de esa premisa, se propone la creacion de un recetario que fusiona la cocina con

recuerdos de caracter personal y emocional.

Teniendo en cuenta lo dicho anteriormente, se busca la forma de transmitir ese sentimiento; para ello
se utilizara el disefio editorial como instrumento primordial para el desarrollo del proyecto. Este
trabajo combina elementos narrativos y practicos para enriquecer la experiencia del lector, y se
plantea con la creacion de un libro de recetas que van acompafiadas de unos relatos personales, donde
se explica el contexto en el que se preparo, el motivo por el cual es tan importante y que los hace
diferentes; ademas, incluye unos pop-ups de los postres, dando lugar a una mejor experiencia para el
lector. Méas que un recetario tradicional, este proyecto es un compendio de pequefias historias

contadas a través de los postres.

Por ende, el trabajo busca acercarse a la cocina desde un punto cotidiano y resaltando los sentimientos
gue guedan en la memoria. A través de un enfogque personal y accesible, se pretende valorizar la

cocina casera como una forma de expresién que traspasa lo comin.

OBJECTIVOS DE LA PROPUESTA:

- Visualizar la cocina como una forma de comunicacion emocional y personal.

- Reunir recetas de postres con un valor personal o emocional.

- Narrar historias que contextualicen cada receta.

- Incluir pop-ups que muestren visualmente el postre.

- Crear un proyecto de disefio editorial, intimo, que combine narracion e imagen de forma coherente.

- Diseflar una maquetacion armonica para el proyecto y garantizar la coherencia editorial en todo el

proyecto.

1 La memoria emocional se define como aquella informacion que se encuentra en nuestro sistema de modo
duradero debido al acompafiamiento de emociones, ya sea en su adquisicion, consolidacion o recuperacion.



2. REFERENTES

Para este proyecto, el referente tematico principal es Laura Esquivel, mas concretamente su libro
Como agua para chocolate (fig. 1), el cual ha sido un referente literario clave; en él los platos reflejan
emociones profundas y momentos vitales, reforzando la idea de que cocinar también es una forma de
narrar. Por consiguiente, se adecua al proyecto, ya que utilizo la cocina como hilo conductor de
memoria emocional, ademas de la forma que habla de las experiencias personales y familiares, en mi
caso mi madre e infancia, partiendo el proyecto de la idea de que los postres no solo alimentan, sino

gue guardan recuerdos.
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Fig. 1. Portada del libro Como agua para chocolate.

Por otra parte, el referente visual que he tomado como inspiracion es Lotta Nieminen, mas
concretamente su coleccion Cook in a book (fig. 2 y 3). En ella combina ilustraciones sencillas, utiliza
paleta de colores suaves y pequefios mecanismos interactivos como pop-ups, logrando hacer una

experiencia cercana y ludica que conecta muy bien con la intencion narrativa de este proyecto.
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Figs. 2 y 3. Portada y detalles de ilustraciones del libro Cook in a book.

Por altimo, Lini Trinh es una chica que sube contenido a través de la plataforma de YouTube
(Linitrinhdiy); sus videos se centran en la creacion de pop-ups de diversas formas y para distintas

ocasiones (fig. 4 y 5). Ella ha servido de inspiracion en la parte del trabajo que trata sobre la creacion
de los postres del libro en pop-ups.

Figs. 4y 5: TaFj‘etas 3D tipo pop-up.



3. JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA

Como anteriormente se menciona, uno de los objetivos que nos llevod a realizar este proyecto fue la
necesidad de reunir recetas con un valor emocional y personal, y a su vez que éstas sean acompafiadas
de pequefias historias, las cuales ayuden a contextualizarlas. También se pens6 que los pop-ups serian
de ayuda para la visualizacién del postre y afiadirian algo interesante al proyecto. Asi mismo, el tema
principal del proyecto trata sobre la cocina como una memoria emocional, siendo este un medio para

preservar recuerdos intimos a través de la elaboracion de un postre.

En cuanto al uso de los pop-ups, estos nos sirven de ayuda para ofrecer una experiencia mas visual y
sensorial al proyecto, dando lugar a una vivencia que hace que el espectador se sorprenda y emocione.
Ademas, el hecho de poder desplegar el postre de manera tridimensional, ya sea una galleta, un
cupcake o0 una tarta, da lugar a una lectura mucho mas tangible y memorable, siguiendo el tema
central de mostrar cémo los pequefios gestos cotidianos pueden convertirse en recursos significativos.
Mientras tanto, se le afiade la motivacion al lector, ya que lo primero que se visualiza al abrir el libro

es el postre de dicha receta.

El concepto que se plantea se apoya en la idea de que cocinar es tanto una forma de contar historias
como de transmitir emociones y aborda la construccién de identidad familiar. Partiendo desde este
punto, no se trata Gnicamente de compartir recetas, sino también de resaltar esos sentimientos,
momentos y pequefias vivencias que acompafan a cada postre. Este enfoque ha sido abordado en la
obra Como agua para chocolate de Laura Esquivel, en donde a través de los platos se cuentan
emociones y momentos de la vida, siendo este referente utilizado de base para el entendimiento de

cémo la cotidianidad de la cocina puede convertirse en un espacio narrativo.

En cuanto a lo visual del proyecto se refiere, se toma como alusion tanto el trabajo de Lotta Nieminen
como el de Lini Trinh; cada una enfoca de distinta manera los pop-ups. Mientras Nieminen crea libros
interactivos que constan de ilustraciones limpias, colores suaves y, 1o mas destacado, sus pop-ups,
Lini Trinh es una artista que hace pop-ups tridimensionales en tarjetas para dias especiales, cada una
con su enfoque particular. Han sido de gran ayuda para la visién y creacion de los pop-ups dentro del

proyecto.

Para la creacion del libro, el formato seleccionado es el tamafio DIN A5 (14,5 x 21 cm) en sentido
vertical, pensado para que sea practico. El contenido se estructura de la siguiente manera: por una
parte, se encuentra el pop-up del postre final; en la siguiente pagina, la receta de dicho postre; y por
Gltimo, se encuentra el relato que cuenta la historia del postre. Los recursos formales utilizados
incluyen una tipografia limpia y legible, en este caso la Georgia (fig. 6), para la parte escrita, mientras
que para los titulos se utiliza Calisto MT (fig. 7), también una paleta de colores calidos y suaves y una

maquetacion ordenada.



Con todo esto se busca que el proyecto tenga un enfoque tanto comunicativo como creativo con el uso
de recursos gréaficos, narrativos e interactivos, dando lugar a un producto editorial que combine

aspectos personales con criterios de disefio.
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Fig. 6. Tipografia Georgia.
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Fig. 7. Tipografia Calisto MT.

El disefio general esta pensado para dar una experiencia de lectura fluida y emocional, donde el lector
puede avanzar entre recuerdos, recetas y pop-ups de manera natural, disfrutando de un recorrido

intimo a través de memorias familiares.

Para concluir, este proyecto es una recopilacién de momentos personales vinculados a la cocina. A

nivel conceptual, se busca reivindicar el valor emocional de lo cotidiano y la capacidad de los actos



sencillos para la construccion de memoria afectiva. En cuanto al apartado visual y formal, los
referentes elegidos refuerzan la idea para entender que la edicion y disefio se utilizan como medios

para contar historias de una forma accesible y cercana, fomentando una lectura intima con una
conexion personal con el lector.



4. PROCESO DE PRODUCCION

Lo primero para el proceso de produccion del proyecto fue la decision de qué tipo de recetas serian las
seleccionadas y se llevarian a desarrollar; para ello se pens6 en los momentos mas importantes
durante la nifiez y de ahi se seleccionaron las siete recetas con historias personales, las cuales serian
parte del proyecto. Tras ese suceso, el siguiente paso fue la redaccion y desarrollo de las recetas
correspondientes, adaptandolas para que fueran claras, breves y accesibles al lector.

Seguidamente, cuando ya se decidi6 qué recetas serian las que saldrian en el libro, se defini6 el
tamafio del libro, el cual seria un A5, un formato pequefio e intimo para este recetario. Tras esa
decision se empezd con la estructura del libro, que quedd de este modo: en las dos primeras hojas se
ve el pop-up del postre, en la siguiente hoja se ve la receta y, por Gltimo, se encuentra la historia, y asi
con las otras siete recetas en el resto del libro. Con este orden se busca ofrecer un ritmo de lectura agil
para mantener el componente emocional en cada parte. Posteriormente, se modificaron las hojas con
ayuda de InDesign para conseguir que, una vez impresas, las hojas, al plegarse y coserse, estuvieran

en el orden correcto para su lectura.

En cuanto a lo visual, se establecieron las bases gréaficas, tipografia y una paleta de color calido y
suave: el rosa de la portada: C:0 M:68 Y:50 K:0, el fondo del mantel de los pop-ups: C:10 M:51 Y:31
K:0, las rayas del mantel: C:4 M:31 Y:22 K:0, el fondo del libro: C:3 M:9 Y:13 K:0, y una
maquetacion ordenada. Con respecto a la produccion de los pop-ups, se inici6 tras una larga
investigacion; se vieron varios videos de creacion de pop-ups, se tomo en cuenta la estructura que se
suele utilizar en este tipo de trabajos y, con la ayuda de lllustrator y Photoshop, se adaptaron a la
forma especifica de cada postre. A continuacion, se requirié una fase de prototipado manual, pruebas
de plegado y seleccion de materiales adecuados para garantizar su funcionamiento. Una vez

comprobado su funcionamiento, se arreglaron los que no funcionaban y se modificaron para su uso.

Por otra parte, el Gltimo paso antes de la impresion final fue la portada. Se pensaron distintas ideas
para ella, tanto las ilustraciones de los postres como una sencilla y elegante portada, pero finalmente
se decidi6 por un homenaje mas a mi madre y especialmente a la receta de tarta de cumpleafos,
representandonos a las dos en la portada de ese dia especial y en el que se hizo esa tarta, y asi

preservar el recuerdo.

Una vez dado el visto bueno a todas las fases anteriores, se puso en marcha el paso para la impresién
del contenido del libro; tras eso se empez6 con el montaje manual del libro. Se cosieron las 38 paginas
agrupadas por dos bloques de cinco y cuatro hojas en A4, que se plegarian y coserian (Fig. 6) para
convertirse en un libro en formato A5 (Fig. 7). Después de tener el libro, se empezé con los pop-ups,

los cuales se cortaron y plegaron aparte para ser colocados mas tarde en el libro (Fig. 8). Una vez

10



hecho eso, se puso la cubierta un poco méas grande que el contenido para una mejor sujecion;
posteriormente, se unid esa parte con el libro, dando lugar al proyecto final.

Fig. 8. Lomo del libro. Fig. 9. Libro.

Fig. 10. Pop-up.
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5. RESULTADO

Tras la preparacion necesaria, el trabajo concluye con la finalizacion del libro, el cual recoge siete

historias, siete recetas y siete pop-ups; de este modo se retnen los recuerdos vinculados a cada una de

las recetas, siendo una forma de conservacion y memoria emocional.

Acogido lo dicho anteriormente en un libro A5, manejable, pensado para disfrutarlo de manera intima.

Un homenaje a mi madre y su forma de mostrarme amor a traves de su comida.

Con respecto al siguiente paso para el trabajo, seria la expansion mediante la creacion de mas

volimenes con un mismo o mayor nimero de recetas, explorando las distintas formas de expresarse a

través del disefio editorial, investigando y creando a su vez nuevos pop-ups para los nuevos proyectos.

Enlace a mi recetario:

https://drive.google.com/file/d/1fgp71jg69KIE7FCPfODcdsdGh4GY2Aqgk/view?usp=drive_link

Kecuendos eseritos con postres y amor

W e 23

FAMILIAR
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Fig. 11. Portada del libro, Guarda, Titulo e indice.

MI RECETARIO

Fecuerdon ewcrton cum postre y amie

INDICE

Este libro nace de la necesidad de guardar momentos, no
solo recetas. Por ese motivo, cada postre que se encuen-
tra aqui tiene una historia con un gesto de afecto en un
dia especial. Para mi cocinar siempre ha sido mi forma de
mostrar estima sin decirlo con palabras,

TARTA DE CUMPLEANOS,

GALLETAS DE MANTEQUILLA.

GALLETAS ESTILO NEW YORK.....

TARTA DE COCO......ccovsnerrmsasssrssssane
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INGREDIENTES:

4 rebanadas de pan de molde
5 cucharadas de leche

1 huevo grande

1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de azicar

1 pizea de sal
Canela al gusto

Miel

Azficar glas.

Preparacion:

Bate el huevo en un bol y afiade la leche, ¢l azi-
car, la sal y In canela. Mezcla todo muy bien hasta
integrar. Después, calienta la mantequilla en una
sartén; cuando esté derretida y caliente, pasa ln
rebanada de pan por la mezcla de huevo y coloca-
la en la sartén. Cocina por ambos lados hasta que
estén doradas. Sirve con miel y un poco de aziicar
glas por encima.

INGREDIENTES:

20 g de maicena
60 g de mantequilla sin sal
400 mi de nata para montar
20 fresas frescas

2 moldes de 25 cm

Preparacion:

Bate los huevos con el azicar durante 5 minutos,
aiiade la esencia de vainilla y la leche. Aparte,
‘mezcla la harina con la maicena y tamiza sobre la
‘mezcla anterior. Incorpora 1a mantequilla derre-
tida, divide la masa en dos moldes iguales y hor-
nea a 180°C durante 17 a 20 minutos. Deja enfriar,
Monta la nata fria hasta que esté firme. Coloca una
capa de bizcocho, anade nata y fresas y repite el
mismo proceso con el segundo bizcocho. Cubre
con més nata y decora con fresas.

Fig. 12. Pop-up, receta e historia de Tostadas Francesas y Tarta de cumpleafios.

Tostadas Francesas

Si mi memoria no me falla, las tostadas francesas fueron el primer
postre que hice sin mi madre. Era pequefa y siempre habia tenido
su ayuda en la cocina, pero en esta ocasion no; era su cumplea-
fios, que siempre cafa entre semana y por eso no soliamos cele-
brarlo ese mismo dia. Ella trabajaba mucho, y entre las prisas y
el cansancio apenas habia tiempo para celebrar, Pero ese aiio fue
distinto, su cumpleafios cay® el fin de semana y yo lo vi como una
oportunidad perfecta.

Recuerdo que me desperté muy temprano, antes que nadie, y ca-
miné de puntitas por la casa sin hacer ruido, ya que mi madre tenia
el sueio ligero: queria que todo fuera una sorpresa. Entré en la
cocina con una idea clara: queria hacerle de desayuno algo rico,
algo dulce para ella.

Habia visto en algiin video cimo se hacian las tostadas francesas:
pan, huevos, leche, azicar, canela... nada complicado, pero para
i, que nunca habi cocinado sola, era un desafio. Traté de que

mal al final todo sali6

muy bien.

Estaban muy buenas, al menos para mi. Las puse en un platito,
Ias espolvoreé con azicar glas por encima y s lleé a su cama
con mucha ilusién que Ellase
despertd con una sonrisa enorme. Me abrazé con ese calor que se
1o dan las madres y me dijo que estaban deliciosas.

Tal vez no era una gran receta, pero para mi marcd un comienzo;
me hizo darme cuenta de que incluso con un sencillo se
puede decir te amo.

Tarta de cumpleaiios

Puede que en mi casa las cosas no siempre fueran bien. Muchas
veces pasamos ' momentos economicos y no siempre hubo
de todo, pero mi madre siempre nos puso un plato en la mesa v
especialmente una tarta de cumpleafios en mi dia especial. Una
tarta llena de carifio y amor hecha por ells.

En mi casa no siempre hubo abundancia, pero si hubo amor. Mi
madre trabajaba mucho para nosotros; ella nunca dejo que las di-
ficultades econ6micas se reflejaran en nuestros platos. Su forma

demrmw, cada dia, per

era su forma de decir: “Te quiero™. Recuerdo como, lnchuo en los
afios mas dificiles, ella encontraba una manera de hacer una tarta
‘muy especial.

Cuando haciamos postre siempre e ayudaba, y para mi cumplea-
08 1,

un olor familiar y deli dec

habia
casilisto para el fin de su coccion. Cuando Ia tarta salia del horno,
su xupufxcie era brillante y pnfecu Soh le faltaba el mque final,

yh que yo pe mu-

cho carifio.

Esos momentos me ensefaron que los detalles més simples pue-
den ser los mis valiosos. Hoy, cada vez que hago una tarta de cum-
pleafios, vuelvo 4 ser esa nifia que vela @ su madre convertir lo
cotidiano en algo migico.
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INGREDIENTES:

55 8 de mantequilla sin sal
1yema de huevo

30 & de azicar glas

1gdesal

mmn.m.d.m

5 de mai

171/2 cacharaditsde esenclade vainlla

Preparacion:

Batela mantequilla con el aziicar glas y la sal. Afa-
de la yema y la esencia de vainilla. Incorpora la
harina y la maicena tamizadas, mezclando hasta
formar una masa. Extiende la masa con un rodi-
Tlo sobre papel de horo y refrigera 30 minutos.
Luego corta con moldes y hornea 4 180°C durante
10-15 minutos. Deja enfriar antes de servir.

INGREDIENTES:

200 g de harina de trigo
120 g de harina para bizeocho

200 g de mantequilla sin sal
300 g de chocolate negro y con leche

260 g de nueces

1 cucharadita de maicena

1 cucharadita de levadura

1y 1/2 cucharaditas de bicarbonato de sodio
1y 1/4 cucharaditas de sal

2 huevos

Preparacion:

Blanguea las nueces en agua hirviendo durante 3
minutos, enfria y seca. Tuéstalas ligeramente en
una sartén. Trocea las nueces y el chocolate. Mez-
cla en un bol las harinas, levadura, bicarbonato y
sal. Aparte, bate la mantequilla fria con los aziica-
h Afiade los h
 uno, después los ingredientes secos, las nueces y
el chocolate. Forma bolas de masa y refrigéralas.
Hornea a 180°C durante 20 minutos. Deja enfriar.

Galletas de mantequilla

et pueda parece una recet smple de ems que todo f mund
ha heckho alguna ves, pero pars nosotras 1o o fue; s galetas de

La primera vez que las hicimos fue en Navidad. Estaba con mi

mos con la receta, pero el resultado no fue el que esperdbamos.

pegaban, se rompian; a veces parecian cualquier cosa, menos ga-
Hetas o refaos,pero también sentonos un poco defustracion.

Lo peor
como ewelib-m Con el tiempo dq-nu- pice s ylle-

que nunca sali6 del todo bien.

Im].llludeuuevn hllnhybmun.lndnmnhmmademu-

nuhumumrmbnnmyelmdnmud.lm
curiosamente, fue un detalle pequeiio que viene en un video de
cocina: dejar la masa reposar en la nevera durante 1 hora antes de
ho

mearla,
el homo. Un sencillo paso que pasamos por alto.

Lo mejor d todofoe que a probastas o sclo sabian a1 mante.
uila, koo a todos st tntesios de habarlo hacho fotas éa i
infancia.

Galletas estilo New York

= 5
postres. Cu 1

del homoyy l]gﬂu.lenlilaeulmlnnunm Esta receta la encontré
un dia y desde el primer momento supe que era perfecta para estos
dias de manta, peli y nada mis.

Recuerdo qos hack bastants (o, de s gua e cbligan ¢ s
cer el
baryly mmlquma{é‘menuleupatnlqmmsmnd-
AL e Sl Mool (1ot ki Com n st i N Yo
casa entera y lo tomibamos en invierno; es como una tradicién
silenciosa que se repite cada afo.

i

foctopar prcbara mhdumullﬂm nlep\m-npzvp-rnh
con calma; una vez hechas, las meti al horno. Mientras las

Salctas o Boracaban, I casa elnpul) a oler increible: dulce, tos-

tado, chlido,

y suaves, mi madre tenia listo el café.

o Mo fka sacho cod; posknce i woess oo o cal el b
cho y nos sentamos juntas. No era una ocasion especial, i una
celebracion, solo estabamos nasotras hablando de cualquier cosa,
siéndonos y viendo un par de r.lp{lu.kx de Friends, una serie que
nos acompaiia en los buenos momentos.

¥ aunque parezca un momento simple, lo recuerdo con muchisi-
mo carifio parque & veces no se necesita nada mis que eso, una
receta rica, el calor de casa y alguien con quien compartirlo. Estas
galletas, desde entonces, se convirtieron en una parte de nuestro

Fig. 13. Pop-up, receta e historia de Galletas de mantequilla y Galletas estilo New York.

INGREDIENTES:

75 8 de mantequilla a temperatura ambiente
50 de azficar glas

Ralladura de 1 limén

1huevo

200 g de harina de trigo

b ot

1 pizea de sal

25 ml de leche

Para la cubierta:

1huevo
50 ml de nata
508 de azicar
100§ de coco rallado

Preparacion:

Bate la mantequilla con el aziicar glas hasta ob-
tener una mezela eremosa. Aade la ralladura de
limén y el huevo. Incorpora la harina tamizada
con Ia levadura y Ia sal, y aftade I leche poco &
poco. Estira la masa entre dos films y refrigera de
2-3 horas. Forra el molde, pincha la base y hornea
2 180°C durante 10 minutos. Rellena con dulee
de leche, cubre con la mezela de coco y hornea a
135°C durante 25 minutos.

INGREDIENTES:

2 huevos

100 g de aziicar

120 g de harina

100 g de mantequilla sin sal

2 cucharaditas de cacao en polvo

4 cucharaditas de levadura

120 ml de buttermilk (120 ml de leche + 1 cucha-
rada de vinagre de manzana)

12 galletas Oreo

Parala buttercream:
150 g de mantequilla sin sal
100§ de queso crema

300 8 de azicar glas

12 galletas Oreo trituradas

Preparacion:

una a una. Mezela la harina, el cacao y Ia levadu-
ray tamizar sobre la mezela anterior. Incorpora ¢l
buttermilk y las Oreo trituradas. Monta las claras
2 punto de nieve y afadirlas con movimientos en-
volventes. Reparte en cépsulas y hornea a 180°C
durante 20 minutos. Para el buttercream, batir la
mantequil con e ezt s, incorpoar e que-
50 crema y, por ltimo, las Oreo. Decora

cakes.

Fig. 14. Pop-up, receta e historia de Tarta de coco y Cupcake de Oreo.

invierno, no solo por la receta, sino por ese
2
Tarta de coco
Las tartas ik
son mis que un poste, son una forma de decr: “Te quiem “Bet
aiio quise hacer 00 una tarta de

ha disfrutad

btmﬂnnurvn.khml.l\mbn\wqmummm ¥ aunque
amino porque
hacerlo.

Pasé dias buscando la receta ideal; queria algo que le encantara,
que tavierasu sboses fvorlosyenones o encootre: usa tar-
ta con eoco y dulce de leche, dos ingredientes que & mi madre le
fhsciasban, L4( I receta varas Yecas hic \una Hats, commpré los
ingredientes con antelacion, lo tenia todo listo para su dia.

Ella trabajaba ese dia y volvia puhwmmquunuhup
de para

uemm noluemdnqu: 10 se solucionara répidamente. Termi-
el legh a cas; o cocna ola 8 coco osadoy 3

I ) ol oo
curnmns o tara, o dukce de foche empez a desparramarse un

que latarta atin no se habia enriado del todo, pero eso no
oot ¥4 gug e cutaba Gaikobn

Yaunq pe pecial porg hecha pen-
sando en ella desde el primer paso, ya que esa era mi forma de

hace por nasotros.

Cupcakes Oreo

Esta fue la primera receta que hice que no fue una tarta; fue la
primera vez que hice cupeakes. Era la primera vez que me atrevia
con unos cupeakes y me hacia muchisima flusion. Habia visto un
monton de recetas por Internet, pero todas me parceian iguales
o e .

a

La prinera vez que los hiceesaba emocionada, ya que mi madre

las, mangas pasteleras.. y)vnovmhbmp.nmbnem
todo cl diaen la cocina entre meir, btiey lenar los moldes y
odo ala vez. Des-

con cuidado. Fue una tarde hrgn.hml. pero llena de emocion.

po
porque yo llevaba tanto tiempo en la cocina que era impasible no
i a ver qué estaba pasando. Cuando por fin terminé, ya casi era

noche. Se los ensedé con orgullo y recuerdo perfectamente su
eara al probarlo; no era la tipica expresion de “qué rico’, mis bien
era sorpresa real. Estaban buenisimos, incluso mejor de lo que yo
esperaba.

Desde ese dia se convirtieron en uno de sus postres favoritos;
siempre que los hago, se emociona como si fuese la primera vez. A

jién me encantan, aunque confieso que a veces me da un
poco de pereza hacerlos porque llevan tiempo y paciencia, pero
valen la pena.
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1 e 6 sl e s rececaits o)
tarde de junio, coincidiendo con el aniversario de la
tarta de chocolate y galletas. Una casualidad que me
alegra y que, de cierto modo, cierra este proyeeto tal
¥ como inicié, con algo sencillo pero especial y con
mucho significado.

INGREDIENTES:

3 tabletas de chocolate negro

3 bricks de nata para cocinar (200 g cada uno)
1yema de huevo

3 pack de galletas tipo Maria

1brick de leche

Preparacion:

Funde e chocolate al bafio Maria y deja templar.
de Calienta la nata b ymez
ela con el chocolate. En un molde, alternas capas
de galletas mojadas en leche y capas de chocolate
hasta completar. Refrigera varias horas hasta que
esté firme.

Tarta de chocolate y galletas

Recuerdo que fuimos a la casa de unos amigos, estibamos en la
piscina pasandolo bien cuando sacaron el postre. Era una tarta de
chocolate con galletas, una tarta conocida, pero que yo no habia
probado antes. La tarta estaba deliciosa y, desde el momento en
que probé el primer bocado, se convirtié en mi tarta favorita.

E la receta, me dio un poco. g irla, asi que
le dijie a mi madre que lo hiciera por mi. Y claro, ella lo pidio y se lo
dieron sin ningin problema. Durante un tiempo no la hice va que
1a acababa de comer, asi que esperé un tiempo.

Entonces lleg6 ¢l momento de hacerla; aunque no recuerdo el dia
exacto, si la sensacidn de calor, vacaciones y las ganas de hacer
algo dulce. Me decidi a probar esa receta simple, sin horno; era
una receta de esas sencillas y mégicas porque con pocos ingre-
dientes logras algo increible. La preparé paso a paso con cuidado
y cuando lo probé volvié a pasar: ese sabor volvio a conquistarme
como la primera vez.

Desde entonces, esta tarta se convirtié en un clisico de mis vera-
nos. Es perfecta para los dias calurosos cuando no quieres encen-
derel petece algo fre y familiar. Mis que
un postre, para mi es un recuerdo de una tarde entre amigos, de
i e B i b

todo,

Fig. 12. Pop-up, receta e historia de Tarta de chocolate y galleta, Ultima pagina, Guarda y Contraportada.
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