Como hacer

HORNOS
oe BARRO

Desde que el hombre descubrié el fuego y, con él, la posibilidad
de asar sus alimentos, ha buscado la forma de aprovechar
la energia calérica de modo de obtener el mayor beneficio
para dar el mejor sabor a sus comidas.

Asi fue como surgieron diferentes modelos de hornos fabricados
con materiales nobles. Tal es el caso de los que estan hechos
con barro, cuya estructura los hace capaces de conservar
por mucho tiempo excelente temperatura para cocinar carnes,
verduras, panes, pizzas y empanadas; y también para ahumar
quesos y fiambres, entre otras delicias.
pedro M. Molina se dedica a la construccién de hornos de barro
en la Republica Argentina desde hace ya muchos anos,

y en este libro vuelca su experiencia.

A través de sencillas instrucciones, usted podra fabricar
su propio horno de barro o mamposteria y preparar
las exquisitas recetas que se incluyen en estas paginas.

Es facil y se trata de una tarea que, seguramente, le dara
grandes satisfacciones... éComenzamos?
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Como hacer hornos de barro

Introduccic’m_

Segun relata la historia, la utilizaciéon de los hornos de
barro habria comenzado en Egipto y se remonta hacia el
afo 4.000 a.C. Desde alli se difundié hacia el Cercano
Orlente y la regién comprendida entre los rios Eufrates y Ti-
gris.

Antes de que se instaurarra esta forma de coccidn, era
comun asar los alimentos en huecos cavados en la tierra
y rodeados de piedras. Asi lo hacian los piratas, quienes
fueron conocidos con el nombre de “bucaneros” debido
a que al trabajo de cocinar los alimentos en huecos se 1o
conocia con el nombre de “boucaner®.

Debido a lo sencillo que resulta conseguir la materia pri-
ma -el barro- y a lo ventajosa que es su capacidad de
aislar y conservar por mucho tiempo el calor, los hornos de
barro han seguido fabricandose hasta la actualidad, y
hoy son una excelente alternativa para cocinar a bagjo
costo diversos platos,

Se los aseguro: fabricar hornos de barro es mas facil de
o que creen, y el sabor de los alimentos que en ellos se
cocinan es incomparable. Por eso, los invito a “poner ma-
nos a la obra": en las pdginas que siguen hallardn fodo lo
necesario para trabajar; ademas, encontrardn un practi-
quisimo recetario de platos salados y dulces, especiales
para hornos de barro... jdeliciosos!

Pedro M. Molina



Un horno rdpido... jcon piedras!

o /7
Si salen de campamento, no tienen por que re- La con s tr ucc I on
signarse a comer el contenido frio de una lata,
Pueden armar rapidamente un horno con pie-
dras, del siguiente modo:

« Caven un hoyo en la tierra de unos 20 6 30 de I os h o rn os 0

cm de profundidad;
« rodéenlo con pledras, de tal modo de formar

una especie de muro de unos 30 6 40 cm de al- '
pPaso a paso

« formen el techo del horno con algunas pie-
dras mas grandes;

« enciendan el fuego dentro del horno, en el
hoyo.

La forma de coccion queda a su eleccion: di-
rectamente sobre las brasas o sobre una rejilla
metdlica adecuada.

Dos consejos finales: antes de pensar en fabricar
el horno, verifiquen que en el lugar donde estéen
acampando se permita encender fuego y, de
ser asi, una vez que terminaron de cocinar, ase-
gurense de apagar completamente las brasas.




Cémo hacer hornos de barro

Horno de barro clasico

Pasos para la construccion de la
plataforma

El primer frabgjo que deberemos encarar es levantar
tres paredes de ladrillo que deberdn respetar las siguien-
tes medidas:

1,7m

70 cm

1,50 m

¢Qué ladrillos utilizaremos?

h Tanto para el trabgjo de la plataforma como para el
Orno en si utilizaremos el ladrillo comun (el ladrillo hueco

?rg)es apropiado para la construccion del horno de ba-
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« Si observan gue la mezcla quedd demasiado espesaq,
afnadan un poco mads de agua hasta que su consistencia
. ni muy blanda ni muy dura.
El ladirillo co- B Y
muan es un ma-
fe‘,'@ e » COmo levantar paredes
utiliza para la
cor}sfrucc:ond « Marguen con lapiz o tiza sobre el suelo las medidas in-
; : Esta elaporado dicadas en la pagina 7. Si el suelo es de tierra, guiense co-
con fierra arcillosa omasaq’a con.dg ug, 2 locando alambres en los cuatro vértices del rectangulo.
que es moldeada y S‘?”’?e”d” UV RITE] » Comiencen la construccidon-de la primera hilada de
secado. y con posterioridad cocida en ladrillos, disponiéndolos de la siguiente manera (vista des-
hornos especiales. de arriba):
1,7m
— AL
. : R e B EE) EEE)
Procedimiento para levantar paredes de ladrillo
Si nunca han realizado la construcciéon de una pared, : :
tengan en cuenta las insfrucciones que se ofrecen a con-
tinuacion. >1 5m
* La preparaciéon de la mezcla
Formula ;
1 parte de cal

1/2 parte de cemento

3 parfes r ' 5 '
o) de arena Para colocar cada ladrillo, deberdan seguir los siguientes

1 parte de agua Pasos:
* Provéanse de un balde metdlico y una cuchara de al- * Con la cuchara de albarii, apliquen una capa de
bafil. Mezcla sobre el suelo donde se asentard el primer ladrillo;
» Cologuen en primer lugar la arena y, a continuacion, * humedezcan el ladrillo con un poco de agua:
la cal y el cemento. Mezclen bien. * asientenlo sobre la mezcla;
* Echen poco a poco el agua y mezclen los elementos * fomen el segundo ladrillo y humedézcanlo;
con la cuchara de albadil. * cologuen otra porcién de mezcla sobre el suelo:

M‘ 8 9
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« apliguen una porcién de mezcla sobre el costado que
apoyard sobre el ladrillo anterior;

« asienten el ladrillo sobre el cemento;

« continGen hasta terminar la primera hilada, tfal como
se mostrd en el esquema anterior.

Para colocar la segunda hilada (y las posteriores) debe-
rdan realizar el mismo procedimiento que se indicé anterior-
mente. La diferencia estriba en la manera de ubicar esta
segunda hilada sobre la anterior, y en la realizacion de las
esquinas. Para ello, guiense por los siguientes esquemas;

Primer ladrillo de la segunda hilada

FE LY/ ARN,

sl — Los huecos de inicio
R y terminacion se completan
. con medio ladrillo.

L L T S

edfy

L S

- - - -
»
' 1
- m A oA oy
B T

Pasemos, ahora, a la construcciéon de la plataforma
del horno de barro. :

1) Redlicen cinco hiladas de ladrillos.

2) Al terminar, cologuen las reglas guia. Las mismas se
sosfienen a la pared con alambre de fardo. Se colocan

I ; - &

Como hacer hornos de barro

cuatro reglas guias en total, una para cada esquina. Es
necesario que utilicen la plomada para determinar que la
verticalidad de las guias sea la correcta.

Como su nombre lo indica, Ia
funcion de las reglas guia es ga-
rantizar que la altura de una pa-

red y ofra sea idénfica, y que
los ladrillos se ubiquen derechos.



3) Una vez que han colocado las reglas guias, mar-
quen, sobre las mismas, una linea que indique los 70 cm
de alto (altura de la dltima hilada).

4) Confinden la construccion de las hiladas de ladrillos
hasta llegar a obtener 10 hiladas, que corresponderdn a
los 70 cm de altura indicados. Dejen puestas las reglas
guias.

Es conveniente que extiendan un hilo de albanil o simi-
lar de extremo a extremo de la pared que estan levan-
tando. De esta manera, podrdn mantener la linea recta
en la colocacion de las hiladas.

Para una mejor comprension, observen la siguiente fo-
togrdfia:

Es muy importante que las fres paredes
fengan la misma altura. Cada vez que
ferminen una hilera, realicen la verifica-
cion y, de ser necesario, apliquen mas
© menos mezcla en la siguiente.

Como hacer hornos de barro

5) Para poder
realizar la base
donde se asen-
tard el horno de
barro, deberdn
fabricar una es-
fructura de sos-
fén interna.

Para ello, de-
berdn preparar
los siguientes
materiales:

+ 3 fablones
de madera de 1,
40 m de largo x
10 cm de ancho
y un espesor de
2 a3 cm. A éstos
los identificare-
mos con el nom-
bre de "soleras”.

* 9 tablones de madera de 67, 5 cm de largo x 10 cm de
ANcho y un espesor de 2 a 3 cm. A éstos los identificaremos
€on el nombre de “puntales”.

* 3 tablones de madera de 1,50 m de largo x 5 cm de
ancho y un espesorde 2 a3 cm. A éstos los identificaremos
€0on el nombre de “sostenedores”,

* 1 tablén de madera de 1,48 m de largo x 1,40 m de
ancho,

* Clavos y martillo.



6) Ahora es el momento de armar la estructura inferna

de madera.
Tomen una solera y tres puntfales, y armen la siguiente

estructura:

l___‘ —l/,,p Solera
/ :
Clavos
de s Puntal
= | | sostén u

7) Al ferminar, armen ofras dos estructuras utilizando las
dos soleras v los seis puntales restantes.

8) Tomen dos de las estructuras y apoyen, con una leve
inclinacion, una en cada lado interno de las paredes.

9) Coloquen el tablén de madera de 1,48 m x 1,40 m so-
bre las superficies de las soleras laterales.

10) Ubiquen la estructura de madera restante en la par-
te media o central de la construccion.

11) Enderecen las estructuras laterales (las que habian
colocado inclinadas) y confirmen con la plomada que la
verticalidad sea la correcta. Las estructuras laterales de-
ben quedar bien apoyadas sobre la pared.

DU ———— . S

Cémo hacer hornos de barro

La estructura les quedard formada de la siguiente ma-
nera:

ks -

Observen que enfre el tablon superior y el inicio de la solera debe
quedar un espacio de 2,5 cm. Por este motivo es que la medida de los
puntales es de 67,5 cm y no de 70 cm (que es la altura de la pared).

12) Para finalizar con la estructura interna vy posibilitar
que la misma quede asegurada, deberdn clavar los ta-
blones sostenedores como se muestra en el siguiente es-

quemo:
/Tabic'm superior
Solera
|
U

Pared lateral
/p

: J
Tablén Puntal
sostenedor
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_13) Ahora comenzaremos con la construccion del piso 16) En diferentes
| o base del homno de pqrro. - amos, y para ofor-
‘ Para ello necesitaran: gar UG Mayor se-
« 10 varillas de hierro cortfadas a una medida de 1,70 m guridad A [e] es’rrup-
» 10 varillas de hierro corfadas a una medida de 1,50 m tura de hierro, suje-
« 2 tablas de madera de 1,70 m de largo x 7 cm de alto ten las varillas con
* 2 tablas de madera de 1,50 m de largo x 7 cm de alto un alambre en la
inferseccion enfre
' | 14) En primer lugar, deberan colocar en los cuatro bor- una y ofra.
‘ des de la esfructura, y sobre el tablon, las cuatro tablas de .
madera recién indicadas. 17) El paso que sigue es armar una base de hormigdn
g : sobre la que se asentard el resto del piso del horno de ba-
; ‘ 15) En segundo lugar, deberdn colocar las varilas de rmo. Poroqeilo, deberdn preparar el hormigén de acuerdo
; hierro. Primero se ubican las cuatro varillas laterales. A con la siguiente formula:
continuacion, y dejando 15 cm entre una y otrg, se dispo- ; .
| nen las restantes siguiendo la direccién que se muestra en Eérmula para una medida de hormigon
(i la fotografia. 3 baldes de piedra partida

| 3 baldes de arena
' ] balde de cemento
Agua

» Echen directamente sobre el piso o en un contenedor
de amplias dimensiones, la piedra parfida, la arena vy el
cemento.,

* Mezclen muy bien los materiales.

* Vayan agregando chorros de agua y mezclen, hasia
gb‘rener una consistencia media (ni muy blanda ni muy

ura),

La formula indicada es para una medida base de
hormigén. La dimensidn de la estructura que estamos
construyendo requiere de, aproximadamente, seis me-
didas. Por lo tanto, tengan en cuenta que deberdn ufi-
lizar 18 baldes de piedra partida, 18 baldes de arena y
6 baldes de cemento para poder completar el trabgjo.




18) Una vez preparado el hormigdn, échenlo de a bal-
des sobre |as varillas de hierro hasta completar los 7 cm de
alto (es decir, hasta llegar al tope de las tablas de made-
ra gue ubicaron sobre los laterales).

19) Emparejen la superficie de hormigdn con una regla
de madera, para que la base quede lisa y uniforme.

20) Dejen asentar y secar el hormigdn durante 24 ho-
ras. Al dia siguiente, retiren las cuatro tablas laterales.

A partir del momento en que la base de hormi-
gon se encuentre construida, comenzardn a
realizar la base de ladrillos sobre la que se
asentara el horno de barro. Pero esta vez, el
material que se utilizara para adherir los ladrillos
no sera el cemento sino el barro, Como el ba-
Ito necesita tener un dia de reposo para que
Su consistencia y adherencia sean ideales,
conviene preparar la mezcla al terminar de
colocar la capa de hormigdn, y dejar que fan-
fo el hormigon como el barro descansen du-
rante 24 horas (esto es asi, siempre y cuando
decidan comenzar con la construccion del Di-
SO de ladrillos al dia siguiente, si no, recuerden
qQue el barro siempre debe prepararse con un
dia de anficipacion a su ufilizacion).

21) Para la preparacion del barro deben tener en cuen-

ta que el mismo se Prepara en un balde que posea una

18
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capacidad aproximada de 20 lifros, de acuerdo con la si-
guienTe mezcla: :

ormula :

Tierra comuan, hasta cubrir las 3/4 partes de la capaci-
dad del balde

1 kilogramo de sal gruesa

Agud

« Coloquen la tierra dentro del balde.

» Afadan el kilogramo de sal gruesa e incorporen el
agua -en forma lenta y paulating, y sin dejar de mezclar-
hasta obtener una mezcla de consistencia pastosa.

Para tener en cuenta

Las medidas indicadas de los materia-
les para preparar la mezcla de barro
serviran para una sola aplicacion. Por lo
fanto, cada vez que deban colocar
una nueva capa de ladrillos con barro,
deberan preparar una nueva cantidad
y dejarla en reposo hasta el dia siguien-
fe. Tenganlo en cuenta para poder
graduar la cantidad de barro a prepa-
rar de acuerdo con la canfidad de ca-
pas que realizaran en un mismo dia.

22) Vamos a colocar la primera hilada de ladrillos. Para
€llo, con la cuchara de albafil, apliquen una capa de ba-
Oy vayan asentando los ladrillos ocupando la totalidad
‘?e la superficie de hormigédn. Utilicen un nivel para veri-
ficar que e piso tenga una superficie regular.

- a
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Cémo “pegar” los ladrillos con barro

La mejor manera de asentar los ladrillos a la base es Ia
siguiente:

* Tomen un ladrillo y méjenlo con un poco de agua;

* apliquen una capa de barro sobre la superficie de Ia
base en la que se adherird el ladrillo;

* asienfen el ladrillo sobre la base:

* golpeen suavemente la superficie superior del ladrillo
con el mango de un martillo o similar, a fin de que quede
bien asentado a la base;

* apliquen una capa de barro sobre el costado gue se
adherird al costado de un nuevo ladrillo:

* repitan este procedimiento tantas veces como ladri-
llos deban asentar hasta terminar la hilada,

23) Ahora debemos colocar una segunda hilera de la-
drillos sobre la base de la anterior, pero ocupando una
superficie menor, es decir, dejando un largo de un ladrillo
de los bordes de Ia primera hilera sin cubrir.

Para una mayor comprensién, remitanse
a la fotografia de pagina 24 y observen
como quedan ubicados los ladrillos de
la primera y segunda hilera.

24) Sobre la superficie de la segunda hilera de ladrillos
colocamos una capa de barro. Sobre Ia capd de barro,
esparcimos una capa de 2 a 3 cm de vidrio molido (cada
particula debe tener el tamario aproximado de una

nuez). La capa de vidrio actuard como elemento aislante
y refractario del calor.

20
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A continuacion colocamos, sobre el vidrio mplido, una
nueva capa de barro 'y aser?‘rcxmc_)s la tercera hilera de la-
drillos, que es la gue formara el piso del horno de barro.

Va hemos construido la ploToformo sobre la que se
asentard el horno de barro. Colrjhnuemos,demonces, con
el paso a paso de la construcciéon de la cupula,

Pasos para la construccion
de la cupula

1) Lo primero que deberemos hacer es marcar, sobre_ !g
superficie de ladrillos, una circunferencia de 1 m dg dia-
metro. Para hacerla, @ modo de compds y como instru-
mento casero, podemos utilizar un cordén de 50 cm de
largo al que le ataremos, en cada una de sus puntas, un
Iapiz (uno servird para fijar el centro de Ia plrcunfereHCio
mientras que el otro serd el que dibuje el circulo).

2) Una vez hecho esto, medimos 10 cm hacia fuera de
I8 circunferencia y volvemos a marcar con el Iapiz (cam-
Biando el cordén por uno de 60 cm de largo): esto nos
dard los 10 cm de espesor que necesitaremos para asen-

tar el horno,
Superficie
/ de ladrillos

21



3) Antes de comenzar con la realizacién de la cupula
de barro es necesario que tfengan en cuenta las siguien-
fes medidas; -

* La cUpula tendrd, aproximadamente, unos 15 cm de
espesor. :
* La altura interior, tommando como base la superficie de

. ladrillos, serd de 80 cm.

* El rectangulo que servird de abertura o puerta serd de

. 45 cm de ancho x 35 cm de alto.

* La tfronera, que servird de chimeneaq, serd de 15 cm
1Scm.

Tronera

el crr"u Espesor: 15 cm

o :" on Clpula
Altura interior: 80 cm

4) Una vez realizadas las circunferencias, adherimos los
ladrillos a la base (siempre utilizando el barro como ele-
mento adhesivo). Los mismos deben quedar ubicados en
el espacio comprendido entre las dos circunferencias, tal
como muestra el siguiente grafico. Observen que, en el
frente del horno, de-

beran asentar dos Ia-

drillos que marcargn  Ladrillos ¢

el inicio vy fin de Ig

abertura o puerta @
due posee una me-

dida d Bt
Cl:'m(?ﬁo.e e Juntas & |

de barro

mies
&

&}
| TR
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5) Como estamos trabajando sobre una circunferencia,
costados de los ladrillos no quedardn apoyadas en su

lenar las juntas con barro.

uiente ma-
ra (fal como

estuviesen
nstruyendo oo
a pared): ‘

alidad. Por lo tanto, al terminar el trabgjo, deberemos

6) Una vez terminada la primera hilera dg ladrillos _debe-
mos comenzar con la segunda. Los ladrillos se OSIQHTOH
 |a mismna manera que sobre la base, es decir, o_phcgn-
,una capa de barro sobre la junta y sobre el FOdeHO que
ora actuard de base. La diferencia es que la ubicacion
s |os ladrillos de la segunda hilera deberd redlizarse de la

Segunda / e

hilera Primera hilera

A medida gue vayan
avanzando, deberan dar
forma curva a las pare-
des de la cupula. Tén-
ganlo en cuenta a la ho-
ra de ubicar los ladrillos
de cada hilada.



7) Continden construyendo hileras de ladrillos hasta lle-
gar d los 35 cm de alfo de la puerta o aberfura (aproxima-
damente levantardn unas cinco hileras de ladrillos). Ase-
guren la abertura con tablas de madera, como muestra
la siguiente fotogarafia:

8) Una vez asegurada la abertura, deberdn colocar en
el extremo superior de la misma fres varillas de hierro: és-
tas formaran el dintel, cuya funcidn es la de servir de sos-
tén a la clpula del horno de barro.

3{;5 ;&iﬂ& TR TR Wy, W
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0) Sobre las vari-
“s apliquen una
pa gruesd de
ro y. sobre elia,
o nueva hilera
, ladrillos.

0) A partir de
ra, fodo el fra-
o consistird en
consfruccion
la parte curvad
la cupula. Para
ar su forma de

T I e i T

0s aspectos:

1) Las sucesivas hileras de ladrillos se colocardn un po-
inclinadas hacia el centro del hormo;
)) cada hilera deberd “acortarse™: para lograr estq,
nstruyan una hilera con ladrillos enteros; al llegar al fi-
. observardn que el espacio que queda es menor. En
espacio colo-
3 en medio ladri-
3 Al realizar la
oxima hilera co-
encen nueva-
hente con ladri-
08 enteros (siem-

a el cenfro del
10rno) y culminen
N medio ladrillo.

25



11) En la tercera hilera de ladrillos que pertenecen ala
parte curva de la cUpula, deberdn dejar un hueco de 15
cm x 16 cm que es el que formard la fronera. Al llegar a la
altura indicada, cierren el hueco qgue forma la tronera co-
locéndole un
ladrillo enci-
ma, Yy conti-
nden con la
construcciéon
de la clpula
de la manera
que se ha in-
dicado.

12) Una vez que han cerrado la cdpula, es decir que

han asentado el (lti-
mo ladrillo, es el mo-
mento de comenzar a
cubrir lel horno con
barro. Recuerden que
la clpula tendrd un
espesor finalde 15 cm,
por lo que deberdn
aplicar sucesivas ca-
pas hasta lograr la me-
dida indicada. Cada
vez que terminen una
capa, dlisen lo mas
posible el barro para
Que la préxima capa
se asiente bien.

Como hacer hornos de barro

_-5:1 el dia esta soleado y seco, entre capa y capa de-
'berdn dejar orear el barro durante una hora como
“minimo. En cambio, sl esta humedo o con probabil-
. Eiades de lluvia, tendran que esperar hasta el dia Si-

guiente para aplicar una nueva capa de barro,

:]3) Para concluir con el tfrabajo sélo hace foltqque CcO-
guen la puerta del horno. Pueden optar por diferentes
temas de cerramiento. El que se muestra en las fotogra-
es de muy facil construccién. Corten una tabla de
adera de la medida de la abertura. Atornillen una o d_os
nijc:s, para poder manejaria. Adquieran un par de rie-
de metal y afornillenlas en los ladrillos que'formcm la
yertura, Cologuen la puerta vy... is6lo deberdn esperar
semana para permitir que el barro se asiente y asi po-
r disfrutar de las mas sabrosas comidas hechas en su

propio horno de barro!




Consejos finales

» Para que el barro no sufra las inclemen-
cias del fiempo, les recomiendo proteger
el horno con un pequeno techo de fejas
o chapa acanalada.

¢ Si observan que, con el uso, comienza
a desprenderse parte del barro, no lo du-
den y apliquen una nueva capa. Déjen-
la secar durante 24 horas antes de volver
a utilizar el horno.

28
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jorno de mamposteria

sos para la construccion de la
ataforma

‘1) El primer paso consiste en realizar cuatro perforacio-
que servirdn para enterrar cuatro postes esquineros de
adera dura. Cada uno de los postes se asentard sobre
a base de cascotes.

Para hacerlo, tengan en cuenta las siguientes medidas
tdense con el grdfico:

Los postes quedan enterrados a 60 cm de profundi-
+ La altura sobre el suelo es de 65 cm.

"+ La separacidn entre cada poste es de 1,20 m.
* La base de cascotes serd de 10 cm.

Poste de
madera

e '1/"

Nivel
del suelo

)i

o~ - - T S S ——

SRt
d'\-
—
N
o
=]

Base de
cascotes

:- ‘.@ ‘;:‘-:\_:
& %OQ 3
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2) A continuacion, se deben unir Ios postes de a pares
por medio de firantes de ‘madera. Estos deben’ quedar
afirmados ala cabeza de los postes por medio de alam-
bre de fc:rdo, el que puede adquirirse en la ferreteria

- Alambre " Tirante de madrea

ik f

Nivel
djl suelo
en
, o,
§ests 252,

o ' o
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~6mo colocar los alambres?
Para colocar los alambres de fardo a los postes y unirlos
os tirantes, deberdn hacer una perforacion a unos 2 cm

debajo del extremo superior del poste.

" Tirante

/ de madera

@~

Mgy Perforacién

—

Coémo curar
Los postes de
de la tierra se

o ideal es pin

medad y a diferentes insectos que pueden
llegar a pudrirla. Para no correr este riesgo,

quedard bajo tierra con pintura asfaltica, la
que se adquiere en las ferreterias. Para apli-
carla, sigan las instrucciones del envase.

la madera
madera que quedaran dentro
encuentfran expuestos a la hu-

tar la seccién de poste que

Sobre la base de los firantes, como si fueran a formar

las de pino vy

Superficie de una mesa, cologuen varios tablones de
Madera. Las maderas ideales para utilizar en este caso

las llamadas maderas blancas. Los

Blones deben tener un espesor de 2 cm o 2y 1/2 cm

€0 nunca menor

a2cm).
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Importante

No utilicen aglomerado de madera
porque al poco tiempo, debido a los
factores climaticos, absorberd hume-
dad y comenzara a pudirirse.

4) Ahora deberemos colocar una primera hilera de la-
drillos cubriendo la totalidad de la superficie. Los ladrillos
se colocan de plano y se asientan (se pegan) con barro.
Para ello, colocaremos una capa de barro sobre los tablo-
nes e iremos disponiendo los ladrillos hasta cubrirlos.

Para preparar la mezcla de barro remitanse a
las indicaciones ofrecidas en la pagina 19.

Recuerden que el barro debe prepararse con
un dia de anficipacion antes de su utilizacion.

5) A confinuacion, colocaremos una segunda hilera de
ladrillos sobre la base de la anterior, pero dejando un lar-
go de medio ladrillo de los bordes de la primera hilera sin
cubrir. Asentamos esta segunda hilera también con barro.

Sobre esta segunda hilera colocamos una capa de bo-
rro. Sobre ésta, asentamos una tercera capa de ladrillos
de los denominados “refractarios”, cubriendo la totalidad
de la superficie de la segunda hilera. Esta tercera hilera es
la que formara el piso sobre el que se asentard el horno
de mamposteria.

A modo de guiq, los tablones, las dos hileras de ladrillos
y la de ladrillos refractarios deben quedar dispuestos de Ia
siguiente manera:
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———= Ladrillos refractarios

B“ = Segunda hilera

Im TR | S | SR | AU Primera hilera

> Tablones

--b'l"rante
La construccion de la cupula
del horno de mamposteria

La construccion de la cupula este horno es
exactamente igual que la indicada para el
horno de barro. La diferencia esfriba en que
deberan darle una capa de terminacion a la
cupula con una mezcla de cal, de acuerdo
con la siguiente formula:

5 baldes de arena

I balde de cal comun
I balde de cemento
Agua

Mezclen todos los materiales y agreguen
agua de a chorros hasta obtener una consis-
fencia media (ni muy blanda ni muy dura).
Apliquen sobre la cupula con la cuchara de
albanil y alisen para lograr una superficie
pareja.
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Como hacer hornos de barro

ndicaciones generales para
cocinar en un horno a lena

‘Los hornos criollos son muy apreciados ya que el barro

ciona muy bien como aislante, es econdmico y tiene la
Jpacidad de retener el calor. Pero, a menos gue incor-
oren un termometro que les permita medir el calor, la
occion a lena es un procedimiento que deberdn apren-
en la practica. De todas formas, existen una serie de
sejos bdsicos que encontrarGn a continuacién. Sin
nbargo, la experiencia es en este caso imprescindible
lo que les sugiero que adquieran cierta destreza antes
nvitar a sus amigos.

rimer paso: encender el horno

Coloquen paja y bollos de papel de diario, y enciérren-
on lefa, como cuando hacen un asadito. Pueden uti-
ar quebracho, pino, maderas perfumadas, o aromatizar
G coccién con hojas de laurel, de romero, de tomillo, etc.
- La madera de cajén de verduras, por ejemplo, es de
Ombustion répida.

' Enciendan el fuego y vayan agregando maés lefa sin sa-
Urarlo, para que no se ahogue ni genere una humareda
jue ensucie la cara del horno.

- Durante la combustion, la puerta deberd quedar semi-
Qbierfa ya que el fuego necesita oxigeno para no extin-
Juirse,

- Deberdn contribuir a que se forme una hoguera y que,
Il cansarse de arder, naturaimente se extingan las llamas
/ Queden solo las brasas.
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Segundo paso: verificacion de
temperatura y tecnicas de coccion

El interior del horno se pondrd negro. En cuanto la béve-
da tenga un color blancuzco esto indicard que el horno
estd a punto, en su mas alta temperatura, Sucederd des-
pués de una hora, vy el exterior estard apenas fibio.

Antes de poner cualqguier alimento, para verificar la in-
fensidad del calor arrojen un bollo de papel dentro del
horno;

1. Si se enciende de inmediafo, estd muy caliente,
2. Cuando se dora, estd a punto.
3. Si solo se retuerce, estd frio.

En cuanto el horno haya alcanzado la temperatura de-
seada, clausuren temporalmente la chimenea (con un la-
drillo, por ejemplo). Si desean una coccidén aromdfica,
ahumada, corran las brasas a un lado; si no, retfirenlas con
una pala, barran las ceniza vy listo. Si van a cocinar direc-
tamente sobre el suelo del horno, pasen un trapo. hime-
do. Cologuen lo que van a cocinar, y cierren la puerta pa-
ra evitar la pérdida de calor.

También pueden agregar un termémetro al horno para
controlar la temperatura sin abrirlo. En este caso la coc-
cion, al ser tan medida, perderd parte del encanto de la
produccion artesanal.

38

Como hacer hornos de barro

Tercer paso:

relacion tiempo y volumen

Si el horno estd muy caliente (270° C) vy las piezas son

“grandes, se dorardn y quedardn crudas adentro, Cuanto

'mas grande es una pieza, ya sea un pan, un trozo de car-
‘ne, una papa, necesitard mdas tiempo y menos fempera-
tura.,

- En cambio, si cocinan bizcochitos, pizzas, empanadas,
UNos pocos minutos seran suficientes para que atraviesen
la masa fina y, al tiempo que se dora el exterior, el interior
‘se cocine.

Y entonces si... iqueé cocinar?

En lineas generales, todo aquello que ustedes cocina-
'-i’c:n en un horno convencional. Por orden de dificultad, les
recomiendo empezar por las empanadas, las pizzas, los
Bizcochitos; luego pasar a las verduras y las carnes; v final-
‘Mente, los panes y productos de panaderia, en general

(ya que requieren una elaboracién mds esmerada).

Veamos el porqué de esta clasificacion. Con un horno

‘Convencional, ustedes lo encienden, lo apagan; y regu-

lan la temperatura a voluntad. Con un horno a lefa ob-

‘!endrén’ un punto maximo de temperatura y de allf en
-'?mds, comenzara a perder calor durante la coccién de los
j.QIimenTos elegidos. Son ustedes quienes deberdn adap-
__TOrse al funcionamiento del horno y no el horno el que res-
- Ponde a sus necesidades. Por otra parte, las masas con le-

YQdura, sin ser terriblemente dificiles de trabajar, compar-
'8N con el horno de barro esa peculiaridad de imponer

39



sus tiempos, y estd en la habilidad del cocinero, del pas-
telero, el aprovechar al maximo las distintas temperaturas.
Por ello, si se estdn iniciando es aconsejable que, como
mucho, canalicen sus inquietudes por cocer panes a tra-
vés de las pizzas, que llevan un tiempo mucho menor de
leudado.

Entonces; empanadas, pizzas, tartas, bizcochitos... los
que quieran. Verduras, atendiendo a los distintfos fiempos
de coccion (como en un horno convencional, en el que
una papa tarda mas en asarse que una berenjena), las
que guieran. Carnes -en una bandeja y sobre una rejilla,
para que se desgrasen-, las que quieran (claro que los
pescados se hacen en un periguete, y una pieza de car-
ne tarda mas que porciones).

Sabia que...

Una fécnica ancestral que tiene todavia vigen-
cia en el sur de Chile, consiste en cavar en la tie-
ra un hoyo, cubrir la base con piedras canden-
fes, colocar sobre ellas los alimentos (de acuerdo
con el calor gue exijan para su coccion) y cubrir
con grandes hojas,

Instrumentos complementarios

Pala de hornear
Hurgon o hierro para atizar las brasas
Escoba o escobdn
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Recetas, recetas, recetas

Pizza con levadura (media masa)

Ingredientes

50 g de levadura fresca

4 tazas de harina

Agua, cantidad necesaria

Aceite de oliva, cantidad necesaria
Sal y pimienta negra

Preparacion

Colocar en un bol la harina. Salpimentar.

Disolver la levadura en una taza de agua fibia.

Verterla lentamente en el bol con harina, revolviendo
‘con los dedos de la mano como mezclador, en forma cir-
cular hasta formar una masa.

De ser necesario, agregar mds agua pero poco a poco.
Se deberd obtener un bollo que se despegue ligeramen-
fe de los bordes del bol.

- Cubrir el recipiente con una bolsa de polietileno y dejar
leudar en un lugar cdlido hasta que duplique su famano.
" Entonces, untar con el aceite las pizzeras y dividir la ma-
sa en dos bollos. Colocarlos en las pizzeras y estirarlos, hu-

' Medeciéndose las manos cada vez.

Dejar leudar nuevamente hasta que la superficie pre-

- Sente ligeras ondulaciones.

Cocinar en horno, vuelta y vuelta. Luego distribuir el re-

. lleno elegido, el queso y gratinar.

- Nofta: Es preferible cocinar primero las prepizzas.
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Calzones o pizza a la piedra

Ingredientes

350 g de harina

25 g de levadura

2 cucharadas de manteca pomaddad
I cucharadita de sal

Agua fibia, cantidad necesaria

Preparacion

Colocar la haring en un bol, salar y formar una corona.

Disolver la levadura en media taza de agua tibia, y ver-
terla en el centro de la corona. Finalmente incorporar la
manteca, y amasar tal como se indicd en la receta ante-
ror.

En cuanto se haya formado un bollo, golpeario contra
la mesada para obtener una masa eldstica.

Colocar la masa nuevamente en el bol, y cubrir con
una bolsa de polietileno. Dejar que repose, en un lugar
cdlido, hasta gue dupligue su tamano.

Finalmente estirar la masa en forma circular con la ayu-
da de un palote.

« Si van a preparar pizzas, pintenla con salsa de tomate
y lleven a horno. Luego retirenla, agreguen mas scl el
quesito y a gratinar.

* Si prefieren calzones rellenen la mitad del disco con
los ingredientes de su eleccién: morrones, jamon, queso,
tfomates, aceitunas, huevo duro, etc. Cdbranlo con el res-
to de la masa y cierren con un rdstico repulgo.

Cocinar en asaderas o directamente sobre el piso del
horno hasta que la masa se vea sequita.
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Empanadas de carne

~ Ingredientes

. Para la masa criolla
- 4 tazas de harina
300 g de manteca
- 4 yemas de huevo
" ] taza de leche tibia
] cucharadita de sal

Para el relleno

500 g de carnaza

2 cebollas grandes
~ 1/2 gji morrén
2 huevos duros
~ | huevo batido

50 g de aceitunas verdes
25 g de pasas (opcional)

Sal, pimienta negra, orégano,
 gji molido, pimentdn, comino, a gusto
 Aceite, cantidad necesaria

Preparacion
- Colocar sobre una tabla la haring, formando una coro-
na.
Desmigajar en el hueco la manteca e incorporar las ye-
mas.
- Disolver la sal en la leche tibia, verterla lentamente en la
‘Corona y trabajar los ingredientes hasta obtener un bollo
liso.
- Dejarlo descansar durante veinte minutos.
Entre tanto, preparar el relleno.
~ Cortar la carne en cubitos con la ayuda de una cuchi-
lla ofilada.
* Pelar y cortar en cuadraditos las cebollas.
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Lavar el gji y cortarlo también en cuadraditos.

Colocar en una cacerola un espejo de aceite y llevar a
fuego. En cuanto esté tfemplado agregar la cebolla vy el
aji. Cocinar a fuego minimo hasta que estén tiernos. Agre-
gar entonces la carne y revolver para que se selle. Condi-
mentfar a gusto y cocinar durante unos diez minutos.

Reftirar del fuego y dejar que se enfrie.

Entonces estirar la masa, no demasiado fing, y cortar los
discos.

Agregar al relleno las aceitunas (sin carozo y trozadas),
los huevos duros (rallados o trozados) v las pasas (opcio-
nal).

Rectificar la sazdn, de ser necesario.

Pintar la mitad de la circunferencia de los discos con
huevo batido.

Colocar una porcién de relleno en el centro, y cerrar
con un prolijo repulgo.

Colocar las empanadas en una asadera, ligeramente
aceitada.

Pincelar la superficie con el huevo restante, y cocinar
hasta que estén doraditas.

Bizcochos de queso azul

Ingredientes

250 g de harina

60 g de manteca blanda

100 g de queso roquefort

I yema de huevo

1/2 cucharadita de pimienta negra
1/2 cueharadita de sal
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Preparacion

Tamizar los ingredientes secos (sal, pimienta y harina).
Formar una pasta con la manteca, el gueso y la yema.
Incorporar entonces Ios ingredientes tamizados hasta

formar un bollo, y dejarlo descansar durante 30 minutos a

femperatura ambiente.
Finalmente, enharinar la mesada, esfirar la masa (no

' mas de 5 mm) con la ayuda de un palote, y cortar los biz-

cochitos con un pocillo o un cortante de fantasia.
Pincharlos y colocarlos en placas enmantecadas.
Hornear durante 15 minutos, hasta que estén apenas
dorados.

Vegetales asados

Ingredientes

| papa grande

I batata grande

2 tomates

2 cebollas

1/2 gji morrén

I berenjena grande

Sal, pimienta negra y tomillo, a gusto
Aceite de oliva y agua, cantidad necesarica

Preparacion

Lavar muy bien las verdurcs.
* Dividirlas en dos grupos:
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Grupo 1
Cortar las cebollas en cuartos; el gji, en dos o tres fro-

zos; los fomaites, si son redondos, en cuartfos, o en mita-
des, sl son perita.

GrupoZ2
Papa, batata y berenjena, cortarlas en frozos grandes.

Acomodar en una fuente térmica las verduras colo-
cando las del primer grupo entre las del segundo, para
que unas se cuezan con los jugos de las ofras.

Salpimentar y rociar con abundante aceite,

Incorporar ademds un pocillo de agua.

Cocinar hasta que las papas estén tiernas. Casi al final
de la coccion, espolvorear con el tomillo y rociar nueva-
mente con aceite.

Matambre a la masa

Ingredientes

Para el matambre

I pieza de matambre

3 0 4 hojas de acelga

3 zanahorias hervidas

2 huevos duros

I taza de pan,

remojado en leche y escurrido

I cucharada de gjo y perejil picado
Sal. pimienta y pimentén, a gusto

Para la masa
Un bollo de masa para pizza a la piedra
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Preparacion

Estirar la pieza de matambre sobre la mesada y quitar-
le el exceso de grasa,

Condimentar con sal, pimienta y gji molido. Esparcir el
gjo y el perejil y la miga de pan sobre la carne.,

Cortar las zanahorias en basfoncitos y colocarlas en for-

' ma paralela, sobre el lado por el que se comenzard a

arrollar. !
Espolvorear con el huevo duro, rallado groseramente.,
Lavar las hojas de acelga, desechar las pencas y ner-
vaduras firmes, y cubrir el matambre,
Comenzar a arrollar con firmeza desde el extremo de

las zanahorias; coserlo vy atarlo.

Preparar un bollo de masa para pizza a la piedra.
En cuanto la masa doble su volumen, estfirarla con la

- dyuda de un palote y encerrar el matambre.

Cocinar hasta que la masa esté muy dorada.

| Importante: Si el horno esta muy caliente se arrebatard la

masa y quedard el matambre crudo. Este plato lleva su

- fiempo.

Lechén asado

Ingredientes

I lechon (de 4,5 kg aproximadamente)
100 g de grasa de cerdo fina

4 dientes de gjo

I vaso de vino blanco seco

I vaso de agua
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Ramitas de laurel
Sal parrillera

Preparacion

Realizar una incision de profundidad media a lo largo
de la columna vertebral del lechén para evitar que fien-
da a encorvarse durante la coccion.

Machacar los dientes de ajo y mezclarlos con la grasa
de cerdo. Con esta pasta untar al lechdn y salar a gusto.

Colocar las ramas de laurel en una asadera y sobre és-
tas, con el cuero hacia abagjo, el lechdn.

Rociar con el vino blanco y agregar en la fuente un va-
so de agua.

Lievar a horno mads bien fuerte y voltear la pieza cada
30 minutos, rocidndola con sus propios jugos, hasta com-
pletar la coccidn.

Notal: Es importante pincharlo de vez en cuando para fa-
vorecer que la carne se desgrase durante la coccion.

prcr 2 Se puede adobar el lechon con una mezcla de
gjo, tomillo, aceite de oliva, vinagre de vino y mostaza.

Cuentan que hace miles de anos,
los asadores de reyes, para demaos-
frar la ternura de la pieza una vez
asada, la cortaban con el canto de
un plato de porcelana y, para coro-
borar que el plato no era metalico,
al final lo estrellaban contra el piso.
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Cordero sabroso

Ingredientes

] pierna de cordero

Aceite, cantidad necesaria
Sal, a gusto

1/4 de pocillo de orégano fresco
1/4 de pocillo de perejil fresco
5 dientes de gjo

10 granos de pimienta negra
1/2 pocillo de mostaza

2 vasos de agua

] vaso de vino blanco

Preparacion

Desechar la piel y practicar cortecitos en la carne pard
que el adobo la penetre durante la coccion y favorecer
el trinchado posterior.

Salar la carne, y untarla con aceite.

Machacar en un mortero el oregano, el pereijil, los dien-

tes de djo, los granos de pimienfa negra, y la mostaza.

Untar enfonces la pieza con este adobo 'y colocarla so-
bre una rejilla de madera o metal, en una fuente.

Verfer en la fuente un vaso de agua y llevar al horno.

Cocinar diez o quince minufos, vueltay vuelta, a fempe-
ratura elevada para sellar la came y que quede jugosa.

Entonces bajar la temperatura del horno, liberando la
chimeneaq, esparciendo las brasas y hasta retirando algu-
nas de ellas, o dejando la puerta enfreabierfa.

A parfir de ese momenfo, cada 30 minutos voltear la
pieza y rociarla con sus jJugos, el vino y el agua restante.

Cuando ya esté a punto, cambiarla de fuente y banar-
la con sus jugos. Dejarla unos 15 minutos al lado de la bo-

. _cadelhorno para que se entibie y reabsorba liquidos, de

modo que no se pierdan al trincharla.
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Nota 1

Si echan ramas de tomillo o romero en el horno, durante
el descanso de la carne, ésta se ahumard deliciosamen-
fe, '

Nota 2

El ﬁe_m,oo calculado de coccion suele ser de entre quince
y veinte minutos por kilo. Si al pinchar la carne drena un I-
quido rosaceo, todavia estd cruda.

Nota 3 ; ' -

{{s frecuer? te que el horno no caliente igual en todo su pe-
rimetro. Tenganlo en cuenta cuando volteen Ia pieza ca-
da media hora.

Pollo en colchon de ajies y champifones

Ingredientes

1 pollo

I cebolla

4 dientes de agjo

I vaso de conac

Aceife, cantidad necesaria
Sal y hierbas frescas, a gusto
300 g de champifiones frescos
3 agjies verdes

Preparacién

Machacar los ajos junto con el cofac. Marinar.con es-
1d preparacion el pollo durante toda una noche,
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Al dia siguiente, recoger los jugos con unda jeringa e in-
yectar la carne del pollo.

Salar el pollo por dentro. Pelar la cebolla, colocarla en
el hueco de las visceras y coser la abertura.

Salarlo y esparcir las hierbas frescas.

Limpiar los champinones.

Verter abundante aceite en una asadera y cubrir el fon-
do con los champinones. Salarlos y rociarlos con aceite.

Lavar los ajies, quitarles el centro de semillas y salarlos
por dentro.

Colocarlos sobre los champinones.

Finalmente, colocar sobre los gjies el pollo, con la pe-
chuga hacia abgjo.

En la mitad de la coccion, voltear el pollo para que se
dore la cubierta.

Como ahumar un pescado

Hemos visto codmo ahumar ligeramente al cordero, ya
cocido. Pero el ahumado, como metodo de conserva-
cion de los alimentos, es bastante mas complejo ya que
requiere una estabilidad de temperatura por varias horas.

Con el pescado, como lleva menos fiempo de coc-
cidén, el asunto se simplifica a los siguientes pasos:
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* encender el horno y dejar que tome temperatura.
(LINBS 125> C).

* Introducir el pescado y mantener a una temperaturg
estable, de no mas de 50° C . Se calculan 60 minutos por
cada 1 kg de pescado.

Pan de campo
con grasa

Ingredientes

25 g de sal gruesa

550 cm’ de agua ftibia

40 g de levadura

20 g de extracto de malta

100 g de grasa de pella

I kg de harina 000

Aceite y harina para el sobado, cantidad necesaria

Preparacion

Disolver la sal en el agua tibia.

Luego, en un bol disolver en este medio la levadura.
Agregar el extracto de malta y Ia grasa de pella.

Formar una corona con la harina y en el centro verter
POCO a poco la preparacion anterior y al mismo tiempo
amasar para obtener un bollo. Agregar mas harina de ser
necesario.

Colocar en un bol aceitado, cubrir con una bolsa de
polietileno y dejar leudar en un ligar fibio hasta que dupli-
que su famano.

: Entonces amasar unos minutos para desgasificar y de-
Jar nuevamente que leude.
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Finamente, sobre una superficie enharinada, formar
dos panes redondos y colocarlos sobre placas ligeramen-
fe aceitadas.

Cubrir con polietileno y dejar leudar.

Realizar un corte en forma de cruz con un cortante, es-
polvorear con harina y hornear unos 30 minutos a tempe-

ratura media.

Pancitos de campo
con manfeca

Ingredientes

1 kg de harina

20 g de levadura

20 g de sal

15 g de azucar

470 cm’ de agua (aproximadamente)
170 g de manteca pomada

2 huevos

Preparacion

Primero formar una esponja o masa madre.

Para ello disolver la levadura con un poco de agud y un
poco de harina hasta obtener una crema.

Dejar que fermente, cubierta por una bolsa de poliefile-
no, en un lugar cdlido.

En cuanto se forme la esponja, colocar la harina en un
bol o sobre una tabla en forma de corona.

Esparcir la sal en el aro y colocar en el centro los huevos
y el azdcar. Revolver con cuchara de madera. Entonces
incorporar la esponja de levadura.
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Finalmente incorporar en forma alternada manteca y
agua, amasando hasta obtener un bollo suave vy liso que
No se pegue en las manos,
Dejar reposar unos 15 minutos y formar pequenos bollos.
Colocarlos en un : placa enmantecada vy llevar a hor-
no moderado hasta que estén doraditos.

Rosca tradicional

Ingredientes

I kg de harina

300 g de manteca

300 g de azdcar

6 huevos

100 / 150 g de levadura

(de acuerdo con la temperatura del ambiente)
1/2 tacita de leche tibia

Agua de azahar y esencia de vainilla, a gusto
Crema pastelera y frutas confitadas, a gusto

Preparacion

Disolver la levadura en la leche tibia.

Formar una corona con la harina y colocar en el centro
el azdcar, la manteca, los huevos, las esencias v la levo-
dura disuelta. :

Amasar y golpear la masa durante no menos de 5 mi-
nutos. :

Dejg; descansar el bollo durante 2 6 3 horas, en un lu-
gar_cohdo y cubierto por polietileno.

Dividir el bollo en dos o tres partes. Darle a cada uno de
ellos forma de corona.

Cémo hacer hornos de barro

Colocar cada una en una asadera limpia y dejarlas leu-

dar nuevamente.
Cuando hayan doblado su tamano, pintarlas con hue-

vo batido, decorar con pastelera y hornear.
Al salir del horno, decorar con crema pastelera nueva-

mente y las frutas confitadas.

Galletitas navidenas de miel

Ingredientes

] taza de miel

2 cucharaditas de bicarbonato de sodio
3 tazas de harina

I pizea de sal

1/2 cucharadita de canela

1/2 cucharadita de jengibre molido

1/2 cucharadita de clavo de olor

Preparacion

Tamizar los ingredientes secos (harina, bicarbonato, sal
y especias).

Calentar la miel hasta que rompa el hervor, y verterla
sobre los ingredientes secos.

Revolver con cuchara de madera hasta obtener un bo-

llo liso y fierno.
Estirar la masa sobre una mesada enharinada hasta

que alcance un grosor no superior a 0,5 cm.
Cortar con un molde de fantasia para gallefitas.
Hornear a temperatura mds bien elevada durante 15 e}

20 minutos.
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Medialunas de manteca

Ingredientes

500 g de harina

3 cucharadas de polvo para hornear
150 g de manteca

| pizca de sal

| cucharadita de esencia de vainilla
2 huevos y 1 clara

150 g de azdcar

Preparacion

Tamizar los ingredientes secos ~haring, polvo para hor-
near, sal- y formar una corona.

En el centro, colocar la manteca, la esencia de vainillg,
los huevos y el azdcar. Unificar estos ingredientes batiendo
con un tenedor e incorporar poco a poco los de la coro-
na, hasta obtener un bollo.

Cubrirlo con polietileno vy trabajarlo hasta obtener una
masa suave y homogénea.

Llevar a la heladera, envuelto en el polietileno, y dejar
reposar durante 30 minutos.

Entonces estirarlo con la ayuda de un palote, sobre una
tabla de madera o mesada, previamente espolvoreada
con harina, hasta obtener un espesor no mayor de 5 mm.

Cortar tiras de 12 cm de ancho, respetando el largo de
la masa. Luego, cortar triangulos.

Enrollar los frigngulos desde una base hasta el vértice
opuesto. Finalmente moldear las medialunas, arqueando
ligeramente las puntas hacia el centro.

Finalmente pincelarlas con clara de huevo y espolvo-
rearlas con azdcar.

Hornear durante 15 o 20 minutos, a un calor mediano,
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Masa basica para factura danesa

Ingredientes

25 g de levadura

1/4 de taza de agua tibia

1 cucharadita de harina

| cucharadita de azdcar

150 g de mantfeca

1 taza de leche hirviente

1/3 de taza de azucar

] cucharadita de sal

Ralladura de 1 limén (sélo la parte amarilla)
] huevo batido

| kg de harina

Mermelada reducida o bano de azdcar,
cantidad necesaria

Preparacion

Disolver la levadura en el agua tibia, junto con las cu-
charaditas de azdcar y harina.

Batir hasta obtener una mezcla espumosa. Cubrir con
una bolsa de polietileno y dejar leudar en un lugar cdlido.

Luego mezclar la manteca con la leche hirviente, el 1/3
de taza de azdcar, la sal y la ralladura de limdn. En cuan-
to esta preparacién esté tibia, agregarle la esponja de le-
vadura.

Finalmente, agregar la harina, como lluvia, poco a po-
co, para gue no se formen grumos. En cuanto se obtenga
una masa tierna que se despegue del bol, amasar sobre
una superficie enharinada hasta conseguir una textura li-
sa y elasfica.

Entonces formar un bollo y cubrirlo con una bolsa de
polietileno. Dejar leudar en un lugar cdlido, _

Cuando la masa haya duplicado su volumen, estirarla
bien fina y dandole forma rectangular.
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Untarla con 80 g de manteca blanda. Doblarla por la
mitad, superponiendo las caras enmantecadas. Volver a
untarla con 50 g de manteca blanda y doblarla nuevo-
mente, pero en sentido contrario al anterior,

Entonces estirarla hasta alcanzar un espesor de 5 mm.

Volver a doblar, en sentido contrario respecto del dlitimo
doblez, y estirar hasta obtener un espesor de 1 cm. Repe-
tir este proceso tres veces mas. i

Entonces plegar la

masa, como se indica PN PN
i i i . . ! :
en el dibujo que sigue: ne ot o : 9
Leeran ] L oy
W)
- ‘ --.---'
A P )
.----] ]
-l
N
| Ry "‘_
Dejar descansar la : J
masa, cubierta con una = ms=a

bolsa de polietileno, en
un lugar tibio, hasta que duplique su volumen.

Entonces tomar porciones, estirarlas hasta que tengan 5
mm de espesor y cortarlas dandole la forma gue sea de
su preferencia.

Colocarlas en una placa para homo, enmantecada y
enharinada, y dejar leudar (cubiertas con polietileno, en
un lugar tibio) hasta que dupliquen su tamario.

Cocinar en horno bien caliente, durante 15 minutos.

Al refirarlas, pintarlas con mermelada reducida, o espe-
rar a que se enfrien y cubrirlas con un bafo de azdcar.

58

Cémo hacer hornos de barro

En el cielo de acero una segura
estrella; y a los pies el horno,

el horno a cuyo ardor la fierra cuece.

Liamas, llamas que luchan, con abierfos
huecos como ojos, lenguas como brazos,
savia como de hombre, punta aguda

cual de espada: jla espada de la vida

que incendio a incendio gana al fin, la tierral
Trepa: viene de adentro: ruge: aborta.
Empieza el hombre en fuego y para en ala.

José Marti, Contra el verso retorico
(fragmento)
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APENDICE

Cuenta y medida

No existen medidas universalmente aceptadas en el mundo de
la gastronomia y, ademds, han variado con el paso del tiempo. Por
ello, a continuacion le ofrecemos tablas de correspondencias enfre
sisternas de medicion, generales y especificas, para los ingredientes
que mas se ufilizan.

EQUIVALENCIAS...
enfre unidades de medida, y aplicadas a distintos ingredientes.

Operaciones para obtener correspondencias

Onzas a gramos multiplicar la cantfidad expresada en onzas por 28,3
para obtener la correspondencia en gramaos.

Gramos d onzas —s multiplicar la cantidad expresada en gramos por
0.0353 para obtener la correspondencia en onzas.

multiplicar la cantidad expresada en libras por

Libras a gramos —»
I 453,59 para obtener la correspondencia en gramaos.

Libras a kilogramos *muiﬁplicor la cantidad expresoq‘o en Iipros por 0,45
para cbtener la correspondencia en kilogramos.

Onzas a mililitros —s multiplicar la cantidad expresoc_io en onzas pPor 30
para obtener la correspondencia en mililitros.

Tazas a litos multiplicar la cantidad expresada en tazas por 0,24
» para obtener la correspondencia en litros.
} : restar 32 a la cantided expresada en Fahren-
Fahrenheit a Celsius — heit, multiplicar por 5, v luego dividir por 9 para
obtener la corespondencia en Celsius.

. . multiplicar la cantidod expresada en Celsius
Celsius a Fahrenheit —p 01 9, diividir por 5, v luego sumar 32 para obte-
ner la correspondencia en Fahrenheit,

60

Como hacer hornos de barro

B multiplicar la canfidad expresada en pul-
Pulgadas a centimetros = 445 por 2,54 para obtener la corres-
pondencia en centimetros.

= multiplicar la cantidad expresada en cen-
Centimetros a pulgadas — iiot05 por 0,39 para obfener la corres-
pondencia en pulgadas,

Equivalencias generales entre pesos y medidas

1 pizca = menos de 1/8 de cucharadita (sOidos) . .........cooevn, 0.5 gramos

1 chorrito = 3 goias o 1/4 de cucharadita (liquidos) . ......oovenen 1,25 gramos
] 0 T B e N P kA ek i S e S R A 0 5 gramos

3 cucharaditas = 1 cucharada = 1/2 onza (liquidos v sélidos) . ... .. 14,3 gramos

2 cucharadas = 1 onza (liquidos y s6IA0S) . ...o.ov i 28,35 gramos
4 cucharadas = 2 onzos (liquidos y solidos) = 1/41aza ....oovveene 56,7 gramas

8 cucharadas = 4 onzos (liquidos y solidos) = 1/2taza .......oovvne 113,4 gramos
16 cucharadas =8 onzas= 1 taza=1/21bra .. ........ooeiiinn, 226,8 gramos
1 toza = 8 onzas (liquide) =12 pinta o v oo v o e 2268 gramos
32.cucharadas=l6onzas=2taras =1 Ibia ... .ooooiinn 453,6 gramos
64 cucharadas = 32 onzas = 1 cuarto de galdn =21libras ............ 907 gramos
Atazas = 32 onzas (liquidos) = 2 pintas = 1 cuartode galon ... 946,36 mililitros
16 tozas = 128 onzos (iquidos) = 4 cuartos de galén=1galén ..... ... 3.785,44 mililitros

1 cuarto de galén = 2 pintas (sdlidos)

Azlcares
» molido
1 clicharadiicEiete B 40y SRR SIarCImIos sl 2,824 onzas
1 euicharadace postreisiymi oy Wil 18 gramos . ........6,354 onzas
L elicharedaonatin: n. o e 23 gramos .. .......58,119 onzas
Pfezaiefanc IMRIEt - o mEa L 220 gromos .. ......77.66 onzas
* impalpable
I GlzE e CIC R I R L MR, 165 gramos .. . .. ...58,245 onzas
* NEgro o moreno
PiEza gronde R L SN L 200TgIamey . . e HI0oIENEDS
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