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Embora se acerca a la repostería para
diabéticos con un libro de recetas
La obra será presentada hoy por su autor, Pedro Garc(a, director de la [s¢ola Obradoiro Gascón

La editorial ferrolana
Embora presenta esta tarde
en el auditorio del Centro
Torrente Ballester el libro
que lleva por tttulo
"Reposteda sin azúcar", del
que es autor Pedro Garda
Espasandtn, director de la
Escola Obradoiro Gascón. El
acto dará comienzo a las
20.30 horas.

R[DACCION )F[RROL

¯ El pasado mes de marzo la Aso-
ciación de Diabéticos Ferroltetra
organizó varios cursos de repo~
da basados en la elaboración de
menús ̄pros para personas con
diabetes. La novedad era un nuez
yo producto: el "Sugarsol", un
edulcorante que permite la int~aa-
ración de todo tipo de po~tes cu-
yo resultado es exactamente el
mismo al que se obtendrla con la
utilización del azúcar.

De c6mo elaborar estos platos
se enca:g6 Pedro Garda Espasan-
din, que decidió plasmar en un li.
bro alrededor de treinta recetas
pensadas no sdlo para quienes
presentan la en~mnedad de la
diabetes sino también para quie-
nes prefieran prescindir del az~í-
car. El resultado: el libro que hoy
te pmenm bajo el dt~ "P~~~e-
da sin szt~r".

Sel~m explica m autor, direc-
tor de la ~,¢ola Obmdoim Gas-
cón, la idea de e~ibiHo smgi6
tras imparttr estos mn~, si bien
ésta ya ~ mm cabe~ de~
de hada tiempo aunque, enton-
ces, "la oferta que hsbk de edul-
corantes no me sat/s~da tmzw co-
mo para escribir un libro".
con el descubrimiento de "Sug~-
sol", la o~rta "cambió mucho". Y
para mue.ra’a, las propuestns reco-
8idas en este ejemplar -algunos
de los platos están elabor~los con
sacarina liquida y en polvo, tales
como algunas mousses y ~~rms,
como la elaborada con ti’esas, en-
~ OtraS-.

Su intención a la hora de escfi-

Pedro Garcb Impartl6 los cursos que dieron orlq*n ̄ kl IlUMIcacktn de este libro

RECETAS
El autor del hl~o presenta
al~edor de 30 recetas
elaboradas con malos los
edulcorantes existentes

bit el I/bro, mi y como reconoce,
ñ~e abarcar todss los ix~’bilidades
que oflece la reposterla, desde
desayun~ a po~es, pasando por
comidas, meriendss, especia]ida-
des de ~poca e incluso chupims.

,M/pues, el volumen incluye
de arroz con leche, nati-

ll~, fl~es, pastas, magdalenas,
orejas, freix~, helados, sorbetes,
tartas o licorm de guinda y naran-
.jas, todos sin azácar. Como reco-
mendaciones, Pedro Gar~a cita
una mousse capuccino "exquisita"
o los "origuieles c.hupitos". Por
otra parte, y como novedad de
gran imlxmanda, explica h posi-

bilidad que ~ este odulcoran-
te para ha¢e~ caramelo de la mis-
ma forma que ,’qz el arú¢ar. "Esto
es la repano~ pues antes era
impesible de hseet coa los edulco-
rantes que hs~y am "ragarsoF
se puede cmmelimr moldes, rea-
lizar adocn~ de caramelo, etc.",
comenmPedmGmda, explicando
que Io6 pest~~e~paados en el li-
bro no est/m ~ eraborodos con
este edulcog~Ee, que él mismo
descubrió a tm~s de internet, si-
no que "he )gilizado todos los
eduleoran~ que existen en el
m~Y.~do~,

A este respm:~ pmmmliza que
"en los productos que requieren
meterse en el’hamo si es impres-
dndible et 5qlaacP, entre cuyas
ventajas figura que "no tiene nin-
guna calcda: Ihte se puede obte-
ner en la Asodad6a de Diabéficos
al precio de m~ve emos el kilo -la
entidad no obdenebeneficio algu-
no por su yema, taly como recalc.a
Pedro Gan:f~.

maleta

¿Qu6 esel
"Su(m~ol"?
¯ Eledu]curante’Sugarsol-
es una mezcla que contiene
polinles -alcobolos de
szdcar-, los cuales
reemplazan el volumen y la
textma del azdcar, tienen
un sabo~ "muy limpio* y
pr-=,entenla mitad de
calostas que ésta. La oU’a
pene de la mezcla está
compuesta por dm
edul~tes (a~mlfane y
aspattame) que tienen un
dulzor doscientas veces más
luto’te que el azícar.
El resW, rol y como explica
Pedro Ganía, düeca~ de la
F.,scola Obradoiro Gasaín,
donde se impardemn los
cum~ de ~~x~t~’sun
fibraS.
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