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Este libro no sería «mi libro» si no le dedicara un ca-

pítulo especial a los bundt cakes , porque a mí los

bundts me cambiaron la vida. En serio. Seguro que te

preguntarás, pero ¿de qué estamos hablando? Pues

se trata de un cake de mantequil la hecho en un

molde Bundt.

Los bundt son todo un clásico en la repostería, he-

chos con unos moldes redondos con un tubo central

y unas bonitas formas en los laterales. Son una marca

registrada de la empresa Nordic Ware y tienen una

curiosa historia. Ésta se remonta a 1950, cuando un

grupo de mujeres judías de la organización sionista

femenina Hadassah se pusieron en contacto con el

propietario de la nueva compañía de menaje Nordic

Ware. Querían que les hiciera unos moldes parecidos

a los que se utilizaban para hacer el famoso Kugel-

hopf, un bizcocho alto con forma de montaña, tradi-

cional del sur de Alemania. Se trataba de hacer una

réplica de estos pesados moldes redondos de cerá-

mica, como el que una de estas mujeres había here-

dado de su abuela de Alemania, pero en una versión

un poco más ligera. El propietario de Nordic Ware

accedió a fabricarles estos bonitos moldes, y tam-

bién aprovechó para poner una cierta cantidad de

los mismos a la venta. En un principio no tuvieron

mucho éxito, hasta que, exactamente diez años des-

pués, apareció una receta de un cake de mantequi-

lla clásico horneado en un molde para bundt en el

libro de cocina Good Housekeeping Cook Book . De

repente, todas las mujeres de América sintieron la

acuciante necesidad de adquirir uno de estos mol-

des. Creo que te puedes hacer una idea y sentirte

identif icado/a con ellas, ya que a todos en algún

momento nos ha pasado algo así, ¿o no?

Pero no fue hasta el año 1966 cuando los moldes

Bundt se colocaron para siempre en el mapa culina-

rio, cuando un ama de casa quedó segunda en un

concurso de cocina patrocinado por la compañía

Pillsbur y. Este hecho fue el que lanzó definitivamente

a la fama a los moldes Bundt y Pillsbur y, una cono-

cida marca de productos y preparados para repos-

tería, recibió más de doscientas mil peticiones para

saber dónde se podía conseguir este tipo de molde.

Nordic Ware se tuvo que «poner las pilas» para sa-

tisfacer la demanda de cientos de miles de mujeres

que «tenían que tener» este molde. Incluso la esposa

del propietario de Nordic Ware publicó un libro de

cocina con recetas, elaboradas y probadas por ella

misma con el molde creado por su marido.

Se dice que, en el año 2005, se habían vendido en

Estados Unidos más de cincuenta millones de unida-

des de moldes Bundt desde su lanzamiento, y que es

el molde más vendido en todo el mundo. En la ac-

tualidad, Nordic Ware sigue fabricando estos mol-

des, con nuevos modelos que aparecen cada año.

Los bundts fueron un gran descubrimiento para mí, pero

tardé casi dos años en hacerme con uno de ellos, ya que

hace unos años era casi misión imposible adquirirlos aquí

en España. Además, me parecían carísimos, y no estaba

yo por la labor de hacer esa inversión en lo que pensaba

que era un simple molde. Ahora me siguen pareciendo un

poco caros, no lo voy a negar, pero no me duele el gasto,

ya que, cuando compruebas que estás comprando un

molde de calidad, que no pasará de moda, que te durará

toda la vida y que, encima, con él logras unos resultados

tan sorprendentes, se te olvida por completo el tema del

precio. Debe ser algo parecido a lo que les pasa a las

madres: cuando tienen a su hijo recién nacido en brazos

explican que se les olvidan los dolores del parto, y poco

después están deseando darle un hermanito; algo así su-

cede con estos moldes. Es una especie de vicio compul-

sivo que provoca no poder parar hasta obtener todos los

modelos, y no me negarás que es mucho más barato que

tener un hijo.

I n t r o d u c c i ó n
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Estos moldes tienen tanta personalidad que se los

conoce por su nombre propio (con su inicial en ma-

yúsculas): Original, Heritage, Fleur de Lys, Bavaria,

Cathedral, Heart, Holiday Tree... Y no sólo eso: en Es-

tados Unidos tienen un día en su honor: el 15 de no-

viembre es el National Bundt Cake Day. Yo seré rara,

pero a mí esto de que cada molde tenga un nombre

y encima exista un día dedicado a todos ellos me

parece lo máximo.

Si con todo lo anterior todavía no te he convencido

para que inviertas en uno (porque, a fin de cuentas,

es una inversión), añadiré algo más para darte el em-

pujón definitivo y que seas el/la afortunado/a pro-

pietario/a de al menos una de estas maravillas. Si no

te va mucho el tema de la rebuscada decoración de

tartas y de los glaseados pesados, los bundt cakes

son per fectos, porque no necesitan nada más, ya

que son bonitos por sí solos: la belleza de la simpli-

cidad.

¡¡ ¡Chisss! ! ! Para acabar, te voy a dar una idea para

que te salgan gratis: ve poniéndolos en la lista de

regalos para el cumpleaños, el santo, el día de la

madre o del padre, Navidad, Reyes.. . ¿A que no ha-

bías caído en la cantidad de oportunidades que

hay a lo largo del año para que te obsequien con

un molde Nordic Ware? Venga, no te resistas, sabes

que acabarás teniendo al menos uno. Y, encima, me

lo agradecerás.

31
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1. Prepara y pesa todos los ingredientes, así el pro-

ceso es más rápido y te aseguras de que no se te

olvida nada. Es importante que todos estén a tem-

peratura ambiente, a menos que la receta indique lo

contrario.

2. La mantequil la debe estar a temperatura am-

biente, aproximadamente a unos 20 ºC. Si está más

caliente, se derretirá, y si está más fría, no consegui-

remos batirla correctamente ni se formarán las burbu-

jas de aire que le darán consistencia al cake . Si

tienes prisa y se te ha olvidado sacar la mantequilla

y dejarla sobre la encimera los 30 o 40 minutos de

rigor, hay algunos trucos para acelerar este proceso;

por ejemplo: abrir el paquete, cortar la mantequilla

en trocitos o incluso rallar la mantequilla. Lo que bajo

ningún concepto debemos hacer es calentar la man-

tequilla en el microondas, ni colocarla sobre algún

lugar caliente.

Como es obvio, la expresión «temperatura ambiente»

no la debemos tomar literalmente en el caso de la man-

tequilla. Por ejemplo, si en verano dejamos la mante-

quilla 40 minutos fuera de la nevera, podemos obtener

una mantequilla derretida por completo.

3. El proceso del batido de la mantequil la con el

azúcar es primordial en la elaboración de los cakes ,

ya que se crean burbujas de aire necesarias para

que crezca el cake . El correcto batido hará que la

mantequilla blanquee, aumente de volumen y tenga

una apariencia esponjosa. Al ser tan importante, es

un proceso que no debemos apresurar y que re-

quiere su tiempo, ya que, cuando comencemos a

añadir otros ingredientes, se dejarán de formar las

burbujas de aire.

Resulta también esencial el azúcar que uti l icemos,

que siempre será el que pida la receta. En ningún

caso sirve el azúcar glas, puesto que, al estar pulve-

rizado, no presenta las aristas que favorecen la fric-

ción con la mantequil la y la creación de las im-

portantes burbujas de aire.

4. A pesar de que debemos batir bien la mantequilla

con el azúcar, no nos tenemos que pasar. Un batido

excesivo hará que la mantequilla se caliente, empiece

a derretirse y las burbujas de aire se rompan. Para que

esto no suceda, debemos fiarnos de la textura y del

color de nuestro batido.

5. La incorporación de los huevos es fundamental.

Éstos deberán estar a temperatura ambiente y lige-

ramente batidos. Si echas huevos fríos o que están a

diferente temperatura de la de la mantequilla, ésta

se enfriará, cortando la masa, y por tanto se destrui-

rán las burbujas de aire. Esto también puede suceder

si incorporas el huevo entero de golpe; por eso es

interesante echarlo ligeramente batido. Debes agre-

gar los huevos uno a uno y batiendo bien después

de cada incorporación. Es posible que, si la receta

lleva muchos huevos, la masa se nos termine cor-

tando, pero esto sucede por la cantidad de líquido

y se soluciona al comenzar a integrar la harina.

Si se nos ha olvidado sacar los huevos de la nevera,

podemos meterlos en un bol con agua del grifo tibia

unos 5 minutos. No emplearemos agua muy caliente

Este paso a paso no sólo te servirá para hacer un bundt cake , sino para cualquier otro cake de mantequilla que

te apetezca.

¿Cómo se hace un bundt cake?

Paso a paso
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o hirviendo, pues se trata de quitarles el frío, ¡no de

cocerlos!

6. A continuación hay que añadir los ingredientes

secos y líquidos restantes. La técnica que se utiliza es

alternar los ingredientes. Es decir, si echáramos de

golpe toda la harina, deberíamos batir mucho para

que se incorporara perfectamente. Con esto sólo con-

seguiríamos que se desarrollara el gluten, creando una

textura correosa y con una especie de «túneles» en la

masa. Por tanto, agregaremos la harina en tres veces

y los líquidos (ya sean éstos buttermilk, leche, yogur o

nata), en dos. Aquí no es preciso que seamos exactos,

lo podemos hacer a ojo. Empezaremos con un tercio

(aproximadamente) de la harina y batiremos ligera-

mente hasta que ésta se integre, pero sin pasarnos.

Luego añadiremos la mitad de los líquidos, y batiremos

hasta que estén integrados, y así sucesivamente hasta

que terminemos con la harina.

Es importante que la harina, el bicarbonato, el polvo

de hornear y la sal estén per fectamente tamizados

para que la distr ibución sea uniforme y el cake

crezca por igual.

Si vamos a quitarles un poquito el frío a los líquidos en el mi-

croondas, no debemos pasarnos, ya que, si se los echamos

demasiado calientes, se nos derretirá la mantequilla. Así

que, medio minuto, al mínimo, debería ser suficiente... aunque

cada cual conoce la temperatura de su microondas, ¿no?

7. Uno de los momentos clave en la elaboración de los

bundt cakes es el engrasado del molde. Yo utilizo un

espray de aceite de oliva, que extiendo con una brochita

de silicona, pero siempre de abajo hacia arriba, como

para indicarle a la masa hacia dónde tiene que ir. Puedes

usar mantequilla o aceite de oliva, y extenderlo con un

papelito de cocina. Nunca empleo harina, pues me da la

impresión de que queda una especie de película que no

me gusta nada, pero eso es una opinión personal. A mí

esta opción siempre me funciona y por eso la comparto.

Antes de volcar la masa en el molde es posible que ten-

gas que terminar de mezclar la masa a mano con una es-

pátula de silicona. Así evitamos que queden restos de

harina sin integrar. Esto es verdaderamente importante

cuando tienes una masa oscura o de chocolate, ya que

se afearía mucho la apariencia del bundt cake.

8. Algo que recomiendan en Nordic Ware es volcar

toda la masa desde el mismo sitio. Es decir, hay que

dejar caer la masa en el mismo lugar y que ella sola

vaya encontrando el camino por las hendiduras del

molde. Cuando hayas vertido toda la masa y ya no

quede nada en el vaso mezclador, repártela unifor-

memente y alisa la parte superior del cake .

9. Para asegurarte de que la masa entra en todas las

hendiduras coge el molde y golpea suavemente arriba

y abajo, un par de veces, sobre un trapo de cocina

para proteger la encimera.

Después de hacer esto, ya puedes meter el molde en

el horno precalentado, con calor arriba y abajo y

siempre sobre la rejilla, nunca sobre la bandeja del

horno. El propósito del tubo central de estos moldes

es que circule el aire; por tanto, si lo pones sobre una

bandeja, el aire no circulará y la cocción no será la

adecuada.

10. Pasado el t iempo de horneado, coloca el

molde sobre una rej i l la y enfr íalo durante exacta-

mente 10 minutos. Si lo dejas menos tiempo, estará

demasiado caliente y se romperá al darle la vuelta,

y, si te pasas, con el calor se humedecerá y también

se romperá. Así que ni 20 ni 5, exactamente 10 mi-

nutos. Para no olvidarte y que no se te vaya el

santo al cielo, uti l iza un reloj de cocina para que

te avise.

11. Pasado este tiempo, a simple vista puedes apreciar

que el cake se ha despegado un poco de los laterales

del molde, pero necesitas ayudarlo un poco más con un

«meneíto» muy suave. Por tanto, coge el molde y muévelo

suavemente arriba y abajo, adelante y atrás, y de iz-

quierda a derecha, para que se despegue definitiva-

mente. Ahora casi podremos comprobar, por el ruido que

hace el cake dentro del molde, que está suelto por com-

pleto.

12. Colocaremos la rejil la sobre el molde y le dare-

mos la vuelta, ayudándonos con un paño para no

quemarnos. El cake caerá sobre la rejil la sin apenas

resistencia.

13. Aquí tienes el desmoldado fácil y absolutamente

per fecto de estos maravillosos moldes.
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