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Phefacic

Para mi, elaborar pasteles, ante todo, es una cuestion de tradi-
cion y de compartir. Siempre he deseado poner a disposicion
del mayor numero de personas posible aguellas técnicas que
podria parecer que estan fuera del alcance de los chefs pastele-
ros «amateurs». Precisamente por eso, las recetas de este libro
han sido creadas para chefs de todos los niveles, ide modo que
todo el mundo pueda elaborar los postres de sus suenos!

En mi caso, utilizar NUTELLA® en las recetas de pasteleria era
algo evidente, dado que esta crema para untar me acompano
durante toda mi infancia y, mas tarde, en todas las etapas de
mi vida. Siempre me trae recuerdos de momentos de sabrosos
placeres y de felicidad compartida, y este amor por los postres
deliciosos es lo que quiero transmitir en estas sesenta recetas de
grandes clasicos revisados.

iEspero que disfrutéis tanto preparandolos y saboreandolos
como yo lo he hecho mientras los creabal

Chef Grégory Cohen
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INGREDIENTES:
4 huevos
130 g de azucar
130 g de harina panificable
40 g de mantequilla sin sal derretida

1. Mezcla los huevos con el azlcar en un recipiente,
pon la preparacion al bafo maria y empieza a batir.

El preparado debe alcanzar 40 °C.

3. Afade la harina tamizada, reduciendo la veloci-
dad de la batidora, v luego la mantequilla derretida
(pero no caliente). Incorpora bien con una espatula.

2. Una vez fuera del fuego, bate la preparacion
con el batidor de varillas a la velocidad maxima (o
viértela en el recipiente de un robot de pasteleria),
hasta que esté completamente blanca y esponjosa.

4. Precalienta el horno a 170 °C. Encamisa un aro de
16 cm de didmetro con una tira de papel sulfurizado
engrasada con aceite. Vierte la preparacion y hor-
néala durante unos 25 minutos.

asta dhoun

INGREDIENTES:

75 ml de leche entera
65 g de mantequilla sin sal
1 g de sal
2 g de azucar
90 g de harina
3 huevos

1. Vierte 75 cl de agua vy la leche en un cazo. Luego
afade la mantequilla en trozos, la sal y el azucar.
Remueve v lleva a ebullicion.

2. Una vez fuera del fuego, agrega la harina de una
sola vez. Mezcla enérgicamente, vy luego seca esta
masa a fuego medio durante 2 minutos.

3. Pasa la preparacion a un recipiente e incorpora
pPOCoO a poco los huevos batidos, hasta que obten-
gas una pasta lisa que pierda un poco de volumen.

4. Pon esta pasta en una manga pastelera con una
boqguilla acanalada o lisa, de unos 14 mm. Ya puedes
elaborar los choux de la forma que desees.

21
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Cnumbledemawzana
y NUTELLA

PARA 8 PERSONAS
Preparacion: 15 min + Coccion: 25 min

2 manzanas pink lady 1. Pela las manzanas y cortalas en dados.
100 g de NUTELLA

75 g de harina 2. Mezcla la harina, la mantequilla blanda, el azlcar terciado vy la almen-
60 g de mantequilla sin sal dra molida en un recipiente hasta obtener una masa desmenuzable.

a punto de pomada

+ para el molde 3. Precalienta el horno a 180 °C. Pon las manzanas en una bandeja

50 g de azucar terciado para gratinar engrasada con un poco de mantequilla y extiende bien

20 g de almendra molida la NUTELLA por encima. Reparte el crumble desmenuzado y hornea

durante 25 minutos.
MATERIAL:
Bandeja para gratinar 4. Al sacarlo del horno, deja que se enfrie un poco.

LOS GRANDES CLASICOS



JBanana bread

3 platanos

80 g de NUTELLA

2 huevos

80 g de azUcar de coco

50 ml de aceite de cacahuete
100 ml de bebida de almendra
Una pizca de canela en polvo
5,5 ml de vainilla liquida

150 g de harina

'/, sobre de levadura en polvo
50 g de avellana molida
Mantequilla (para el molde)

MATERIAL:

Molde de cake
Manga pastelera con boquilla
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con NUTELLA’

PARA 6 PERSONAS

Preparacion: 20 min + Coccion: 45 min

1. Pela los platanos. Corta 2 en trozos grandes vy luego tritdralos.

2. Bate los huevos con el azuUcar de coco en un recipiente. Afade el
aceite, el puré de platano, la bebida de almendra, la canela y la vainilla
liquida, vy luego remueve. Por Ultimo, agrega la harina, la levadura vy la
avellana molida.

3. Precalienta el horno a 170 °C. Pon la NUTELLA" en una manga pas-
telera con una boquilla. Corta el uUltimo platano por la mitad a lo largo.
Vierte dos tercios de la preparacion en un molde de cake engrasado con
mantequilla y luego forma un gran trazo de NUTELLA" por encima
con la manga. Mezcla con un cuchillo, y agrega la masa restante. Coloca
los dos trozos de platano encima. Hornea durante 45 minutos.

4. Saca el banana bread del horno y deja que se enfrie un poco antes de
desmoldarlo.

LOS GRANDES CLASICOS



JBabka
de NUTELLA’

PARA 6 PERSONAS

Preparacion: 30 min + Reposo: 2 h 30 min + Refrigeracion: 25 min + Coccion: 25 min

90 g de NUTELLA’

500 g de harina

+ para la superficie de trabajo
60 g de azucar en polvo

'/, pastilla de levadura de
panadero

1 huevo + 1yema de huevo
(para dorar)

50 ml de aceite de sabor neutro
1 cucharada de sal

Unas avellanas troceadas

MATERIAL:

Robot de pasteleria
Molde de cake
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1. Pon la harina, el azUlcar, la levadura desmenuzada, 1 huevo entero vy el
aceite en la cubeta de un robot de pasteleria provisto de un gancho de
amasar. Pon el robot en marcha a velocidad baja durante unos segundos
para gque los ingredientes se mezclen, y luego ve afadiendo poco a poco
180 ml de agua, muy despacio, en forma de hilillo. A continuacion, amasa
durante 3 minutos vy, después, agrega la sal y sigue amasando otros
3 minutos.

2. Forma una bola con la masa y resérvala en un recipiente cubierto con
un pano limpio, en un lugar seco vy caldeado (dentro del horno apagado,
por ejemplo). Deja que suba durante 2 horas. La masa debe doblar su
volumen.

3. Extiende la masa con el rodillo en una superficie de trabajo enhari-
nada y forma un rectangulo grande. Extiende la NUTELLA por la masa,
excepto en 10 2 cm por cada lado, y esparce unos trocitos de avellana.
Enrolla la masa empezando por uno de los lados estrechos del rectan-
gulo, como para hacer un brazo de gitano. Practica un corte limpio en los
extremos del cilindro y luego envuélvelo en film transparente y reserva
en el congelador durante 20 o 25 minutos.

4. Saca el bizcocho del congelador y coértalo por la mitad a lo largo por
el medio. Trenza las dos partes y luego introduce la trenza en un molde
de cake. Pincélala con yema de huevo y esparce trocitos de avellana.
Deja que suba de nuevo durante 30 minutos.

5. Precalienta el horno a 180 °C y hornea de 20 a 25 minutos.
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125 g de frambuesas

125 g de arandanos

60 g de NUTELLA

65 g de mantequilla sin sal
1 huevo

90 g de azUcar

120 ml de leche entera

10 ml de vainilla liquida
170 g de harina panificable
2 g de sal

6 g de levadura en polvo

MATERIAL.:
Moldes para muffins
Manga con boquilla

uffins de fuitis nejos

con NUTELLA

PARA 8 MUFFINS, APROX

Preparacion: 15 min + Coccion: 20 min

1. Derrite la mantequilla en el microondas y deja que se enfrie.

2. Bate el huevo junto con el azlcar en un recipiente hasta que la mezcla
blanguee.

3. Afade la leche vy la vainilla liquida, vy, a continuacion, remueve. Agrega
la harina, la sal y la levadura, vy, después, incorpora la mantequilla derre-
tida ya fria.

4. Precalienta el horno a 170 °C. Vierte la pasta en unos moldes para
muffins; llénalos hasta la mitad. Incorpora los frutos rojos. Hornea durante
20 minutos.

5. Sacalos del horno vy deja que se enfrien. Pon la NUTELLA" en una
manga pastelera con una boquilla y rellena los muffins con generosi-
dad. A continuacion, decoralos aplicando unos hilillos de NUTELLA' por
encima.

GALLETAS Y PASTELILLOS






Panis-3nest

con NUTELLA

PARA 4 PERSONAS

Preparacion: 1h + Refrigeracion: 6 h 20 min + Coccion: 1h

60 g de NUTELLA

Cacao en polvo

PARA EL CRAQUELIN:
30 g de mantequilla sin sal
37 g de azUcar terciado
37 g de harina panificable

PARA LA PASTA CHOUX:

75 ml de leche entera

65 g de mantequilla sin sal
1g de sal

2 g de azlcar

90 g de harina

3 huevos + 1yema de huevo
(para dorar)

PARA LA MUSELINA:

150 g de praliné de avellana
3 g de gelatina 200 bloom

250 ml de leche entera

3 yemas de huevo

25 g de azucar

25 g de fécula de maiz

125 g de mantequilla sin sal

MATERIAL:

Manga con boquilla + boquilla

acanalada o lisa de 14 mm
Batidor de brazo

Aro de pasteleria de 10 cm
de diametro

124

1. Prepara el craquelin. Mezcla todos los ingredientes en un recipiente
para obtener una masa lisa. Extiéndela en una capa muy fina entre dos
hojas de papel sulfurizado con la ayuda de un rodillo. Resérvala en el
congelador.

2. Prepara la pasta choux siguiendo la receta de la p. 21. Ponla en una
manga pastelera provista de boquilla acanalada o lisa, de unos 14 mm.
Haz una marca en una bandeja antiadherente con un aro de 10 cm de
didmetro impregnado de harina. Forma 8 choux sobre este circulo, que
se toquen ligeramente. Ddralos con la yema de huevo batido.

3. Precalienta el horno a 170 °C. Corta unos discos de craquelin del
tamano de los choux y coldcalos bien centrados sobre cada chou, sin
presionarlos. Hornea durante 45 minutos. Sacalos del horno vy deja que
se enfrien.

4. Prepara la muselina. Pon la gelatina en remojo en agua bien fria.
Calienta la leche en un cazo. Bate los huevos vy el azucar en un reci-
piente, hasta que la mezcla blanquee, v luego anade la fécula. Vierte la
leche hirviendo y vuelve a poner el cazo en el fuego. Lleva a ebullicion
y deja que cueza durante 1 minuto mientras bates la mezcla. Viértela en
un recipiente y anade la gelatina escurrida. Remueve bien y agrega el
praliné y la mantequilla. Bate con el batidor de brazo y cubre con film
transparente de manera que esté en contacto con la superficie. Reserva
en un lugar fresco durante 6 horas como minimo.

5. Monta la muselina con el batidor hasta que blanquee y esté bien lisa,
y, a continuacidén, ponla en una manga pastelera con boquilla. Pon la
NUTELLA" en otra manga con una boquilla. Corta el sombrero de los
choux vy rellénalos de crema, v luego afnade un poco de NUTELLA en el
centro. Coloca de nuevo el sombrero y espolvoréalos con cacao. Resér-
valos en un lugar fresco durante 20 minutos antes de servirlos.

LOS CHOUX
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con NUTELLA’

PARA 8 PERSONAS

Preparacion: 30 min + Reposo: 10 min + Refrigeracion: 6 h 10 min + Coccion: 20 min

100 g de NUTELLA
Cacao en polvo
(para decorar)

PARA LA GANACHE
MONTADA CON VAINILLA:
400 ml de nata

liquida entera

1 vaina de vainilla

85 g de chocolate blanco

PARA EL BIZCOCHO:
300 ml de leche entera

2 g de vainilla en polvo

45 g de mantequilla sin sal
4 huevos

65 g de harina panificable
90 g de azucar

MATERIAL:
Manga pastelera
con boquilla

1. Prepara la ganache montada con vainilla. Lleva a ebullicion en un cazo
la mitad de la nata liquida con la vaina de vainilla abierta vy raspada. Déjala
infusionar durante 10 minutos en un cazo tapado. Llévala de nuevo a ebu-
llicion y luego viértela en un recipiente sobre el chocolate blanco par-
tido en trozos. Retira la vaina de vainilla, remueve con un batidor de vari-
llas y aflade la nata fria restante. Cubre con film transparente y deja que
adquiera consistencia en un lugar fresco durante 6 horas como minimo.

2. Prepara el bizcocho para enrollar. Calienta la leche, la vainilla y la man-
tequilla en un cazo. Separa las claras de las yemas de los huevos. Bate
las yemas con la harina en un recipiente hasta que la mezcla blanquee.
Agrega un poco de leche si la preparacion queda muy seca. Vierte la
leche caliente en dos veces, vuelve a poner el cazo a fuego lento y deja
cocer como un dulce, sin dejar de remover y sin que llegue a hervir.
Reserva en un recipiente. Monta las claras con un batidor de varillas
junto con el azlcar. Mezcla rapidamente las dos preparaciones con el
batidor de varillas.

3. Precalienta el horno a 180 °C. Pon la masa en una bandeja forrada con
papel sulfurizado y hornea durante 10 minutos.

4. Pon la NUTELLA" en una manga pastelera con una boquilla. Monta la
ganache ya fria con la batidora provista del batidor de varillas, sin que
guede muy firme (o se cortard). Extiende la ganache por encima del
bizcocho vy luego aplica unos hilillos de NUTELLA" sobre la ganache.
Enrolla el bizcocho presionando bien, y ayudandote del papel sulfuri-
zado. Reserva en un lugar fresco durante 10 minutos.

5. Corta los bordes del tronco con un cuchillo de sierra. Espolvorea con
cacao y decora con un poco de NUTELLA".

POSTRES PARA INVITADOS



