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LA PASTELERIA SALADA DE OSVALDO GROSS

Para hacer un volovan,
ya sea dulce o salado,

relleno de champifiones

y pollo, o de manzanas y

peras, se necesita el
mismo trabajo, la misma
precisién. Lo mismo que

0.
. ’

ocurre con las masas de |

empanada y otras, que
necesitan paciencia y
técnica en su proceso.

“Vale la pena
contar como se
hace la
pasteleria
salada, pero
desde el punto
de vista de un
pastelero: con
todas las pesas,
medidas, los
gramos, para
que todo tenga
menor
cantidad de
error’.
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ALEJO REBORA

A PASTELERIA SALADA DE
OSVALDO GROSS

El famoso pastelero argentino y rostro de television esta de visita en nuestro pais para participar en Dulce Encuentro,
congreso que relne a algunos de los mayores exponentes de la reposteria en Latinoamérica. Pero hoy no le antoja lo
dulce: en un giro inesperado, acaba de publicar un nuevo libro de pasteles salados. Nos cuenta sobre esta nueva

tendencia y comparte una receta sencilla para preparar en casa. por Soledad Lipez Figueroa

L LIBRO MAS INESPERADO de
Osvaldo Gross” versa la contraportada
delaultima publicacién del reconocido
chefpastelero argentino, rostro de tele-
vision e influencer, reconocido por sus
perfectas preparaciones dulces, que
ensefla con exactitud milimétrica.
“Basta de dulce!” es el titulo del libro
que se acaba de lanzar en Argentina y
marca un antes y un después en la tra-
yectoria del chef, y una nueva forma de
ver la pasteleria, ahora desde lo salado.
Con mas de 100 recetas de tartas, em-
panadas, focaccias, sandwiches, muf-
fins, waffles, strudely palmeritas, entre
otros, que para Gross, mas que un cam-
bio en el rumbo de su carrera, signifi-
can una “diversificacion”.

El pastelero es el invitado de honory
guinda de la torta de Dulce Encuentro,
congreso internacional de pasteleria
organizado por el chef nacional Gusta-
vo Saez, que ya va en su segunda ver-
sion y se estara desarrollando durante
este fin de semana en hotel AC Costa-
nera. Distinguido en 2014 como Mejor
Chef Pastelero de la region, su nombre
ya es una marca registrada en la paste-
leria latinoamericana: el patissier tra-
sandino es director de Pasteleria del

Instituto Argentino de Gastronomia
(IAG) y miembro de la Academia Culi-
naria de Francia desde 2003.
Licenciado en Geoquimica, en su ju-
ventud dirigié un laboratorio de qui-
mica de minerales y fue profesor de
Quimica en la Universidad Nacional
de La Plata antes de dedicarse a la pas-
teleria, mundo que le abrid las puertas
gracias a sus habilidades de precisién y
exactitud. En 1990 inici6 su formacién
en este nuevo rubro, instruyéndose en
escuelas de Alemania, Francia, Italia y
Estados Unidos, y en 1992 comenz6 su
carrera profesional en el hotel Park
Hyatt de Buenos Aires, expandiendo
su experiencia después en Singapur,
Jap6n y Alemania. Con mas de tres dé-

Congreso internacional de pasteleria

Dulce Encuentro se realizard mafiana con la participacién de destacados
exponentes, como los pasteleros nacionales Camila Fiol y Gustavo Séez
(también organizador del evento), ambos reconocidos por la lista 50 Best.

Habré charlas, degustaciones y un bar de postres en la azotea de Luna Bar
para cerrar la jornada, que contard con un menu de alta pasteleria a cargo de
los chefs invitados, acompafiado de cécteles de autor.

Maiiana sdbado 16 de agosto, de 10:30 a 20:00 horas en el AC Hotel Santia-
via

go. El evento

cadas de trayectoria, Gross ha sido una
presencia constante en televisién, con
casi veinte afios en el canal El Gourmet
—donde condujo programas como
“Horneados por Gross” o “Los favoritos
de Gross”—, y emisiones que han llega-
do a toda Latinoamérica, junto con la
publicacion de libros especializados
como “El ABC de la pasteleria” (2013) o
“Latorta perfecta” (2016), y una cuenta
de Instagram personal en la que com-
parte recetas y que supera los dos mi-
llones de seguidores.

ECHELE SAL
—Yo no inventé la pasteleria salada,
es una pasteleria que siempre hice. To-

podrd seguil

g en la web g cl.

Ta

dos hemos hecho alguna tarta de ja-
moény queso o de espinaca o de atn en
nuestras casas, una empanada gallega.
Tampoco inventé yo el concepto. Des-
de que haces una masa de tarta, le po-
nes jamon, queso, huevo, crema y cu-
bres con otra tapa de masa, eso es pas-
teleria. Quizas en otros paises no se usa
tanto, pero si en Italia, donde se conoce
desde hace muchisimo tiempo —expli-
ca Gross sobre esta desconocida rama
de la pasteleria que hoy se ha vuelto su
obsesion, y contintia:

—Esta nueva etapa es como la de un
cirujano de corazén, que quizas mana-
na también opere corazén y pulmones.
Me parecia que tenia muchisimo para
contar sobre el tema, aparte, con los li-
bros, siempre me gusta ser un poco dis-
ruptivo. Vale la pena contar como se
hace la pasteleria salada, pero desde el
punto de vista de un pastelero: con to-
das las pesas, medidas, los gramos, pa-
ra que todo tenga menor cantidad de
error, porque el cocinero de cocina sa-
lada tiende en general a ser un poco
més a 0jo, un poco mas de improvisto.

Lo que une ala pasteleria salada con
la dulce, explica, es la precisién y los
tiempos de espera que demoran sus
procedimientos:
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—Un zabaione (un postre italiano),
por ejemplo, podemos hacerlo a la mi-
nuta batiendo las yemas con el azticar y
el vino oporto y servirlo en el momento.
Pero si vamos a hacer un helado, se tie-
ne que hacer un dia antes, dejarlo ma-
durar en la heladera, después turbinar-
lo y al final servirlo. Todo tiene su pro-
ceso. Las tortas de crema, también, ni

hablar de la pasteleria que esta ahora
de moda como la de los croissant y de-
mas, que a veces necesitamos 72 horas
para lograr. Es muy distinto a hacer al-
go de cocina salada (cocina, no pastele-
ria), donde todo es mas en el momento
—aclara.

Asi, el pastelero explica que, para ha-
cer un volovan, ya sea dulce o salado,
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El chef confiesa
que se aburri6 de
preparar dulces y
quiere dar un salto
a lo sencillo, para
el dia a dia.

UNA RECETA
SALADA DEL
PASTELERO

TARTA DE PERAS
Y ESPARRAGOS

Masa brisée

250 g de harina

5 g de sal

125 g de manteca

60 cc de leche o agua fria

Y2 huevo (30 g.
Opcionalmente podés poner
un huevo entero vy solo 30 cc
de leche o agua)

Disolver sal en la leche fria.
Sablear la manteca fria y la
harina hasta formar un
arenado fino.

Hacer una corona y colocar
en el centro el
huevo y la leche.
Tomar la masa
rapidamente y
enfriar cubierta con
film.

Forrar un molde
alargado de 24 cm x
10 cm de lado y enfriar.
Picar la masa con
tenedor.

Colocar papel aluminio
y material de carga.
Hornear 15 min a 180°C.
Retirar todo y rellenar.
Relleno

1atado esparragos
blanqueados

2 o 3 peras boskop

2 huevos

100 g de crema de leche

100 g de queso rallado gruyere
Sal, pimienta, nuez moscada
Léminas de bacon o pancetas
Colocar las Idminas de panceta
en una sartén y cocinar para
desgrasar y que queden
doradas y crocantes, poner
sobre papel absorbente para
quitar el exceso de grasa.
Acomodar las peras en
laminas y los esparragos.
Hornear unos 10 minutos y
luego agregar el ligue y
continuar la coccion a180°C
hasta que el ligue y cuaje.
Retirar y colocar las ldminas de
panceta crocante por encima.

Ta

“Es una pasteleria que
siempre hice. Todos
hemos hecho alguna
tarta de jamon y queso o
de espinaca o de pescado
o de atun en nuestras
casas, una empanada
gallega. No inventé yo el
concepto”.

relleno de champifones y pollo, o de
manzanas y peras, se necesita el mismo
trabajo, la misma precisién. Lo mismo
que ocurre con las masas de empanada
yotras, que necesitan pacienciay técni-
ca en su proceso.

Sin embargo, y a pesar de su disrup-
tivanoticia, Gross confiesa que noseha
aburrido de comer pas-
teleria dulce:

—De comer no, de
prepararla, tal vez si.
Pensando en los mini
gateaux, preparacio-
nes delicadas de ta-
mario individual que
llevan muchisimo
trabajo. Necesita-
mos cosas mas sen-

cillas y para ello

volvemos a recu-

rrir a recetas que
salgan bien, que no tengan
demasiada complicacion y que, respe-
tando los pasos, salgan. A veces lo que
esta muy de moda es muy dificil de pre-
parar, Para el dia a dia, me aburrié eso.

En cuanto al panorama de la paste-
leria en general, el chef afirma que ha
visto en la mayoria delas ciudades del
mundo una gran cantidad de cafés de
autor o de cafeterias de especialidad,
las cuales, segin dice, se han volcado
ala viennoiserie, concepto que englo-
ba preparaciones europeas elabora-
das con masa fermentada u hojaldra-
da, como el croissant, pain au choco-
lat, rollos de canela o el pan suizo. De
estas preparaciones, sostiene que no
est4 escrito con sangre que tengan
que ser algo dulce, como estamos
acostumbrados:

—También pueden estar rellenos
con espinaca, queso Brie, o podemos
hacer unos seones con salmén ahuma-
do, aceitunas y ciboulette, o podemos
tener empanadas de queso y ciruela.
Todo esta muy mezclado y, por suerte,
todo es rico.
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