
Florence: Hola, ¿qué tal? Bienvenido, bienvenida al canal Zeta lingua
para adquirir el español de manera natural. Hoy estamos en nuestra
cocina porque vamos a preparar una receta.
Jesús: Una receta típica de Navidad. 
Florence: Sí porque ya casi estamos en diciembre, entonces ya es la
época de la Navidad. Y vamos a preparar una receta dulce…
Jesús: Exacto 
Florence: y muy fácil.
Jesús: Muy fácil es tan fácil que yo creo que nadie la hace en casa.
Florence: Pero bueno si queréis hacer… Porque, esto, ¿podemos
comprarlo en Francia?
Jesús: Yo en Francia no lo he visto. A lo mejor en algunas tiendas más
grandes, en París o en el sur de Francia. Donde nosotros vivimos, yo
nunca lo he visto, no. Entonces, por eso lo hacemos;
Florence: Por eso lo hacemos en casa.
Jesús: Pero en España, yo creo que el 90% de la gente lo compra hecho.
Florence: Sí. Y esta receta, ¿qué es?
Jesús: Esta receta es turrón de chocolate crujiente.
Florence: Sí, turrón de chocolate crujiente. El turrón normal, no es el
turrón tradicional el que vamos a hacer…
Jesús: No, bueno no es el tradicional, pero se ha convertido en algo muy
popular y muy típico, aunque no sea el tradicional.
Florence: Es verdad. Porque el turrón tradicional normalmente son
almendras…
Jesús: Miel, azúcar, clara de huevo, el turrón duro lleva clara de huevo
también.
Florence: Pero este no lleva almendras, lleva chocolate 
Jesús: Lleva chocolate.
Florence: A mí no me gusta mucho el turrón normal.

La receta del turrón de
chocolate
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Jesús:¿El tradicional?
Florence: El tradicional, prefiero este que lleva chocolate.
Jesús: Exactamente. Y este es el que en realidad en España todo el
mundo conoce como turrón Suchard o turrón de chocolate Suchard.
Florence: Sí, Suchard es la marca. Pero, sí, como es la marca que inventó
este turrón, todo el mundo lo llama así.
Jesús: Exacto.
Florence: Entonces vamos a ver qué necesitamos para este turrón.
Antes de empezar con la receta tengo una novedad, algo nuevo. Y es
que podéis descargaros la transcripción de este vídeo. La transcripción
está disponible de manera gratuita y podéis descargarla en el enlace que
está debajo del vídeo.

Jesús: Entonces para este turrón necesitamos varios tipos de chocolate.
En concreto dos: chocolate negro y chocolate con leche. En esta receta
yo he puesto 250 gramos de chocolate negro que es a 70% de cacao,
bastante amargo, y 200 gramos de chocolate con leche. Necesitamos
también mantequilla o manteca, perdón, de cacao, que yo he comprado
en forma de no sé, de… Como de perlas. Pero si no se encuentra se puede
sustituir por manteca de cerdo o por mantequilla. Pero claro, ambos
ingredientes le van a dar un sabor un poco diferente. Esto yo lo compré
en un supermercado ecológico. No sé a lo mejor se puede encontrar en
otro tipo de tiendas, pero ahí está. Necesitaremos también un poco de
sal, yo tengo flor de sal, porque realza el gusto del chocolate. Una vaina
de vainilla. También realza el gusto del chocolate y dos ingredientes para
la parte crujiente del turrón: avellanas, avellanas hechas trozos, troceadas
esto es, no es obligatorio pero a mí me gusta el sabor que le da y un
ingrediente típicamente español como son los… el arroz hinchado o lo
que se suele llamar Rice Crispies.
Florence: Rice Crispies, ¿no?, que son los cereales…
Jesús: Típicamente español y típicamente navideño también.
Florence: Sí, bueno tenemos una caja gigante de rice crispies. Es lo más
fácil, es lo más barato, es comprar cereales rice crispies.
Jesús: Entonces, lo primero que voy a hacer va a ser poner agua en una
cacerola, porque vamos a fundir el chocolate al baño maría. Al baño
maría, es decir con agua en una cacerola que ponemos a hervir y
ponemos un bol por encima. Y aquí vamos a meter el chocolate y vamos
a fundir el chocolate. Y mientras el agua hierve, voy a abrir la vaina de  
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vainilla, voy a aplanarla voy a cortarla en dos. Esto, cuando no está la
cámara me sale muy bien. Cuando está la cámara, pues probablemente
me cortaré un dedo o…
Florence: No, no, no, no queremos sangre.
Jesús: Ahí está. Entonces lo parto en dos, la vuelvo a aplanar así, así. Y le
saco la… le saco los granos, los pequeños granitos que voy a añadir al,
que voy a Añadir al chocolate fundido más tarde. Y hago lo mismo con la
otra. Y esto lo voy a reservar para cuando el chocolate esté fundido.
Florence: Ahora el agua ya está hirviendo.
Jesús: El agua está hirviendo y voy a meter el chocolate negro, el
chocolate con leche y la mantequilla, perdón la manteca de cacao. Que,
como decía se puede sustituir por mantequilla o por manteca de cerdo.
Florence: Pero con la manteca de cerdo no es una receta vegetariana.
Jesús: Yo creo que con la manteca de cerdo le debe dar un sabor un
poco más fuerte. 
Florence: Sí, la manteca de cerdo se usa mucho en la cocina española.
Jesús: Sí, sobre todo en el sur se usa mucho mucho en la cocina
española, en la repostería incluso.
Florence: Sí, es verdad.
Jesús: No solo en la cocina salada, digamos, sino también en la
repostería, para hacer galletas, pasteles, tartas, se usa bastante, sí.
Florence: Sinceramente, prefiero la mantequilla.
Jesús: Y ahora es simplemente una cuestión de paciencia. Poco a poco
derretimos los chocolates y la manteca.
Ya tenemos el chocolate fundido con la sal, con la vainilla, con la
manteca de cacao y lo que vamos a hacer ahora es retirarlo del fuego, y
vamos a añadir los rice crispies, que pueden ser, no lo he dicho antes,
pero pueden ser incluso sería mejor, choco crispies.
Florence: Ah claro.
Jesús: Pero bueno, yo, son los que tengo y no pasa nada. Y la avellana
también. Entonces como estaba el baño maría, estaba un poco mojado
por debajo, por eso he puesto un paño, he puesto un paño para que
recoja todo el líquido. Voy a coger una espátula, una espátula de silicona,
mejor que la cuchara de madera. Esta luego me encargo yo de limpiarla
Florence:¡O yo!
Jesús: Y pues añadimos el arroz y los trocitos de avellana. Remover
simplemente, remover, mezclarlo todo muy bien.
Florence: Y ya está, básicamente esta es la receta.
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Jesús: Como veis es una receta que necesita una preparación de 5 años
de estudios.
Florence: Es una receta digna de un restaurante Michelin.
Jesús: Por lo menos. Ahora lo único que hay que tener un poco de
cuidado, con lo que hay que tener un poco de cuidado, es repartir bien el
arroz en el molde, porque si no veis que el chocolate es bastante más
líquido, lógicamente.
Florence: Claro y no queremos partes con solo chocolate y otras partes
con solo arroz.
Jesús: Bueno entonces voy a preparar un molde y el molde va a ser uno
de estos dos. A ojo… A ojo, a ojo yo diría más bien este, por la cantidad de,
sí, por la cantidad de chocolate que hay. Queremos algo como de entre
un dedo y dos dedos de altura.
Florence: Sí, no queremos algo muy muy fino
Jesús: Ni muy grueso tampoco. Yo diría este y lo que voy a hacer es…
Florence: Esta es la parte técnica.
Jesús: Esta es la parte donde intento cosas y ya veremos si funcionan o
no.
Florence: Entonces con papel albal.
Jesús: La idea es poner algo entre el molde y el chocolate para que no
se pegue y para que sea más fácil de desmoldar.
Florence: Claro.
Jesús: Entonces yo estaba pensando, eh, estaba dudando entre film de
plástico o papel de horno. Pero creo que voy a optar por el film de
plástico, creo que voy a elegir el film de plástico porque he visto recetas
en internet que usan eso.
Florence: Sí porque si no el turrón va a pegarse al molde y va a ser muy
difícil…
Jesús: Podría pegarse.
Florence: sacarlo y va a ser frustrante porque no vamos a poder comerlo.
Jesús: Exacto. Entonces la idea es forrar el molde o en mi caso es un…
Florence: Es un tupper.
Jesús: Un tupper de cristal y la idea es forrarlo con este film de plástico.
El chocolate no está muy caliente con lo cual no pasa nada por poner
plástico. Y con un poco de suerte, no se va a pegar.
Florence: Ya veremos después.
Jesús: También he visto que hay gente que tiene, bueno gente que ha
hecho esta receta en internet y que tiene moldes de silicona, de un 
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tamaño adecuado para hacer turrón.
Florence: Sí con un molde de silicona sería más fácil pero no tenemos.
Con un molde de silicona no hace falta no hace falta hacer esto.
Florence: Sí pero nosotros no tenemos molde de silicona así que
tenemos que apañarnos. Y ahora la parte todavía más técnica que
consiste en poner toda la mezcla en el molde.
Jesús: Hay que bien, distribuir bien el arroz para que haya un poco por
todas partes porque si no tendremos zonas con solo arroz y zonas con
casi todo chocolate.
Florence: Y esto, el bol, me encargo yo de limpiarlo.
Jesús: ¡Listo!
Florence: Muy bien.
Jesús: Veis ha quedado como un dedo y medio más o menos, creo que
es una buena solución este molde y ahora simplemente es taparlo. Como
no tenemos la tapa de este tupperware, simplemente voy a…
Florence: No sabemos dónde está la tapa así que podemos poner
plástico, pero si tenéis tapa es mejor poner la tapa directamente.
Jesús: Y esto, hay que meterlo en la nevera y en la nevera va a estar 4 o 5
horas hasta que se endurezca. Llegará un momento que se endurezca y
a partir de ahí pues nada, podremos degustar.
Florence: Perfecto y veremos después dentro de 4 o 5 horas cómo ha
quedado.
Jesús: Veremos el resultado, sí.
Florence: Vale, venga.
Bueno es el día siguiente, lo hemos dejado un poco más de tres o cuatro
horas y vamos a ver el resultado, vamos a ver el resultado.
Jesús: Aquí está sin trampa, sin trampa ni cartón como se dice, sin hacer
trampa. Así lo dejamos en la nevera ayer y lo he sacado hace como no sé
una hora, media hora para que no esté tan frío, es más fácil de desmontar
y es más fácil cortarlo cuando está a temperatura ambiente, no se funde,  
no.
Florence: No, no, está sólido.
Jesús: Y vamos a desmoldar. Vamos a ver.
Florence: Tiene buena pinta.
Jesús: Huele a chocolate.
Florence: Huele a chocolate. De todas formas con los ingredientes que
lleva solo puede estar bueno: chocolate, rice crispies.
Jesús: El plástico fue una buena idea.
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Florence: Sí porque está un poco pegado y habría sido difícil sacarlo del
molde sin el plástico. Vale, muy bien y ahora lo cortamos.
Jesús: Ahora es la hora de la verdad. Creo que ha sido demasiado gordo.
Es un poco gordo pero bueno, no pasa nada. Es muy gordo, sí.
Florence: Sí, hay que comer trozos pequeños. Bueno, o no.
Jesús: O no.
Florence: Sí, las avellanas están al fondo, las avellanas han caído al
fondo, pero… Está muy bueno. Sí tiene el mismo sabor que el original el
de Suchard.
Jesús: Tiene mejor sabor.
Florence: Claro, mejor sabor. Decidnos en los comentarios si vais a hacer
la receta y si la hacéis, decidnos qué tal, si os gusta. Yo creo que sí, es
evidente que os va a gustar. Y decidnos si os sale bien y comentadnos lo
que os ha parecido la receta. Y nos vemos la semana que viene. ¡Hasta
luego!
Jesús: Adiós.
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