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Marga Alvarez,
filbloga de formacién,
ha crecido con el olor a bizcocho en su casa,
y siempre ha querido experimentar nuevos sabores en sus recetas,
surgiendo asi La Bizcochopedia.









CONSEJOS PARA CONSEGUIR
UNOS BIZCOCHOS PERFECTOS

TIPOS DE MOLDES

Tenemos varios tipos de moldes en los que pode-
mos hacer nuestros bizcochos, cada uno con sus
caracteristicas especiales, pero todos igualmen-
te vdlidos.

Por un lado estdn los metdlicos, redondos, cua-
drados, rectangulares o incluso con formas es-
peciales. Los hay con muy poca altura y ofros
que llegan a tener hasta 10 centimetros. Son
perfectos para hacer bizcochos que vayamos a
rellenar para hacer alguna tarta, ya que los hor-
neados son muy uniformes y asi podemos hacer
varias capas para meter dentro las cremas.

También estdn los metdlicos desmontables, que
son perfectos para que no corra peligro nuestro
bizcocho al desmoldarlo dandole la vuelta, ya
que con quitar la parte del lateral podemos
mantener la base mientras se enfria. Con estos
tendremos que tener especial cuidado de que
no gotee la masa, ya que a veces se desajustan
y si los batidos que metemos dentro estdn muy
liquidos, podemos poner el horno patas arriba
de humo, cuando lo que gotea empiece a que-
marse...

Los de cristal o los de porcelana, aptos para
horno, también son usados para los bizcochos,

y mantienen muy bien la temperatura, como los
metdlicos.

Y por dltimo los de silicona. Tienen mil formas
diferentes, lo cual es una ventaja para que la
estética del bizcocho sea perfecta. Hay que te-
ner en cuenta que el tiempo de horneado va a
ser unos minutos inferior a lo que seria si horned-
ramos con ofro tipo de molde, se cuecen en me-
nos tiempo.

Cualquiera de ellos necesita que antes de que
volquemos la masa en ellos, sean engrasados
para que nuestro bizcocho no se pegue. Pode-
mos usar un poco de mantequilla en todo el mol-
de, y luego un poquito de harina, forma clésica
de prepararlo. Y si no, ahora existen unos botes
de espray desmoldante, con los que se rocia el
molde y conseguimos lo mismo que con la man-
tequilla y la harina, aunque es mds cémodo y
més limpio.

PREPARACION DEL HORNO

Temperatura

Tenemos que tener en cuenta que los bizcochos
deben meterse en el horno estando ya precalen-
tado a la temperatura a la que se vaya a hor-






near, ya que si el horno estuviera frio necesitaria
més tiempo de horneado del que pone en las
recetas, justo el tiempo que tardaria el horno en
alcanzar la temperatura que pongamos.

Es muy importante también que el foco de calor
provenga de la parte de abajo solo, no tengéis
miedo a que se os quede crudo, ya que el calor
se repartird de forma uniforme, y no se os que-
mard el bizcocho por fuera, dejéndolo crudo
por dentro, que es lo que puede ocurrir si os
cefiis a esos tiempos de la receta y con calor
arriba y abajo.

Posicion de los moldes

La posicién correcta es la bandeja intermedia,
pues asi el calor quedaré més repartido tanto por
arriba como por abaijo, sin peligro de que se que-
me por ningdn lado.

Usad siempre una rejilla para colocar los mol-
des, nunca una bandeja, pues le restariais tem-
peratura a la coccién del bizcocho y tardaria
mds en hacerse.

Tiempos

Los tiempos que figuran en estas recetas pueden
variar en funcién de varios aspectos. El primero
es que vuestro horno caliente mds o menos de
lo que os indica. Si queréis salir de dudas po-
déis meter un termémetro para horno y ver si es
exacta la temperatura.

Algo que también puede hacer variar los tiem-
pos que vienen en las recetas son los moldes, ya
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que si usdis un molde grande el tiempo serd in-
ferior a si usdis uno mds pequenio.

Si queréis un bizcocho muy alto vais a usar un
molde pequefio, y el tiempo va a aumentar, ya
que hasta que se cueza la masa por la parte cen-
tral va a pasar bastante tiempo. Estos bizcochos
tan altos requieren mucho control de horno, asi
que recomiendo que no os alejéis mucho, por si
considerdis conveniente aumentar el tiempo de
horneado, o bajar la temperatura para que no se
tueste demasiado con ese tiempo de mas.

Siempre comprobad si estd hecho antes de sa-
carlo, clavando una brocheta en el bizcocho y si
sale limpia es que ya estd hecho. Esto tendréis
que hacerlo rdpido, para que no varie la tempe-
ratura del interior del horno, pues entonces se os
bajaria. Y tampoco lo hagdis antes de que trans-
curran minimo 30 minutos.

Los ingredientes que usaremos en nuestros bizco-
chos tienen que estar a temperatura ambiente,
ya que si no la masa corre el peligro de que se
corte, aunque todo es subsanable, y si vemos
que los ingredientes liquidos se desligan y pare-
cen cortados, al echar la harina seguro que con-
seguimos ligarlos de nuevo sin problema.

La haring, el azicar, los huevos y el resto de in-
gredientes que uso en mis recetas son bastante
comunes y de marcas conocidas/asequibles,
por lo que son f4ciles de encontrar. Si en algin
momento no tenemos una fruta podemos usarla

congelada o en almibar, aunque varie un poco
el resultado.

En todas las recetas uso huevos M, ya que si se
usa una medida mds grande la consistencia de
la masa varia, y tendréis que controlar el tiempo
de horneado de otra forma.

Cuando hablo de un sobre de levadura, calcu-
lad que va entre 14 y 18 gramos, mds o menos
una cucharada sopera rasa. En algunas recetas
veréis bicarbonato en vez de levadura, ya que el
efecto que se consigue es el mismo.

Las mantequillas usadas son siempre mantequi-
llas, no margarinas, y sin sal.

Para batir nuestros bizcochos lo ideal es hacerlo
con unas varillas. Podemos usarlas manuales, aun-
que el proceso es un poco més tedioso, y actual-
mente existen unas batidoras de varillas en el mer-
cado muy econdmicas y de muy buena calidad.

Si en algin momento usamos el accesorio de las
batidoras que no sea el de las varillas, seré para
poder hacer la crema del azdcar con la mante-
quilla, pero lo ideal es que cuando agreguemos
el resto de ingredientes los batamos ya con las
varillas.

Otra opcidn es usar un robot de amasado, que
facilita mucho todos los procesos de batido, aun-
que pueden tener el pequefio inconveniente del
precio; pero cuando se le da bastante uso no
hay mejor opcién que esta.



