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PREFACIO

Con el libro que tiene en sus manos, Le Cordon Bleu
quiere abrirle las puertas a nuevos horizontes culina-
rios. Esta obra alberga parte del saber hacer de nues-
tros maestros confiteros, que se refleja en recetas
de confiteria para elaborar en casa. Como si fuera
uno mas de nuestros estudiantes, en este libro encon-
trara capitulos ilustrados que le permitirdn mejorar sus
conocimientos en aspectos variados del oficio de la
confiteria, como atemperar, formar figuras y bafar en
chocolate, asi como cocer, colorear, moldear y deco-
rar con azucar.

De los pralines rosas a los caramelos blandos, de las
bergamotas de Nancy a las nougatines de Nevers, de las delicias turcas al turrdn, apren-
derd a elaborar confites tradicionales y modernos, y también a poner en practica nue-
vas técnicas profesionales procedentes de distintas partes del mundo. Descubra un
mundo lleno de color, sabor y texturas deliciosas.

Le Cordon Bleu es la primera red mundial de escuelas de artes culinarias y hosteleria.
Con mas de 125 afos de experiencia en docencia, la escuela ofrece un amplio abanico
de titulaciones que abarcan del certificado profesional al titulo universitario especia-
lizado en restauracidn, hosteleria y turismo. Le Cordon Bleu, acreditado en mas de 20
paises, forma anualmente a cerca de 20 000 estudiantes de mas de 100 nacionalidades
en cocina, pasteleria, panaderia, enologia y hosteleria.

En sus escuelas y universidades asociadas ha puesto en marcha cursos de calidad para
acompanar a los estudiantes en sus decisiones profesionales. Los estudiantes de Le Cor-
don Bleu encuentran salidas profesionales muy diversas: periodistas, sumilleres o agen-
tes vinicolas; en la critica gastrondmica, la escritura, la fotografia culinaria o la direccidn
de restaurantes; como nutricionistas, chefs o en el emprendimiento.

La mejor prueba de la calidad de nuestra ensefianza es el éxito de nuestro alumnado,
de Julia Child a Yotam Ottolenghi. Con una estrella Michelin en su haber, Garima Arora,
Clara Puig, Cristébal Mufioz o Darren Chin son algunas de las personas que han pasado
por nuestra escuela y han sido galardonadas con titulos y premios de prestigio. Tam-
bién han pasado por nuestras aulas ganadoras de concursos de cocina como Top Chef
o MasterChef como Luciana Berry y Jessica Wang, por citar solo a dos. Encontramos
también emprendedores de éxito; en 2023 cabe mencionar a Virgilio Martinez y Pia
Ledn, esta Ultima nombrada la mejor chef femenina del mundo por la prestigiosa lista
The World's 50 Best Restaurants, y cuyo restaurante, Central, figura entre los mejores
del mundo segun la misma lista. Le Cordon Bleu se enorgullece de constatar el reco-
nocimiento profesional del que goza su alumnado en todo el mundo.

Siempre fiel a la filosofia de aspirar a la excelencia, Le Cordon Bleu ofrece un entorno
educativo de excepcidn en las capitales internacionales de la gastronomia. Prueba
de ello es que la institucidn recibid el premio a la mejor entidad de formacidn culinaria
en Europa y mejor entidad de formacion del mundo en los World Culinary Awards. Los
cursos de Le Cordon Bleu, que imparten chefs que han trabajado en los mejores luga-
res, gozan de reconocimiento internacional.



La formacidén de Le Cordon Bleu, ademas, destina siempre un espacio a la innovacion
pedagdgica. Con el paso de los afios, la escuela ha sido testigo de la evolucidon de las
artes culinarias y hosteleras, y sus nuevos programas siempre se adaptan a los cambios.
Por otra parte, la nueva formacidn que se ofrece tiene también en cuenta los cambios
que afectan al mundo de la gastronomia y responden al gran interés existente por la
nutricidn, el bienestar, la cocina vegetariana, las ciencias de la alimentacién y la respon-
sabilidad social y medioambiental.

Ser protagonistas del cambio no es ninguna novedad para nuestra institucion. La perio-
dista Marthe Distel cred Le Cordon Bleu en 1895 con la vision pionera de que, con su
formacion culinaria, pudiera llegar a todos los pUblicos y, de manera especial, a las muje-
res. La escuela, donde se ensefiaban las técnicas de los grandes maestros de la cocina
francesa, estaba abierta al publico no profesional y cosechd un gran éxito. Las muje-
res no tardaron en acudir, y pronto empezaron a llegar también estudiantes internacio-
nales. En 1897 se matriculd el primer alumno ruso, y en 1905 lo hizo el primer japonés.
Para 1914 Le Cordon Bleu contaba con cuatro escuelas en Paris y habia triunfado en su
apuesta por la innovacion.

En la actualidad, Le Cordon Bleu tiene la misién de promover la gastronomia revalori-
zando los modelos de calidad de las artes culinarias y hosteleras. Le Cordon Bleu inculca
tanto los estandares internacionales como el respeto por los sabores y costumbres
locales, y pone al servicio de las cocinas del mundo las técnicas culinarias francesas.
Entre los programas que ofrece la escuela —algunos de ellos desarrollados a peticion
del Ministerio de Educacién de diversos paises—, figuran las cocinas peruana, brasilefia,
mexicana, espafiola, japonesa y tailandesa. Asimismo, Le Cordon Bleu participa en no
pocos encuentros dedicados a la cultura, el saber hacer, los sabores y los ingredientes
de todo el mundo en colaboracién con embajadas, Gobiernos locales y diversos orga-
nismos, asi como en salones o concursos internacionales.

Le Cordon Bleu publica con regularidad libros que, en varias ocasiones, han recibido
una gran acogida mundial, llegando incluso a convertirse en referentes en materia
de formacién culinaria; se han vendido mas de 14 millones de libros en todo el mundo.
A través de estas obras trabajamos para animar a los amantes de la gastronomia, sea
cual sea su nivel, a dar el salto con el gran nUmero de consejos y técnicas que brindan
nuestros chefs.

Espero que el libro que tiene en sus manos le permita apreciar el ingenio de los confi-
teros que, con ingredientes sencillos, son capaces de elaborar dulces tan atractivos a la
vista como exquisitos al paladar. Son una invitacidn para el encuentro, un detalle deli-
cado para ofrecer, un instante delicioso y un placer gustativo que siempre hace son-
reir. jQue lo disfruten!

Saludos cordiales,
André Cointreau

PRESIDENTE DE LE CORDON BLEU INTERNATIONAL
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Confitado

Piel de naranja confitada

PARA 20 CUARTOS DE PIEL DE NARANJA CONFITADA

DIFICULTAD (>
Preparacion: 8 dias * Congelacion: 1 h « Coccion: 40 min

INGREDIENTES

5 naranjas ecoldgicas ¢ 2 kg de agua ¢ 15 cucharadita de bicarbonato sédico ¢ Glucosa para el 8.° dia

ALMIBAR
1,5 kg de agua ¢ 600 g de azicar blanquilla « 425 g de glucosa

MATERIAL
1 refractrémetro

DIA1

e Lave las naranjas, pongalas en una cazuela con abundante
agua y lleve a ebullicion 10 minutos (1). Con la ayuda de una
espumadera, saque las naranjas del agua y paselas a un cuenco
grande con agua helada para refrescarlas (2).

e Escurra las naranjas reservando el agua y, con una puntilla,
trace en la piel una incision en forma de cruz para separarla
en cuartos iguales. Retire con cuidado la piel, dejando la
parte blanca (8). Ponga los cuartos de piel en un recipiente e
introduzcalo en el congelador hasta que se congelen (1 hora).

¢ Ponga los cuartos de piel congelados en una cazuela con los
2 kg de agua fria y el bicarbonato sddico. Lleve suavemente
a ebullicion a fuego medio y siquelos cuando suban a la super-
ficie. Aclare con agua fria y reserve.

ALMIBAR

¢ Vierta el agua y el azticar en una cazuela grande, mezcle para
disolver el aztcar, anada la glucosa y lleve a ebullicion.

e Ponga las pieles en un cuenco grande y vierta el almibar sobre
ellas. Cubra al contacto con papel vegetal y reserve a tempera-
tura ambiente hasta el dia siguiente (4).

DIA 2
e Vierta el almibar en una cazuela conservando las pieles en el
cuenco.

e Lleve el almibar a ebullicién unos 2 minutos, hasta obtener
una densidad de 50 °Brix en el refractometro (véanse pp. 31
y 807). Vierta el almibar sobre las pieles. Cubra con papel vegetal
al contacto y deje a temperatura ambiente 1 noche.

TECNICAS DE CONFITERIA



DiA 3

e Vierta el almibar en una cazuela conservando las pieles en el cuenco.
Lleve el almibar a ebullicién unos 2 minutos, hasta obtener una
densidad de 52 °Brix en el refractometro. Vierta el almibar sobre
las pieles de manera que todas estén cubiertas.

e Cubra con papel vegetal al contacto y deje a temperatura ambiente
1 noche.

DiA 4
¢ Repita la misma operacion de los dias anteriores llevando el almi-
bar a una densidad de 55 °Brix.

DiAS
¢ Repita la misma operacion de los dias anteriores llevando el almi-
bar a una densidad de 57 °Brix.

DiA 6
¢ Repita la misma operacion de los dias anteriores llevando el almi-
bar a una densidad de 60 °Brix.

DiA7
¢ Repita la misma operacion de los dias anteriores llevando el almi-
bar a una densidad de 63 °Brix.

DiA 8

¢ Con una cuchara limpia, saque las pieles del almibar y resérvelas en
otro cuenco. Pese el almibar obtenido y afada un 10 % de su peso
en glucosa. Lleve el almibar a ebullicién unos 2 minutos para obte-
ner una densidad de 66 °Brix; vigile que no sobrepase los 70 °Brix,
pues el almibar podria recristalizar. Vierta el almibar sobre las pie-
les de tal manera que todas estén cubiertas. Cubra con papel vege-
tal al contacto.

¢ Una vez que las pieles estén frias, consérvelas con el almibar en un
recipiente hermético hasta que vaya a usarlas. Si estan correcta-
mente confitadas se conservaran al menos un afio.

Los trucos del chef

Todo el material que emplee en la receta debe
estar muy limpio. « En todas las etapas, asegUrese
de que haya suficiente almibar para cubrir las pieles
de naranja; en caso necesario, complete con un segundo
almibar. « Cercidrese asimismo de emplear una cazuela

del tamafio adecuado para que las pieles estén sumergidas.

« Con esta receta se pueden preparar otros citricos.
Para el resto de frutas, el confitado dependera de su textura.

TECNICAS DE CONFITERIA




Dulces de fruta
de mandarina

Estos dulces se elaboran con pasta de fruta, una especialidad que los cruzados exportaron a Europa desde
Oriente y que probablemente nacié con el fin de conservar la fruta y poder consumirla mas alld de su temporada.
Los sabores de la pasta de fruta estuvieron mucho tiempo limitados a unas pocas frutas clasicas, pero hoy en dia

las posibilidades son infinitas y abarcan desde las frutas mas tradicionales hasta las mas exdticas.

PARA 30 DULCES DE FRUTA

DIFICULTAD
Preparacion: 30 min * Reposo: 4 h ¢ Coccion: 15 min

INGREDIENTES
16 g de pectina amarilla ¢ 34 g de azicar blanquilla * 270 g de puré de mandarina ¢ 56 g de licor de mandarina
* 250 g de azticar blanquilla * 110 g de glucosa ¢ 9 g de acido tartarico

Azicar blanquilla para el acabado

MATERIAL
1 molde de silicona con 15 cavidades redondas de 4 cm de didmetro o 15 cavidades cuadradas de 4 x 4 cm

El uso de la pectina

La pectina amarilla cuaja lentamente y se utiliza para gelificar ingredientes ricos en azicar
y acidos. Aporta una textura bastante firme y proporciona una buena consistencia a las pastas
de fruta, al mismo tiempo que mantiene cierta elasticidad, ideal para estos dulces. No recupera su estado
original tras el calentamiento y resulta también perfecta para mermeladas o dulces gelificados.

60 CONFITERIA CLASICA






Bastones de caramelo

PARA 50 BASTONES

DIFICULTAD ()

Preparacion: 1h ¢ Coccion: 30 min

INGREDIENTES
175 g de agua ¢ 500 g de azicar blanquilla ¢ 1 cucharadita de crémor tartaro ¢ 125 g de glucosa
* 10 gotas de aroma natural de fresa ¢ 4 gotas de colorante alimentario liquido rojo

MATERIAL
1 termometro ¢ 2 tapetes de silicona ¢ 1 par de guantes de latex para trabajar azticar * 1 lampara de azdcar

e Vierta el agua y el azticar en una cazuela grande, mezcle para
que se disuelva el aziicar y anada el crémor tartaro. Caliente con-
trolando la temperatura con el termémetro hasta que alcance
110 °C (perlado fino).

e Incorpore la glucosa y prosiga la coccién a fuego fuerte hasta los
160 °C (caramelo medio). Agregue el aroma natural de fresa.

¢ Con cuidado, vierta dos tercios del almibar de azicar cocido
caliente en un tapete de silicona.

e Integre el colorante rojo en el azicar cocido restante en la cazuela
y mezcle con la sonda del termdémetro hasta obtener un color
homogéneo. Vierta con precaucion en el otro tapete de silicona.

e Espere a que los dos azicares cocidos alcancen una tempera-
tura de alrededor de 80 °C (el aztcar tiene que ser maleable)
y deles la vuelta para que se enfrien uniformemente.

¢ Péngase los guantes, tome el borde externo del azicar cocido
sin colorear y llévelo hacia el centro. Luego, ruédelo para darle
una forma cilindrica. Coloque el azicar obtenido bajo la lam-
para de aztcar. Repita la operacion con el aztcar cocido rojo.

e Satine cada mont6n de azicar: tire y repliegue varias veces el
azucar cocido hasta que advierta los caracteristicos crujidos del
azucar (véase p. 286). Vuelva a ponerlo bajo la lampara de azd-
car para que se mantenga caliente y maleable.

MONTAIJE

¢ Dé forma a un cilindro grueso con el aztcar satinado sin colo-
rear. Divida el azicar satinado rojo en tres partes y forme cilin-
dros de la misma longitud que el que no tiene color anadido.

¢ Disponga los 3 cilindros rojos junto a los que no estan colo-
reados, a intervalos iguales. Tornee el conjunto para integrar
los cilindros rojos y obtener un nuevo cilindro liso. Alargue
este nuevo cilindro para ir afinindolo hasta que tenga un gro-
sor de 1 cm.

e Tornee llevando una mano hacia arriba y otra hacia abajo, sin
presionar, para crear el efecto de torsion. Corte con las tijeras
cilindros de 15 em de largo y doble uno de los extremos para
formar el gancho del baston. Deje que los bastones de caramelo
reposen en un tapete de silicona hasta que se hayan enfriado
por completo.

Los trucos del chef

Para que el almibar de azicar cocido adopte un bonito color blanco, caliéntelo con rapidez.
Una coccidn lenta harad que el almibar amarillee. « Un ventilador puede ayudar a que los bastones
de caramelo se enfrien cuando ya se les ha dado forma.

94
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Azucarillos de manzana

Normandia

Estos palitos de azUcar y manzana datan del siglo xvi, y se elaboraron con zumo de manzana hasta mediados
del siglo xix, momento en que pasaron a prepararse con extracto natural de manzana.
En sus origenes adoptaba diversas formas (barritas, grageas...), pero la que se ha impuesto
y le ha dado celebridad es la de palito.

PARA 20 AZUCARILLOS DE MANZANA

DIFICULTAD ¢

Preparacion: 55 min ¢ Coccion: 10 min

INGREDIENTES
80 cl de zumo de manzana ¢ 70 g de sidra brut ¢ 250 g de azticar blanquilla ¢ 1 g de 4cido citrico
* 5 gotas de aroma natural de manzana ¢ Azticar glas

MATERIAL
1 termo6metro ° 1 tapete de silicona ¢ 1 par de guantes de latex para estirar azicar ¢ 1lampara de azticar (opcional)
e Papel de aluminio dorado

¢ Ponga el zumo de manzana, la sidra y el aziicar en una cazuela,
mezcle para que se disuelva el azticar y cueza hasta que el
termometro indique una temperatura de 14:8 °C.

e Retire del fuego y afiada el 4cido citrico y el aroma natural
de manzana. Vierta con precaucion en el tapete de silicona.

e Espere a que la masa de azuicar cocido se enfrie a unos 80 °C
(el azuicar cocido tiene que ser maleable). Dé la vuelta a la masa
para que se enfrie de una manera uniforme.

e Pdngase los guantes, tome los bordes externos del azticar cocido
y pliéguelos hacia el centro. Luego, ruede la masa para darle
una forma cilindrica.

156

e Satine el azicar cocido: tire y repliegue varias veces el azicar
hasta que advierta los caracteristicos crujidos del aztcar (véase
p. 286).

e Forme un cilindro de 1,5 cm de didmetro y corte trozos de 10 cm
de largo. Si el azicar se endureciera demasiado para cortarlo,
poéngalo durante un instante en la lampara de aztcar.

® Deje que los azucarillos de manzana se enfrien en el tapete
de silicona y luego rebdcelos en azicar glas para protegerlos de
la humedad. Envuelva cada azucarillo de manzana en un
cuadrado de aluminio.

e Se conservan 8 o 4 semanas en un envase hermético protegido
de la humedad.

CONFITERIA REGIONAL FRANCESA








