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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 pizca de sal

Canela al gusto

Miel

Azucar glas.

Preparacion:

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

Tostadas Francesas

Si mi memoria no me falla, las tostadas francesas fueron el primer
postre que hice sin mi madre. Era pequefia y siempre habia tenido
su ayuda en la cocina, pero en esta ocasiéon no; era su cumplea-
fos, que siempre caia 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 afio 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 sueno 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 algin video como se hacian las tostadas francesas:
pan, huevos, leche, azlcar, canela... nada complicado, pero para
mi, que nunca habia cocinado sola, era un desafio. Traté de que
nada saliera mal; aunque ensucié muchas cosas, al final todo sali6
muy bien.

Estaban muy buenas, al menos para mi. Las puse en un platito,
las espolvoreé con azicar glas por encima y las llevé a su cama
con mucha ilusion que todavia recuerdo como si fuera ayer. Ella se
despert6 con una sonrisa enorme. Me abrazo6 con ese calor que se
lo dan las madres y me dijo que estaban deliciosas.

Tal vez no era una gran receta, pero para mi marc6 un comienzo;
me hizo darme cuenta de que incluso con un desayuno sencillo se
puede decir te amo.
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INGREDIENTES:

3 huevos

100 g de azucar

2 cucharaditas de esencia de vainilla
50 ml de leche

85 g de harina de trigo

20 g de maicena

60 g de mantequilla sin sal

400 ml de nata para montar

20 fresas frescas

2 moldes de 25 cm

Preparacion:

Bate los huevos con el aziicar durante 5 minutos,
anade la esencia de vainilla y la leche. Aparte,
mezcla la harina con la maicena y tamiza sobre la
mezcla anterior. Incorpora la 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, afiade nata y fresas y repite el
mismo proceso con el segundo bizcocho. Cubre
con mas nata y decora con fresas.

Tarta de cumpleafios

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

En mi casa no siempre hubo abundancia, pero si hubo amor. Mi
madre trabajaba mucho para nosotros; ella nunca dej6 que las di-
ficultades economicas se reflejaran en nuestros platos. Su forma
de amar era cocinar y lo demostraba cada dia, pero especialmente
en los cumpleanos. Mi tarta de cumpleafios era mas que un postre,
era su forma de decir: “Te quiero”. Recuerdo como, incluso en los
anos mas dificiles, ella encontraba una manera de hacer una tarta
muy especial.

Cuando haciamos postre siempre le ayudaba, y para mi cumplea-
Nos no, era distinto; ella queria que fuese especial. Recuerdo como
ese olorito de bizcocho recién horneado se colaba por mi nariz. Era
un olor familiar y delicioso que me decia que ya habia. Estaba todo
casi listo para el fin de su coccién. Cuando la tarta salia del horno,
su superficie era brillante y perfecta. Solo le faltaba el toque final,
en el que ella siempre se esmeraba y hacia lo que yo pedia con mu-
cho carifo.

Esos momentos me enseflaron que los detalles mas simples pue-
den ser los més valiosos. Hoy, cada vez que hago una tarta de cum-
pleanos, vuelvo a ser esa nifa que veia a su madre convertir lo
cotidiano en algo magico.
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INGREDIENTES:

55 g de mantequilla sin sal

1 yema de huevo

30 g de azucar glas

1 g desal

100 g de harina de trigo

5 g de maicena

1y 1/2 cucharaditas de esencia de vainilla

Preparacion:

Bate la mantequilla con el azacar glas y la sal. Aha-
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-
llo sobre papel de horno y refrigera 30 minutos.
Luego corta con moldes y hornea a 180°C durante
10-15 minutos. Deja enfriar antes de servir.

Galletas de mantequilla

Esto puede parecer una receta simple de esas que todo el mundo
ha hecho alguna vez, pero para nosotras no lo fue; las galletas de
mantequilla fueron un pequeno reto que tardé mas de lo esperado.

La primera vez que las hicimos fue en Navidad. Estaba con mi
madre en la cocina preparando el postre; me hacia mucha ilusion
preparar algo bonito y casero para esas fechas, asi que empeza-
mos con la receta, pero el resultado no fue el que esperabamos.
De sabor no estaba mal, pero la forma... no. Se desparramaban, se
pegaban, se rompian; a veces parecian cualquier cosa, menos ga-
lletas. Nos reimos, pero también sentimos un poco de frustracion.
Lo peor es que intentamos muchas veces esta receta, pero no salio
como esperabamos. Con el tiempo dejamos de insistir y las galle-
tas quedaron como ese recuerdo medio tierno y frustrante de algo
que nunca sali6 del todo bien.

Un dia decidi rehacerlo; no era una fecha especial, pero queria in-
tentarlo de nuevo. Era solo yo cocinando con la memoria de mu-
chos intentos y las ganas tranquilas de probar otra vez. Y esta vez
si salieron con su forma bonita y el borde dorado. La diferencia,
curiosamente, fue un detalle pequeiio que viene en un video de
cocina: dejar la masa reposar en la nevera durante 1 hora antes de
hornearla, ya que eso evitaba que las galletas se desparramaran en
el horno. Un sencillo paso que pasamos por alto.

Lo mejor de todo fue que al probarlas no solo sabian a la mante-
quilla, sino a todos esos intentos de haberlo hecho juntas en mi
infancia.
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INGREDIENTES:

200 g de harina de trigo

120 g de harina para bizcocho

100 g de azucar blanco

100 g de aziicar moreno

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:

Blanquea 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 azica-
res hasta que esté cremosa. Anade los huevos uno
a 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 estilo New York

En mi casa, el invierno siempre ha sido la temporada de hacer mas
postres. Cuando hace frio, no hay nada como el olor dulce saliendo
del horno y algo calentito entre las manos. Esta receta la encontré
un dia y desde el primer momento supe que era perfecta para estos
dias de manta, peli y nada mas.

Recuerdo que hacia bastante frio, de esos que te obligan a abri-
garse, incluso dentro de casa. Mi madre me dijo que iba a hacer el
café, pero no cualquier café, era ese café especial que nos manda
mi tia desde Ecuador. Un café intenso con un aroma que llena la
casa entera y lo tomabamos en invierno; es como una tradicion
silenciosa que se repite cada afo.

En cuanto escuché la palabra café, pensé que era el momento per-
fecto para probar la receta de esas galletas. Me puse a preparar la
masa con calma; una vez hechas, las meti al horno. Mientras las
galletas se horneaban, la casa empez6 a oler increible: dulce, tos-
tado, calido. Justo cuando las galletas salieron del horno doraditas
y suaves, mi madre tenia listo el café.

No hizo falta mucho mas; pusimos la mesa con el café recién he-
cho y nos sentamos juntas. No era una ocasion especial, ni una
celebracion, solo estabamos nosotras hablando de cualquier cosa,
riéndonos y viendo un par de capitulos de Friends, una serie que
nos acompaia en los buenos momentos.

Y aunque parezca un momento simple, lo recuerdo con muchisi-
mo cariio porque a veces no se necesita nada mas 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
invierno, no solo por la receta, sino por ese recuerdo.
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INGREDIENTES:

75 g de mantequilla a temperatura ambiente
50 g de azucar glas

Ralladura de 1 limé6n

1 huevo

200 g de harina de trigo

1 cucharadita de levadura

1 pizca de sal

25 ml de leche

Para la cubierta:

1 huevo

50 ml de nata

50 g de azucar

100 g de coco rallado

Preparacion:

Bate la mantequilla con el aztcar glas hasta ob-
tener una mezcla cremosa. Anade la ralladura de
limo6n y el huevo. Incorpora la harina tamizada
con la levadura y la sal, y afiade la leche poco a
poco. Estira la masa entre dos films y refrigera de
2-3 horas. Forra el molde, pincha la base y hornea
a 180°C durante 10 minutos. Rellena con dulce
de leche, cubre con la mezcla de coco y hornea a
135°C durante 25 minutos.

Tarta de coco

Las tartas de cumpleafos siempre han sido especiales en mi casa;
son mas que un postre, son una forma de decir: “Te quiero”. Ese
afio quise hacer algo diferente, no una tarta de bizcocho de siem-
pre, sino algo distinto. Mi madre siempre ha disfrutado que prue-
be recetas nuevas; le hace ilusidon ver que se me ocurre, y aunque
a mi no me gusta mucho experimentar en los cumpleafnos porque
quiero que salga todo perfecto, senti que esta vez debia hacerlo.

Pasé dias buscando la receta ideal; queria algo que le encantara,
que tuviera sus sabores favoritos y entonces lo encontré: una tar-
ta con coco y dulce de leche, dos ingredientes que a mi madre le
fascinaban. Lei la receta varias veces, hice una lista, compré los
ingredientes con antelacion, lo tenia todo listo para su dia.

Ella trabajaba ese dia y volvia por la noche, asi que tenia la tar-
de para prepararlo todo con calma. Aunque tuve algunos contra-
tiempos, no fue nada que no se solucionara rapidamente. Termi-
né justo cuando ella llegb a casa; la cocina olia a coco tostado y a
horno caliente. La tarta estaba recién hecha, todavia suave y tibia;
le cantamos el cumpleanos y a ella le encant6 la sorpresa. Cuando
cortamos la tarta, el dulce de leche empez6 a desparramarse un
poco, ya que la tarta atin no se habia enfriado del todo, pero eso no
importd, ya que todo estaba delicioso.

Y aunque no fuese perfecta, fue especial porque estaba hecha pen-
sando en ella desde el primer paso, ya que esa era mi forma de
celebrar su cumpleafios, agradeciéndole con algo dulce todo lo que
hace por nosotros.
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INGREDIENTES:

2 huevos

100 g de azucar

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

Para la buttercream:

150 g de mantequilla sin sal
100 g de queso crema

300 g de azucar glas

12 galletas Oreo trituradas

Preparacion:

Bate la mantequilla con el azticar. Afiade las yemas
una a una. Mezcla la harina, el cacao y la levadu-
ra y tamizar sobre la mezcla anterior. Incorpora el
buttermilk y las Oreo trituradas. Monta las claras
a punto de nieve y anadirlas con movimientos en-
volventes. Reparte en capsulas y hornea a 180°C
durante 20 minutos. Para el buttercream, batir la
mantequilla con el azacar glas, incorporar el que-
so crema y, por altimo, las Oreo. Decora los cup-
cakes.

Cupcakes Oreo

Esta fue la primera receta que hice que no fue una tarta; fue la
primera vez que hice cupcakes. Era la primera vez que me atrevia
con unos cupcakes y me hacia muchisima ilusién. Habia visto un
monton de recetas por Internet, pero todas me parecian iguales
hasta que encontré una que tenia un toque distinto, algo especial.

La primera vez que los hice estaba emocionada, ya que mi madre
me habia regalado un kit de cocina para nifios con moldes, espatu-
las, mangas pasteleras... y yo no veia la hora para usarlo. Me pasé
todo el dia en la cocina entre medir, batir y llenar los moldes y
hornear en tandas, ya que el horno no daba para todo a la vez. Des-
pués tocaba esperar a que se enfriaran para poder poner el frosting
con cuidado. Fue una tarde larguisima, pero llena de emocion.

Mi mama se asomaba de vez en cuando, con una mezcla de curiosi-
dad y supervision silenciosa por si necesitaba ayuda. Pero también
porque yo llevaba tanto tiempo en la cocina que era imposible no
ir a ver qué estaba pasando. Cuando por fin terminé, ya casi era
de noche. Se los ensefié con orgullo y recuerdo perfectamente su
cara al probarlo; no era la tipica expresion de “qué rico”, mas 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
mi también 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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INGREDIENTES:

3 tabletas de chocolate negro

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

3 pack de galletas tipo Maria

1 brick de leche

Preparacion:

Funde el chocolate al bafio Maria y deja templar.
Anade la yema. Calienta la nata hasta hervir y mez-
cla 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, estdbamos 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 convirti6 en mi tarta favorita.

En cuanto a la receta, me dio un poco de vergiienza pedirla, asi que
le dije a mi madre que lo hiciera por mi. Y claro, ella lo pidi6 y se lo
dieron sin ningtn problema. Durante un tiempo no la hice ya que
la acababa de comer, asi que esperé un tiempo.

Entonces lleg6 el momento de hacerla; aunque no recuerdo el dia
exacto, si la sensacién 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 magicas porque con pocos ingre-
dientes logras algo increible. La preparé paso a paso con cuidado
y cuando lo probé volvi6 a pasar: ese sabor volvi6 a conquistarme
como la primera vez.

Desde entonces, esta tarta se convirtié en un clasico de mis vera-
nos. Es perfecta para los dias calurosos cuando no quieres encen-
der el horno y solo te apetece algo fresco, dulce y familiar. Mas que
un postre, para mi es un recuerdo de una tarde entre amigos, de
una piscina llena de risas y desde ese primer bocado que lo cambi6
todo.
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El disefio e impresion de este recetario concluye una
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 proyecto tal
y como inici6, con algo sencillo pero especial y con
mucho significado.









