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Preparaciones de sabor dulce que se ofrecen al finalizar un almuerzo o cena, con el objetivo de cambiar de sabor, privilegiando el dulce, por ser el de mayor preferencia. 

Se presentan en gramajes que fluctúan entre los 120 y 150 g.

El postre debe ser siempre una agradable sorpresa. Su elaboración debe deleitar a la vista, satisfacer el paladar exigente y prolongar el disfrute de una buena mesa.

CLASIFICACIÓN

Postres Fríos

· A base de leche y cereales 

Los alimentos básicos que se utilizan en su preparación son: leche, 150 a 200 cc por persona, cereales o derivados en concentraciones de 10% con relación al volumen total de leche utilizada, azúcar en concentración de 5 – 10 % y  especias (zeste de limón o naranja, canela, vainilla o clavos de olor 

Su preparación implica aromatizar la leche, hervir y añadir el cereal o fécula que corresponda. El tiempo de cocción varía de acuerdo al tipo de cereal o derivado que se utilice. 

Ej. Arroz con leche, sémola con leche, maicena con leche, etc.

· A  base de leche y huevo

Los alimentos básicos que los estructuran incluyen leche, yemas de huevo o huevos enteros, azúcar y especias.

Ej. Flan (café, vainilla, lúcuma), Leche nevada o isla flotante, bavarois, etc.

Flan

Preparación elaborada a partir de una mezcla de leche aromatizada con especias, huevos enteros y agregados de pulpa de frutas u otros.

Se cocina a baño maría, en fuego directo o al horno.

Bavarois

Postre a base de crema inglesa (preparación semilíquida elaborada con leche, yemas de huevo, azúcar y especias), crema de leche fresca batida, gelatina y especias o purés de frutas.

La gelatina o colapez, se obtiene extrayendo el colágeno de cartílagos o huesos de animales y algunas algas. A nivel comercial se expende en hojas o en polvo. 

· A base de claras batidas y crema fresca 

Mousse

Preparación de consistencia frágil (espuma), elaborada básicamente con claras batidas a nieve, crema fresca semibatida y pulpa de frutas, coulis ( salsas preparadas con pulpa o jugo de frutas),  u otros sabores como café, vainilla o chocolate.

· A base de frutas frescas

Fruta al natural

Ensalada de frutas
Frutas frescas trozadas, servidas por separado en platos de postre.

Macedonia
 Mezcla de frutas cortadas en parmentier o en brunoise, rociadas con algún licor o jugo natural de frutas. Dejada macerar refrigerada, alrededor de una hora

Compota

Frutas frescas (también pueden ser desecadas) enteras o trozadas hervidas en un   almíbar con una concentración de 10 a 20 % de azúcar y especias 

Jaleas 

Extracto acuoso obtenido de la cocción de frutas (cáscaras y semillas) en almíbar, en la que se concentra la pectina. Obteniendo una vez que se enfría, un sólido blando y elástico que conserva su forma.

Nota: Las preparaciones que se comercializan en polvo, representan un sucedáneo.

Mermeladas

Preparación que se obtiene de la cocción de trozos o pulpa de frutas, en almíbar hasta alcanzar un aspecto untable y homogéneo.

Dulces

Producto obtenido del cocimiento total de frutas trituradas en un almíbar,  hasta que   alcance una consistencia pastosa.

Postres Helados

· Helados

Los helados de dividen en dos categorías, los de base láctea (helados de crema o de leche) y los a base de agua (sorbetes y helados de agua)

Los de base láctea, básicamente están conformados por leche, grasas, azúcares, gelatina (u otros estabilizantes), emulsionantes, aromatizantes y saborizantes (pulpa de frutas naturales, especias u otros ). La temperatura de servicio, fluctúa entre: - 2 y - 4 ºC.

Sorbetes

Se preparan con jugos de frutas agua y azúcar. Su textura es semilíquida y en los banquetes se les utiliza para cambiar de sabor, entre plato y plato.

Granizados

 se elaboran con cristales de hielo aromatizado, lo que se logra congelando el liquido y picándolo posteriormente

· Parfait

Se caracteriza por contener una proporción importante de crema fresca, lo que le da consistencia. Se sirve cortado en rodelas.

· Otros

Cassata, almendrado, torta helada,  etc.

Postres calientes

Soufflé 

Se prepara a partir de crema pastelera ligada con yemas, especias, licor y claras de huevo batidas a nieve. Se cocina al horno.

Panqueque

Lámina delgada de masa. Se sirven rellenos con mermeladas, puré de frutas, miel, manjar blanco  u otros dulces.

Tortilla de frutas

Mezcla de huevos enteros y frutas crudas o cocidas, salteadas.

Postres a base de masas

El ingrediente básico de las masas es la harina, en la que es mezclada con alguno o todos los siguientes alimentos: azúcar, huevos, grasas, líquidos (agua o leche),agentes leudantes y sal

La diferencia en la apariencia, sabor y  textura de los productos se debe a las variaciones en las proporciones de los ingredientes, métodos de mezcla, la temperatura y los tiempos de  cocción. 

Masa de biscochuelo

Masa cocida de estructura esponjosa y no rígida. Ej. Tortas y pasteles de biscocho.

Masa choux

Masa que después de horneada presenta una corteza frágil y el interior es hueco con paredes delgadas y suaves. Ej: Repollitos

Masa liquida 

Masa que después de la cocción se observa blanda y compacta, de poco espesor. Ej: Panqueques celestinos, crepes soucettes.

Masa quebradiza o brisee

Masa que una vez cocida tiene una textura granulosa y quebradiza. Se utiliza en la preparación de tartaletas, pies, kucken, etc.

Masa de hoja

Masa suave de fácil desintegración, de hojas muy delgadas y textura crujiente Se caracteriza por estar constituida por una alta  proporción de mantequilla.

Recetas Básicas

Crema Inglesa

	Ingredientes
	Cant.
	Procedimiento

	Leche
	1 lt
	Calentar

	Azúcar granulada
	200 g
	

	Yemas
	8
	Batir ligeramente

	
	
	

	
	
	Cuando la leche esté a punto de ebullición, a fuego lento, agregar las yemas sin dejar de revolver hasta alcanzar el punto rosa


Crema Pastelera

	Ingredientes
	Cant.
	Procedimiento

	Leche
	1 lt
	

	Azúcar granulada
	200 g
	

	Maicena 
	90 g
	

	Yemas
	5 u
	. 

	Esencia de vainilla
	10 cc
	

	
	
	Hervir 750 cc de leche con 100 g de azúcar

Mezclar maicena con 100 g de azúcar

Mezclar yemas con 250 cc de leche fría. Agregar a la mezcla de maicena y vaciar a la leche hirviendo sin dejar de revolver durante 3 min. a fuego suave. Retirar. Aromatizar con vainilla.








