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PASCUA:
ROSCAS Y HUEVOS

El cho co la te es uno de los ali -
men tos más de li cio sos y es ti mu -
lan tes que exis ten, y al in ves ti -
gar su his to ria -que se re mon ta
a las más di ver sas le yen das,
mi tos y tra ta dos del nue vo con -
ti nen te- es po si ble re co no cer sus
cua li da des nu tri ti vas y ener gé -
ti cas, pro ba das en múl ti ples
usos ya sea co mo be bi da, co mo
me di ci na y tam bién co mo mo -
ne da de pa go.

El cho co la te de vie ne de una se -
mi lla del ár bol, Theo bro ma ca -
cao, ori gi na rio de las zo nas tro -
pi ca les de Amé ri ca Cen tral y
del Sur. 
Mi les de años an tes que se co -
no cie ra en Eu ro pa, los in dios
ma yas y los az te cas lo uti li za ban
pa ra pre pa rar una be bi da que
ofre cían en los ri tua les a sus dio -
ses, aun que tam bién lo uti li za -
ban co mo mo ne da. Los em -
pren de do res az te cas te nían
gran des al ma ce nes pa ra se mi llas
de ca cao, que usa ban co mo
pre cia do te so ro.

La his to ria del cho co la te co -
mien za a es cri bir se con la lle ga -
da de los con quis ta do res es pa -
ño les. Se di ce que el em pe ra dor
az te ca Moc te zu ma co mía to dos
los días pes ca dos fres cos traí dos
de Ve ra cruz y en aque lla épo -
ca, du ran te sus nu me ro sas fies -
tas, even tos de por ti vos y ri tos de
ini cia ción re li gio sa, se con su mía
car nes a las bra sas muy sa zo na -
das con sal y chi les, de pa vo, pa -
lo mas, igua nas y pe rros az te cas,
una ra za que se cria ba en co rra -
les. 
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CÓMO SEGUIR
EL CURSO
Este nuevo curso coleccionable que pu-
blica AQUÍ Palabra Mayor a partir
de este mes y hasta diciembre incluido,
está orientado a jóvenes y adultos que
quieran seguir incorporando conoci-
mientos teóricos relacionados con la
pastelería, para sumergirse en el mun-
do de los colores, las texturas y dulzu-
ras. Se trata de adquirir conocimientos
sobre repostería para preparar recetas
exquisitas y novedosas de tortas con sa-
bores y decorados únicos.
Organizado en diez entregas mensua-
les, cuenta con el asesoramiento y aval
de CELIA Escuela Integral Gastronó-
mica, institución que revolucionó el uni-
verso gastronómico y que actualmente
incorpora a su completa oferta educa-
tiva, la carrera de Hotelería.
La orientación de este curso de Capa-
citación con salida laboral – Paste-
lería y Repostería, apunta a conocer
los detalles necesarios para organizar
microemprendimientos, además de
aprender la manipulación de materia-
les, condiciones de higiene y el valor nu-
tricional de los productos de repostería
y pastelería.
Para aprovecharlo al máximo, hay que
seguir las indicaciones de cada entrega
para que, una vez concluida la publi-
cación de las diez unidades temáticas,
los interesados puedan acceder a una
evaluación final a cargo del grupo de
profesores designados por CELIA Es-
cuela Integral Gastronómica.
Aprobado dicho examen final teórico,
los interesados se harán acreedores de
un Certificado de Conocimientos
Básicos en Pastelería y Repostería
y podrán continuar la carrera de Pas-
telero Profesional o el Seminario de Re-
postería, en la nombrada institución aca-
démica.

TEMARIO

UNIDAD 1. (MARZO)

Pascua: roscas y huevos

UNIDAD 2. (ABRIL)

Técnicas básicas en pastelería
(primera parte)

UNIDAD 3. (MAYO)

Técnicas básicas en pastelería
(segunda parte)

UNIDAD 4. (JUNIO)

Pastelería argentina. 
Postres regionales

UNIDAD 5. (JULIO)

Postres tibios: flambeado.
Postres fríos: mousse

UNIDAD 6. (AGOSTO)

Mesa dulce: postres 
y petite tours

UNIDAD 7. (SEPTIEMBRE)

Pastelería infantil 

UNIDAD 8. (OCTUBRE)

Decoración de tortas

UNIDAD 9. (NOVIEMBRE)

Postres helados

UNIDAD 10. (DICIEMBRE)

Postres festivos de Navidad
y Año Nuevo

Celia de Degiovanni

Producción de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronómica

www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar
www.facebook.com/Escuela.celia

EL CHOCOLATE,
UNA RICA
HISTORIA
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En la ma ña na, to dos los hom bres
to ma ban cho co la te ca lien te con
tro zos de chi le pe ro el res to del día
lo be bían frío. Cuan do lle ga ban
del cam po en las pri me ras ho ras de
la tar de, su co mi da prin ci pal es ta -
ba pre pa ra da a ba se de tor ti llas de
maíz, fri jo les y cho co la te. Te nían
por cos tum bre la var se las ma nos y
la bo ca des pués de co mer, y to mar
un ba ño dia rio que lla ma ban te mas -
cal, há bi tos de hi gie ne po co di fun -
di dos por en ton ces en la cul tu ra eu -
ro pea.
Si bien se di ce que Her nán Cor tés
fue uno de los pri me ros eu ro peos
que pro ba ron el cho co la te, fue
Cris tó bal Co lón quien co no ció an -
tes el ca cao sin pres tar le de ma sia -
da aten ción. 
Da do su va lor re li gio so, los ma yas
pre pa ra ban bre ba jes pa ra sa cri fi cios
y ri tos ini cia ti vos, co mo la ‘gran fies -
ta del ca cao’, de di ca da al dios Chac,
o Tla loc -dios de la llu via- que se ce -
le bra ba en los ca cao te ros. Des -
pués de los sa cri fi cios to ma ban
tcho co lath -vi no de ca cao-, ob te -
nien do una be bi da fría, es pu man te
y em bria ga do ra de la cual es ta ba
pro hi bi do be ber más de tres ja rras.
Tam bién be bían cho ro te, una mez -
cla de ca cao y maíz, y chi latl, he cha
con ca cao, maíz y agua de llu via.
Res pec to del ca rác ter afro di sía co
del cho co la te, se creía que te nía po -
de res y que da ba fuer za y vi gor a
quie nes lo be bían ya que es ta ba
cons ti tui da por una mez cla de vi no
o pu ré fer men ta do, con el agre ga -
do de es pe cias, pi men tón y pi mien -
ta. Pa ra ese en ton ces es ta be bi da
era bas tan te amar ga, pe ro al pa re -
cer muy vir tuo sa en el cam po del
amor.

EL PRO CE SO
De la ma zor ca del ca cao se ob tie -
nen los gra nos, que de bi da men te
fer men ta dos y se ca dos por los agri -
cul to res se pro ce san a es ca la in dus -
trial. Con la má qui na des cas ca -
rado ra-lim pia do ra, se lo gra rom per
los gra nos ya tos ta dos y se pa rar las
cás ca ras, lue go se pa sa al mo li no
con la fi na li dad de tri tu rar y re fi nar
los gra nos me dian te ci lin dros ro ta -
ti vos de ace ro ní quel, con vir tién do -
lo en una ma sa lí qui da es pe sa,
pues to que más del 50 por cien to del
pro duc to es gra sa ve ge tal.
Des pués de pre pa rar la ma sa, se en -
fría pa ra pa sar a la má qui na ba ti do -
ra, la cual se de po si ta en un cuar to
frío don de de be per ma ne cer du ran -
te una se ma na.

TI POS 
DE CHO CO LA TE
Ca cao en pol vo: Se lo uti li za pa -
ra es pol vo rear so bre una tor ta  y
tam bién pa ra be ber.

Co ber tu ra: Tam bién lla ma do
‘pa ra ta za’, de be ser tem pla do an -
tes de uti li zar se. De bi do a su al to
con te ni do de man te ca de ca cao se
fun de ho mo gé nea men te y una vez
tem pla do, for ma una co ber tu ra fi -
na y bri llan te. Se lo con si gue blan -
co, ne gro o se mia mar go y con le che.
Tam bién en  el mer ca do se en cuen -
tra en for ma de go tas.

Cho co la te blan co: Tie ne un
sa bor ex tra dul ce muy ap to pa ra la
re pos te ría. El agre ga do de só li dos
de le che pue de ha cer que se vuel -
va gra nu la do si se lo ca lien ta muy
rá pi do.

Va lor nu tri cio nal 
del cho co la te

Ri co en gra sas e hi dra tos de
car bo no, el cho co la te tie ne
nu trien tes que apor tan ener -
gía al or ga nis mo. 
Las gra sas pro ce den de la
man te ca de ca cao, que con -
tie ne una gran pro por ción de
áci do es teá ri co, un áci do gra -
so sa tu ra do que -a di fe ren cia
de otros áci dos gra sos- no
au men ta el ni vel de co les te -
rol en la san gre. Ade más de
ser una fuen te de mi ne ra les
co mo el po ta sio, el fós fo ro, el
mag ne sio, y el cal cio y tam -
bién de vi ta mi nas. 
Si el cho co la te es con le che,
o el ca cao se di suel ve en la
le che, el apor te de cal cio se
in cre men ta no ta ble men te. 
El ca cao co mo ma te ria pri ma
con tie ne vi ta mi nas co mo la
tia mi na (B1) y el áci do fó li co. 
Otros com po nen tes be ne fi -
cio sos del ca cao son los ele -
men tos fi to quí mi cos (no nu tri -
ti vos), en tre los que se des ta -
can: la teo bro mi na, que aún
sien do de la mis ma fa mi lia
que la ca feí na tie ne un po der
es ti mu lan te mu cho me nor y
los po li fe no les (an tio xi dan -
tes), com pues tos que con tri -
bu yen a evi tar la oxi da ción
del lla ma do mal co les te rol
(LDL-c) y que han si do re la -
cio na dos con la pre ven ción
de los tras tor nos car dio vas -
cu la res y con la es ti mu la ción
de las de fen sas del or ga nis -
mo.



grar el templado, primero hay que
elevar la temperatura del chocola-
te calentándolo a baño de María
hasta que llegue a 40/45ºC. De esta
manera se tendrá la seguridad que
todos los cristales de la manteca se
fundirán. Luego se debe bajar la
temperatura a 18/20ºC aproxima-
damente, revolviendo continua-
mente. (En ese momento el choco-
late está cremoso). 
Finalmente hay que elevar la tem-
peratura a 27/29ºC en verano y
29/31ºC en invierno.
Esta es la temperatura correcta
del temple. Antes de iniciar un
trabajo se debe corroborar que el
templado sea correcto.

Cho co la te con le che: Se usa a
me nu do pa ra de co ra ción, pues ofre -
ce un per fec to con tras te de co lor y
sa bor con el cho co la te se mi-amar -
go. Por su ma yor sen si bi li dad al ca -
lor, re sul ta di fí cil tra ba jar lo.

Cho co la te co mún o se mi-
amar go: Tam bién lla ma do se mi -
dul ce, os cu ro y con ti nen tal, es el
más uti li za do y se lo pue de hor near
sin in con ve nien tes.

Cho co la te pa ra ba ños de re -
pos te ría: 
Es te ti po de cho co la te no sir ve pa -
ra ser tem pla do, pe ro sí pa ra ba ñar
al fa jo res o tor tas. Tam bién se lo en -
cuen tra en blan co, con le che o se -
mi-amar go.
La co ber tu ra de cho co la te es la in -
di ca da pa ra ela bo rar fi gu ras, hue -
vos de Pas cua o bom bo nes, pe ro ne -
ce si ta ser “tem pla da” an tes de usar -
se. Se pue de ele gir co ber tu ra blan -
ca, os cu ra (se mi-amar ga), o con le -
che, pa ra rea li zar dis tin tos tra ba jos.

TEMPLADO 
DEL CHOCOLATE
El templado del chocolate se logra
a través de las mezclas íntimas de
los cristales de la manteca de cacao
en la temperatura correcta.
La manteca de cacao posee cuatro
cristales conocidos, tres de ellos son
solamente inestables y se funden a
los 17ºC, 21/24ºC y 28/30ºC res-
pectivamente.
Uno solo es estable fundiéndose a
34/35ºC.Por consiguiente, para lo-
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PASTELERÍA y REPOSTERÍA

ROSCA
DE PASCUA

Su ela bo ra ción es muy di fun di da en
Es pa ña y es tá com pues ta prin ci pal -
men te de una ma sa de le va du ra en -
ri que ci da con hue vos, le che y azú -
car, re lle na con mer me la da y siem -
pre de co ra da con hue vos du ros. La
tra di ción di ce que to dos los años el
Pa dri no re ga la ba es ta ros ca a su
Ahi ja do has ta que és te ce le bra ba la
pri me ra co mu nión, ca da año con un
hue vo más.
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CONSEJOS

TEMPLADO
DEL CHOCOLATE 
> Cortarlo en trozos de
igual tamaño.

> No templarlo sobre calor
directo.

> Vigilar con atención el
chocolate porque se quema
y se corta con mucha
facilidad.

> Secar bien las
herramientas de trabajo
antes de comenzar a
templar.
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In­gre­dien­tes­Esponja

Ha ri na 000,  30 g.
Le va du ra, 40 g. 
Le che, 30 ml.

01

In­gre­dien­tes­Masa

Manteca,  60 g.
Azúcar, 60 g.
Huevos, 1 u.
Esencia de vainilla
opcional
Ralladura de 1 naranja
Harina 000, 250 g.
Sal fina, 10 g.

Ba tir la man te ca en po ma da jun to con
el azú car, has ta que los gra nos de és ta
se di suel van, agre gar la ra lla du ra, los
hue vos y ho mo ge nei zar. Re ser var.

PRE PA RA CIÓN:

Mez clar los in gre dien tes de la es -
pon ja pre via, ta par y de jar fer men tar. 
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Mez clar la ha ri na con la sal y rea li zar
una co ro na. Co lo car en el cen tro el  Pa -
so 1, la le va du ra y el fer men to. 

Ama sar y ho mo ge nei zar. Ta par y
de jar fer men tar. Des ga si fi car y for -
mar una ros ca.

Ad he rir le la mi tad de un hue vo de
pas cua rea li za do en cho co la te. 

Decorar con hilos de chocolate
blanco y negro.

Es ti bar la en una pla ca lu bri ca -
da. Ta par y de jar fer men tar nue va -
men te, pin ce lar con hue vo, co lo car
cre ma pas te le ra y azú car. Hor near
a 165º c. por es pa cio de 20’ a 25’ re -
ti rar, de jar en friar. 
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PASTELERÍA y REPOSTERÍA

HUEVOS DE PASCUA
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PROCEDIMIENTO:
Los moldes a utilizar pueden ser de
plástico o metal, y del formato que
se prefiera. No deben presentar
rayas ni falla alguna porque, de lo
contrario, dejarán rastros en el
huevo. Se deben limpiar los moldes
con un paño humedecido con al-
cohol, así se secarán los restos de
grasitud y polvillo, ya que esto se re-
flejará en el brillo final.

Llenar una ter ce ra par te del
mol de con cho co la te y mo ver lo
pa ra ex pan dir la co ber tu ra en to -
do su in te rior; lle var a he la de ra
bo ca aba jo y so bre un pa pel ace -
ra do.

1A

El pro ce di mien to es igual al de los
hue vos de Pas cua, sólo que se tra -
ba ja con mol des en for mas de fan -
ta sía. Los tra di cio na les son las ga -
lli ni tas o los co ne jos y se rea li zan de
una pie za com ple ta, que pue de ser
ma ci za o hue ca, se gún la téc ni ca ele -
gi da.

FIGURAS HUEVOS 
DE COBERTURA

Existen tres maneras para realizar
cada mitad de huevos de chocolate

Pin ce lar el mol de con la co -
ber tu ra y lle var a he la de ra bo ca
aba jo so bre pa pel ace ra do. Si la
cás ca ra que da muy del ga da, re pe -
tir la ope ra ción.

Lle nar el mol de to tal men te y
de jar en friar un po co. Vol car el
ex ce den te y lle var a la he la de ra
bo ca aba jo so bre pa pel ace ra do.

Cual quie ra sea el pro ce di -
mien to uti li za do, re ti rar de la he -
la de ra una vez frío. Le van tar el
mol de y la cás ca ra se des pren de rá
sin di fi cul tad.

1B

1C

02

Co lo car las cás ca ras de los
hue vos so bre una pla ca ape nas ti -
bia pa ra que sus bor des se ablan -
den y po der unir las dos par tes. Se
pue den re lle nar con con fi tes en su
in te rior.

Otra for ma: apo yar la cás ca ra
so bre un aro de car tón, co lo car
co ber tu ra es pe sa da en el bor de y
ta par con la otra mi tad. De co rar
con de ta lles de flo res de azú car o
con el mis mo cho co la te es pe sa do. 

En vol ver con pa pel ce lo fán a
gus to.
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Agre gar dul ce de le che con cho co la -
te co ber tu ra, si se de sea se pue de
agre gar tro zos de fru ta, me ren gues u
otra cre ma; lue go al ter nar ca pas de
pio no no y re lle no, así has ta cu brir to -

tal men te la mi tad del mol de. Se pro -
ce de de la mis ma for ma con la otra
mi tad. Lle var a he la de ra por lo me -
nos unas 3 ó 4 ho ras. 

Re ti rar del mol de y
co lo car so bre una re ji -
lla pa ra ba ñar lue go
con cho co la te.

De jar se car, unir las
dos mi ta des y de co -
rar a gus to.

01

02

03

PROCEDIMIENTO:

To mar un mol de del ta -
ma ño de sea do, fo rrar lo
con pa pel alu mi nio, fo rrar
con una plan cha de pio -
no no dán do le la for ma
del mol de. 

HUE VOS DE PAS CUA RE LLE NOS 
CON CRE MA Y PIO NO NO
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GLOSARIO

Ba ño de Ma ría
in ver so: 
una vez que es té di -
suel ta, la co ber tu ra de -
be en friar se. Pa ra ello
se de be co lo car el re ci -
pien te en un ba ño de
Ma ría in ver so, es de cir
en agua fría o agua con
hie lo.

Es pa tu la do: 
Otra for ma de en friar la
co ber tu ra es vol car la
so bre una me sa da de
már mol y tra ba jar la con
es pá tu la pa ra que des -
cien da la tem pe ra tu ra y
se di suel van los gru -
mos que pu die ran ha -
ber que da do.

Sem bra do: 
Agre gar a la co ber tu ra
di suel ta, co ber tu ra ra -
lla da o pi ca da y re vol -
ver pa ra que se di suel -
va y se mez cle muy
bien, de es ta for ma ba -
ja rá la tem pe ra tu ra del
cho co la te y  po drá rea li -
zar el tem pla do.




