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LO QUE DICEN DE ÉL


			

 


«El presumible humor de El Comidista es tan del montón como sus propuestas culinarias. Una lástima que cite a Foster Wallace y a Houellebecq; si los leyera bien, dejaría de escribir para siempre jamás.» 

 

Publicado por: Loco René, el 24/02/2012, a las 19:38. 

 

«Se nota que está todo el día en el sofá tocándose la pepitilla. A ver si entre la basura de su barrio encuentra Como ser una imbécil de remate y no morir en el intento. Le vendría genial.» 

 

Publicado por: Misce, el 27/04/2012, a las 15:25. 

 

«Atónito ante la atroz herejía que llama receta y su desprecio ante la sagrada obra de arte que son unos buenos boquerones, tengo que alzar la voz ante tanto disparate. ¿Está enfermo? ¿Es una receta de potitos para bebés? Es evidente que sus papilas gustativas no están hechas para saborear el auténtico sabor de las cosas y prefiere sucedáneos aguados insulsos. Recomienda picar el ajo en trozos grandes para que se puedan retirar. ¿Por qué odia el ajo, y por extensión, a España?» 

 

Publicado por: Bo cuse, el 29/09/2011, a las 18:48. 

 

«Es una mezcla de gafapasta y salido mental.» 

 

Publicado por: Javitxu, el 25/05/2012, a las 11:16. 

 

«¿Qué coño es eso de la pasta filo? ¿Por qué casi nunca da las recetas de las masas y nos recomienda las mierdas precocinadas?» 

 

Publicado por: Lalarilalarito, el 10/11/2011, a las 13:20. 

 

«Viva el pensamiento único, qué bien que El Comidista tenga sólo lectores que piensan lo mismo que él en bloque, la comercializada ideología de izquierdas de masas. El izquierdismo del mediocre, que como no sabe hacer gran cosa, se ensaña con un chivo expiatorio u otro. Arguiñano se gana el pan cocinando como un campeón, él ni trabaja en la hostelería, ni es un Andoni Aduriz, ni un Arzak, ni hace música aparte de recomendarla, ni juega al baloncesto como su hermano... Vamos, lo que se dice un diletante de todo, hasta de política de baja estofa.» 

 

Publicado por: Hurtac, el 28/05/2012, a las 14:57. 


			
	    

	 	
	    
            

 


LO QUE TAMBIÉN DICEN DE ÉL 


			

 


«Mikel me recuerda un montón al doctor House. Y no lo digo por su físico, altamente sexy, sino por su personalidad egocéntrica pero sarcástica. Me gusta.» 

 

Publicado por: Alicia, el 22/06/2012, a las 12:46. 

 

«Gracias, Mikel, por tu valentía por tratar temas tan poco debatidos en España. Me parece fundamental que rompamos algunas puertas. Espero que no te pase como a Enric González, que te exilien.» 

 

Publicado por: Citoyen X, 02/04/2012, a las 12:14. 

 

«Urge que “Aló, Comidista” sea declarado Patrimonio de la Humanidad.»

 

Publicado por: Pablini Melchorini, el 06/07/2012, a las 13:58. 

 

«Con El Comidista me meo toa.»

 

Publicado por: Tuonela, el 06/07/2012, a las 13:30. 

 

«Te noto un poco sulfurado esta semana. ¿Problemas? ¿Problemas gays? Eres grande, Mikel. ¡Saludos y suerte con tus problemas!» 

 

Publicado por: Al, el 11/05/2012, a las 18:21. 

 

«Me encanta El Comidista, lo leo casi siempre, y hoy sólo tengo que aplaudirle por recordar a los lectores lo bien que sienta ser una persona normal.» 

 

Publicado por: M., el 10/04/2012, a las 23:49. 

 

«Yo quiero perder peso follando con Mikel como loca.»

 

Publicado por: PUTI Smith, el 10/04/2012 a las 11:20. 


			
	    

	 	
	    
            

			 


			PRÓLOGO


			

			 


			Antes que nada, una explicación. Como sé que el concepto de «cocina pop» va a dar pie a múltiples confusiones, les cuento rápidamente de qué va esto. No quiero que me pase como con el primer libro, que la gente piensa que es de dietas porque sale una alcachofa en la portada.

            La cocina pop es una cocina que se mezcla con la cultura pop. Es decir, que incluye referencias al cine, la televisión, la música, la moda, los libros, el diseño, la publicidad, los famosos o la actualidad. Es también una cocina fácil, directa, sin complicaciones y con ánimo de ser accesible a todo el mundo, como el pop. Es, en definitiva, el tipo de cocina que practico en mi blog, El Comidista, en el que no sólo hablo de cuestiones culinarias, sino que relaciono la comida con todo ese mundo del que me confieso adicto. 

            Y ahora, despejadas las dudas, suelto el rollo que tenía preparado. 

            Si hace tres o cuatro años hubiera llamado a Esperanza Gracia, a Sandro Rey o a cualquier otro vidente de la tele y me hubiera dicho que iba a escribir dos libros de cocina, habría pensado que eran unos charlatanes. Pero aquí estoy, lanzando al mercado una segunda obra maestra un año después de haber vendido miles de ejemplares de la primera. Y eso sin ser un profesional del ramo ni haber trabajado en una cocina en mi vida.

            Puede que a algunas personas del mundillo no les parezca bien este intrusismo. Tendrían razón. Soy lo que se dice un advenedizo, que ha tenido la suerte de caer en gracia a una audiencia algo despistada que no alcanza a comprender las esencias de la alta gastronomía, entre otras cosas porque no tiene dinero para pagarla. Al parecer, este público al que yo imagino relativamente joven, interesado en la cocina pero sin grandes conocimientos culinarios y con ganas de pasarlo bien sin demasiadas complicaciones, encuentra útiles mis recetas y divertidos mis artículos. Es un fenómeno inexplicable, como las caras de Bélmez o el aeropuerto de Castellón, pero existe, está ahí.

            Desde que se publicó Las recetas de El Comidista, el blog de El Comidista ha crecido de manera notable, a veces incluso desbordándome un poco. Ha alcanzado unas cifras de tráfico de las que estoy muy contento, porque significan que me lee mucha gente y porque garantizan —dentro de lo posible en estos tiempos— mi continuidad en el circo de los medios. A la vez, estos números dan un poco de vértigo, porque a veces lo que escribo se magnifica, alcanza un eco insólito a través de las redes sociales y adquiere una trascendencia que en realidad no tiene.

            Ha habido entradas memorables a este respecto, como las dedicadas a las boutiques del pan, al presidente de Mercadona, a la dieta Dukan o a Arguiñano como comentarista político. En todas ellas, los comentarios de los lectores han acabado superando en interés al propio post: una buena tangana colectiva es siempre más atractiva que la opinión de un solo señor, por muy formada que sea. También ha habido recetas con gresca incluida, especialmente las que aludían a especialidades nacionales o regionales. Pregunten en Perú por mis cebiches o en Andalucía por mis gazpachos, que seguro que les hablan muy bien de mí.

            Mención aparte merece la sección más exitosa con diferencia de este último año de blog: «Aló, Comidista». Este consultorio que abrí inocentemente para que los lectores me enviaran sus dudas se transformó a toda velocidad en un lugar en el que la cocina se mezclaba con los asuntos más disparatados. Lo cierto es que yo induje un poco al personal a que sacara los pies del tiesto, puesto que me aburría sobremanera la idea de hacer un consultorio estrictamente culinario. Pero nunca pensé que las preguntas fueran a llegar tan lejos en su extravagancia, en su curiosidad, en su inteligencia o en su idiotez.

            Este libro recopila los momentos más desternillantes del «Aló», y también los más prácticos. Creo que ese equilibrio entre la utilidad y el despropósito es lo que define mi trabajo, y por eso en La cocina pop de El Comidista uno recetas y artículos tutoriales, como las antiguías o el revuelto de trastos, con historias más disparatadas, como las entrevistas a las comidas viejunas. A la vez, la presencia de la cultura pop es más intensa que en el anterior libro: recomiendo películas para cada plato (unas veces porque tienen alguna relación; otras, porque me gustan sin más), incluyo un capítulo de menús para ver series de televisión que me encantan, como Juego de Tronos o Dexter, y abro el recetario a las aportaciones de artistas que me caen bien y que no tienen nada que ver con el ámbito gastronómico, como Elvira Lindo, Miqui Puig o mi hermano Juanma.

            Espero que este gran batiburrillo os guste, y que si no cocináis, al menos paséis un rato agradable con mis bobadas. Este libro no tiene otra pretensión que la de animaros a guisar y divertiros en tiempos revueltos, que para desdichas ya están los informativos. Así que vamos a ello.

 


			facebook.com/elcomidista 

			
			Twitter: @mikeliturriaga 
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APERITIVOS

 

	    1. OLIVADA NEGRA Y VERDE


			

			 


La olivada es un puré de aceitunas que se suele usar para untar pan, pero también resulta útil para aliños de ensaladas, carnes o pescados. Aunque entiendo que en un ataque de perezón te la puedas comprar ya hecha —soy el primero que sucumbe a la vagancia, lo reconozco—, lo sensato de verdad es hacerla en casa, por varios motivos.

Primero, su preparación es más simple que un cubo: basta con poner unos cuantos ingredientes juntos y triturarlos. Segundo, ahorras dinero, porque sale mucho más barata. Y tercero, la puedes tunear a tu gusto, poniendo tus aceitunas favoritas y condimentándolas con lo que te venga en gana. Sí, vale, deshuesar las aceitunas es una «ladilla», como dirían los venezolanos. Con las verdes quizá puedas tirar con unas ya deshuesadas, o incluso rellenas, pero en el caso de las negras... Sinceramente yo todavía no he encontrado una aceituna negra deshuesada que se acerque al sabor que tienen las enteras. Siempre puedes comprar un deshuesador, o tomarte esta actividad como un proceso zen en el que no necesitas movilizar a ninguna de tus neuronas. Yo deshuesando aceitunas entro como en trance, lo juro. Estas dos recetas de olivada las aprendí de mi amiga Aurora Sulli, y doy fe de que son de las mejores que he probado nunca. La verde es impresionante, pero la negra ya es como para hacerte un bocata con ella como único ingrediente. Para alcanzar el éxito con las olivadas sólo hay que tener un principio filosófico en la cabeza: «Una aceituna cutre produce siempre una olivada cutre».

 


[image: ] DIFICULTAD  Cociente intelectual 0. 


			

 

INGREDIENTES


			

 


Olivada negra
		
Para unos 250 g de aceitunas negras carnosas de buena calidad

4 tomates secos

5 hojas de albahaca

½ diente de ajo

Aceite de oliva

 


Olivada verde
		
Para unos 250 g de aceitunas verdes tipo manzanilla de buena calidad

			1 cucharada de almendras

			2 filetes de anchoas

			1 cucharadita de alcaparras

			Aceite de oliva

			

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Deshuesar las aceitunas con santa paciencia.

			2. Triturar todos los ingredientes con una batidora o un robot de cocina hasta que se forme un puré grueso.

			3. Ir añadiendo aceite poco a poco y removiendo hasta que la olivada tenga una consistencia cremosa, pero espesa.

			4. Servir acompañado de tostaditas, palitos de pan o pan de pita. También se puede usar en aliños de ensaladas, disolviéndola en más aceite.


[image: ] NOTA DEL COCINERO La olivada aguanta bien en la nevera un par de semanas si se guarda en las condiciones adecuadas; esto es: en un tupper y con un chorrito extra de aceite por encima para evitar que se seque.

 


[image: ] CINE PARA EL PLATO Gomorra, de Matteo Garrone (2008).


			
	    

	 	
	    
            

			 


2. PEPINO PICANTE CON LIMA Y FETA


			

			 


Esta receta fue escrita en pleno ataque de pepinofilia causado por la crisis provocada por el gobierno alemán en el verano de 2011, cuando vertió falsas acusaciones sobre los agricultores españoles —en concreto, sobre los andaluces— y unos pepinos infectados con la bacteria E. coli. Unos cuantos blogs gastronómicos decidimos publicar a la vez recetas con la maltratada verdura como protagonista, que fue finalmente exculpada al saberse que el brote provenía de una plantación de soja de la baja Sajonia. Mi fórmula es bastante simple, pero efectiva: el yogur, los cítricos y el picante acompañan fantásticamente al pepino, mientras que el queso feta pone la nota salada en un invento que está a medio camino entre el aperitivo y la ensalada. Una versión también muy satisfactoria, y más ligera, prescinde del yogur: se desmiga el feta directamente sobre el pepino y se espolvorean las especias.


			


 


[image: ] DIFICULTAD  Para pólipos. 


			

 

INGREDIENTES


			

 


Para 4 personas
		
2 pepinos medianos

150 g de feta

125 g de yogur natural

1 lima (si tiene poco jugo, 2)

½ cucharadita de guindilla en copos (picada vale igual) 

½ cucharadita de zatar (opcional)

Una pizca de comino

Aceite de oliva virgen extra

Sal y pimienta negra recién molida


			

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Cortar los extremos al pepino y pelarlo. Cortarlo en rodajas muy finas con una mandolina, un pelador o un cuchillo. Salarlo bien, removerlo y dejarlo sobre un colador entre media hora y una hora para que suelte agua.

2. Desmigar el queso feta con un tenedor. Mezclarlo con el yogur, el comino y el zatar si se tiene, hasta obtener una especie de crema (no tiene que ser fina, pueden quedar grumos de queso). 

3. Lavar un poco el pepino para que pierda el exceso de sal y escurrirlo bien. Se puede secar un poco con papel de cocina. Aliñar con la guindilla y el zumo de lima, remover y dejar reposar otra media hora como mínimo. 

4. Extender la crema de feta en un plato. Escurrir bien el pepino otra vez y repartirlo sobre ella. Terminar con un chorrito de aceite de oliva y servir. 

[image: ] NOTA DEL COCINERO Una opción vistosa, y según dice la leyenda, menos repitiente, es dejar algo de piel en el pepino pelándolo a rayas.


 


[image: ] CINE PARA EL PLATO Boogie nights, de Paul Thomas Anderson (1997).


			
	    

	 	
	    
            

			 


3. PATATAS ALIÑADAS CON PIMIENTOS AL VAPOR


			

			 


Qué bueno, bonito y barato se come en Cádiz. Hacía siglos que no iba por allí, y este verano me encantó reencontrarme con algunas de las maravillas que la provincia depara a los glotones. Consultando al oráculo de Twitter, descubrí algunos sitios fantásticos en los que me zampé toda clase de pescaditos, gambas, ensaladas o pasteles. La pena más grande es que no pude adentrarme mucho en el mundo del vino, porque conducía yo. Las deliciosas tortillas de camarones, los langostinos envueltos en berenjena, el atún de almadraba o las ortiguillas con los que me regocijé son platos difíciles de replicar si no cuentas con el producto local. Lo que sí me pareció más imitable fueron las papas aliñás que comí en un par de sitios. Aunque en realidad esta receta no tiene mucho que ver con ellas: más bien obedece a las ganas que me entraron de comer patatas en ensalada después de devorarlas con entusiasmo en Cádiz. 

La gracia del plato es que sus tres ingredientes principales —patata, pimiento verde y ajo— están hechos al vapor. La patata conserva mejor el sabor que cocida y mantiene un cuerpo más firme, mientras que el pimiento y el ajo se relajan hasta no resultar ni dominantes ni indigestos. El contraste salado lo ponen las aceitunas, a las que conviene acompañar con un aceite de oliva virgen poderoso. Y si quieres ponerle más chicha a la ensalada, no tienes más que añadirle melva o bonito.

			


 


[image: ] DIFICULTAD  Para epsilones. 


			

 


INGREDIENTES


			

 


Para 4 personas
		
800 g de patata nueva, a poder ser pequeña

3 pimientos verdes grandes

3 dientes de ajo

100 g de aceitunas negras con hueso

Bonito o melva en aceite (opcional)


Aceite de oliva virgen extra


Sal 

			

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Limpiar a fondo las patatas bajo el chorro de agua, con un cepillo si se tiene. Ponerlas sin pelar con los pimientos enteros y los dientes de ajo también sin pelar en un cestillo o vaporera. Cocer 20 minutos.

 

2. Sacar los pimientos y los ajos y dejar cociendo las patatas 30 minutos más.

 

3. Mientras, picar los pimientos desechando las pepitas y el tronco. Ponerlos en un bol junto a los ajos pelados y picados en grueso. Cubrirlos casi del todo con aceite y reservar media hora como mínimo.

 

4. Una vez cocidas las patatas, tras comprobar que están hechas pinchándolas con un cuchillo, cortarlas aún calientes en rodajas gruesas y disponerlas en una fuente. Salarlas y mojarlas con el aceite con pimientos y ajo, dejando que maduren una media hora. Corregir de sal, repartir aceitunas al gusto por encima y el bonito o la melva desmigada si se quiere, y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Un aliño alternativo para estas patatas puede ser una mayonesa muy ligera con perejil picado.


 


[image: ] CINE PARA EL PLATO Dos tontos muy tontos, de Peter Farrelly (1994).

 


[image: ]


			
	    

	 	

            

 


4. ZALUK DE BERENJENAS 


			

 


Hay cosas en la cocina que nunca habría hecho por puro prejuicio, y una de ellas es cocer berenjenas en agua. Las he frito, salteado, asado en el horno o pasado por vapor, pero nunca las habría metido a flotar en agua hirviendo. ¿Por qué? Supongo que pensaba que la porosa y corchificada pulpa de este fruto se arruinaría con una técnica de cocción como ésa, y no debo de ser el único porque no conozco un solo plato en la tradición española que la utilice. Pero da la casualidad de que en Marruecos existe un puré llamado zaluk en el que las berenjenas se hierven. Y aunque parezca que va a quedar una pasta aguachada y sosonga, resulta una manera muy sutil de consumirlas. Es cierto que se debe añadir una cantidad notable de especias y de ajo para animarlas, pero como este último también va cocido, no repite ni sienta mal: os lo dice un semialérgico al ajo. A la suavidad se le añade otra ventaja, que es una ligereza poco frecuente en los platos con berenjena. Vamos, que te puedes poner como un ceporro sin lamentarte después por las lorzas adquiridas. El zaluk es fantástico como aperitivo frío, para ser tomado con pan de pita, un poco de yogur y unas aceitunas negras.


 


[image: ] DIFICULTAD  Para tarugos.  


			

 

INGREDIENTES


			

 


Para 6 personas (como aperitivo)
		

1 kg de berenjenas


8 dientes de ajo


2 cucharadas de zumo de limón


1 cucharadita de comino en polvo 


1 cucharadita de semillas de cilantro (si no encuentras, no pasa nada)


½ cucharadita de pimentón dulce


½ cucharadita de pimienta cayena o de guindilla roja en copos


Aceite de oliva virgen extra


Sal

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Poner agua abundante con sal a hervir. Pelar las berenjenas, cortarlas en cubos de 1 a 2 cm y cocerlas junto a los dientes de ajo pelados hasta que estén muy tiernas (unos 20-30 minutos).

 

2. Escurrir las berenjenas y los ajos. En un colador, aplastarlos bien con un tenedor para que pierdan la máxima cantidad de líquido posible.

 

3. Seguir aplastando las berenjenas y los ajos hasta que queden hechos puré. Mezclar con unas 4 cucharadas de aceite, el zumo de limón, las especias y sal.

 

4. Dejar que se enfríe, corregir de sal y de cayena para ajustar el punto de picante deseado y servir. Está mucho mejor si reposa unas horas o de un día para otro.

 

[image: ] NOTA DEL COCINERO Si buscas un plato más completo, hay quien pone tomate salteado al zaluk.


 


[image: ] CINE PARA EL PLATO El hombre que sabía demasiado, de Alfred Hitchcock (1956).

 


[image: ]


			
	    

	 	

            

 


5. MUHAMMARA 


			

 


Nunca he viajado a Siria, pero sí conozco algunas cosas de su fantástica gastronomía a través de libros y de algunos restaurantes en Barcelona. Llevaba tiempo queriendo publicar alguna receta de por allí, y el otro día me lancé a preparar muhammara, un aperitivo que me apasiona. La muhammara es una pasta/crema para untar que proviene de la ciudad de Alepo, bastante popular en todo Oriente Próximo. De hecho, los libaneses también reclaman su paternidad. Si estás hasta el gorro del hummus que te pone hasta tu abuelita para picar, supone una alternativa colorista y algo más exótica. Lleva pimiento asado, nueces, pan y granada, y como en el caso de su pariente garbancero, la dificultad de prepararlo es máxima: trituras los ingredientes, los aliñas y a correr. El mayor obstáculo para hacer una buena muhammara es conseguir la melaza de granada, tarea nada sencilla en España. Lo bueno es que si no la pillas en alguna tienda de comida árabe, siempre la puedes hacer en casa: basta con reducir zumo de la fruta con un poco de azúcar y limón hasta conseguir una textura de sirope.


 


[image: ] DIFICULTAD  Para mamelucos.  


			

 

INGREDIENTES


			

 


Para 4 personas
		

2 pimientos rojos grandes (pueden comprarse ya asados de lata)


100 g de nueces peladas


2 rebanadas de pan de molde integral


200 ml de zumo de granada (casero o comprado en tienda de dietética)


1 diente de ajo

1 limón 


1 cucharadita de comino


½ cucharadita de guindilla roja seca picada o en copos


60 g de azúcar


Aceite de oliva y sal 

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Si se van a usar pimientos frescos, precalentar el horno a 220 grados. Disponer los pimientos sobre una bandeja de horno, a poder ser sobre una superficie antiadherente. Asar unos 40 minutos, dándoles la vuelta cada 10. Ponerlos en un bol y dejarlos enfriar tapados con plástico (su vapor hará que la piel se despegue mejor). Despepitarlos y pelarlos.

 

2. Poner el zumo de granada con el azúcar y un chorro de zumo de limón en una cazuela pequeña a fuego suave. Dejar que hierva y espese hasta que se convierta en un sirope ligero. Dejar enfriar.

 

3. Echar 2 cucharadas del sirope de granada junto con los pimientos, las nueces, el pan, el ajo, una cucharada de zumo de limón, el comino, la guindilla y sal. Triturar mientras añadimos 5 cucharadas de aceite de oliva. Tiene que quedar espeso: si no, añadir más pan y más nueces.

 

4. Dejar reposar un par de horas como mínimo (está mejor de un día para otro) y servir a temperatura ambiente con pan de pita.

 

[image: ] NOTA DEL COCINERO También puede usarse para untar el pan de los bocadillos o, diluido en un poco de aceite, como aliño de ensalada o de verduras al horno.


 


[image: ] CINE PARA EL PLATO Syriana, de Stephen Gaghan (2005).

 


[image: ]


			
	    

	 	

            

 


6. HUMMUS DE JUDÍAS BLANCAS 


			

 


Otra alternativa al hummus tradicional de garbanzos consiste en prepararlo con judías blancas. Así lo venden en L’Altra Riba, uno de mis puestos favoritos del Mercado de la Abacería en Barcelona. Esta parada, cuyo dueño es un iraquí que se vino a España tras la guerra del Golfo, vende excelentes platos de comida árabe preparada: shawarma, bulgur con verduras, falafel y cremas varias para untar, desde labneh hasta muhammara. La receta es mi interpretación personal de lo que venden allí, con el añadido un tanto estrambótico de la cebolla tierna. Además del sabor, me parece que le da un punto crujiente y fresco a la crema, aunque seguramente añadirla sea un crimen para los tradicionalistas del hummus.


 


[image: ] DIFICULTAD  Para cortimers. 


			

 

INGREDIENTES


			

 


Para 4 personas
		


400 g de judías blancas cocidas

1 cebolla tierna con su parte verde

1 lima

2 cucharaditas de tahina

1 cucharadita de comino

1 cucharadita de zatar o sésamo y tomillo mezclado

Perejil

Aceite de oliva virgen extra

Sal y pimienta negra

Pan de pita para acompañar 

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Separar la parte blanca del tallo de la cebolla tierna. Picarla, ponerla en un bol, mojarla con el zumo de la lima y dejar que pierda fuerza durante 15 minutos como mínimo. Desechar las capas exteriores del tallo, cortar en rodajitas finas y reservar.

2. Triturar las judías blancas. Añadir la cebolla con limón, la tahina, el comino, el zatar, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta negra. Mezclar bien e incorporar agua hasta conseguir una textura espesa pero cremosa. 

3. Decorar con un chorrito de aceite, más zaatar, la parte verde de la cebolleta y perejil 

[image: ] NOTA DEL COCINERO El hummus es delicioso untado en pan de pita tostado, y va muy bien con aceitunas negras morunas.


 



[image: ] CINE PARA EL PLATO Brüno, de Larry Charles con Sacha Baron Cohen (2009).


			
	    

	 	

            

 


7. CANAPÉS DE SETAS SIMON & GARFUNKEL 


			

 


Esta receta fue diseñada para un menú que relacionaba diferentes grupos musicales con sus respectivas recetas. En el caso de Simon & Garfunkel estaba clarísimo: nunca el título de un disco mencionó tantas hierbas. El combinado de Parsley, sage, rosemary & thyme (Perejil, salvia, romero y tomillo) suena perfecto para sazonar unas setas encebolladas.


 


[image: ] DIFICULTAD  Para hippies sin cerebro.


			

 

INGREDIENTES


			

 


Para 4 personas
		


250 g de rebozuelos u otras setas

1 cebolla grande

1 cucharada de vinagre de Módena

100 ml de vino blanco

1 cucharadita de perejil picado

1 cucharadita de salvia picada

1 cucharadita de romero picado

1 cucharadita de tomillo picado

Aceite de oliva

Sal

Pimienta negra

Tostaditas de pan para servir

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Cortar la cebolla en juliana fina y pocharla a fuego lento en una sartén con un chorro de aceite durante 35-45 minutos, hasta que esté blanda y caramelizada.

 

2. Añadir las setas picadas, salpimentar y rehogar aproximadamente un par de minutos.

 

3. Mojar con el vinagre y el vino y cocer suave hasta que pierdan todo el líquido.

 

4. Añadir las hierbas y rehogar un par de minutos más.

 

5. Corregir de sal y servir sobre tostaditas de pan.

 


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si se quiere un color más oscuro y un sabor algo más intenso, se puede usar vino tinto.


 



[image: ] CINE PARA EL PLATO El graduado, de Mike Nichols (1967).

 


[image: ]


			
	    

	 	

            

 


8. PINTXO DE TXISTORRA AL TXAKOLI 


			

 


En los dos últimos años he escrito reportajes de cocina para El País Semanal de lo más variopinto, pero el que salió el día de las elecciones generales superó todo lo imaginable. Se trataba de relacionar la política con unas recetas, algo nada fácil de hacer sin resultar extravagante o incomprensible. Tras barajar muchas ideas, algunas de ellas bastante peregrinas, decidí preparar platos propios de la comunidad autónoma de origen de los candidatos de los cinco partidos más votados en las anteriores elecciones. Esta tapa es la de Josu Erkoreka, del PNV. Me pareció que, además de estar preparada con el embutido y el vino típicos de Euskadi, venía al pelo porque tenía muchas «tx». No sé si Erkoreka vio la receta publicada, pero estoy seguro de que un pintxo así le encantaría.


 


[image: ] DIFICULTAD  Para «txoriburus».


			

 

INGREDIENTES


			

 


Para 8 pintxos
		

1 txistorra


8 huevos de codorniz


1 botella de txakoli


1 barra u hogaza de pan casero


Aceite de oliva


Sal 

 

PREPARACIÓN

			

 


1. Cocer la txistorra en el txakoli unos 20 minutos a fuego suave. 

2. Freír los huevos de codorniz en aceite abundante. 

3. Escurrir la txistorra, cortarla en trozos y pasarlos por la plancha. 

4. Montar los pintxos poniendo la txistorra y el huevo sobre una rebanada de pan tostado.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si se quiere ser cien por cien vasquista y aspirar a miembro honorario del partido, sustituir el pan por talo.


 



[image: ] CINE PARA EL PLATO Vacas, de Julio Medem (1992).


	 


[image: ]

		
	    

	 	

            

 


			9. SEGUNDO DESAYUNO HOBBIT

 

            Con motivo de la ceremonia de los Oscars preparé para El País Semanal diferentes recetas de inspiración cinematográfica. Este plato está dedicado a los hobbits de El Señor de los Anillos, que como sabéis aman tanto la comida que desayunan dos veces. Con sus aires nórdicos, esta tostada con arenques y queso fresco cremoso volvería locos a los héroes de la aventura de Tolkien.

 

            [image: ] DIFICULTAD Para orcos.

 

        INGREDIENTES

 

            Para una persona

            1 rebanada de pan negro con cereales

            2 filetes de arenque en aceite o ahumados

            2 rábanos

            2 pepinillos medianos en vinagre

            2 cucharadas de queso fresco cremoso

            1 limón

            2 cucharaditas de cebollino picado

 

PREPARACIÓN

 

            1. Mezclar el queso con uno de los pepinillos picado, una cucharadita de cebollino y un chorro de zumo de limón. 

            2. Cortar los rábanos en rodajas finas y repartir la mitad sobre el pan tostado. 

            3. Cubrir con la crema de queso, poner encima los arenques y decorar con el otro pepinillo laminado y el resto del rábano y el cebollino. 


[image: ] NOTA DEL COCINERO Se puede sustituir el arenque por una sardina en salazón, salmón o trucha marinados en casa.

 

            [image: ] CINE PARA EL PLATO El Señor de los Anillos. La comunidad del anillo, de Peter Jackson (2001).



	 	

            

 


10. BOQUERONES EN VINAGRE PERFECTOS

 

Los boquerones en vinagre son una de las creaciones más brillantes de la cocina española, pero no es fácil comerlos buenos. Lo habitual es que estén demasiado ácidos, o pasados de cocción (versión puré) o duros cual cadáveres con rigor mortis. Eso por no mencionar los hechos con pescado poco fresco o de mala calidad, camuflados por el artista de turno con una buena tonelada de ajo. Creo que después de una tortilla de patatas tipo tabla y una ensaladilla rusa de verdura congelada/escarchada no existe una tapa más espantosa que ésa. Los mejores boquerones caseros que he probado son los que hace una amiga de Barcelona, que prefiere mantenerse en el anonimato. Ella asegura que ha conseguido dar con los boquerones perfectos después de muchas pruebas con los tiempos y las proporciones de vinagre y agua. Y os aseguro que son la bomba: tiernos, jugosos, delicados y con el punto justo de acidez. Con ellos hago lo que nunca pensé que llegaría a hacer, que es tomármelos de desayuno con pan con tomate: otro de mis prejuicios, a sumar a mi rechazo a las legumbres en los postres, es el de no desayunar pescado. De hecho, estoy pensando en fundar una religión comidista que prohíba estas cosas, en plan kosher, además de promover el ingreso en mi cuenta de todo el dinero de los fieles.

 

[image: ] DIFICULTAD Para personas con el cerebro de un pececillo.

 

INGREDIENTES

 

½ kg de boquerones muy frescos

1-2 dientes de ajo

1 manojo de perejil

Vinagre de vino blanco o de manzana de buena calidad

Aceite de oliva virgen extra

Sal

 

PREPARACIÓN
 

1. Quitar la espina, la cabeza y las tripas a los boquerones (si no eres muy hábil, pide que lo hagan en la pescadería). Lavarlos y dejarlos 15 minutos en agua muy fría (se pueden poner unos cubitos de hielo) para que se desangren.

2. Ir pasándolos a un recipiente, poniendo entre cada capa un poco de sal y bañándolos con una mezcla de un 80% de vinagre por un 20% de agua, aproximadamente. Dejarlo unas 8 horas, como mucho 10. Si los boquerones son grandes, un par de horas más. Si hay de tamaños muy diferentes, separarlos en dos recipientes o quedarán muy secos los pequeños o crudos los grandes.

3. Escurrir bien, picar ajo en trozos no muy pequeños (así se pueden retirar) y perejil al gusto y volver a hacer las capas pero esta vez bañándolos con aceite. Dejarlos reposando en la nevera un mínimo de 24 horas. 


[image: ] NOTA DEL COCINERO Los boquerones en vinagre están muy buenos con un poco de sal en escama por encima, unas aceitunas, pan con tomate o patatas fritas para acompañar.

 

[image: ] CINE PARA EL PLATO The Cove, de Louie Psihoyos (2009).



	 	

            

 


11. BERBERECHOS CON JAMÓN

 

¿A quién se le ocurre cargarse unos berberechos poniéndoles jamón? ¿A quién se le ocurre cargarse un jamón poniéndoselo a unos berberechos? Pues a mí, después de haber visto una receta que lo hacía en un libro de cocina... noruega. Así, a primera vista, podía parecer una guarrindongada nórdica irrespetuosa con dos ingredientes fantásticos por separado. Pero me picó la curiosidad por saber cómo funcionaría la extraña pareja, así que compré unos berberechos más o menos apañaos y un jamón serrano normalito —tampoco era cuestión de tirar la casa por la ventana para un experimento— y me dispuse a llevar a cabo la herejía. El resultado fue sorprendentemente satisfactorio: los sabores no se asesinaron mutuamente, sino que encajaron y se potenciaron. Me pareció un aperitivo estupendo y diferente, y en el fondo tampoco era una cosa tan rara: no faltan en la gastronomía española los platos que juntan cerdo y marisco sin mayores complejos. Como los noruegos son gente honrada, en The best seafood of Norway dicen que la receta está copiada de la cocina catalana. Yo llevo viviendo ocho años en Cataluña y nunca he visto este plato en ningún sitio, pero supongo que tiene cierto sentido, siendo tan mar i muntanya. Donde sí me consta que han mezclado berberechos y jamón es en Galicia, donde la chef Toñi Vicente servía hace años una empanada con ambas delicias. 

 

[image: ] DIFICULTAD Para personas con la imaginación de un molusco.

 

INGREDIENTES

 

Para 4-6 personas

1 kg de berberechos

50 g de jamón serrano picado

2 escalonias (en su defecto, 1 cebolla)

2 dientes de ajo

200 ml de vino blanco

1 cucharada de perejil picado

Aceite de oliva

 

PREPARACIÓN
 

1. Picar los ajos en láminas y la cebolla muy fina y rehogarlos en un chorro de aceite de oliva a fuego suave unos 15 minutos.

2. Mojar con el vino blanco y dejar que evapore el alcohol y reduzca a la mitad.

3. Subir el fuego, incorporar los berberechos y tapar. Cuando estén abiertos (2-3 minutos), añadir el jamón y el perejil y saltear un minuto más. Servir inmediatamente.

[image: ] NOTA DEL COCINERO Para los aventureros de verdad, sugiero probar esta receta con vieiras y chorizo.

 

[image: ] CINE PARA EL PLATO Hedwig and the angry inch, de John Cameron Mitchell (2001).



	 	

            

 


12. VIEIRAS MARINADAS

 

Este plato es obra de Paco Guzmán, chef de los restaurantes Santa y Santa Maria de Barcelona, y se publicó originalmente en un suplemento navideño especial de El País. Su autor lo define como «un entrante fresquito de vieiras entre lo clásico y lo japonés». A mí me encanta por su naturalidad, porque no empapuza y porque lo puede hacer hasta el más gañán.

 

[image: ] DIFICULTAD No necesitas ser Paco Guzmán.

 

INGREDIENTES

 

Para 4 personas

8 vieiras (la parte blanca)

6 mandarinas

12 espárragos verdes

4 cucharadas de mayonesa

8 rábanos cortados en juliana

2 cucharadas de huevas de salmón

250 g de azúcar

450 g de sal

 

PREPARACIÓN

 

1. Juntar la sal y el azúcar y marinar 8 horas las vieiras en la mezcla. Lavarlas.

2. Sacar tiritas de la piel de las mandarinas con un pelador. Cortarlas en juliana muy fina, lo suficiente para obtener aproximadamente 2 cucharaditas.

3. Limpiar de piel y desmenuzar los gajos de 3 mandarinas. Obtener el zumo de las otras 3.

4. Quitar la punta a los espárragos y cortar los tallos en medallones (en diagonal). Escaldar todo en agua hirviendo con sal entre 1 y 2 minutos, enfriar y reservar.

5. Mezclar la mayonesa con el zumo y salpimentar. Alternar las vieiras cortadas con los tallos de los espárragos en boles. Añadir un montoncito de rábano, otro de pulpa de mandarina y las puntas de los espárragos. Salsear con la mayonesa y terminar con la juliana y las huevas.

[image: ] NOTA DEL COCINERO El plato está más rico con unas vieiras de calidad, pero tampoco se resiente demasiado si usamos unas más asequibles.

 

[image: ] CINE PARA EL PLATO Feliz Navidad, Mr. Lawrence, de Nagisa Oshima (1983).

 


[image: ]


 	

            

 


13. CUAJADA DE FOIE CON PERA Y TRUFA

 

Esta receta es un vil expolio (consentido, eso sí) a Xesco Bueno, chef del restaurante Ca l’Esteve de Castellbisbal (Barcelona) y coautor del blog Gastromimix (gastromimix.blogspot.com). Aunque yo no me he topado con él en ninguno de esos dos lugares, sino en la Escuela Hofmann, donde él daba clases hace ya unos añitos. 

Este buen hombre lidiaba en dicho centro con zotes como yo, y les enseñaba con santa paciencia las técnicas culinarias más básicas. Para mí fue un profesor fantástico, con el que no sólo aprendí sino que me divertí. Hay algo por lo que siempre estaré agradecido a Xesco y a mi otro profe de entonces, Lluís Rovira: que no me denunciaran por intento de asesinato después de probar un horrendo ajoarriero de bacalao hecho por mí en un examen. No preguntéis qué pasó: en el ensayo en casa todo fue sobre ruedas... y en la escuela salió una cosa en la que el bacalao flotaba en una infame plasta de tomate y pil-pil. Por suerte, Xesco no ha abandonado del todo la docencia, y de vez en cuando imparte unos cursos buenísimos en el taller de cocina Sabores, en Barcelona. De uno de ellos, dedicado a las tapas, en el que explicó cómo preparar varias maravillas, salió esta cuajada de foie. El entrante me encantó por su originalidad y su preparación ultrafácil. Es el típico plato que parece alta cocina y que en realidad se monta en un pispás sin necesidad de ningún conocimiento culinario. 

 

[image: ] DIFICULTAD Para personas con el cerebro micuit.

 

INGREDIENTES

 

Para 4 personas, de aperitivo

½ l de nata líquida

150 g de foie micuit

2 sobres de polvos para cuajada

2 peras pequeñas

Aceite de trufa

Sal en escamas (Maldon, flor de sal o similares)

Sal

Trocitos de trufa (opcional)

 

PREPARACIÓN

 

1. Pelar y cortar las peras en trozos de unos 2-3 cm. Cocerlas tapadas en el microondas, o en una bolsa hermética en agua hirviendo, hasta que estén tiernas pero que no se deshagan.

2. Poner a hervir la nata. Mientras se calienta, cortar en taquitos el foie.

3. Cuando la nata hierva, añadir el foie y un poco de sal. Remover hasta que se disuelva del todo. Incorporar los polvos de cuajada y remover.

4. Verter la mezcla en copas o vasitos y enfriar. Repartir la pera por encima, y mojarla con un chorrito de aceite de trufa y unos trocitos de trufa si se quiere. Terminar con unas escamas de sal y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Xesco sirve este aperitivo con sal de vino tinto. Se puede comprar hecha o elaborarla en casa: es tan simple como empapar sal con un poco de vino y después secarla extendida en el horno.

 

[image: ] CINE PARA EL PLATO A pleno sol, de René Clément (1960).


 	
	    
            

			 


PRIMEROS

 

	    1. GAZPABLANCO


			

 


Esta sopa es perfecta para combatir el calorazo que nos asfixia cada verano a todos los que tenemos la desgracia de no vivir en la España cantábrica y, so pena de morir deshidratados, necesitamos echarnos al coleto todos los líquidos posibles. Es una propuesta tirando a clasicona, pero bastante efectiva: una sopa del rey de los hidratantes, también conocido como tomate, y el fruto seco que mejor funciona en esta clase de preparados, la almendra. Os preguntaréis: pero ¿qué invento es esto? ¿Un megamix del gazpacho y el ajoblanco? Pues un poco sí. Así que he decidido llamarlo gazpablanco, primero porque me gusta el nombre, y segundo porque me encanta soliviantar a los puristas de las sopas frías por excelencia. Lo siento, es una debilidad personal. No hay nada que me ponga más que un comentario indignado que diga: «¡¡¡Eso no es gazpacho ni es nada!!!». Como casi todo lo que aparece en este libro, el gazpablanco tiene menos ciencia que un bocata. Basta con dar con unos buenos tomates de pera maduros y una almendra decente, española si es que llega el presupuesto. Un aceite de oliva virgen extra no demasiado potente también marcará la diferencia. 

 

[image: ] DIFICULTAD Para lobotomizados.

 

INGREDIENTES

 

Para 4-6 personas

700 g de tomates de pera muy maduros

200 g de almendras crudas

1 rebanada mediana de pan seco de hogaza

1 diente de ajo

200 ml de aceite

75 ml de vinagre de Jerez

Sal

 

PREPARACIÓN

 

1. Cortar el tomate en trozos grandes desechando la parte dura del centro.

2. Pelar y cortar el diente de ajo en dos para extraer y desechar el brote.

3. Quitar la corteza del pan con un cuchillo y desecharla. Mojar la miga en el vinagre.

4. Poner todos los ingredientes en una batidora americana o en la Thermomix (si no se tiene, usar un bol y la batidora convencional). Añadir medio litro de agua helada, salar y triturar unos 5 minutos hasta que la consistencia sea cremosa.

5. Corregir de sal, vinagre y agua al gusto, y dejar reposar en la nevera un par de horas como mínimo (estará mejor de un día para otro). Servir bien frío con un chorrito extra de aceite y la guarnición que se quiera: jamón, huevo cocido, gambas, cebolleta o tomate picados...


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si te da un subidón de libertad creativa, le puedes poner un poco de tomate seco para intensificar el sabor. 

 

[image: ] CINE PARA EL PLATO Mujeres al borde de un ataque de nervios, de Pedro Almodóvar (1988).

       		    


[image: ]

    

	 	
	    
            

			 


    2. SALMOREJO CON BACALAO

			 

    Antes que nada, aclarar que mi salmorejo no pretende ser ni el de tu madre, ni el de toda la vida de Córdoba, ni el canónico según la Academia de las Artes y las Ciencias del Salmorejo. Es como lo hago yo y como me gusta a mí, sin más. Por eso le pongo muy poco ajo y un chorrito de fino en vez de vinagre. Por eso no me paso con el huevo. Y por eso no lo hago con mortero sino con batidora: bienaventurado aquel que dispone de horas para majar, pero por desgracia yo no pertenezco a ese grupo humano. En mi humilde opinión, para que el salmorejo esté realmente bueno es necesario usar un buen tomate maduro de verdad, un pan lo más casero posible (el ideal es el mollete andaluz) y un aceite de oliva virgen suave de baja acidez. Lo demás sale solo. En cuanto a la guarnición, las posibilidades son múltiples, pero a mí me motiva especialmente con bacalao ligeramente marinado con limón, pimienta y laurel.

			 

    [image: ] DIFICULTAD No es necesario ser cordobés.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    Salmorejo

    750 g de tomates muy maduros

    150 g de miga de pan del día anterior

    2 huevos

    1 diente de ajo

    50 ml de vino fino

    150 ml de aceite de oliva virgen extra

    Sal

    Bacalao

    100 g de bacalao desalado

    ½ limón

    ½ cucharadita de pimienta negra en grano

    1 hoja de laurel

    Aceite de oliva

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Poner en un bol el bacalao con un chorro de zumo de limón, la pimienta y el laurel. Cubrir con aceite de oliva, remover y reservar.

    2. Cocer los huevos 10 minutos. Pasarlos por agua fría, pelarlos y reservar.

    3. Aplastar el ajo con el lado de un cuchillo y frotar con él el recipiente que vayamos a usar para el salmorejo. Si se quiere que tenga más sabor a ajo, dejar los trozos del diente; si no, desecharlos.

    4. Picar el tomate en grueso y ponerlo en el recipiente. Triturarlo y pasarlo por un chino para eliminar pepitas y piel (se pueden dejar, pero queda más fino así). Mojar el pan con el vino y un poco de agua si es necesario para reblandecerlo, añadirlo al tomate y dejarlo reposar un par de minutos. Incorporar el huevo picado en grueso y salar.

    5. Triturar a fondo y, sin parar, ir añadiendo el aceite poco a poco para que vaya emulsionando y formando una crema. Corregir de sal y enfriar en la nevera.

    6. Servir frío en boles o platos hondos con los trozos de bacalao escurrido y desmigado por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Este plato admite todo tipo de toppings: jamón, marisco, huevo, atún… incluso alguna fruta roja, como la frambuesa, o una bola de sorbete de mango. Tu imaginación pone el límite. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO La parada de los monstruos, de Tod Browning (1932).

   		    


[image: ]

     

	 	
	    
            

			 


    3. CREMA DE BONIATO Y COCO

			 

    Creo que probé mi primer boniato con 30 años o así. Tengo un lejano recuerdo —quizá sea una fantasía— de que mi madre se negaba a consumir estos tubérculos «porque ya había comido suficientes después de la guerra», un argumento que esgrimía también con los garbanzos. Pero mientras estos últimos sí entraban en casa, y por la puerta grande, el boniato jamás apareció. Seguramente no era un alimento muy apreciado en el País Vasco, porque tampoco me suena haberlo visto en las tiendas o en casas de amigos. Si mi madre ya había comido bastantes boniatos en la multicolor posguerra franquista, yo estoy lejos de llenar mi cupo, a tenor del placer que experimento con este producto y del uso intensivo que hago de él en otoño, cuando está en temporada. El boniato es como una patata pero más vistosa —su pulpa es naranja— y bastante más dulce. Me gusta de todas las formas, pero pienso que funciona especialmente bien en platos exóticos, combinado con elementos picantes y ácidos. La receta de hoy no deja de ser una crema normal y corriente, con ligeros toques orientales: leche de coco en vez de nata, un poco de chile, jengibre fresco, comino y lima. Juro por mí y por todos mis compañeros que está buenísima, y que sorprende por lo relativamente ligera que resulta al no llevar ni patata ni cremaza.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para botarates.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    800 g de boniatos

    1 l de caldo de verduras o de pollo

    400 ml de leche de coco

    1 cucharada de jengibre fresco rallado

    1 cucharadita de comino

    1 guindilla o chile rojo fresco (en su defecto, seco)

    1 cucharada de azúcar moreno

    1 lima

    Cilantro (opcional)

    Aceite de girasol y sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Poner un chorro de aceite de girasol en una cazuela grande a fuego suave. Rehogar un par de minutos el jengibre, el comino y la guindilla picada. Añadir el boniato pelado y cortado en rodajas, más un chorrito de zumo de lima. Remover, salar y dejar que se haga lentamente hasta que esté blando y se pueda aplastar con una cuchara o tenedor de madera.

    2. Mojar con el caldo, la leche de coco y el azúcar, remover y dar un hervor suave de unos 5-10 minutos. Triturar. Si el boniato tiene muchas hebras, conviene pasarlo por el chino. Y si la crema ha quedado muy espesa, se le puede añadir un poco más de caldo y mezclar bien.

    3. Servir la crema caliente en boles o platos hondos con cilantro picado por encima y unas gotas de zumo de lima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO La zanahoria es una buena sustituta como ingrediente principal de esta receta. Si hace calor, esta versión zanahoriesca puede tomarse fría. 

    			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Apocalypse now, de Francis Ford Coppola (1979).

      		    


[image: ]

     

	 	
	    
            

			 


    4. VICHYSSOISE CON PERA Y GORGONZOLA

			 

    Ésta es una versión un tanto extravagante de la vichyssoise, ese clásico francoamericano que tanto partido saca del humilde puerro. Es una versión tan libre que yo la llamaría bichisuarl por no cumplir demasiado con los preceptos que se le suponen a dicha crema. Ningún purista en su sano juicio pondría pera a esta sopa, y mucho menos gorgonzola, un queso que para más inri es italiano. Pero como el purismo nos la trae bastante al pairo, diremos que el contraste dulce-salado de ambos ingredientes le viene fenomenal a un combinado como el de la patata y el puerro, que no es que sea el festival de la diversión. Eso sí, creo que no hay que pasarse con la fruta, porque si no la vichyssoise se te puede convertir en una especie de sopicaldo dulzón. Para que veáis que soy buena persona y me preocupo por vuestro colesterol, he reducido la cantidad de nata al mínimo e incorporado leche. Pero el que quiera obturarse las venas como si no hubiera un mañana, puede suprimir la segunda y sustituirla por más cantidad de la primera.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Primero de primaria.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 6 personas

			2 puerros grandes

			2 peras conferencia

			3 patatas medianas

			1 cebolla grande

			1,5 l de caldo de pollo o de verduras

			100 ml de nata líquida

			100 ml de leche

			50 g de gorgonzola

			40 g de avellanas (opcional)

			Aceite de oliva

			Mantequilla

			Azúcar (opcional)

			Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

1. Picar la cebolla y los puerros y rehogarlos a fuego suave con una cucharada de mantequilla en una cazuela grande unos 30 minutos, hasta que estén muy blandos. Salpimentar ligeramente a mitad de la cocción.

			2. Añadir la patata cortada en trozos grandes y rehogar 5 minutos más.

			3. Mojar con el caldo y sumar las peras peladas y limpias de tronco. Cocer a fuego suave unos 30 minutos. Dejar enfriar.

			4. Triturar, añadir la leche y la nata y corregir de sal y pimienta. Si se deja un día en la nevera, estará mejor.

			5. Se puede tomar fría o caliente. Si se quiere, antes de servirla, picar ligeramente las avellanas y tostarlas en una sartén. Añadir una cucharada de azúcar, retirar del fuego y remover para que las avellanas se caramelicen. Guarnecer con las avellanas y trocitos de gorgonzola.

[image: ] NOTA DEL COCINERO Puedes usar almendras o avellanas garrapiñadas para la guarnición. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO La tormenta de hielo, de Ang Lee (1997).

        

	 	
	    
            

			 


    5. CREMA DE ZANAHORIA CARAMELIZADA, NARANJA Y YOGUR

			 

    Detesto a los cursis que ponen nombres pomposos a sus platos, y por eso espero que disculpéis la caramelización en el título de esta receta. No se me ocurre otra forma de llamar la atención sobre el hecho de que ésta no es una crema de zanahoria vulgaris. Si un puré normal fuera un hombrecillo escuchimizado, éste sería Arnold Schwarzenegger y Brigitte Nielsen juntos y con esteroides. El secreto para lograr la explosión de sabor consiste en rehogar la zanahoria con mantequilla añadiéndole un poco de bicarbonato, producto que acelera e intensifica la caramelización. Así consigues que la verdura no pierda ni un ápice de su potencia natural con la cocción, y que incluso la aumente. Como es natural, esta oscura práctica de alquimia culinaria no se me ocurrió a mí, sino que se la copié a Íñigo Aguirre de su blog Umami Madrid. Lo que sí es de cosecha propia es el añadido posterior de zumo de naranja y yogur, dos buenos amigos de toda la vida de la zanahoria. Es importante añadir el zumo al final del proceso, y no sólo para que «no se le vayan las vitaminas», como diría una madre. La naranja, si le pones calor fuerte, amarga un poco y pierde su sabor natural, que es precisamente el que nos interesa para el puré. En cuanto al añadido final del yogur, pone un punto lácteo delicioso, y además queda bonito. 

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para catetos.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    750 g de zanahorias

    4 naranjas de zumo (o 3 de mesa)

    1 yogur natural

    100 g de mantequilla

    ½ cucharadita rasa de bicarbonato

    Caldo de pollo o agua

    Perejil o cilantro picado

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Poner el yogur en un bol, salarlo y batirlo un poco para que quede cremoso. Reservar en la nevera.

    2. Pelar y picar la zanahoria en trozos de unos 5 cm. Ponerla a fuego suave en una cazuela grande con la mantequilla, el bicarbonato y sal. Tapar y dejar que rehogue unos 30 minutos (se puede hacer en olla a presión en 20 minutos), moviendo la cazuela de vez en cuando.

    3. Cuando la zanahoria se deshaga, mojar con un chorro de caldo o agua (entre 100 y 200 ml) y triturar. Volver a calentar hasta que hierva.

    4. Retirar del fuego y añadir el zumo de naranja. Remover, y si está muy espesa, añadir algo más de caldo o agua.

    5. Servir inmediatamente en boles o platos con un par de cucharaditas de yogur por cabeza y un poco de perejil o de cilantro por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO El truco del bicarbonato se puede usar también para acelerar la caramelización de cebolla, por ejemplo.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO El profesor chiflado, de Jerry Lewis (1963).

        

	 	
	    
            

			 


    6. ENSALADA CON NÍSCALOS MARINADOS

			 

    Esta ensalada fue creada como parte del menú que diseñé para El País Semanal con la intención de amenizar la espera de la noche electoral del 20 de noviembre de 2011. Este plato fue bautizado como «ensalada Durán», ya que en pocos lugares se maneja la escarola con mayor eficacia que en Cataluña, tierra del candidato de CiU. Aquí le añadimos una vinagreta de níscalos con piñones.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para «caps de suro».

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    1 escarola (la parte tierna)

    200 g de rovellons (níscalos) 

    30 g de piñones

    1 diente de ajo

    ½ cucharadita de tomillo seco

    ½ cucharadita de pimentón dulce

    Aceite de oliva virgen extra

    Vinagre

    Sal

    Pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Tostar los piñones en una sartén. 

    2. Escaldar las setas en agua hirviendo durante 2 minutos. Picar y mezclar con los piñones, el tomillo, el pimentón, 2 cucharadas de vinagre, entre 6 y 8 cucharadas de aceite, sal y pimienta. 

    3. Cortar la escarola con las manos y colocarla en una fuente untada previamente con el diente de ajo. Aliñar con la vinagreta de setas y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Puedes prepararlo con otras setas, como champiñones. En este caso no es necesario escaldarlos, su textura y sabor en crudo funcionan perfectamente en las ensaladas. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Pa negre, de Agustí Villaronga (2010).

         		    


[image: ]

  

	 	
	    
            

			 


    7. ENSALADA DE TOMATE Y PAN 

			 

    Esta receta parte de unas sopes bòfegues que vi en un librito sobre cocina de Ibiza y Formentera (lo siento pero mi avanzado estado de degeneración neuronal me impide recordar el nombre) y que mezclaban pan seco y tomate fresco. Como una de las cosas que más me gustan en este mundo es mojar en el liquidillo que dejan las ensaladas de tomate cuando se acaban, me propuse hacer algo parecido pero en un formato menos acuoso e introduciendo algún nuevo ingrediente. Marca la diferencia que el pan y las verduras sean buenos —yo tuve la suerte de prepararla con un fantástico producto ecológico navarro de La Trailla— y el tomate debe estar a temperatura ambiente: no existe una vía más rápida para cargarse esta fruta que servirla helada de la nevera.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para mendrugos.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    4 tomates de ensalada maduros

    250 g de pan rústico de buena calidad

    1 pimiento verde

    ½ cebolla tierna

    1 diente de ajo

    6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

    Vinagre blanco

    Sal y pimienta negra recién molida

    100 g de queso feta (opcional)

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Pelar y picar en juliana la cebolla. Dejarla en remojo una media hora en un bol con agua, sal y un chorro de vinagre blanco para que pierda fuerza.

    2. Tostar el pan.

    3. Pelar y cortar el diente de ajo en dos. Frotar con los trozos el bol o fuente donde vayamos a servir la ensalada y desecharlos.

    4. Pelar y cortar los tomates. Trocear el pan, mojarlo ligeramente con agua y mezclarlo con el tomate en el bol que hemos perfumado de ajo. Añadir la cebolla bien escurrida y el pimiento verde roto en trozos con las manos, salpimentar y dejar que repose entre 5 y 10 minutos para que el tomate suelte un poco de agua y el pan se vaya ablandando.

    5. Aliñar por último con el aceite de oliva, remover bien, corregir de sal y servir, si se quiere, con un poco de queso feta desmigado por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Una buena ventresca de atún en aceite de oliva o unas anchoas pueden convertir esta humilde ensalada en un plato de cinco tenedores. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Quién puede matar a un niño, de Narciso Ibáñez Serrador (1976).

        

	 	
	    
            

			 


    8. ENSALADA DE HIGOS, FETA Y ROMERO

			 

    Lo confieso, soy adicto a los higos. Si Higófilos Anónimos existiera, ahí estaría yo encabezando las reuniones, con mi chapita identificativa y ninguna posibilidad de no recaer. Cada uno tiene sus vicios, ¿qué pasa? De todas formas, el plato que propongo aquí se puede hacer tranquilamente con uva —eso sí, despepitada—, si los higos están fuera de temporada, no encuentras o están a precio de Rolex, que también suele pasar. Muchas frutas, yo diría que las dulzonas, combinan bien con el queso feta, que por su parte es perfecto para ensaladas por su sabor salado y su facilidad para el desmigado. Yo diría que la gracia de esta receta es el aliño, cuya idea robé de una viejuna receta del New York Times de 1994. En ella se infusionaba el romero en aceite; yo le he añadido por mi cuenta un poco de ralladura de limón para poner un puntillo cítrico. Los tomatitos perla yo sólo los incluiría si son medianamente buenos. Es decir, nada de cherrys venidos del espacio de los que se venden en cajitas de plástico en los supermercados: ésos mejor usarlos para jugar a las canicas o para hacerte unas bolas chinas.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Las ensaladas son famosas por su altísimo nivel de complicación.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    400 g de canónigos

    8-12 higos dependiendo del tamaño (o el equivalente en uva despepitada, si no se encuentran)

    200 g de queso feta

    100 g de tomatitos perla o cherry de buena calidad (opcional)

    1 trozo de unos 3 cm de una rama de romero fresco

    1 limón

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Pelar un trozo de corteza de limón (algo menos de medio) intentando no cortar mucha parte blanca. Pelar los higos.

    2. Poner el aceite de oliva a fuego suave en una cazuela pequeña. Cuando esté caliente (no demasiado, no hace falta que hierva ni que humee) retirar del fuego, incorporar el romero y la peladura de limón y dejar tapado infusionando unos 3 o 4 minutos. Retirar el romero para que no dé demasiado sabor.

    3. Repartir los canónigos en una fuente. Mezclar con los tomatitos, si se tienen. Salpimentar ligeramente (el feta es salado) y mezclar. Repartir por encima los higos en trozos grandes y el feta un poco desmigado. Retirar la peladura de limón del aceite ya templado o frío, aliñar y servir.

    [image: ] NOTA DEL COCINERO He usado canónigos como fondo de hojas verdes, pero cabría cualquier otra al gusto. Lechuga de cualquier tipo —siempre que no sea iceberg, que cada vez que se usa muere un conejito—, brotes de espinacas o incluso rúcula, si no es muy amarga. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Drive, de Nicolas Winding Refn (2011).

        

	 	
	    
            

			 


	9. ENSALADA DE AGUACATE, QUINUA Y HABAS

			 

    Uno de los mejores libros que han caído en mis manos en los últimos años es Plenty de Yotam Ottolenghi (www.ottolenghi.co.uk). El cocinero israelí afincado en el Reino Unido practica el tipo de cocina que más me gusta: sencilla pero imaginativa, sin apenas carne pero sin alpiste (ni tofu), y mediterránea pero abierta a ingredientes o técnicas de otros lugares. Pocos, muy pocos platos de los que propone no me producen unas ganas instantáneas de ponerme a guisarlos. Plenty reúne sus últimas grandes recetas, muchas de ellas publicadas en el diario The Guardian. La edición es una auténtica gozada, con tapa mullida, un diseño pulcro y unas fotos tan apetitosas como reales, en las que no hay lugar para estilismos cursis de revista mala de recetas. Los platos, basados con frecuencia en la tradición gastronómica de Oriente Próximo, chispean de frescura, contrastes, nuevos sabores y colorido. Es raro que, siendo omnívoro, un libro de cocina vegetariana no te haga echar de menos algo de carne, y éste lo logra. Por ponerle una pega, diré que a veces las recetas tienen una lista de ingredientes extenuante, pero son tan buenas que no pasa nada por adaptarlas un poco a lo que tengas o encuentres. Mi homenaje (es decir, fusilamiento) al señor Ottolenghi es esta ensalada de aguacate, quinua y habas incluida en el libro. Como es habitual, la he hecho como a mí me ha dado la gana, pero creo que el espíritu original está respetado. Entre otras cosas, he quitado la albahaca, porque estoy un poco hasta el ñoto de esta hierba, y la he sustituido por las hojas de los rábanos, que tienen un punto picante que me encanta. Sé que pelar las habas es un curro, pero de verdad que vale la pena si son grandes. Y por favor, no salgáis corriendo al ver un ingrediente poco habitual como la quinua (o quinoa): no sólo es sanísimo, nutritivo y apto para celíacos, sino que se encuentra ya en muchas tiendas y es tan fácil de cocer o más que un arroz blanco.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para tontolabas.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas, casi como plato único

    400 g de quinua

    400 g de habas grandes (pueden ser congeladas)

    1 aguacate

    200 g de rábanos con sus hojas

    100 g de lechuga de hoja de roble

    1 limón

    2 dientes de ajo

    1 cucharadita de comino molido

    2 guindillas rojas secas (opcional)

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal y pimienta negra recién molida

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Empezar con el aliño. Pelar y aplastar con la hoja de un cuchillo los dientes de ajo. Mezclarlos en un bol con 8 cucharadas de aceite de oliva, el comino, las guindillas rojas picadas si se quiere que pique un poco, sal y pimienta. Reservar.

    2. Lavar y escurrir la quinoa con un colador. Ponerla en una cazuela con medio litro de agua a fuego fuerte. Cuando empiece a hervir, bajar el fuego, tapar y cocer unos 15 minutos, hasta que la quinua se rompa y esté tierna. Escurrir, pasar por agua fría y reservar.

    3. Mientras se hace la quinua, cocer las habas en agua con bastante sal durante unos 4 minutos. Retirar del fuego, pasarlas por agua fría y quitarles la piel gris con las manos.

    4. Separar las hojas de los rábanos. Limpiarlos bien cortándoles los extremos. Seleccionar las hojas aprovechables, lavarlas y secarlas.

    5. Pelar el limón a lo vivo (o sea, los gajos limpios, sin piel ni pepitas) y ponerlo en el bol grande donde vayamos a servir la ensalada, aprovechando el jugo de los trozos de corteza y del pellejo interior. Incorporar el aguacate pelado y cortado en trozos, y embadurnarlo bien con el limón para que no se oxide.

    6. Sumar las habas, la quinua, los rábanos cortados por la mitad, sus hojas y las hojas de lechuga troceadas y sin la parte del tronco. Retirar los ajos del aliño, bañar la ensalada con él y remover. Corregir de sal y servir de inmediato.

    [image: ] NOTA DEL COCINERO Si quieres hacer de esta ensalada un plato único vegetariano, le puedes poner queso de cabra.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Ábrete de orejas, de Stephen Frears (1987). 

        

	 	
	    
            

			 


	10. ENSALADA DE BOGAVANTE

			 

    Esta receta puede parecer contradictoria con uno de los principios «comidísticos», que es el de no publicar platos con ingredientes inalcanzables por su precio para la mayoría de la población. Pero no lo es tanto si pensamos que se puede encontrar bogavante congelado o fresco bastante asequible. De hecho, yo compré los animales vivos con los que hice la ensalada por 18 euros el kilo en el mercado de La Boquería de Barcelona, y los había aún más baratos de menor tamaño, por 15 euros. Claro que los bichos eran canadienses, con lo que contravine otra norma del blog (la de usar productos lo más cercanos posible). Pero en fin, la carne es débil y uno a veces tiene que tomar decisiones difíciles en la vida forzado por las circunstancias. El bogavante, como es lógico, no estaba tan sabroso como el gallego de 70 euros el kilo, pero cumplió muy dignamente su papel en la ensalada y resultó mucho mejor de lo que yo y mis prejuicios esperábamos. Por lo demás, se trata de un plato tirando a clasicorro. Algunos dirán que es vintage, y otros que viejuno. Sea como sea, está buenísimo, porque la carne del bogavante se lleva muy bien con los brotes tiernos y la granada, y la salsa del coral del marisco es para hacerse un bocata con ella como único ingrediente.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para necios.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    1 kg de bogavante

    250 g de brotes tiernos de ensalada

    1 granada

    1 huevo

    1 naranja

    1 limón

    2 cucharadas de salsa de soja

    2 cucharadas de sésamo tostado

    100 ml de aceite de girasol

    2 hojas de laurel

    Sal gorda y fina

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Poner a calentar agua abundante en una olla grande con el laurel y tres puñados de sal gorda. Cuando hierva, añadir los bogavantes y dejar que se cuezan 10 minutos. Sacarlos y enfriar con agua.

    2. Abrir el bogavante y poner todo el coral de la cabeza en un vaso batidor. Agregar el huevo, el zumo de la naranja y la soja. Triturar con la batidora e ir añadiendo el aceite de girasol poco a poco. Tiene que resultar una salsa ligada pero un poco más líquida que la mayonesa. Corregir de sal y ponerle un poco de zumo de limón al gusto si la naranja no estaba suficientemente ácida.

    3. Obtener la carne de la cola y las patas del bogavante con ayuda de unas pinzas. Filetear los trozos grandes.

    4. Despepitar la granada partiéndola por la mitad y dándole golpes por el lado de la piel con una cuchara o pala de madera. Con una mitad será suficiente.

    5. Montar la ensalada sobre una fuente plana o en los platos. Disponer una base de brotes y la granada mezclados. Repartir la carne del bogavante y aliñar con 2 o 3 cucharadas de salsa. Decorar con el sésamo y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Unas gambas o langostinos cocidos —a ser posible que no vengan de las Quimbambas— serán dignos sustitutos low cost de la langosta.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Gosford Park, de Robert Altman (2001).

        

	 	
	    
            

			 


	11. ENSALADA DE HABAS, CALABACÍN Y ROMESCO

			 

    Me gustan las ensaladas que se salen del sota-lechuga, caballo-tomate y rey-cebolla con las que nos castigan en tantos sitios, sobre todo cuando la lechuga es iceberg y el tomate de corcho. Los huertos del mundo están llenos de productos que sirven igualmente para estos menesteres, y no hablo de las típicas rúculas, endivias, pimientos o espárragos. Me refiero más bien a verduras que, ligeramente cocidas o marinadas y aliñadas con gracia, son capaces de formar platos frescos, ligeros y perfectos para ser consumidos a temperatura ambiente. Partiendo de este principio preparé esta ensalada cuyo protagonista principal es una de las superstars de la primavera, el haba fresca. Como cuando la hice las habas ya estaban grandecillas, las cocí brevemente para ablandarlas y poder quitarles la piel —sí, ya sé que es un rollo, pero a veces para disfrutar hay que currar—. La otra verdura que tenía a mano era calabacín, que así a pelo es un poco desagradable, así que lo tuve marinando un buen rato para que soltara agua y adquiriera una textura crujiente pero más tierna. Unos rábanos, un par de hierbas y una salsa de la que soy refans como el romesco —aunque es importante no pasarse con él, porque si no el plato no te sabrá a nada más que a eso— terminaron de componer una ensalada perfecta para la primavera. 

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para seres inertes.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    500 g de habas frescas o congeladas

    1 calabacín mediano

    6 rábanos

    1 cucharadita de romesco (también vale la salsa de xató o la de calçots)

    1 limón

    4 hojas de albahaca

    4 hojas de menta

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Dividir el calabacín en cuatro trozos a lo largo y quitarle con un cuchillo la parte más central de las semillas. Cortarlo en láminas finas de aproximadamente un par de milímetros, salarlo, rociarlo con zumo de limón y dejarlo marinando un mínimo de media hora.

    2. Cocer las habas unos 10 minutos en agua hirviendo con abundante sal. Sacarlas, pasarlas por agua fría y pelarlas, desechando el hollejo.

    3. Cortar los rábanos en rodajitas finas.

    4. Preparar el aliño mezclando el romesco con 4 cucharadas de aceite.

    5. Mezclar el calabacín bien escurrido, las habas, el rábano, la albahaca y la menta troceadas con las manos. Aliñar, corregir de sal y servir inmediatamente.


[image: ] NOTA DEL COCINERO La ensalada se puede tunear todo lo que se quiera, añadiendo alguna hoja verde o un queso de cabra, por ejemplo.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO El planeta de los simios, de Franklin J. Schaffner (1968).

        

	 	
	    
            

			 


	12. ENSALADA DE ALCACHOFAS CON ANCHOAS      Y HUEVO

			 

    Cada uno se monta las fantasías que quiere con sus platos. Yo me imagino tomando esta ensalada de alcachofas en algún hotel de Nueva York de los años veinte, en el Plaza o en el Algonquin con Dorothy Parker y su corte de literatos víboras. Supongo que por el punto retro que tiene, por el aliño tan italoamericano o por el diario en el que está inspirada (el New York Times), es en ese lugar y en esa época donde yo situaría esta elegante receta. Aunque en realidad data de 1902, cuando dicho producto apenas era apreciado en Estados Unidos y el periódico trataba de vender sus virtudes en un artículo titulado «Las alcachofas y cómo cocinarlas», tal como se cuenta en The New York Times Essential Cookbook. Mi versión está bastante modificada y yo diría que actualizada: cuezo la verdura al vapor para que no quede aguachada, y cambio ingredientes en el aliño para potenciar su sabor. Pero el trío mágico de alcachofa-anchoa-huevo está respetado. Aparte de distinguida, la ensalada me parece un entrante diferente y sano. 

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para atolondrados.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    8 alcachofas

    4 filetes de anchoa

    2 huevos, uno fresco y otro cocido

    1 limón

    4 cucharaditas de alcaparras

    4 hojas de albahaca

    1 diente de ajo

    2 cucharadas de vinagre blanco

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Exprimir el limón en un bol y llenarlo de agua.

    2. Pelar las alcachofas quitando las hojas exteriores hasta que aparezcan las que tienen la base amarilla clara. Cortar las puntas y el tallo y dejarlos para otros preparados (una crema, por ejemplo). Cortar los corazones de alcachofa en láminas finas y meterlas de inmediato en el agua con limón para que no se ennegrezcan.

    3. Cocer al vapor las alcachofas junto con el ajo pelado en una cazuela con una rejilla o una vaporera hasta que estén hechas pero al dente (unos 15 minutos, dependiendo de la clase y el tamaño). Reservar calientes.

    4. Preparar el aliño mezclando el ajo machacado con la yema del huevo fresco, la albahaca picada fina, el vinagre, 3 cucharadas del agua del vapor de las alcachofas, sal y pimienta. Ir añadiéndole aceite poco a poco mientras se bate, hasta obtener una salsa emulsionada, como una mayonesa líquida. Corregir de sal, pimienta y vinagre al gusto (tiene que quedar alegre).

    5. Machacar las anchoas en un mortero con una cucharada de agua hasta obtener una pasta. En una fuente extender las alcachofas templadas y repartir sobre éstas la pasta de anchoas. Servir con la salsa de huevo por encima, huevo cocido rallado y alcaparras.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si se quiere elevar el nivel presupuestario del plato no hay más que añadirle unas colas de gamba cocidas, que encajarán sin problemas con la sutileza de la verdura y su aliño.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO La señora Parker y el círculo vicioso, de Alan Rudolph (1994).

        

	 	
	    
            

			 


	13. ENSALADA DE ESPINACAS, GARBANZOS      CRUJIENTES Y YOGUR

			 

    Con el permiso de mis muy queridas acelgas, las espinacas son la verdura de hoja reina del invierno. Lo mismo sirven para un roto crudas que para un descosido salteadas o cocidas, y siempre están buenas. Aunque es una verdura que congela relativamente bien, yo recomiendo que se usen frescas, y a poder ser, compradas en manojo, no en bolsa. Ahora bien, para ensalada son muy apropiadas las baby, que se suelen vender en este último formato. No sé por qué se llaman baby y no «brotes», «tiernas» o «enanas», pero bueno, no es el primer nombre ridículo en inglés que apela a nuestro complejo de inferioridad cultural con el mundo anglosajón. A mí me irrita especialmente cuando se usa con las habas: ¿no es suficiente decir «habitas» para entender que nos estamos refiriendo a las pequeñas? En fin, que me desvío del tema. Esta ensalada tiene como principal gracieta unos garbanzos crujientes facilísimos de hacer que vi en el blog Albahaca y Canela (albahacaycanela.blogspot.com). Sólo hay que especiarlos y meterlos en el horno, y nos quedarán como los de las bolsas de frutos secos pero mucho más ricos. Se pueden usar como aperitivo tal cual, pero a mí me parece que quedan fantásticos con yogur como acompañamiento de cualquier verdura. Y por el amor de Dior, usad un yogur decente, no la primera baba aguachada de marca blanca que encontréis en el súper.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para cerebros con el tamaño de un garbanzo.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    250 g de espinacas baby

    100 g de escarola

    150 g de garbanzos cocidos

    200 g de yogur (unas 8 cucharadas)

    1 limón

    1 cucharada de ras-el-hanout (en su defecto, la mezcla de especias y hierbas secas que te apetezca: cúrcuma, comino, cayena, pimienta, pimentón, canela, tomillo, romero...)

    Aceite de oliva

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Precalentar el horno a 200 grados.

    2. Extender los garbanzos en una bandeja de horno cubierta con papel de hornear. Tostar 10 minutos.

    3. Mientras, mezclar el ras-el-hanout con el zumo de medio limón, una cucharada de aceite de oliva y sal en un bol grande.

    4. Sacar los garbanzos y mezclarlos bien con la pasta de especias. Devolverlos al horno bien extendidos y hornear unos 15 minutos más, moviéndolos de vez en cuando y vigilando que no se quemen. Hay que sacarlos cuando estén crujientes. Reservar.

    5. Cuando vayamos a servir la ensalada, agregar el yogur con el zumo del otro medio limón, un chorrito de aceite y una pizca de sal. Batir bien.

    6. Repartir la ensalada en los platos o en una fuente. Mezclar ¾ partes de los garbanzos con la salsa de yogur y ponerla por encima de las verduras. Decorar con el resto de los garbanzos y servir inmediatamente.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si se quiere un plato más caliente, esta misma receta es factible salteando antes las espinacas con un poco de ajo picado.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO La familia Savages, de Tamara Jenkins (2007).

      		    


[image: ]

     

	 	
	    
            

			 


	14. JUDÍAS VERDES CON ALMENDRAS Y SALSA DE MISO

			 

    Aunque tiene un sabor de lo más exótico, lo único raruno de esta receta ultraligera e hipocalórica es el uso de un ingrediente típicamente japonés como el miso. Antes de echar a correr diciendo «uy, yo eso no sé ni lo que es», «a ver dónde lo encuentro» o «seguro que sabe rarísimo», dejadme decir que el miso no sólo es relativamente fácil de conseguir —se vende en muchas tiendas de comida ecológica, dietética u oriental—, sino que es apto para todos los paladares y tirado de cocinar. En realidad, viene listo para ser consumido: se trata de una pasta fermentada de soja y arroz que se puede añadir sin más historias a sopas, aliños, marinadas u otros preparados. A mí me encanta su sabor, o más bien cómo potencia el sabor de todo lo que toca. De entre sus variedades, aquí uso el blanco, que es el más amable y dulzón, pero si se busca un aliño con más brío no veo por qué no tirar del rojo. La receta de judías verdes con miso y almendras es de la revista Bon Appétit (www.bonappetit.com) —donde la planteaban como posible acompañamiento para el día de Acción de Gracias—, en una versión ligeramente españolizada por mí. 

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para hikikomoris. 

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    800 g de judías verdes

    3 cucharadas de miso blanco

    100 g de almendras tostadas fileteadas

    2 cebollas tiernas con el tallo

    1 cucharada de vinagre de arroz o de manzana

    1 cucharada de mostaza de Dijon original (la picante) o mostaza normal con un poco de wasabi

    3 cucharadas de aceite de girasol

    1 cucharadita de azúcar y sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Eliminar la capa exterior de la parte verde de las cebollas tiernas y picar ésta en rodajas finas. Dejar el resto de la cebolla para otras preparaciones.

    2. Preparar el aliño mezclando el miso con la mitad de la cebolla picada, la mostaza, el vinagre, el aceite, el azúcar y sal.

    3. Cortar las judías verdes en tiras finas desechando las hebras laterales con un pelador. Cocerlas al vapor lo justo para que queden al dente (con unos 3 minutos suele bastar, pero mejor ir probando).

    4. Servir las judías templadas con el aliño, las almendras laminadas y el resto de la cebolla picada por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Estas judías funcionan muy bien como guarnición de un pescado, por ejemplo una merluza de pincho a la plancha aliñada con limón y aceite de oliva —si se quiere seguir la tendencia ligera del plato— o un atún marinado en soja y jengibre y marcado en la sartén si se opta por la vertiente oriental.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO La invasión de los ladrones de cuerpos, de Don Siegel (1956).

         		    


[image: ]

  

	 	
	    
            

			 


	15. ESPÁRRAGOS TRIGUEROS CON JAMÓN Y HUEVO ESCALFADO

			 

    Cada tanto me entra un hartazgo de mezclas raras y comidas obligadas a ser diferentes, y me apetecen mucho platos como éste, más clásico que los Beatles. La unión de espárragos, jamón y huevo ha gustado, gusta y gustará por siempre jamás, y no seré yo quien perturbe con intrusos el perfecto equilibrio entre los tres ingredientes. Poco más necesita este trío que juntarlo en el plato. Las variaciones pueden venir en cuanto a las técnicas de cocción, y aquí entran en juego las perversiones de cada uno. Yo voto por alternar: si cocemos en agua o al vapor el espárrago, friamos el huevo para añadir grasilla; si salteamos u horneamos los espárragos, escalfemos el huevo para que el plato no salga pesadote. Aunque también me encanta la opción todo cocido, siempre que el espárrago quede al dente y no flácido cual pene de impotente.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Se requiere cierto arte culinario.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    2 manojos de espárragos trigueros

    8 lonchas de jamón

    4 huevos

    1 limón (opcional)

    Orégano

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Precalentar el horno a 180 grados. Poner una cazuela con agua a hervir.

    2. Cubrir una taza o bol pequeño con plástico transparente de forma que sobresalga bastante por los bordes. Untar con un poco de aceite la parte que cubre la taza. Cascar un huevo encima, salarlo y ponerle una pizca de orégano. Formar un paquetito con los extremos del plástico, y retorcer la punta de éste como si fuera un caramelo. Repetir la operación con los huevos restantes. Otra opción es escalfar el huevo a la manera clásica, vertiéndolo directamente en agua hirviendo con un poco de vinagre y sacándolo con una espumadera.

    3. Poner los espárragos en una bandeja o fuente con un chorrito mínimo de aceite y asarlos unos 10 minutos (depende del grosor) hasta que estén tiernos.

    4. Mientras, cocer los huevos envueltos en plástico en el agua hirviendo durante unos 3-4 minutos, hasta que la clara esté cuajada pero la yema aún líquida.

    5. Sacar los espárragos del horno, salarlos levemente y echarles, si se quiere, unas gotas de zumo de limón. Dividirlos en 8 partes y envolver cada una en una loncha de jamón. Conviene poner ésta en diagonal y cubrir todo el tallo de los espárragos salvo la punta.

    6. Volver a meter en el horno lo justo para que el jamón se caliente un poco (1 o 2 minutos). Servir un par de paquetitos de jamón y espárragos por ración con uno de los huevos sacados del plástico y un chorrito de aceite crudo.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Para que el plato luzca, recomiendo usar espárragos de origen español, un jamón decente (no hace falta que sea el ibérico más caro) y huevos de gallina de corral. Sí, ya sé que así sale un poco más caro... pero con que te tomes una copa menos este fin de semana, ya equilibras el presupuesto.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Los santos inocentes, de Mario Camus (1984).

        

	 	
	    
            

			 


	16. COLIFLOR ASADA CON ZANAHORIA Y NARANJA

			 

    Poner naranja a unas verduras asadas puede parecer una modernez propia de un cocinillas con sobredosis de libertad creativa o un exotismo de alguien con la maleta demasiado viajada. A quien piense tal cosa le recomendaría echar una ojeada al libro Recetas con historia (Ángeles Díaz Simón, Editorial Ariel), en el que podrá encontrar una receta de alcachofas con zumo de naranja y pimienta negra muy de vanguardia, publicada por Francisco Martínez Montiño en la obra Arte de cocina, pastelería, vizcochería y conservería. ¿Lugar? Madrid, corte de Felipe III. ¿Fecha? 1623. Me alegró descubrir que una mezcla que a mí me encanta ya molaba en España hace casi 500 años. Aunque mi técnica difiere un poco de la de Martínez Montiño, quien se limita a mojar con zumo de naranja las alcachofas ya hechas. La que yo uso, que incluye el jugo en el asado, está sacada de allende los mares, más concretamente de la web Food 52 (www.food52.com). Ellos la emplean para una ensalada de zanahoria y aguacate, pero a mí me apetecía más probarla con coliflor, una verdura que hace muy buenas migas con los cítricos. Para darle más color al plato, utilicé una variedad blanca y otra morada. También se puede poner un poco de verde, o si no hay más, tirar sólo con la convencional. A los que la coliflor hervida les sabe a bomba fétida, les recomiendo encarecidamente que la prueben asada. Queda más caramelizada y coge un saborcillo fantástico, además de resultar algo más crujiente.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para personas que repitieron preescolar.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    2 coliflores pequeñas (una blanca y otra verde o morada, o las dos blancas)

    4-8 zanahorias, dependiendo del tamaño

    1 naranja grande

    1 limón

    2 dientes de ajo

    ½ cucharadita de comino

    ½ cucharadita de pimentón picante

    1 cucharada de vinagre rojo

    1 cucharada de azúcar moreno

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Poner agua abundante con sal a hervir en una cazuela grande.

    2. Pelar las zanahorias y cortarlas en bastones gruesos si son grandes. Cortar el tronco de la coliflor dejando sólo las flores, y retirarlo para otras preparaciones (una crema, por ejemplo).

    3. Precalentar el horno a 230 grados.

    4. Cocer las zanahorias en el agua unos 5-10 minutos, hasta que pierdan un poco de dureza pero sin que se hagan del todo. Sacarlas y escaldar la coliflor en la misma agua un minuto. Escurrir todo bien.

    5. Cortar la naranja y el limón por la mitad y reservar una mitad de cada uno. Exprimir las otras dos y mezclar los jugos.

    6. Mezclar en un bol pequeño 2 cucharaditas del zumo, el comino, el pimentón, los dientes de ajo aplastados, el vinagre, 2 cucharadas de aceite, sal y pimienta.

    7. Poner en una bandeja la coliflor, las zanahorias, el medio limón y la media naranja no exprimidos. Embadurnarlo todo con la marinada y meter al horno unos 20 minutos, hasta que la coliflor esté hecha y dorada. Si se dora demasiado rápido, ponerle papel de plata por encima.

    8. Mezclar el zumo de las naranjas y el limón con 8 cucharadas de aceite de oliva, el azúcar, la sal y la pimienta. Verter el aliño sobre la coliflor y las zanahorias y servir. Si gusta con un punto amargo, se puede añadir al aliño el jugo de la naranja y el limón asados.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Tanto la mezcla de verduras como la naranja hacen que este asado vegetal funcione perfectamente como acompañante de un lomo, un solomillo o unas chuletas —la economía manda— de cerdo. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Clueless (Fuera de onda), de Amy Heckerling (1995).

        

	 	
	    
            

			 


	17. MACARRONES CON SALCHICHAS, CHAMPIÑONES      Y AJOS TIERNOS

			 

    Si te gustan las salsas cremosas pero no quieres ponerte como una foca monje, una buena alternativa es usar leche evaporada, también conocida por el nombre de su marca más popular, Ideal. Yo la utilizo de cuando en cuando y casi siempre me gusta el resultado: no empapuza tanto como la nata, y además tiene un sabor como a tostado (¿o malteado?) bastante interesante, que a mí me recuerda a la infancia por motivos que no alcanzo a explicarme. 

    Fruto de mis experimentos con leche evaporada son estos macarrones con carne de salchicha, champiñones y ajos tiernos. Se hacen en dos patadas, y te solucionan una comida o cena de diario con sobresaliente. En mi versión inicial, e inspirado por una receta que había visto en una revista, les puse zumo y ralladura de lima, pero creo que este ingrediente no viene mucho a cuento y que con unas gotas de simple limón para acidular mínimamente la salsa es más que suficiente.

    El otro aderezo son los ajos tiernos frescos, pero si no encuentras o no te viene en gana buscarlos, usa ajo picado fino normal y corriente en la medida en la que te apetezca. Lo que yo no pondría en ningún caso son ajetes en conserva, porque su potencia fotónica eclipsaría los demás sabores.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Como todas las pastas, sólo apta para cocineros profesionales con estrella Michelin.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    350 g de macarrones o cualquier otra pasta corta

    300 g de champiñones frescos

    300 g de salchichas o butifarra frescas

    100 g de ajos tiernos (en su defecto, un diente de ajo)

    8 cucharadas de leche evaporada

    1 cucharadita de mostaza

    100 ml de vermut blanco

    1 limón

    Queso parmesano rallado

    Aceite de oliva

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Poner a calentar agua abundante con sal en una cazuela grande.

    2. Eliminar la capa exterior de los ajos y picarlos en rodajas finas. Lavar los champiñones y cortarlos en láminas no demasiado finas.

    3. Extraer la carne del interior de las salchichas y saltearla en una sartén grande con un poco de aceite a fuego vivo, desmigándola con una cuchara de madera. Sacarla a un plato.

    4. En la misma sartén, saltear los champiñones unos 5 minutos, removiendo de vez en cuando. Añadir los ajos y rehogar un par de minutos más. Mojar con el vermut, dejar que evapore el alcohol otro par de minutos.

    5. Añadir la mostaza y remover fuera del fuego. Sumar la leche evaporada y la carne de salchicha, salpimentar, mezclar y reservar.

    6. Cuando el agua hierva, cocer la pasta según las instrucciones del fabricante. Escurrirla reservando unas 4 cucharadas del agua de cocción. Mezclar la pasta con esta agua, la salsa y zumo de limón al gusto. Servir de inmediato con parmesano rallado por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si cambias los humildes champiñones por níscalos o boletus conseguirás una pasta con mucha más enjundia. Puedes comprar los que vienen en trozos, mucho más económicos y, para este plato, en el que tendrías que trocearlos, igual de efectivos.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO ¿Qué fue de Baby Jane?, de Robert Aldrich (1962).

        

	 	
	    
            

			 


	18. ESPAGUETIS CON HUEVAS DE PESCADO EN SALAZÓN

			 

    He hecho pocas pastas en mi vida tan simples, originales y resultonas como ésta. Las huevas de pescado en salazón son uno de esos ingredientes mágicos que con el mínimo esfuerzo transforman un plato cotidiano como los espaguetis en una exquisitez de bajo coste. Este plato es típico de Cerdeña, donde se denomina spaghetti con la bottarga. No he tenido la suerte de tomarlo allí, pero os puedo asegurar que la versión spagnola está mortal. Yo lo he hecho con huevas de mújol, pero supongo que estará igual de bueno con las de otros pescados (atún, pez espada). Eso sí, siempre en salazón.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para ovíparos.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    400 g de espaguetis

    100 g de huevas de mújol en salazón

    4 dientes de ajo

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal y pimienta negra recién molida

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Cocer la pasta en agua abundante con sal según las instrucciones del fabricante. 

    2. Rallar las huevas. Cortar los dientes de ajo por la mitad y frotar con ellos a conciencia los platos donde se vaya a tomar la pasta. 

    3. Escurrir la pasta dejando un poquito de su líquido de cocción. Mezclar en la misma cazuela con la mitad de las huevas, un buen chorro de aceite de oliva, sal y pimienta negra, removiendo bien. 

    4. Servir en el plato, remover de nuevo y terminar decorando con el resto de las huevas por encima de los espaguetis.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Hay quien le pone queso rallado a esta pasta. A mí no me parce necesario, pero si te apetece, hazlo con uno suave que no se cargue el sabor del pescado.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Tiburón, de Steven Spielberg (1975).

        

	 	
	    
            

			 


	19. ARROZ CALDOSO CON POLLO, HABITAS Y ACEITUNAS

			 

    Defiendo una máxima en la cocina: intenta no tirar nada jamás. Igual que cada santo tiene su octava, las sobras de cada plato pueden tener una recreación que incluso supere al original. Una carne guisada resucita en forma de empanadilla; unos chipirones, como croquetas; unas lentejas se hacen puré, y unos bollos, pastel.

    Esta receta parte de alguna manera de esa filosofía. Su origen está en el reciclaje de un conejo guisado, que cual transformer se convirtió al día siguiente en un sensacional arroz con habas y conejo. La mezcla funcionó tan bien que decidí convertirlo en plato original, cambiando a dicho animalito por pollo. Varias recomendaciones: usad pollo de corral porque es mucho más sabroso y sano. Si las habas que tenéis son grandes, cocedlas antes, peladlas y añadidlas al final. Si usáis ya hechas de bote, ponedlas al final también. Y las aceitunas... pues lo de siempre, cuanto más carnosas y de mejor calidad sean, mejor, aunque las apunto como opcionales porque si se busca un arroz de sabor más suave, no creo que el plato se resienta mucho sin ellas.

			 

    [image: ] DIFICULTAD No hay que ser maestro paellero.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    300 g de arroz bomba

    ½ pollo de corral en trozos pequeños

    250 g de habas frescas, a poder ser pequeñas

    100 g de aceitunas negras con hueso (opcionales)

    2 tomates maduros (si no, usar de bote)

    1 pimiento rojo

    1 cebolla

    2 l de caldo de pollo

    ½ cucharadita de pimentón dulce o picante al gusto

    Aceite de oliva

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Picar la cebolla y el pimiento. Deshuesar las aceitunas si se van a usar.

    2. Dorar el pollo a fuego medio en una cazuela grande con un chorro de aceite de oliva. Una vez que esté bien dorado, retirar con una cuchara el exceso de grasa que haya soltado.

    3. Bajar el fuego y añadir la cebolla y el pimiento. Salar ligeramente, remover y tapar. Dejar que se haga a fuego suave unos 10 minutos, moviendo de vez en cuando.

    4. Añadir el tomate pelado y rallado, el pimentón y las aceitunas si se ponen, y dejar otros 20 minutos tapado, removiendo de vez en cuando.

    5. Calentar el caldo. Incorporar litro y medio, llevarlo todo a ebullición y bajar el fuego. Dejar que el pollo se haga unos 15 minutos más tapado.

    6. Volver a subir el fuego, y cuando el hervor aumente, sumar las habitas y el arroz repartiéndolo por toda la cazuela (si las habas son grandes, es mejor cocerlas por separado, pelarlas y añadirlas 5 minutos antes del final de la cocción).

    7. Remover y dejar que se haga a fuego mínimo unos 15-18 minutos, removiendo de vez en cuando. Si se queda seco, añadir algo del medio litro de caldo sobrante, siempre muy caliente. Cuando el arroz esté en su punto, corregir de sal y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Usar pato en lugar de pollo —y un caldo hecho con los huesos del mismo ligeramente tostados— dará un arroz con un sabor más potente y, en general, una textura más melosa. También será un poco más grasiento, claro. ¡No se puede tener todo!

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Chicken run, de Peter Lord y Nick Park (2000).

        

	 	
	    
            

			 


	20. ARROZ ESPECIADO CON BERENJENAS Y YOGUR

			 

    A veces preparas platos sin mucho convencimiento, pensando que te van a salir regulín regulán porque no dominas las técnicas que implican o no sabes si los ingredientes van a terminar de cuadrar. En ese estado de ánimo culinario me hallaba yo mientras cocinaba esta receta. Por un lado, quería hacer un arroz al estilo oriental adaptado de Plenty —el libro del cocinero Yotam Ottolenghi del que ya os he hablado unas páginas antes—, pero mi experiencia en cocer este cereal tapado al horno era casi nula por lo que un siniestro total en forma de paella Loctite podía estar esperándome a la vuelta de la esquina. Por otro, no tenía demasiado claro si el arroz en cuestión iba a encajar con unas berenjenas picantes con garbanzos de cosecha propia, muy poco ortodoxas ya en sí mismas. La fusión fue un éxito absoluto, y los comensales de la cena devoraron el plato como si no hubiera un mañana. Las berenjenas cremosas y agridulces no pudieron encontrar mejor compañero que el arroz con cardamomo y semillas de cilantro (pido disculpas a los que no puedan encontrar estos ingredientes, pero es que la receta los merece). No hubo ningún problema con el punto del cereal al horno, y el golpe final de yogur resultó definitivo para aplacar el picante y convertir el plato en una orgía.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Fácil pero largo.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para el arroz

    400 g de arroz basmati

    2 cebollas medianas

    1 diente de ajo

    ½ limón

    1 cucharadita de cardamomo en polvo (o unas 8 vainas)

    2 cucharaditas de semillas de cilantro

    ½ cucharadita rasa de curry

    2 cucharaditas de cúrcuma

    2 guindillas rojas

    Aceite de girasol

    Sal

			 

    Para las berenjenas

    2 berenjenas grandes

    2 dientes de ajo

    2 cucharaditas de jengibre fresco picado fino (o 1 de jengibre en polvo)

    250 g de tomates de pera muy maduros

    2 filetes de anchoa

    2 guindillas rojas

    3 cucharadas de salsa de soja

    2 cucharadas de vinagre rojo

    2 cucharadas de vinagre de arroz (en su defecto, de manzana)

    150 g de azúcar moreno

    Aceite de girasol

			 

    Para servir

    250 g de yogur griego

    100 g de garbanzos cocidos (opcional)

    Cilantro fresco (opcional)

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Precalentar el horno a 180 grados.

    2. Para el arroz, picar las cebollas y rehogarlas a fuego lento con un chorro de aceite de girasol en una cazuela que se pueda meter al horno. A los 5 minutos, añadir el ajo picado y dejar que rehogue 5 minutos más.

    3. Incorporar el cardamomo, la cúrcuma, las semillas de cilantro, las guindillas enteras y una cucharadita de sal. Rehogar 5 minutos más subiendo un poco el fuego.

    4. Sumar el arroz y mezclarlo bien con el sofrito. Añadir 750 ml de agua, tapar bien la cazuela con papel de aluminio y ponerle además una tapa encima. Meter al horno unos 25 minutos. Sacarlo y dejarlo tapado.

    5. Mientras el arroz se hace, cortar las berenjenas en bastones gruesos. Cocerlas al vapor unos 10 minutos hasta que estén tiernas.

    6. Triturar los tomates con las guindillas, el vinagre rojo, las anchoas y un diente de ajo. Poner el azúcar en una cazuela a fuego suave hasta que se derrita. Añadir la mezcla y remover al fuego unos 5 minutos hasta que espese y se forme una especie de mermelada.

    7. Picar el otro diente de ajo y dorarlo en una sartén o wok a fuego medio con un chorro de aceite de girasol. Al minuto añadir el jengibre picado y dorar durante otro minuto. Incorporar las berenjenas, 3 o 4 cucharadas de la mermelada de tomate, la salsa de soja y el vinagre de arroz.

    8. Cuando el líquido de las berenjenas haya reducido y la salsa esté espesa, añadir si se quiere los garbanzos y darles una vuelta, lo justo para que se calienten. Corregir de sal.

    9. Justo antes de comer, mezclar el arroz con el zumo del limón. Servir con las berenjenas con garbanzos por encima y una cucharada de yogur en cada plato. Decorar, si se quiere, con un poco de cilantro fresco picado por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Las berenjenas se pueden preparar por separado para acompañar unos fideos orientales o una carne.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO El guateque, de Blake Edwards (1968).

        

	 	
	    
            

			 


	21. TARTA DE MANZANA, BACON E IDIAZÁBAL

			 

    La idea para elaborar esta tarta, que preparé para una cena de una calurosa noche de San Juan, me la sugirió la periodista Mónica Escudero, compañera de fatigas en El País Semanal, amiga y cocinera aficionada. Que la manzana y el cerdazo han nacido para estar juntos no es ningún secreto, pero creo que lo que da un punto especial a su tarta son las notas ahumadas. Para dar con ellas existen varios caminos: usar sal ahumada, extracto de humo o, la vía quizá más sencilla, bacon y queso que tengan ese sabor. Elige la que más te guste, controlando siempre para no pasarte y que la tarta te sepa a fogata: si el bacon está potente, rebaja la cantidad y añade un poco de jamón; si es el queso, haz lo mismo con un poco de queso neutro tipo Emmental. Por último, aclarar que elegí pasta brick por variar un poco —y porque no tenía tiempo para hacer yo una y era la única decente que encontré en el súper—, pero se puede hacer perfectamente en plan quiche tradicional con masa quebrada.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para cerebros ahumados.

			 

INGREDIENTES

			 

    5 hojas de pasta brick

    2 manzanas golden o reineta (o una de cada)

    150 g de bacon ahumado

    2 cebollas medianas

    2 huevos

    200 ml de nata líquida

    100 g de Idiazábal ahumado

    100 g de mantequilla

    Aceite de oliva

    Sal y pimenta negra recién molida

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Picar el bacon y ponerlo en una sartén a fuego suave hasta que esté dorado y casi crujiente. Mientras, cortar las cebollas en juliana fina.

    2. Sacar el bacon con una espumadera y dejarlo sobre un plato con papel de cocina. Poner la cebolla a rehogar en la grasa del bacon, añadiendo un poco de aceite si es necesario. Dejarla caramelizar a fuego suave unos 20-30 minutos, moviéndola de vez en cuando.

    3. Mientras, pelar, descorazonar y cortar las manzanas en trozos de 1-2 cm. Derretir la mitad de la mantequilla en una sartén grande y saltear la manzana a fuego medio suave hasta que esté hecha y dorada, pero entera.

    4. Precalentar el horno a 160 grados.

    5. Derretir la otra mitad de la mantequilla en un cazo pequeño al fuego o en el microondas. Pintar una de las hojas de pasta brick con mantequilla derretida. Pegar otra encima y pintarla. Repetir la operación con todas, dejando sin pintar la última. Acostar las hojas pegadas sobre un molde de unos 25 cm. Comprobar que están bien pegadas y hornear 10 minutos.

    6. Batir los huevos. Añadir la nata y continuar batiendo. Incorporar el bacon, la cebolla caramelizada y la manzana. Acabar con el Idiazábal rallado y mezclar. Salpimentar.

    7. Sacar la masa del horno y dejar que se temple. Verter encima la mezcla y volver a meter en el horno unos 20-30 minutos, hasta que haya cuajado. Servir templada.

[image: ] NOTA DEL COCINERO Acompañada de una ensalada verde se convertirá en un plato único perfecto, y en formato quiche es ideal para llevar de picnic.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Picnic, de Joshua Logan (1955).

        

	 	
	    
            

			 


	22. LENTEJAS CON ESPINACAS

			 

    A veces pienso que las ansias por proponer platos originales me llevan a perder el oremus, olvidando que un buen básico puede ser más eficaz que un exotismo rebuscado. En un día de esos se me ocurrió preparar este plato, una versión propia de un potaje de los de toda la vida. Así que, como la cabra tira al monte, me he salido un poco de las pautas tradicionales en esta clase de pucheros. Por un lado, he tratado de minimizar el tiempo de cocción de la espinaca para que conserve sus propiedades. Por otro, lo he hecho cien por cien vegetariano, porque no me creo la máxima de que a estas sopas haya que ponerles chicha para que estén buenas. Una verdura fresca de temporada no tiene nada que envidiar a un montón de chorizo y morcilla, y además resulta mucho más apropiada si tienes que currar después de comer legumbres. Lo que no es ninguna extravagancia de cocinero modernillo es la adición final de vinagre: creo que es bastante común en algunas zonas de España darle un golpe de acidez a las lentejas para digerirlas mejor. Al menos en casa de mis padres se hacía cuando yo era pequeño, allá por la Baja Edad Media.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para cualquieras.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    400 g de lentejas

    250 g de espinacas frescas

    1 cebolla

    2 dientes de ajo

    1 rebanada de pan de hogaza

    2 hojas de laurel

    1 cucharadita de pimentón picante

    3 cucharadas de un vinagre de buena calidad

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Poner las lentejas en una olla y cubrirlas con agua fría. Añadir el laurel y una pizca de sal y poner a fuego fuerte hasta que hierva. En el momento en que rompa a hervir, pasar a fuego bajo y cocer durante una hora o hasta que estén tiernas, moviendo la cazuela de vez en cuando y vigilando que no se queden secas (también se pueden hacer en la olla a presión en unos 20-30 minutos).

    2. Picar la cebolla.

    3. Freír el pan y los dientes de ajo en una sartén con aceite. Sacarlos cuando estén dorados, desechar el exceso de aceite si lo hubiera y pochar la cebolla picada a fuego suave unos 20 minutos. Incorporar el pimentón, remover y retirar del fuego de inmediato.

    4. Cuando las lentejas estén hechas, majar el ajo con el pan y añadirlo. Si se ven muy líquidas, triturar un par de cucharones y volver a incorporarlos; si están espesas, añadir agua o caldo de verduras.

    5. Incorporar también la cebolla, las espinacas crudas y el vinagre. Salar, tapar y cocer a fuego suave lo justo para que la verdura pierda volumen y se ablande (unos 5 minutos). Corregir de sal y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si insistes en cerdear, te animo a que añadas al cocido un poco de bacon o de panceta previamente desengrasados en una sartén caliente.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO El día de la bestia, de Álex de la Iglesia (1995).

     		    


[image: ]

      

	 	
	    
            

			 


	23. ALUBIAS CON PATO Y BUTIFARRA

			 

    He aquí un plato especialmente recomendable, por su potencia y sus calorías, para los meses de fresquito. Aunque yo no tengo grandes problemas con este asunto, y soy capaz de meterme un potaje de alguna de mis legumbres favoritas —véase las pochas— en pleno agosto, os supongo personas sensibles y sensatas, de las que prefieren comidas ligeras cuando hace calor. He de decir que, a pesar del amenazador sonido de las palabras «pato» y «butifarra», tampoco es un cocido tan bestia. Evidentemente no te puedes comer un jabalí de segundo, pero tomado con sentido común no resulta demasiado pesado. Eso sí, hay que desengrasar bien el confit de pato y comprar unas buenas butifarras —o, en su defecto, salchichas— de carnicería, de las que no tienen un 90 % de grasa. A los traidores afrancesados como yo estas alubias les recordarán un poco al cassoulet, pero su procedimiento es más simple y en el fondo se parecen más a las españolas de toda la vida. En cualquier caso, están deliciosas: pocos tropiezos más suculentos se pueden encontrar en un cocido que una butifarra y una carne de pato que se deshace en la boca.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Largo y duro, pero no difícil.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    300 g de alubias carilla o fesolet

    2 patas de pato en confit

    2 butifarras con setas (en su defecto, normales o 4 salchichas frescas)

    1 cebolla

    2 zanahorias medianas

    1 rama de apio

    ½ puerro

    1 chirivía (si no encuentras no pasa nada)

    2 dientes de ajo

    1 ½ l de caldo de verduras

    2 ramitas de perejil

    ½ cucharadita de tomillo seco

    Aceite de oliva

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. La noche anterior, poner las alubias en remojo.

    2. Pelar y picar la cebolla, la zanahoria, la chirivía, el tallo del apio (sin las hojas), el puerro y el ajo.

    4. Poner a calentar en una cazuela grande una cucharada rasa de la grasa del confit de pato con un poco de aceite de oliva a fuego suave. Rehogar la cebolla y la zanahoria con una pizca de sal 10 minutos. Añadir después el resto de las verduras y dejar que se pochen unos 10 minutos más, removiendo de vez en cuando para que no se doren.

    5. Condimentar el sofrito con el tomillo y las ramas de perejil y dejar un minuto.

    6. Añadir las alubias y el caldo, y subir un poco el fuego hasta que hierva. Cuando lo haga, volver a fuego suave y desespumar si es necesario. Dejar que cuezan lento unos 40-60 minutos (esto depende de la dureza del agua, lo mejor es ir probando hasta que estén tiernas), moviendo la cazuela de vez en cuando para que el caldo engorde. Añadir agua si se ve que se quedan secas. Retirar el perejil.

    6. Mientras, dorar el confit por los dos lados en una sartén eliminando toda su grasa (se puede guardar en la nevera una vez fría para otros preparados, porque tiene mucho sabor). Hacer lo mismo con las butifarras con el mínimo aceite posible, y añadirlas al cocido. Dejar que se haga todo junto unos 10 minutos y apagar el fuego.

    7. Reposar tapado 10 minutos y corregir de sal. Si el caldo no ha engordado lo suficiente, se pueden triturar unas pocas alubias y añadirlas. Si está muy espeso, agregar un poco de agua. Corregir de sal y servir caliente. 


[image: ] NOTA DEL COCINERO Para una presentación más elegante del plato se puede incorporar el confit desmigado y la butifarra sobre las lentejas en el momento de servir.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO El laberinto del fauno, de Guillermo del Toro (2006).

        

	 	
	    
            

			 


	24. PARMIGIANA DE BERENJENAS, CALABACÍN       Y MORCILLA

			 

    La parmigiana es uno de mis platos preferidos de la cocina de nuestro querido país hermano. Un plato que, contra lo que los más avispadillos puedan pensar, no proviene de Parma, sino del sur de la bota. ¿Por qué se llama parmigiana entonces? Tras hacer una investigación en profundidad sobre el asunto —o sea, tras mirar la Wikipedia— descubrí que hay dos teorías. Una dice que es por el queso parmesano que lleva. La otra, que es una deformación de la palabra siciliana parmiciana, usada para designar los listones de madera de los postigos, que se superponen como las capas de verduras del plato.

    Venga de donde venga su nombre, la parmigiana es mortal de necesidad. No hay forma de no sucumbir a las capas de berenjena cremosa y tomate, coronadas con albahaca y una costra de queso gratinado. Además me encanta que sea un plato ultraversátil, al que le puedes añadir lo que te venga en gana. En cuanto a la técnica, el plato también tiene sus versiones: la light, en la que las berenjenas se hacen al horno o a la plancha; la heavy metal, en la que se fríen, y la hardcore black death metal, con la verdura empanada o rebozada y después frita. Reconozco que no he probado esta última, pero entre las otras, me quedo con la heavy a pesar de ser un torpedo «en la línea del flotador». Lo siento, pero para mí entre una berenjena a la plancha y una frita hay un abismo que ni el de Helm. Mi guarrindongada particular con la parmigiana intercala berenjena y calabacín —a la plancha, para que veáis que me preocupo por vuestras lorzas—, y lleva morcilla, uno de los embutidos de este planeta que mejor combina con el tomate. Supongo que los puristas de la cucina italiana se rasgarán las vestiduras con este invento de cocina fusión (nuclear)... pero qué queréis que os diga: está requetebuena.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Con que sepas leer la receta es suficiente.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    2 berenjenas medianas

    1 calabacín

    1 morcilla pequeña (unos 200 g)

    1 bola de mozzarella de búfala (unos 150 g)

    100 g de parmesano

    1 kg de tomates muy maduros (si no, mejor usar en conserva)

    1 cebolla

    2 dientes de ajo 

    1 manojo de albahaca fresca

    Aceite de oliva

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Cortar las berenjenas en rodajas de 1 cm aproximadamente. Salarlas y dejarlas sobre un escurridor para que suelten algo de líquido y pierdan amargor. Cortar los calabacines en rodajas también de 1 cm.

    2. Rehogar a fuego suave la cebolla en una cazuela grande con un chorro de aceite de oliva, hasta que esté transparente (unos 20 minutos). A mitad de la cocción añadir el ajo picado.

    3. Escaldar (si se usa tomate natural), pelar y despepitar los tomates. Añadirlos enteros a la cebolla y el ajo, remover y tapar. Dejarlos que se hagan a fuego suave unos 15 minutos, o hasta que espesen y pierdan buena parte de su acidez.

    4. Mientras, secar las berenjenas con papel de cocina y freírlas en tandas en abundante aceite a fuego medio-fuerte. Dejarlas escurrir sobre más papel para que suelten el exceso de grasa. Salarlas ligeramente.

    5. Pasar el calabacín por una sartén con algo de aceite, lo justo para que se ablande un poco.

    5. Salpimentar el tomate y añadirle la albahaca picada en grueso con la mano. Retirar del fuego.

    6. Cortar la mozzarella y la morcilla en rodajas finas, quitándole la piel a esta última.

    7. Precalentar el horno a 190 grados. En una fuente de horno, disponer capas sucesivas de berenjena y calabacín, tomate, morcilla, mozzarella y parmesano espolvoreado. Dos cosas importantes: no hace falta usar todo el tomate, mejor hacer capas finas y dejar lo que sobre para otros platos; la morcilla y la mozzarella no tienen que cubrir todo; con unos trocitos por capa vale. Terminar con el parmesano y, si se quiere una costra más crujiente, con un poco de pan rallado.

    8. Hornear unos 20-30 minutos, hasta que la superficie esté bien dorada y burbujeante. Dejar que se enfríe unos minutos y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Mi cuñada May hace una versión, capaz de enloquecer a adultos y niños por igual, que lleva huevo cocido y chorizo en lonchas. Así, con un par. Ella la denomina «parmigiana guarra», no sin motivo. Pecata minuta. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Big Night, de Campbell Scott y Stanley Tucci (1996).

        

	 	
	    
            

			 


SEGUNDOS

		   

	    1. CABALLA A LA PLANCHA CON ESPÁRRAGOS VERDES 

   		   

Cada tanto me llegan rumores que me relacionan con una conspiración mundial para que los españoles estallen. Para demostrar que son más falsos que las voces de Milli Vanilli, ahí va una receta tan light como las tortitas de aire, digo de arroz. Nadie podrá acusar a este plato de contener malvadas butifarras, ni bacones perniciosos, ni azúcares venenosos ni harinas criminales. La caballa con espárragos es pura e inocente como una niña, si es que no se ha puesto hasta las trancas de mercurio en alguna juerga marina por ahí. Y además es barata, dicho sea de paso. La preparé un sábado de verano, tras darme un garbeo por el mercado y comprobar por enésima vez el desprecio creciente hacia estas especies pequeñas de pescado azul que siente el consumidor medio, que por lo visto prefiere comprar insípidos peces de criadero cuando no engendros como la panga o la perca. La intención de la receta no era otra que aprovechar los últimos días de la temporada del espárrago verde y juntarlo con tres sabores que le van muy bien: la caballa minimalista a la plancha, el huevo cocido y el punto agrio de las alcaparras. Para consumir el combinado de forma más placentera, recomiendo desespinar los lomos de pescado con unas pinzas de cocina antes de llevarlos a la sartén. Sí, es un curro, pero ¿y lo que se agradece no ver al que tienes enfrente sacándose espinas de la boca?

		   

    [image: ] DIFICULTAD Si piensas que esto es difícil mejor te vas a  McDonald's.

		   

INGREDIENTES

		   

    Para 4 personas

    8 lomos de caballa limpios de espinas

    16 espárragos verdes (un manojo y medio aprox.)

    2 huevos cocidos

    2 cucharadas de alcaparras

    Vinagre blanco

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal y pimienta negra recién molida

 

PREPARACIÓN

		   

    1. Poner agua a hervir con abundante sal en una cazuela. Eliminar el extremo del tallo de los espárragos y cocerlos unos 3-4 minutos dependiendo del grosor, hasta que estén al dente. Sacarlos, pasarlos por agua fría y escurrirlos.

    2. En la misma agua, cocer los huevos 9 minutos. Sacarlos, pasarlos por agua fría y pelarlos.

    3. Preparar una vinagreta mezclando 8 cucharadas de aceite de oliva, 2 de vinagre, las alcaparras, sal y pimienta negra.

    4. Untar los lomos de caballa con un poco de aceite y salpimentarlos. Poner una sartén a fuego fuerte. Cuando esté bien caliente, echar los lomos de la caballa con la piel hacia arriba. Dejar que se doren bien sin marearlos un par de minutos escasos. Darles la vuelta y rápidamente aplastarlos suavemente con una pala para que la piel no se combe. Dorar otro minuto y, unos segundos antes de sacarlos, echarles un chorrito de vinagre por encima.

    5. Servir inmediatamente la caballa acompañada de los espárragos aliñados con la vinagreta. Terminar con huevo cocido rallado por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Un poco de bulgur o quinoa aliñados con un chorro de aceite de oliva lo convertirán en un plato único perfecto.

		   

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Las vírgenes suicidas, de Sofia Coppola (1999).

        

	 	
	    
            

			 


    2. CHICHARRO (JUREL) CON LIMÓN Y CEBOLLETA

			 

    La simplicidad es un factor que nunca debemos dejar de valorar en la cocina. Guisar bien no es sumar un montón de productos y alterarlos con técnicas rebuscadas, sino más bien lo contrario. De lo que se trata es de sacar el máximo partido al ingrediente principal combinándolo con otros que en vez de eclipsarlo, lo realcen. Siguiendo este principio, que soy el primero en saltarme por mi natural tendencia a complicarme la vida, me suelo preparar pescados azules baratos y frescos con cuatro cosillas bien elegidas. Por un lado, un buen aceite de oliva virgen. Por otro, unas cebolletas o cebollas tiernas a poder ser ecológicas. Un limón, un poco de mezcla de pimientas, sal y para de contar. Con buena materia prima, menos es más. Lo más trabajoso del plato es quitarle las espinas al pescado. Siempre lo puedes servir con ellas, pero renuncias al gustazo que proporciona tomarlos limpios. Para quitarlas y no destrozar el bicho necesitarás unas pinzas y un poco de paciencia, pero una vez que le coges el tranquillo, te las ventilas en un santiamén.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Sin espinas, media; con espinas, para participantes en realities.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    2-4 chicharros o jureles dependiendo del tamaño, limpios de espinas

    1 cebolla tierna pequeña

    1 diente de ajo

    1 limón

    Perejil picado

    Aceite de oliva virgen extra

    Mezcla de pimientas

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Quitar las espinas de los lomos con unas pinzas (opcional).

    2. Precalentar el grill del horno a 240 grados.

    3. Cortar en juliana la cebolla con el tallo incluido. Pocharla con un chorro de aceite de oliva a fuego muy suave en una sartén 5 minutos, lo justo para que se ablande un poco conservando la forma.

    4. Cortar el ajo en dos y untar la fuente o bandeja de horno con los trozos. Engrasarla con un poco de aceite. Acostar los lomos de caballa con la piel hacia abajo, pimentarlos y asarlos 2-3 minutos en la parte alta del horno.

    5. Sacar las caballas, salarlas, rociarlas con un poco de jugo de limón y terminar con la cebolla tierna y su aceite y un poco de perejil. Servir inmediatamente.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Un lecho de rodajas de patata y tomate y unos 45 minutos más de horno le darán otra dimensión al plato. Un poco más vacaburresca, sí, pero tampoco tanto, y la patata blandita por debajo y crujiente por encima, bien vale una lorza.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO My own private Idaho, de Gus Van Sant (1991).

        

	 	
	    
            

			 


    3. SALMÓN MARINADO CON MOSTAZA Y COÑAC

			 

    El marinado de salmón suena a proceso complicadísimo, cuando en realidad es más simple que freír un huevo. Al menos cuando se hace al estilo escandinavo. No hay más que ponerlo en una fuente o tupper, echarle por encima sal, azúcar y otros ingredientes, taparlo, meterlo en la nevera y esperar tres días. Sin más. El salmón cocinado de esta forma se denomina gravlax. La palabra deriva de grav (entierro), que es más o menos lo que haces con el pescado al tratarlo así. A mí me parece un método de conservación brillante, que logra que el salmón adquiera una textura y un sabor brutales. Además admite las variaciones que te dé la gana, incorporando tus hierbas, licores o especias favoritas. Os lo recomiendo para Navidad y otras celebraciones o fiestas de guardar: es barato y se hace con la gorra.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para cabezas huecas.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 6 personas

    1 filete entero de salmón fresco de 1 a 1,5 kg aprox.

    50 ml de coñac

    1 cucharada de eneldo picado fino

    1 cucharada de semillas de mostaza

    ½ cucharadita de ralladura de limón

    1 cucharadita de pimentón dulce

    1 cucharadita de guindilla en copos (opcional)

    ½ cucharadita de pimienta negra en grano machacada

    1 ½ cucharaditas de azúcar

    3 cucharaditas de sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Mezclar en un bol pequeño el eneldo, la ralladura de limón, la mostaza, el pimentón, la pimienta negra, el azúcar, la sal y la guindilla si se quiere un punto picante.

    2. Acostar el salmón en un tupper o en plástico. 

    3. Mojarlo bien con el coñac y espolvorearle la mezcla anterior por encima de manera uniforme. Tapar, meter en la nevera y dejar durante tres días.

    4. Filetear justo antes de servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO El gravlax está buenísimo en canapés, poniendo un poco de mantequilla en el pan y una gota de mostaza. También funciona muy bien en una ensalada de patatas, con huevos revueltos o en ensalada.

			 

 [image: ]CINE PARA EL PLATO Déjame entrar, de Tomas Alfredson (2008).

             		    


[image: ]

  

	 	
	    
            

			 


    4. CEBICHE DE BONITO CON SOJA

			 

    Cuando te invade la vagancia pero debes alimentar a unas cuantas personas a las que no sabes por qué has invitado a casa, el cebiche es una de mis opciones más socorridas. Se prepara en dos patadas, no tiene la más mínima dificultad y casi siempre triunfa. Lo único complicado es encontrar pescado fresco y de buena calidad que puedas pagar sin necesidad de vender tu cuerpo al pescadero o hipotecar todos tus bienes. Para este cebiche en cuestión utilicé un bonito comprado en La Bisbal d’Empordà (Girona) al muy razonable precio de 8 euros el kilo. Sí, tiene más trabajo que el atún porque es más pequeño, pero está igual de bueno y es más sostenible. El plato se puede hacer igual con otros pescados como chicharro o caballa, evitando en lo posible las especies amenazadas por la sobrepesca (puedes encontrar la lista en www.greenpeace.org).

    Antes de que los Legionarios del Santo Cebiche se me echen encima, diré que mi receta es una interpretación personal del plato preparada en mi casa, donde básicamente hago lo que me da la gana. Lo llamo cebiche porque es un pescado crudo aliñado con zumo de lima, cebolla y picante, y creo que es la mejor manera de entenderlo al leer el titular. Pero lleva salsa de soja, por lo que no es el cebiche tradicional peruano, ni el ecuatoriano, ni el de la Conchinchina... ni pretende serlo.

			 

    [image: ] DIFICULTAD No necesitas tener cerebro, sólo un cuchillo bien afilado.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    800 g de lomos de bonito limpios de piel y espinas

    150 ml de zumo de lima

    2 cucharadas de salsa de soja

    1 cebolla roja pequeña

    1 guindilla roja picada (preferiblemente fresca)

    2 cucharadas de cilantro fresco picado

    Vinagre

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Cortar la cebolla en juliana y ponerla en un bol con agua y un buen chorro de vinagre para que pierda el sabor fuerte. Dejarla un mínimo de 15 minutos.

    2. Cortar el bonito en dados o en lonchas no demasiado finas (no es un carpaccio).

    3. Mezclar el zumo de lima con la soja y la guindilla en un bol no metálico. Probar y añadir un poco más de soja si no está suficientemente salado.

    4. Extender el bonito en una fuente o en platos hondos individuales y repartir la cebolla por encima. Mojar con la salsa. Terminar con el cilantro y servir inmediatamente con más cuartos de lima para el que quiera.


[image: ] NOTA DEL COCINERO La misma técnica se puede aplicar a cualquier otro pescado.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Alien, el octavo pasajero, de Ridley Scott (1979).

         		    


[image: ]

      

	 	
	    
            

			 


    5. CEBICHE DE GAMBAS Y GARBANZOS    BELLE & SEBASTIAN 

			 

    Siguiendo con las recetas musicales, ésta es en honor de una de las bandas de pop más relevantes desde finales de los noventa, Belle and Sebastian. Tigermilk (leche de tigre) es el primer disco de los escoceses, y también una forma de llamar al líquido presuntamente afrodisíaco en el que se marinan los cebiches.

			 

    [image: ] DIFICULTAD 1.º de cocina pop.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    400 g de colas de gamba peladas

    250 g de garbanzos cocidos

    1 cebolla roja pequeña

    6 limas

    1 cucharada de cilantro picado

    1 cucharada de menta fresca picada

    2 chiles rojos

    Vinagre blanco

    Aceite de girasol

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Cortar la cebolla en juliana y cubrirla con agua y un chorro de vinagre en un bol para que pierda fuerza. 

    2. Marinar durante 5-10 minutos las colas de las gambas en el zumo de las limas dentro de un recipiente no metálico, hasta que estén bien hechas. 

    3. Escurrir y reservar un poco de líquido. 

    4. Mezclar las gambas con la cebolla escurrida, los garbanzos, el cilantro, la menta, los chiles picados (se puede poner sólo uno si no se quiere muy picante) y sal. 

5. Servir con un chorrito de aceite.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Se puede sustituir las gambas por algún pescado tipo rape o incluso caballa, y los garbanzos por judías blancas.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Storytelling, de Todd Solondz (2002).
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    6. BONITO CON TOMATE

			 

    Éste es sin duda uno de mis platos favoritos de todos los tiempos: el bonito con tomate. Sí, ya sé que a la parrilla está muy bueno, que encebollado es la bomba y que en marmitako ni te cuento, pero nunca me lleva a la infancia como cuando llega a la mesa acompañado de la salsa roja. El bonito y el tomate bien podrían cantarse «Somos el uno para el otro» —como dice la canción de Astrud—, y no sólo porque sus sabores «mariden» bien, que dirían los cursis. Ambos coinciden en su temporada, el verano, y nunca saben mejor que entonces. Alguno dirá que es un plato más viejo que Carracuca: ciertamente, no estoy descubriendo un nuevo universo a nadie. Me da igual. Por un lado, es el tipo de producto que me apetece cuando me da uno de mis frecuentes ataques de vuelta-a-lo-básico. Y por otro, viendo los bonitos con tomate tipo tabla que te ponen por ahí, que tienes que sacar la motosierra para cortarlos, quizá sea el momento de refrescar la receta. Llevar a buen puerto esta delicia no tiene más misterio que el de contar con un pescado fresco y unos tomates maduros de verdad —no corcho teñido de rojo—, además de cocinarlos con el debido respeto. La clave está en ser muy paciente con el tomate, dejándolo que se haga lentamente, y muy sutil con el bonito, limitando su cocción al mínimo para que quede jugoso. En este último punto ayuda que esté cortado en rodajas gruesas. Por último, puede que sea una manía personal, pero para mí la salsa de tomate perfecta para este plato es la que se tritura en el pasapurés, así que deja la batidora quieta.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para alelados.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    600 g de bonito cortado en rodajas gruesas

    750 g de tomates muy maduros

    1 pimiento verde pequeño

    2 cebollas

    1 diente de ajo

    Aceite de oliva virgen extra

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Picar las cebollas, el ajo y el pimiento. Cortar el tomate en trozos grandes desechando la parte dura del centro.

    2. Untar las rodajas de bonito con un poco de aceite. Poner una sartén grande a calentar a fuego medio. Pasar por la sartén el bonito, unos 20 segundos por cada lado. Bajar el fuego, sacar el bonito, salarlo y reservar.

    3. En la misma sartén, rehogar la cebolla, el pimiento y el ajo unos 20 minutos añadiendo un poco de aceite si es necesario, hasta que estén bien pochados. Incorporar el tomate y dejar que se haga una media hora más a fuego lento.

    4. Cuando esté bien deshecho, pasarlo por el pasapurés, probarlo y, si está ácido, añadirle un poquito de azúcar.

    5. Devolver la salsa a la sartén. En el momento en que alcance la consistencia adecuada (tiene que estar espesa, pero no concentrada), incorporar las tajadas de bonito a las que habremos quitado la piel. Dejar un minuto a fuego mínimo, retirar del fuego y tapar para que se termine de hacer con el calor de la salsa. Se puede decorar con un poco de perejil picado.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Está mucho mejor si se deja reposar unas horas, quitando las espinas y recalentándolo muy suave para que no se reseque.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Pagafantas, de Borja Cobeaga (2009).

        

	 	
	    
            

			 


    7. CONEJO EMBORRACHADO

			 

    Si en algún momento te aburres de la cocina contemporánea, de los exotismos y las fusiones, te recomiendo que te sumerjas en El libro de la cocina española. Esta obra, firmada por los insignes Nestor Luján y Juan Perucho y prologada por Manuel Vázquez Montalbán, recorre la historia de la gastronomía española por regiones y proporciona un auténtico baño de tradición. El texto, que rezuma sabiduría glotona, no sólo es rico en curiosidades, sino que además incorpora fantásticas recetas que nunca se deberían perder.

    Una de ellas describe cómo preparar las codornices emborrachadas, un plato típico de Baleares que me llamó la atención por su sencillez, exuberancia licorera y su particular acabado con leche, huevo y azúcar. Para mi versión decidí cambiar los pajaritos por conejo y tunear la preparación para aligerarla, pero en esencia respeté la receta.

    Aparte de que la carne queda tiernísima, la salsa del guiso es de las de ir al infierno de cabeza por vacaburra pecadora. Por eso recomiendo acompañar el plato con un arroz blanco que la empape y nos permita disfrutar aún más de ella. Eso sí, hay que tener cierta mano con su ligado final, porque si te pasas con el calor se te puede cortar.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Media.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    Para el conejo

    1 conejo troceado para guisar

    100 g de panceta

    500 ml de vino blanco

    200 ml de coñac

    100 ml de leche

    1 huevo

    Aceite de oliva (manteca en la receta original)

    Sal y pimienta negra

			 

    Para el arroz

    200 g de arroz blanco

    3 cucharadas de arándanos secos

    Aceite de oliva

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Cortar la panceta en dados pequeños. Salpimentar el conejo.

    2. Dorar ambas cosas a fuego medio en una cazuela con un buen chorro de aceite. Una vez que los trozos hayan cogido color tostado por los dos lados, retirar con un cucharón buena parte de la grasa y mojar con el vino y el coñac. Cubrir la cazuela con papel de horno, ponerle la tapa encima y bajar el fuego. Cocer muy suave unos 40 minutos, o hasta que el conejo esté tierno.

    3. Mientras, calentar agua abundante con un chorro de aceite y sal. Lavar el arroz un par de veces. Cuando el agua con aceite hierva, añadir el arroz y cocerlo unos 15-20 minutos, añadiendo los arándanos un par de minutos antes de que acabe la cocción. Escurrir y extender en una fuente.

    4. Sacar el conejo de la salsa. El vino con coñac debe haber reducido a algo menos de la mitad. Si no, darle un hervor hasta que lo haga.

    5. Mezclar la leche con el huevo batido y el azúcar. Bajar el fuego al mínimo para que la salsa deje de hervir. Añadir la mezcla de leche y huevo y mover la cazuela con movimientos circulares hasta que la salsa espese un poco, sin dejar que hierva. Incorporar de nuevo el conejo y servirlo junto al arroz caliente o templado.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si se quiere hacer la receta con codornices, el proceso es el mismo, pero el tiempo de cocción será más corto (20-30 minutos).

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Young adult, de Jason Reitman (2011).
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    8. POLLO CON AJOS TIERNOS Y MOSCATEL 

			 

    Me encanta cocinar con los ajos tiernos porque su sabor recuerda al ajo, pero es más sutil y herbáceo. Y sobre todo porque no me sientan como un tiro como sus papás blancos, con los que debo tomar toda clase de precauciones para no estar comiéndomelos ocho horas después.

    Los ajetes, que también tienen este nombre tan cuasi-escatológico, se pueden usar para casi todo: revueltos, tortillas, arroces, pastas, guisos, salteados... lo único que tienes que hacer es quitarles la capa exterior, cortarles las raíces y picarlos como te dé la gana. También has de ser prudente con el calor porque como sus capas son tan finas se queman con cierta facilidad.

    En la receta de hoy, adaptada del libro Moro East (www.moro.co.uk), son el principal acompañamiento de un pollo braseado bastante clasicón. Os aseguro que la salsa que resulta del jugo del pollo, los ajos tiernos y el moscatel es de esas que te puedes comer una hogaza de pan mojándola en ella. De hecho, cuando lo preparé hubo comensales que se dedicaron a sacar brillo a la cazuela con sus respectivos chuscos como si les fuera la vida en ello.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para insustanciales.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    1 pollo de corral o ecológico, cortado en trozos grandes con piel

    12 ajos tiernos (o menos si son muy gruesos)

    150 ml de moscatel o vino dulce

    150 ml de vinagre de Jerez

    ½ cucharadita de semillas de hinojo (se venden en herbolarios)

    Aceite de oliva virgen extra

    2 hojas de laurel, sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Picar los ajos tiernos.

    2. Salpimentar los trozos de pollo. Dorarlos en tandas en una cazuela de fondo grueso con aceite de oliva a fuego medio, dejando que cojan un color intenso, unos 5-10 minutos por cada lado. Sacar y reservar.

    3. Bajar el fuego. Si el pollo ha soltado mucha grasa, quitar 2 o 3 cucharadas. En la misma cazuela, rehogar 5 minutos el hinojo, el laurel y los ajos tiernos moviendo de vez en cuando para que no se quemen.

    4. Mojar con el moscatel y dejar que evapore el alcohol un par de minutos. Añadir el vinagre, 100 ml de agua y el pollo, poniendo los trozos de pechuga arriba. Tapar y cocer a fuego suave unos 30 minutos.

    5. Sacar los trozos de pechuga, volver a tapar y dejar que las patas y las alas se hagan 30 minutos más, o hasta que la carne se separe bien del hueso, añadiendo algo de vino y agua en el proceso si se quedara seco.

    6. Reincorporar la pechuga un par de minutos para que se caliente, remover para que el pollo se empape de la salsa y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO A este tipo de recetas no les puede ir mal la incorporación de otras verduras como la zanahoria o la alcachofa.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Entre copas, de Alexander Payne (2004).

        

	 	
	    
            

			 


    9. PECHUGA RELLENA DE ESPINACAS    CON ALBARICOQUES

			 

    Que los frutos secos y las aves son grandísimos amigos en la cocina es vox populi desde tiempos inmemoriales. Pollos, gallinas, gallos, faisanes y capones se han acompañado con almendras (valga como ejemplo la mítica gallina en pepitoria, una joya del recetario clásico español desde la posguerra), nueces, avellanas y frutos secos en asados, rellenos, estofados, ensaladas y toda clase de combinaciones. Como las cocciones lentas son casi un lujo reservado para ocasiones especiales, os propongo una pechuga saludable, sabrosa y que se hace en un momento. Por favor, respetad los tiempos de cocción: la pechuga debe parecer una pechuga, no un burruño de cartón piedra. 

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para protozzos.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas 

    4 pechugas de pollo pequeñas

    200 g de espinacas frescas

    12 albaricoques secos

    1 diente de ajo

    200 ml de coñac

    Aceite de oliva 

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Picar los orejones. Precalentar el horno a 180 grados. 

    2. Picar el ajo fino y dorarlo en una sartén a fuego suave con un poco de aceite. Añadir las espinacas y los albaricoques picados. Salpimentar, remover y tapar. 

    3. Cuando las espinacas estén tiernas, destapar, subir el fuego hasta que pierdan todo el líquido y reservar. 

    4. Hacer un corte horizontal en las pechugas sin llegar al final para rellenarlas. Meter las espinacas, apretar y cerrar con tres o cuatro palillos. Untar las pechugas con aceite y dorarlas en una sartén a fuego fuerte para marcarlas. 

    5. Pasarlas a una fuente de horno. Desglasar la sartén con el coñac y mojar las pechugas. Terminar la cocción en el horno durante 15 minutos.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Servido con una ensalada verde es un plato único completo y nada pesado. Y se puede comer frío, así que es una opción perfecta para tupper oficinil, excursiones y hasta comida de playa. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO La boda de Muriel, de P. J. Hogan (1994).

        

	 	
	    
            

			 


    10. CODORNICES LARA EN ESCABECHE       CON MANZANA

			 

    Otra de las propuestas para el menú de la noche electoral del 20N, ésta inspirada por Cayo Lara. Es difícil imaginar al líder de IU ante un plato caro y rebuscado: los deliciosos escabeches tradicionales de su región, La Mancha, parecen casar mejor con su carácter.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Tienen su trabajo.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    Para el escabeche

    8 codornices, dependiendo del tamaño

    1 cabeza de ajos 

    1 cebolla grande 

    1 zanahoria 

    ½ l de aceite

    200 ml de vinagre de jerez

    200 ml de vino blanco

    10 granos de pimienta

    2 clavos

    2 hojas de laurel

    1 rama de tomillo

    1 rama de romero

    Sal

			 

    Para el puré

    3 manzanas

    100 ml de vino dulce

    Mantequilla

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Salpimentar las codornices a conciencia. Freírlas bien por todos los lados en una cazuela grande con el aceite. Sacar las codornices. 

    2. Cortar en rodajas la cebolla y la zanahoria. Ponerlas en el aceite junto a la cabeza de ajos, la pimienta, los clavos, el laurel, el tomillo y el romero. 

    3. Devolver a la cazuela las codornices y mojarlas con el vinagre, el vino y un vasito de agua. Cocer media hora semitapado a fuego muy suave y dejar reposar. 

    4. Mientras, hacer el puré salteando las manzanas peladas y cortadas en una cucharada de mantequilla, el vino dulce y un poco de agua. Cuando estén bien hechas, espesas y caramelizadas, remover y aplastar con una cuchara de madera. 

    5. Pelar y deshuesar las codornices, dejando las patas enteras, y servirlas con las verduras sobre un poco de puré.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Éste es un plato del que vale mucho la pena tener sobras, ya sea para rellenar unas empanadillas o para acompañar una polenta. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Tierra y libertad, de Ken Loach (1995).
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    11. LOMO RELLENO CON NECTARINAS

			 

    Como ya deberíais saber todos a estas alturas del curso, el cerdo es una de las carnes que mejor combina con la fruta. Los asados de este animal con elementos dulces son muy típicos del invierno, pero como en esa época no hay nectarinas (o son malísimas y traídas de la Conchinchina), el plato que propongo se debe preparar en verano.

    Os aseguro que el calor que paséis en la cocina compensa, porque el dulzor y la acidez de las natalinas (así las llamaban en una frutería que solía frecuentar en mis años mozos) resultan idóneos para acompañar el gorrino. Y si encima rellenamos la pieza con una picada de almendras, tomate y albaricoque secos, albahaca fresca y especias, el éxtasis está garantizado.

    De todas formas, si os da mucho sofocón meteros con el horno con los calores, una versión para la barbacoa es perfectamente posible. Asas el lomo relleno y las nectarinas en la parrilla, te olvidas de la salsa y a correr.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Media: tiene su trabajo.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    1 kg de lomo de cerdo cortado para rellenar (pedidlo en la carnicería; se trata de que hagan un gran filete con él que se pueda enrollar)

    5 nectarinas medianas

    50 g de almendras crudas

    3 tomates secos en aceite

    3 albaricoques secos

    100 ml de vino dulce

    4 hojas de albahaca fresca

    1 cucharadita de canela

    1 cucharadita de comino en polvo

    Aceite de oliva

    Sal y pimienta negra recién molida

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Majar las almendras en un mortero con una pizca de sal y de pimienta. Añadir los tomates secos picados y seguir majando. Repetir la operación con los albaricoques secos picados, las hojas de albahaca y las especias, hasta que quede una pasta más o menos homogénea.

    2. Pelar una nectarina y picar fino la mitad. Reservar la mitad restante para otras preparaciones.

    3. Extender el lomo en una tabla o bandeja y salpimentarlo ligeramente. Impregnarlo con la mezcla de almendras dejando un par de centímetros limpios por cada lado, repartir por encima la nectarina picada y enrollar. Atar con cordel de cocina, volver a salpimentar levemente y, si hay tiempo, dejarlo en la nevera unas horas (idealmente, de un día para otro).

    4. Precalentar el horno a 180 grados. Para que el lomo no quede muy seco, es buena idea introducir algún recipiente dentro con algo de agua para mantener la humedad en el horno.

    5. Cortar las 4 nectarinas restantes en dos partes y retirar el hueso.

    6. Calentar una cazuela o fuente a fuego vivo. Embadurnar el lomo con un poco de aceite de oliva y dorarlo bien por todos los lados. No hay que marearlo, sino dejarlo un par de minutos sin moverlo por cada lado.

    7. Colocar las nectarinas con la carne hacia arriba alrededor del lomo y meter en el horno entre 20 y 30 minutos, hasta que el cerdo esté hecho. Si las nectarinas están blandas, agregarlas a mitad de la cocción.

    8. Sacar la fuente del horno, retirar el lomo y dejar que repose unos 10-15 minutos envuelto en papel de aluminio. Sacar también las nectarinas a un plato.

    9. Poner de nuevo la cazuela a fuego medio. Mojarla con el vino y un chorrito de agua o de caldo de carne, y mover la cazuela mientras evapora el alcohol para que la salsa ligue y espese. Añadirle el jugo que haya podido soltar el lomo en el papel de aluminio. Probar la salsa, y si está muy ácida, añadir un poco de azúcar o de miel.

    10. Cortar el hilo que ata la pieza. Servir el lomo cortado con cuidado en filetes no muy delgados (se desmoronarán si no), con las nectarinas y la salsa por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Este lomo, frío y en bocadillo con una salsa tipo chutney y un poco de queso a la plancha, es la perfecta cena de sofá. Para un marraneo máximo, freír unos trozos de plátano macho y mañana será otro día (en concreto un día a ensaladas y All Bran, para compensar). 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Secretos y mentiras, de Mike Leigh (1996).

        

	 	
	    
            

			 


    12. SOLOMILLO DE CERDO CON PASAS Y NUECES 

			 

    El uso de la nata líquida en la cocina salada se puso muy de moda en España en los ochenta. Supongo que por influjo de la nouvelle cuisine francesa, de repente no había cosa más chic en los restaurantes que realzar las salsas para pastas y carnes con crema de leche. El mágico producto no sólo les daba cuerpo y ligazón, sino que les proporcionaba un placentero regusto lácteo.

    Como suele pasar, lo que comenzó como una moda se convirtió en un agobio. Empezaron a abundar los espaguetis carbonara flotantes y los lomos de cerdo recubiertos con una cremorra gorda que sólo de verla ya corrías a por un Almax. Por indigestos, insanos y engordantes, los platos con nata adquirieron mala fama y perdieron terreno frente a los elaborados con ingredientes menos empalagosos y sin tanto colesterol. Yo no uso demasiado la crema de leche en la cocina, pero tampoco veo razón para renunciar a ella por completo. En determinados casos puede transformar una salsa en irresistible, siempre que la manejes con moderación y sentido común. Si puedes acceder a una nata ecológica y más o menos artesanal, algo complicado en un país de proverbial pobreza en la sección de lácteos, considérate afortunado: la efectividad se multiplica y te ahorras el repugnante sebo que incorporan muchas natas industriales. Uno de mis platos favoritos con crema de leche son los solomillos al oporto que hace mi cuñada May. La receta es de lo más simple, pero hay algo en la mezcla del cerdo, el vino dulce y las pasas que la convierte en una delicia. También me gusta porque es un poco viejuna y porque lleva dos productos satanizados por la secta ortoréxica de las comidas saludables, como son la mantequilla y las pastillas de caldo de carne.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para lechones.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    800 g de solomillo de cerdo (dos piezas)

    75 g de pasas sin semilla

    30 g de nueces picadas

    200 ml de nata líquida

    100 ml de oporto

    1 pastilla de caldo de carne

    Mantequilla

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Disolver la pastilla de caldo en unos 300 ml de agua hirviendo, y dejarlo reducir hasta que quede un caldo concentrado.

    2. Cortar los solomillos en medallones no muy finos, salpimentarlos y dorarlos bien en una sartén con mantequilla a fuego fuerte, 1 o 2 minutos por cada lado. Sacar y reservar.

    3. Mojar la sartén con el caldo y rascar el fondo con una cuchara de madera o de silicona para desglasarla. Añadir la nata, el oporto, las pasas y las nueces. Dejarlo a fuego suave hasta que la salsa reduzca más o menos a la mitad y corregir de sal. Si te pasas y se corta, añade un poco de agua y remueve bien hasta que vuelva a ligar.

    4. Servir los solomillos con la salsa por encima.


[image: ] NOTA DEL COCINERO El plato se puede acompañar, si se quiere, de patatas cocidas salteadas a fuego vivo con aceite o mantequilla, sal y pimienta.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO California Suite, de Herbert Ross (1978).

        

	 	
	    
            

			 


    13. COSTILLAS CON LECHE Y MIEL      ALASKA Y DINARAMA 

			 

    El disco de Alaska y Dinarama Deseo carnal lucía un chulazo en portada y un bodegón de embutidos en su carpeta interior. Para satisfacer los apetitos de los carnívoros —y de la mismísima Alaska, fan confesa de las comidas guarrindongas—, nada más primario que un costillar de cerdo en su honor. 

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para petardas.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    1,2 kg de costillas de cerdo en una pieza

    2 cebollas

    2 dientes de ajo

    3 cucharadas de miel

    200 ml de nata líquida

    500 ml de leche entera

    1 cucharada de romero picado

    Vinagre de Jerez

    Aceite de oliva

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Mezclar 4 cucharadas de aceite de oliva con 2 de vinagre, el romero y los 2 dientes de ajo sin pelar. Embadurnar las costillas con la mezcla, poner encima las cebollas cortadas horizontalmente en mitades y envolverlo todo en plástico. 

    2. Dejar marinando toda la noche. 

    3. Precalentar el horno a 170 grados y sacar la carne de la nevera para que se temple. 

    4. Untar una bandeja o fuente de horno con aceite e introducirla en el horno 5 minutos. Poner entonces el costillar y dorar en el horno 30 minutos con la parte curva hacia arriba. Mojar las costillas con la miel y hornear 10 minutos más. 

    5. Dar la vuelta a las costillas e incorporar la nata y la leche. Asarlas una hora más. 

    6. Sacar y dejar reposar 10 minutos. Cortar las costillas y servir con la salsa y las mitades de cebolla.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Si las costillas se tuestan demasiado antes de tiempo, cubrirlas con una capa doble de papel de aluminio. Este truco vale para cualquier asado.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Los asesinatos de mamá, de John Waters (1996).
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    14. CORDERO AL SILENCIO

			 

    Éste es un plato creado para un especial Noche de Óscar e inspirado en el thriller psicológico más famoso de los noventa, El silencio de los corderos. Supongo que Hannibal Lecter prefería otro tipo de carnes, pero la opción más sensata para rendir tributo a su figura sin quebrantar la ley es el cordero. Para disfrutarlo guisado con higos y limón, se recomienda acordarse lo menos posible de la película.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para caníbales.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 6 personas

    1 paletilla de cordero deshuesada y troceada

    150 g de higos secos

    1 limón pequeño

    2 cebollas

    2 dientes de ajo

    50 g de almendra molida

    1 lata de tomates enteros

    ½ l de caldo de pollo

    1 cucharada de menta picada

    ½ cucharadita de comino

    2 guindillas secas

    Aceite de oliva

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Salpimentar los trozos de cordero y dorarlos a fuego medio con un poco de aceite en una cazuela que se pueda meter al horno. 

    2. Sacar la carne y en la misma cazuela rehogar a fuego suave la cebolla picada unos 15 minutos. Mientras, precalentar el horno a 160 grados. 

    3. Salar la cebolla y añadir el ajo picado, medio limón cortado en rodajas finas sin los extremos, el zumo del resto, el comino y las guindillas. Rehogar 2 minutos. 

    4. Incorporar el cordero con el caldo, los higos cortados por la mitad, los tomates troceados y su líquido. Salpimentar, cubrir con una tapa o una capa doble de papel de aluminio y meter en el horno entre 2 y 3 horas (depende de la carne) hasta que esté tierno. 

    5. Añadir la almendra, cocer un par de minutos más a fuego suave moviendo la cazuela para que la salsa espese y terminar con la menta.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Para mejorar todavía más un plato que ya es perfecto, añadir un poco de yogur griego y arroz basmati. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Holocausto caníbal, de Ruggero Deodato (1980).

        

	 	
	    
            

			 


    15. ALBÓNDIGAS ALTERNATIVAS

			 

    Por insólito que parezca, hay gente a la que no le gusta ni el ajo ni la cebolla. No sólo crudos, sino en ninguna de sus formas. Ni siquiera en las salsas. Cómo subsisten en España estos extraños individuos me resulta de lo más intrigante: es como vivir en Italia sin pasta o en China sin arroz.

    Dada mi gran sensibilidad con las minorías oprimidas, aquí tenéis una receta española tan clásica como las albóndigas sin estos dos ingredientes. El reto ha sido lograr un guiso igual de sabroso que el original, tarea complicada teniendo en cuenta los poderes mágicos del ajo y la cebolla para potenciar cualquier salsorra o carne picada. Para minimizar su ausencia tomé el camino fácil: preparé el sofrito con dos verduras poderosas —apio, puerro—, y la carne la sazoné con hierbas —albahaca y perejil— y un poco de ralladura de limón.

    No sé si el resultado superó a las almóndigas de toda la vida, pero les dieron un giro interesante. Y todos los que las comieron rebañaron el plato con pan.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para moñas.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    Albóndigas

    500 g de carne picada (¾ partes de ternera y ¼ parte de cerdo)

    1 rebanada de pan de hogaza

    1 cucharada de albahaca picada

    1 cucharada de perejil picado

    1 limón

    Leche

    Harina

    Aceite de oliva

    Sal y pimienta negra

			 

    Salsa

    1 rama de apio sin las hojas

    1 puerro grande

    200 g de tomate natural triturado

    200 ml de vino blanco

    200 ml de caldo de pollo

    Aceite de oliva

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Quitarle la corteza al pan y mojarlo en leche.

    2. Mezclar la carne picada con el pan empapado, la albahaca, el perejil, la ralladura de medio limón, sal y pimienta. Tapar con plástico y dejar madurar en la nevera (se puede hacer de un día para otro).

    3. Picar fino el apio y el puerro. Ponerlos a rehogar a fuego suave en una cazuela con un chorro de aceite de oliva unos 10-15 minutos, hasta que se pochen.

    4. Añadir el tomate y rehogar 10 minutos más.

    5. Mojar con el vino blanco y dejar que reduzca un par de minutos.

    6. Poner aceite abundante a calentar en una sartén a fuego medio-fuerte. Preparar un plato hondo con harina. Formar bolitas con la carne, pasarlas por la harina y freírlas en el aceite cuando esté caliente. En cuanto estén doradas, sacarlas a otro plato con papel de cocina para que pierdan el exceso de grasa.

    7. Pasar las albóndigas a la cazuela con el sofrito y mojarlas con el caldo de pollo. Dejar que se hagan a fuego suave unos 30 minutos, añadiendo un poco de agua o de caldo si se van quedando secas. Corregir de sal y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Cambiando la carne por bonito o algún otro pescado sostenible y el caldo de pollo por su ídem de pescado conseguiréis que hasta los detractores más acérrimos de los frutos del mar —que también los hay, qué pesadilla— se pongan ciegos a pescado. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Delicatessen, de Marc Caro y Jean-Pierre Jeunet (1991).
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    16. TERNERA ESTOFADA CON VINO Y SETAS

			 

    Las setas son, sin duda, la gran bendición gastronómica del otoño. Además de resultar deliciosos cuando actúan en solitario, unos níscalos, rebozuelos o boletus decentes pueden dar un giro a cualquier plato. A mí me satisfacen especialmente en los estofados, a los que proporcionan un sabor a bosque que hace que me sienta un poco David el Gnomo. 

    Para llevar a buen puerto este plato sólo hay un requisito imprescindible: la paciencia. Las duras piezas de carne de los estofados dan lo mejor de sí mismas cuando se las guisa suave, lenta y largamente. Para acelerar el proceso, los que vivan en urgencia permanente siempre pueden tirar de la olla a presión, un instrumento con cierta mala reputación entre los cocinillas pero que ofrece excelentes resultados cuando se emplea bien. Yo no soy nada integrista contra las ollas rápidas, y me parecen una buena solución si no tienes demasiado tiempo.

    Siendo un plato en el que el vino alcanza tanto protagonismo, conviene no utilizar uno muy cutrongo. Tampoco hace falta una botella de 30 euros, pero sí un caldo digno que proporcione al guiso un sabor agradable. En cuanto a las verduras, he preferido mantenerme en el minimalismo del ajo y la cebolla, pero si te gusta con zanahoria, puerro, apio o patata, cambia el caldo de verduras por agua y tira para adelante.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Debes haber leído un libro en tu vida, como mínimo.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 6 personas

    1 kg de carne de ternera para guisar, cortada en tacos grandes (unos 5 cm aprox.)

    200 g de níscalos

    200 g de rebozuelos (se pueden poner otras setas al gusto)

    500 ml de vino tinto decente

    250 ml de caldo de verduras

    2 cebollas medianas

    2 dientes de ajo

    1 cucharadita de tomillo seco

    1 cucharadita de orégano seco

    1 cucharadita de chocolate negro picado

    1 cucharada de perejil picado

    Harina

    Aceite de oliva

    Sal

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Si se puede, poner a marinar la carne en un tupper con el vino, el orégano y un poco de sal la noche anterior y dejarla en la nevera (no es imprescindible, pero le da un punto).

    2. Picar la cebolla y poner harina en un plato hondo. Escurrir muy bien la carne y secarla un poco con papel de cocina, reservando la marinada de vino.

    3. Calentar a fuego medio un chorrito de aceite de oliva en una olla grande. Pasar la carne por la harina e ir dorándola en tandas. Reservarla en un plato.

    4. En la misma olla, rehogar la cebolla unos 25 minutos a fuego suave. Picar fino uno de los dientes de ajo e incorporarlo. Rehogar 5-10 minutos más, hasta que la cebolla esté muy blanda, con cuidado de que el ajo no se queme.

    5. Mojar con el vino con orégano y el caldo, sumar la carne y cocer tapado a fuego muy lento de una hora a hora y media, hasta que la carne esté tierna (esta fase se puede acelerar en la olla a presión, ajustando el tiempo según las instrucciones del fabricante). Vigilar que no se quede corto de líquido: si eso ocurre, añadir más caldo o agua.

    6. Picar muy fino el otro diente de ajo. Lavar y picar en grueso las setas y untarlas con un poco de aceite. Saltearlas en una sartén a fuego medio fuerte. Cuando ya hayan perdido el líquido y empiecen a dorarse, añadir el ajo picado y el tomillo. Saltear 1 o 2 minutos más e incorporarlo todo al estofado.

    7. Cocer a fuego suave y destapado unos 5-10 minutos más para que se mezclen los sabores. Si la salsa está muy líquida, sacar la carne y las setas con una espumadera, reducirla a fuego vivo hasta que alcance cuerpo pero no esté demasiado espesa, y volver a juntarlo todo.

    8. Terminar con el perejil y el chocolate, y remover con suavidad hasta que se disuelva. Corregir de sal, tapar y dejar que repose como mínimo una hora (está mejor de un día para otro). Servir caliente con arroz blanco, patatas al vapor o fritas en cubitos.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Fuera de temporada, se puede hacer el estofado con setas deshidratadas o congeladas, de las que hay opciones más que solventes. Con las setas de bote cuidado, dependiendo del líquido de conservación elegido pueden resultar radiactivas. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Gnomeo y Julieta, de Kelly Asbury (2011).
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    17. BOCADILLO DE ROSBIF, AGUACATE      Y CEBOLLITAS GLASEADAS

			 

    Ahí va otro plato pensado para acercar a los niños a la cocina, animarles a jugar con la comida —en el buen sentido de la palabra— y asegurarse de que después se lo comen todo. El plato está pensado para los adultos, la versión infantil se consigue sustituyendo la mostaza de Dijon —si es obligatorio poner alguna salsa— por un poco de mayonesa casera. Si ponéis ketchup tendréis el karma más negro que Hitler, avisados estáis.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Es un bocadillo, ¡por Dios!

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    Para el rosbif

    800 g de lomo de ternera o buey

    1 cucharada de romero seco

    1 cucharada de orégano

    1 cucharada de pimienta negra

    1 cucharadita de salsa Perrins

    Aceite de oliva

    Sal

			 

    Para los bocadillos

    Pan

    2 aguacates medianos

    ½ limón

    400 g de cebollitas

    50 g de mantequilla

    1 cucharadita de tomillo seco

    1 cucharada de azúcar moreno

    150 ml de vino dulce

    Mostaza de Dijon

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Precalentar el horno a 200 grados.

    2. Los niños mezclan el romero, el orégano, la pimienta y sal abundante con un par de cucharadas de aceite de oliva y la salsa Perrins, y pintan la carne con la mezcla.

    3. Marcar la pieza en una sartén para que el exterior se dore. Poner en una fuente o bandeja de horno con otra bandeja con agua debajo. Hornear unos 30 minutos, sacar y dejar que se enfríe envuelto en papel de aluminio.

    4. Mientras, cortar las raíces de las cebollitas y escaldarlas en agua hirviendo un minuto. Pasarlas por agua fría y dejar que los niños las pelen con las manos. Ponerlas en una sartén a fuego suave con la mantequilla, el azúcar, el tomillo, sal y pimienta, moviéndolas de vez en cuando. En cuanto empiecen a dorarse, mojar con el vino dulce y cocer tapadas unos 20 minutos. Destapar, dejar que el líquido reduzca del todo y reservar.

    5. Mientras, los niños pelan el aguacate, lo aplastan con un tenedor y lo sazonan con sal y zumo de limón.

    6. Montar los bocadillos mojando el pan con el jugo que haya soltado la carne, mostaza, filetes de la misma, aguacate y cebollitas caramelizadas.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Con una mezcla de hojas verdes en lugar del pan, este bocadillo puede convertirse fácilmente en una ensalada mucho menos calórica. 

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Historias de Filadelfia, de George Cuckor (1940).

        

	 	
	    
            

			 


    18. «HAMBURSETA» DE SUPER MARIO

			 

    Un plato sano y sabroso, inventado en honor a las setas que ayudan a Mario a recuperarse y ganar fuerzas. 

    Exactamente lo mismo que hará con nosotros esta deliciosa hamburguesa con su forma.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Primer nivel.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4 personas

    700 g de carne de ternera picada

    200 g de champiñones

    100 g de escarola

    4 lonchas finas de queso

    4 bollos redondos de pan integral

    1 cebolla grande

    1 diente de ajo

    2 cucharadas de pan rallado

    1 manojo de perejil

    Aceite de oliva

    Pimienta negra

    Sal

 

PREPARACIÓN

    			 

    1. Picar fino la cebolla y rehogarla con un chorro de aceite de oliva a fuego medio unos 10 minutos. Incorporarla a la carne junto al pan rallado y una pizca de sal y mezclar bien. 

    2. Cortar los champiñones en láminas no muy finas y saltearlas en la misma sartén hasta que pierdan el agua y empiecen a caramelizar. Añadirles el ajo picado y saltear un par de minutos más. Salar. 

    3. Cortar los panes por la mitad. Triturar el perejil con un poco de agua y pintar con él la parte de arriba del pan. Decorar con círculos de queso (se les puede dar un golpe rápido de grill para que se fijen). 

    4. Hacer a la plancha la hamburguesa y servirla en bocadillo con los champiñones y la escarola.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Unas rodajas de berenjena rebozada serán una buena versión vegetariana de esta «burguerseta».

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO Gremlins, de Joe Dante (1984).
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    19. KOFTE (ALBÓNDIGAS TURCAS DE TERNERA)

			 

    Además de los tropecientos tipos diferentes de kebabs que dominan, una de las muchas delicias que comen los turcos son los kofte. Estas bolitas de ternera picada están a mitad de camino entre la hamburguesa y la albóndiga: yo diría que se parecen a esta última por el aliño de la carne y la preparación, pero en algo recuerdan a la primera por el aspecto y la ausencia de salsa.

    Esta receta me la dio Gündüz Akça, el capitán de una goleta turca en la que tuve la inmensa suerte de pasar unos días a finales del verano en el sur del país. A él se la había pasado el cocinero de su puesto de kofte favorito de Estambul. Este hombre llevaba haciendo las bolitas con la fórmula más de veinte años, y se había ganado una importante reputación en el barrio como maestro koftero. Con estos datos, no hace falta que os cuente cómo están: jugosas, maravillosamente equilibradas de especias y con un punto picante perfecto.

			 

    [image: ] DIFICULTAD Para tarugos.

			 

INGREDIENTES

			 

    Para 4-6 personas

    1 kg de ternera pasada dos veces por la picadora

    3 cebollas medianas

    50 g de pan seco (en su defecto, pan rallado)

    2 cucharadas de yogur griego

    1 ajo

    2 huevos

    1 cucharadita de orégano

    1 cucharadita de comino

    1 cucharadita de pimienta de cayena

    2 cucharaditas de guindilla en copos (o muy picada)

    1 cucharadita de curry

    2 cucharadas de perejil picado

    Aceite de oliva

    Sal y pimienta negra

 

PREPARACIÓN

			 

    1. Picar la cebolla muy fino. Rallar el ajo y el pan.

    2. Mezclar la carne con el pan, el perejil, la cebolla, el ajo, las yemas de los huevos, las hierbas y las especias, el yogur y un chorrito de aceite. Salpimentar y trabajar durante un buen rato la mezcla con las manos o con una cuchara de madera. Según Gündüz, cuanto más mezclas mejor sabe.

    3. Cubrir con plástico y dejar macerando en la nevera un mínimo de 3 horas, o de un día para otro.

    4. Formar bolitas aplanadas y freírlas en aceite de oliva bien caliente. Escurrir sobre papel de cocina y servir con ensalada.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Con pan plano árabe o de estilo pita, yogur y verduras bien picaditas, están mortales.

			 

    [image: ] CINE PARA EL PLATO En busca del arca perdida, de Steven Spielberg (1981).
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POSTRES

 

	    1. SOPA DE ALMENDRAS

			 

        Esta receta fue publicada en plena operación lorza post navideña, cuando posiblemente ya no procedía mucho. Básicamente porque no es ni ligero, ni detox, ni alto en fibra, ni proteínico ni ninguna de esas chorradas con las que cada enero los que estamos en esto del recetismo castigamos a nuestros lectores, como si no tuvieran ya suficiente sentimiento de culpa por los excesos cometidos. Pero me dio igual, porque este postre es tan antiguo que mola, es sano y está que te mueres. Hay muchas formas de preparar este postre típico madrileño. Ana García-Siñeriz, que se reconoce adicta a este producto y lo hace siempre que puede —recuerdo: está delgada—, pone una capa de pan bajo la sopa y otra sobre ella, para después tostarla en el horno. Mi fórmula, más simple aún, proviene de mi familia política, que la lleva tomando así desde hace varios milenios sin perdonar ni una Navidad. El sabor recuerda un poco al mazapán, pero en mi humilde opinión es más agradable por la textura cremosa que le da la leche, y el ligero toque aromático de la canela. Lo que más me gusta es ir encontrándome trocitos de pan empapados y piñones, y combinarlos con cucharadas de sólo líquido.

        La única dificultad posible ante esta sopa es la de encontrar la pasta de almendra, pero me consta que marcas como De La Viuda la siguen fabricando, y que se puede comprar en muchas grandes superficies durante la época navideña. Si no, también se puede hacer casera, no es muy complicado y en internet se encuentra la receta. Aviso de que el envoltorio del producto suele recomendar cantidades para que salga muy espesa: esta versión las rebaja en pro de una mayor liquidez.

			 

        [image: ] DIFICULTAD Para deprimidos post vacacionales.

			 

    INGREDIENTES

			 

        Para 4 personas

        200 g de pasta de almendras

        1 l de leche fresca entera

        Pan duro

        4 cucharaditas de piñones

        Canela en polvo

 

PREPARACIÓN

			 

        1. Calentar la leche y apartarla del fuego cuando le empieza a salir espumilla, antes de comenzar a hervir.

        2. Incorporar la pasta de almendras cortada en trozos. Remover con una cuchara aplastando la pasta contra los lados de la cazuela. Se puede arrimar al fuego para subir un poco la temperatura y que se disuelva mejor, pero sin dejar que hierva. Cuesta un poco, pero se consigue.

        3. Añadir el pan duro en trozos (unos 8 medianos está bien, pero se pone al gusto) y los piñones. Remover y espolvorear con canela. Dejar que se temple y enfriar en la nevera toda la noche.

        4. Si ha quedado muy espesa, añadir un poco de leche fría, mezclar y servir.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Para un almendrismo absoluto, se pueden cambiar los piñones por láminas de almendra tostada. 

			 

        [image: ] CINE PARA EL PLATO Plácido, de Luis García Berlanga (1961).

        

	 	
	    
            

			 


	    2. MELOCOTÓN Y PICOTAS CON VAINILLA 

			 

        Más que un postre completo, esta receta es una propuesta de acompañamiento para helados, yogures o quesos frescos bien fríos. Aunque si sois de esas personas desesperadas que viven a dieta, también se puede tomar a pelo o con un sorbete o un vaso de agua con Natreen. El plan es el siguiente. Primero, almibarar muy ligeramente las cerezas con la vainilla, de tal forma que tomen el olor de ésta sin perder su jugosidad natural. Segundo, caramelizar el melocotón en la misma medida, porque queremos potenciar su sabor manteniendo su personalidad. Tercero, dar un mínimo toque a esta última fruta con un par de especias que le van bien, como son la canela y el clavo. Y ya está. En cuanto al material lácteo que le puede ir bien, la opción más fácil es un helado de vainilla, de nata o mantecado, aunque como amante de los ácidos (de los de la comida, no del LSD), a mí me encanta con helado de limón o con yogur de cabra. Si os queréis poner especialmente pijos, yo apostaría por un sabayón (podéis encontrar una receta sencilla en los postres de la primera entrega de Las recetas de El Comidista y también en el blog) para un triunfo asegurado.

			 

        [image: ] DIFICULTAD Para cerebros de hormiga.

			 

    INGREDIENTES

			 

        Para 4 personas

        2 melocotones maduros grandes (o 3 pequeños)

        250 g de picotas gorditas

        1 vaina de vainilla

        1 cucharada de miel

        1 limón

        Canela y clavo en polvo

        1 cucharada de azúcar

 

PREPARACIÓN

			 

        1. Despepitar las picotas con las manos y ponerlas en una cazuela pequeña con el azúcar, una cucharada de zumo de limón y 2 cucharadas de agua. Cortar la vainilla a lo largo, extraer las semillas con la punta de un cuchillo y añadirlas a las cerezas. Romper los restos de la vaina en 2 o 3 trozos y sumarlos también.

        2. Dar un hervor suave al conjunto de unos 3-4 minutos, y sacar las cerezas escurridas. Reducir un poco el líquido de cocción hasta que quede una especie de jarabe no muy espeso.

        2. Pelar y picar en grueso el melocotón. Embadurnarlo con la miel, ponerle una pizca de clavo y de canela y saltearlo en una sartén muy caliente, lo justo para que caramelice un poco, y listo.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Servir las frutas calientes o frías con helado, con un poco del sirope de cereza colado por encima.

			 

        [image: ] CINE PARA EL PLATO Grease, de Randal Kleiser (1978).

        

	 	
	    
            

			 


	    3. NARANJAS CARAMELIZADAS CON CACAO     Y CANELA 

         

        La naranja es una fruta que me entusiasma, y cuando tengo la suerte de encontrarlas buenas mi adicción llega a límites preocupantes. A veces temo que me vaya a brotar en la chepa un Naranjito (para los jóvenes: me refiero a la mascota del Mundial de Fútbol España’82, no a un naranjo enano). Pero no me puedo resistir: por su jugosidad y su perfecto equilibrio entre dulzor y acidez, para mí no hay fruta que pueda competir con ellas en el invierno. Alguna vez he tenido la suerte de conseguir ejemplares venidos directamente de productores de la Comunidad Valenciana, vía Naranjas con Sabor (www.naranjasconsabor.com) o Naranjas de la Safor (www.narsafor.com). Estas últimas, de una calidad excelente —y sin barnizar con ese pringue que llevan las de las tiendas para que brillen—, inspiraron la receta de hoy, unas simplísimas naranjas caramelizadas. Los acompañantes de la fruta en el plato son dos buenos amigos suyos: la canela, en este caso en rama porque me parece menos agresiva que en polvo, y el cacao, sustituible por chocolate si te apetece. El postre se puede servir tal cual o utilizarlo como acompañamiento de un pastel o un bizcocho. Con cualquier cosa de chocolate están de muerte.

         

        [image: ] DIFICULTAD Para personas que saben pelar una naranja.

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        6 naranjas medianas

        50 g de azúcar, a poder ser sin refinar 

        1 rama de canela

        Cacao en polvo o chocolate negro

 

PREPARACIÓN

         

        1. Exprimir 2 naranjas.

        2. Poner el azúcar a calentar a fuego medio en una cazuela con unas 6 cucharadas de agua y la rama de canela.

        3. Mientras, pelar 4 naranjas cortando primero los extremos. Apoyándolas en una tabla, ir quitando la piel con el cuchillo y dejando la pulpa al aire. Cortarlas en rodajas de un centímetro aproximadamente y extenderlas en una fuente.

        4. Cuando el azúcar se haya disuelto del todo, burbujee y coja un color dorado intenso, retirar del fuego, añadirle el zumo de naranja y remover. Hasta aquí se puede hacer con antelación. Verter el líquido sobre las naranjas. Espolvorear con cacao o con chocolate negro rallado y servir inmediatamente.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Una versión vacaburra pero irresistible: ponerlas encima de una crep rellena de helado de chocolate amargo. 

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO The Royal Tenembaums, de Wes Anderson (2001).

        

	 	
	    
            

			 


	    4. POLOS DE PLÁTANO Y CHOCOLATE

         

        En otra de mis incursiones a las recetas temáticas, en esta ocasión al universo de los videojuegos, preparé estos polos inspirados en Donkey Kong. A principios de los ochenta, esta maquinita arcade llevó por primera vez al mundo del píxel a Super Mario, que por aquel entonces se llamaba Jumpman. 

        Una forma divertida de comer fruta que volvería loco al gorila más frenético de la historia de los videojuegos.

         

[image: ] DIFICULTAD  Para críos.

			 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        2 plátanos

        150 g de chocolate negro

        2 cucharadas de aceite de oliva

        50 g de almendras u otros frutos secos picados

 

PREPARACIÓN

         

        1. Pelar los plátanos, cortarlos en dos y pinchar cada trozo en un palillo chino. 

        2. Meter en el congelador aproximadamente unos 15 minutos para que se enfríen. 

        3. Preparar una fuente cubriéndola con papel de horno antiadherente. 

        4. Derretir el chocolate con el aceite en el microondas o al baño María. 

        5. Untar los trozos de plátano en el chocolate, espolvorearlos con almendra picada y acostarlos en la fuente. 

        6. Dejar enfriar en la nevera una hora o en el congelador si se quieren tomar helados.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Lacasitos, trozos de galletas, virutas de colores… los posibles toppings para este polo son tan infinitos como las vidas que se conseguían con los trucos de la revista Hobby Consolas.

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO King Kong, de Peter Jackson (2005).

		    


[image: ]

    
 	
	    
            

			 


	    5. TARTA RÁPIDA DE FRESAS MACERADAS

         

        Esta receta fue concebida como parte de un brunch especial para el día de la madre, pensado para que los niños se involucraran en las tareas cociniles. Si tenéis algún niño cerca, es una buena ocasión para jugar con ellos a las cocinitas, sin riesgo y con la seguridad de un resultado satisfactorio (eso sí, no me responsabilizo del estado de pringue en el que quede la cocina). Si no, tranquilos, no hace falta que raptéis ninguno tipo monja española de los ochenta: un adulto mínimamente capacitado también sirve. 

         

        [image: ] DIFICULTAD Para personas de 7 a 11 años.

 

INGREDIENTES

         

        Para 4-6 personas

        1 plancha de masa brisa casera o comprada

        200 g de yogur griego

        200 g de mató o requesón

        ½ cucharadita rasa de sal

        500 g de fresas

        70 g de azúcar

        1 cucharadita de vinagre balsámico

 

PREPARACIÓN

         

        1. Precalentar el horno a 180 grados.

        2. Los niños quitan el tallo a las fresas, las cortan en cuartos con un cuchillo sin punta y las mezclan con el azúcar en un bol. Dejar macerando 30 minutos, removiendo de vez en cuando.

        3. Mientras, acostar la masa en un molde redondo bajo, cubrirla con papel de aluminio y ponerle peso encima (unos garbanzos valen). Hornear unos 15 minutos hasta que esté crujiente y dorada. Dejar enfriar.

        4. Los niños mezclan el yogur, el requesón y la sal en un bol. Colar las fresas y reducir su líquido con el vinagre en un cazo al fuego hasta que tenga consistencia de jarabe. Cubrir la tartaleta con una capa fina de crema (puede que no haga falta usarla toda), repartir las fresas por encima y terminar mojándolas con el jarabe.

[image: ] NOTA DEL COCINERO Si no es primavera, mejor usa otras frutas que estén en temporada en vez de fresas.

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO E.T., el extraterrestre, de Steven Spielberg (1982).

        
 	
	    
            

			 


	    6. DORAYAKI CON CHOCOLATE BLANCO Y TÉ VERDE 

         

        Como cualquier amante de la cultura pop japonesa sabe, los dorayaki son la comida favorita de Doraemon, el gato cósmico. Sin embargo, no fueron los creadores del legendario gato de la animación manga los que inventaron este dulce, que es tradicional y cuya versión moderna data de principios del siglo XX. De hecho, los nombres tienen el mismo origen: dorayaki viene de dora (gong), y Doraemon de doraneko (gato callejero). Para los no iniciados, diremos que los dorayaki son una especie de tortitas que se comen en plan sándwich con un relleno dulce de pasta de judías rojas. Como ya he dicho en alguna otra receta, yo no veo muy claro esto de las legumbres en los postres, así que los prefiero rellenos de chocolate. En cualquier caso, son el clásico producto que puedo comer sin ningún control: jugoso, suave, dulce pero no empalagoso... la perdición. La receta de la masa de los dorayaki es del maestro repostero Takashi Ochiai, propietario de una de las mejores pastelerías de Barcelona, y está tomada de la muy recomendable web Comer Japonés (www.comerjapones.com). La mayor dificultad de este plato, aparte de cierta soltura a la hora de hacer las tortitas, puede ser la de encontrar té matcha. Suelen tenerlo en las tiendas de té o de alimentación japonesa, y también se vende online en webs como Shinzen (www.shinzen.es). Es caro, pero cunde y tiene muchas utilidades en repostería.

         

        [image: ] DIFICULTAD Para Doraemons sin bolsillo mágico.

 

INGREDIENTES

         

        Masa

        200 g de harina

        2 huevos

        150 g azúcar

        60 g de miel

        1,5 g de bicarbonato

        1,5 g de levadura en polvo

        120 ml de agua

        Aceite de girasol

         

        Relleno

        100 cl de nata líquida para postres

        70 g de azúcar

        100 g de mantequilla

        200 g de chocolate blanco

        1 cucharadita de té verde matcha en polvo

 

PREPARACIÓN

         

        1. Batir los huevos, añadir el azúcar y la miel y seguir batiendo hasta que estén integrados.

        2. Disolver el bicarbonato en el agua, añadirlo a los huevos y mezclar.

        3. Mezclar la harina con la levadura, e incorporarla a los huevos poco a poco y asegurándose de que no quedan grumos. La masa debe resultar esponjosa.

        4. Calentar una sartén antiadherente (importante que esté en perfecto estado para que no se peguen). Pintarla con un chorrito de aceite de girasol. Añadir un poco de masa usando una cuchara como medida. Cuando empiece a burbujear, darles la vuelta con cuidado. Hacerla por el otro lado. Ir dejándolas en un plato para que se enfríen, y no estresarse si las primeras salen mal, porque se le va cogiendo el tranquillo.

        5. Para el relleno, calentar la nata con el azúcar hasta que éste se disuelva. Retirar del fuego y añadir la mitad de la mantequilla y el chocolate en trocitos. Cuando esté homogéneo, añadir el resto de la mantequilla y seguir mezclando.

        6. Incorporar el té matcha, mezclar bien, pasarlo todo a un recipiente y enfriar en la nevera.

        7. Cuando el relleno haya cogido cuerpo, usarlo para hacer bocadillos con las tortitas. 


[image: ] NOTA DEL COCINERO Se pueden acompañar con nata montada o helado, y en un tupper o bolsita de plástico hermética aguantan bien en la nevera unos días.

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO Cualquier capítulo de Doraemon.

	    
 	
	    
            

			 


	    7. CREMA DE CASTAÑAS Y PIÑONES 

         

        ¿Existe alguna sensación más gustosa que la de comprar unas castañas asadas envueltas en papel de periódico, metértelas en el bolsillo del abrigo y notar cómo te calientan las manos? Pues sí, existe, y es la de zampárselas después. Estos frutos son uno de los alimentos más deliciosos de la galaxia, aunque reconozcámoslo, son un tanto puñeteros. Las castañas no se pelan como los plátanos, precisamente. Hay que hacerlo mientras están calientes, porque si no la piel interior, recubierta de pelitos, se pega a la carne y fastidia lo que vayas a hacer con ellas. También son pesaditas porque suelen tener partes negras o enmohecidas, indetectables cuando la castaña está sin pelar. Pero bueno, esto no es culpa de ellas sino de que no las vendan suficientemente frescas. El truco del almendruco (¿o del castañuco?) consiste en practicarles un corte en un lado antes de asarlas, lo que facilita de manera notable el pelado. Algunas personas recomiendan hacerlas en el microondas, pero para mí no tienen comparación en cuanto a sabor con las asadas en horno, y no digamos respecto a las cocinadas sobre brasa. Esta crema de castañas y piñones (que fue ideada originalmente como un plato de aprovechamiento post Halloween) está hecha con leche de cabra. Cada vez se vende en más sitios (yo compro una bastante potable de la marca Lactel), pero si no encuentras, usa otra buena de vaca entera. Como postre en solitario es un éxito, y también puede funcionar muy bien como acompañamiento de pasteles, tartas, manzanas asadas o helados.

         

        [image: ] DIFICULTAD Terrorífica, ni se te ocurra hacerla.

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        250 g de castañas

        100 g de piñones

        1 l de leche de cabra (de vaca entera también vale)

        100 ml de nata líquida

        70 g de azúcar

        ½ cucharadita de cardamomo en polvo (opcional)

 

PREPARACIÓN

         

        1. Precalentar el horno a 200 grados. Pasar por la sartén los piñones a fuego suave para que se tuesten un poco y reservar.

        2. Hacer un corte a las castañas con un cuchillo y hornearlas durante 15-20 minutos. Pelarlas mientras aún estén calientes.

        3. Poner las castañas rotas con las manos y ⅔ partes de los piñones en una cazuela con la leche, la nata, el azúcar y el cardamomo. Hervir muy suave, con cuidado de que no se derrame, unos 20 minutos.

        4. Triturar y servir fría o caliente con los piñones restantes por encima.

[image: ] NOTA DEL COCINERO La crema es dulce, pero se puede reconvertir a salada eliminando el azúcar, añadiendo sal y quizá rebajando la cantidad de leche con caldo de pollo, por ejemplo.

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO  Pesadilla antes de Navidad, de Henry Selick (1993).

        
 	
	    
            

			 


	    8. PASTEL DE PANETTONE

         

        El pastel de bollos fue durante años un postre recurrente en casa de mis padres. Era pura repostería de reciclaje: se trataba de aprovechar la bollería seca, algo que no faltaba en casa gracias a las toneladas de este material que siempre compraban las exageradas de mis tías cuando venían a merendar. El proceso de esta clase de pasteles es tan simple como reconfortante: se empapan los bollos troceados en una mezcla de leche, nata, huevo y azúcar, se meten al horno y ya. A partir de ahí, se pueden introducir múltiples variantes: fruta, cacao, vainilla, especias... En mi casa le ponían caramelo en la base, táctica que jamás me pareció apropiada: no soporto la manía de fastidiar esta clase de platos con azúcar quemado. Sin él, el postre posee todo el sabor del bollo más la cremosidad del lácteo multiplicada por dos. ¿Que contiene unas poquitas calorías? Vale. Pero si disfrutas con las cosas mojadas en leche, te importará un bledo lo que te engorde. Ya irás al gimnasio algún día. Aviso que es de esos que empiezas y no puedes parar, por lo que recomiendo partir un trozo y pedir a alguien que lo esconda en un lugar seguro, previo juramento de que no atenderá a ninguna de tus peticiones de un poquito más.

         

        [image: ] DIFICULTAD Es ridículo hasta que lo preguntes.

 

INGREDIENTES

         

        400 g de panettone seco (se puede hacer con cualquier bollo)

        150 ml de nata líquida ligera (18 % materia grasa)

        250 ml de leche entera

        3 huevos

        1 pera grande o 2 pequeñas

        1 rama de vainilla

        2 cucharadas de azúcar blanco

        2 cucharadas de azúcar moreno

        Aceite de oliva virgen extra

        Nuez moscada

 

PREPARACIÓN

         

        1. Precalentar el horno a 200 grados.

        2. Batir los huevos con la leche, la nata, el azúcar blanco y las semillas de la rama de vainilla hasta que el azúcar se disuelva.

        3. Pelar y picar la pera.

        4. Cortar el panettone en rebanadas gruesas y untarlas ligeramente con aceite de oliva. Ponerlas en una fuente de horno con la pera y verter por encima la crema. Dejar unos 15 minutos asegurándose de que se empapa bien.

        5. Espolvorear un poco de nuez moscada rallada y el azúcar por encima. Preparar un baño María, poniendo la fuente dentro de otra un poco más grande y llenando esta última de agua hasta la mitad. Meter en el horno y bajar la temperatura a 180 grados. Hornear unos 35-40 minutos hasta que se dore. Dejar que se temple y servir.

[image: ] NOTA DEL COCINERO Se pueden hacer versiones saladas de este pastel eliminando el azúcar y usando pan en lugar del bollo, pimienta u orégano, queso rallado y lonchas de jamón, bacon o chorizo. También serviría para aprovechar restos de bechamel casera. 

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO  Uno de los nuestros, de Martin Scorsese (1990).

        
 	
	    
            

			 


	    9. PASTEL DE MANDARINA Y ALMENDRA    CON SALSA DE CHOCOLATE 

         

        Los pasteles de naranja con almendra son un clásico de la tradición repostera sefardí. Cuentan con especial arraigo en el norte de África, pero con esos dos ingredientes no cuesta mucho imaginar una ascendencia española. Los descendientes de los judíos expulsados de la Península llevan haciendo este pastel durante siglos. Aparte de no llevar harina, una buena noticia para los celíacos, lo que distingue a este pastel es el tratamiento un tanto insólito de la naranja, que se incorpora a la masa después de haber sido cocida y triturada. La piel del cítrico le da un regusto amargo muy apropiado en un pastel con tanta almendra y azúcar, pero que nadie se asuste: a mí no me gusta la mermelada de naranja precisamente por ese amargor, y sin embargo el pastel me convenció. El añadido de la salsa de chocolate, que lo hace más postre y menos bizcocho, culmina una combinación redonda, aunque se puede prescindir de ella sin grandes dramas en pro de una versión más ligera y merendolesca. Mi receta sustituye la naranja por mandarina, por cuestiones meramente prácticas y relacionadas con la oferta del mercado en el momento en el que se gestó. También uso una cantidad muy moderada de cítrico porque me gusta que coja el sabor, pero sin dominar.

         

        [image: ] DIFICULTAD Primero de preescolar de la repostería.

 

INGREDIENTES

         

        Para el bizcocho

        1 mandarina grande o dos pequeñas

        6 huevos

        250 g de azúcar

        250 g de almendra molida

        1 cucharadita de levadura química tipo Royal (esta marca en concreto no es apta para celíacos)

        Mantequilla

        Azúcar glas

         

        Para la salsa

        150 g de chocolate negro

        100 ml de nata líquida con 18 % de materia grasa

        100 ml de agua

 

PREPARACIÓN

         

        1. Cocer la mandarina sin pelar en agua durante 30 minutos. Cambiar el agua y cocer durante otros 30 minutos.

        2. Precalentar el horno a 190 grados.

        3. Batir los huevos con el azúcar. Incorporar la almendra y la levadura y mezclar.

        4. Cortar la mandarina por la mitad para quitarle las pepitas si las tuviera. Triturarla con piel incluida y sumarla a la masa.

        5. Untar un molde con mantequilla. Verter la masa y hornear una hora aproximadamente, hasta que el bizcocho esté hecho. Para comprobarlo, pincharlo en el centro: si la aguja o el cuchillo sale limpio, está; si no, hornear 5 minutos más. Dejar enfriar.

        6. Preparar la salsa de chocolate calentando la nata con el agua. Cuando hierva, retirar del fuego y disolver el chocolate troceado.

        7. Desmoldar el bizcocho, espolvorear con azucar glas y servir con la salsa de chocolate templada.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Aunque vaya en contra de sus principios ideológicos —si es que las tartas los tienen— una versión emborrachada con almíbar y ron de esta delicia podría ser muy adecuada para el público adulto. 

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO Annie Hall, de Woody Allen (1977).

      		    


[image: ]

  
 	
	    
            

			 


	    10. PASTEL DE SOBAOS, FRESAS      Y LECHE CONDENSADA

         

        Otra prueba fehaciente de que los pasteles hechos con galletas, bollería o bizcochos mojados en algún líquido me fascinan. Supongo que es una reminiscencia de la infancia, cuando me atiborraba de toda clase de productos untables mojados en Nesquik o de tartas hechas con esta técnica. Me puede la textura, la sensación de humedad pastosilla en la boca y el sabor a merendola de cumpleaños que tienen. Además de pertenecer a esa maravillosa categoría de postres, este pastel une tres de las cosas que más me gustan en el mundo: el zumo de naranja, las fresas con leche condensada y ese pico de Europa de la repostería cántabra que son los sobaos pasiegos. El trío de ingredientes conforma un postre infantil tirado de preparar y que gustará a cualquier niño de entre 5 y 95 años. Las cantidades son aproximadas: se pueden variar en función del molde y del gusto personal del cocinero.

         

        [image: ] DIFICULTAD Para sobaos.

 

INGREDIENTES

         

        Para 6-8 personas

        800 g de sobaos

        300 g de fresas

        1 lata pequeña de leche condensada (de unos 350 g)

        1 kg de naranjas de zumo

        250 ml de nata líquida para montar

        2 cucharadas de azúcar

 

PREPARACIÓN

         

        1. Eliminar las hojas de las fresas cortándolas con un cuchillo. Reservar 8 o 10 fresas y filetear el resto en sentido vertical. No hace falta que los trozos sean muy finos.

        2. Poner las fresas cortadas en un bol y mezclarlas con leche condensada, la suficiente para que queden bien impregnadas.

        3. Batir la nata hasta que esté montada, añadiéndole el azúcar a mitad del proceso.

        4. Preparar un molde alargado cubriéndolo con plástico transparente (film).

        5. Exprimir las naranjas y poner el zumo en un bol.

        6. Si los sobaos son muy grandes, cortarlos en dos trozos. Ir empapando los sobaos en el zumo de naranja y formando una primera capa en el molde. Hacer una segunda con fresas bañadas en leche condensada, y una tercera de nata. Repetir el proceso hasta acabar con una de sobaos. Meter en la nevera unas horas o, mejor aún, toda la noche para que se asiente.

        7. Antes de comerlo, desmoldar el pastel sobre un plato alargado. Retirar el plástico y decorar con nata montada y las fresas sobrantes cortadas por la mitad en sentido vertical.

[image: ] NOTA DEL COCINERO Se puede jugar a poner otras frutas en vez de fresas y zumos diferentes al de naranja.

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO La fiera de mi niña, de Howard Hawks (1938).

        
 	
	    
            

			 


	    11. QUESADA RÁPIDA 

         

        La quesada es un producto que en una dictadura dietética estaría prohibido. Y no lo digo únicamente por su contenido en calorías, sino porque está tan buena que resulta complicado comer sólo un poquito. Yo me suelo poner ciego a este postre en Cantabria, donde cuenta con una importante tradición. No digo que es originaria de allí para no soliviantar a los quesaderos de otras comunidades autónomas, que seguro son muy susceptibles. Mi versión es ultrarrápida y poco fina, pero qué queréis que os diga, a mí me gusta más la quesada cuanto menos pija. No me ponen las versiones refinadas y más esponjosas, sino las densas que no esconden la contundencia del queso, el huevo y la leche. Por una vez y sin que sirva de precedente, pongo las medidas en vasos, porque creo que simplifica bastante el proceso.

         

        [image: ] DIFICULTAD Para neonatos.

 

INGREDIENTES

         

        Para 6 personas

        300 g de requesón o de ricota

        3 huevos

        2 vasos de leche entera (unos 400-500 ml)

        2 vasos de azúcar

        1 vaso de harina

        Mantequilla

 

PREPARACIÓN

         

        1. Precalentar el horno a 200 grados.

        2. Engrasar un molde bajo con mantequilla.

        3. Batir todos los demás ingredientes con la batidora hasta que quede una masa homogénea. Verter en el molde y hornear unos 50 minutos o hasta que esté hecha en el centro (comprobar con una aguja gruesa o un cuchillo). Servir fría.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Puedes cometer la aberración de ponerle pasas, algo muy recomendable sobre todo si se va a sentar un cántabro en tu mesa.

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO El extraño viaje, de Fernando Fernán Gómez (1964).

        
 	
	    
            

			 


	    12. CRUMBLE ORGULLO GAY DE PERAS       Y MANZANAS 

         

        Este crumble se me ocurrió intentando hacer un plato acorde a los festejos del Orgullo Gay. Le di bastantes vueltas al asunto, pero no se me ocurría nada brillante. ¿Una tarta con la bandera? Muy obvio, a la par que difícil por todos los colorines que tiene. ¿Unas galletas con la forma de símbolos masculinos y femeninos unidos (ya sabéis, los de los aritos con la flecha arriba a un lado o la cruz abajo)? Buf, muy viejuno y setentoso. ¿Un pastel rosa? Para eso ya están las panteras ídem. Ya desesperado y casi a punto de tirar la toalla, se me apareció la musa que me iluminó. Estaba yo desayunando en el bar Cruz Blanca de la calle Mayor de Madrid, justo enfrente del Ayuntamiento, cuando la vi en la barra del bar, bella, resplandeciente, con el pelo estructurado por la laca y el maquillaje en perfecto estado de revista. No podía dar crédito: ¡era la alcaldesa Ana Botella in person tomándose un cortadito! En ese momento me vinieron a la mente como un flashazo las míticas frases sobre el matrimonio gay de la esposísima de Aznar: «Si se suman dos manzanas, pues dan dos manzanas. Y si se suman una manzana y una pera, nunca pueden dar dos manzanas, porque es que son componentes distintos. Hombre y mujer es una cosa, que es el matrimonio, y dos hombres o dos mujeres serán otra cosa distinta». Me dije a mí mismo: ¡Eureka! Tienes que preparar un postre que mezcle estas dos frutas. Como no quería complicarme mucho la vida, planeé algo tan sencillo como un crumble, típico postre británico de fruta asada con migas crujientes por encima. Así que busqué asesoramiento en una de las personas que mejor lo hace en Barcelona, Jaime Riesco, chef del restaurante Picnic de Barcelona. Suyo es el truco de ponerle un fondo de reducción de vinagre de Módena, con el que el postre resultó delicioso y mucho menos empalagoso de lo habitual. Al no embadurnar las frutas con harina queda también más ligero, como una compota cubierta con un poco de galleta. Aclaro que para disfrutar del crumble orgullo gay no es estrictamente necesario ser homosexual. Es como las fiestas del Orgullo, que admiten heterosexuales, bisexuales, transexuales, padres, niños, perros, gatos, extraterrestres... Todo el mundo es bienvenido cuando se trata de celebrar que cada uno viva su vida como le plazca en igualdad de derechos.

         

        [image: ] DIFICULTAD Para tertulianos de Intereconomía.

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

         

        Frutas

        3 peras conferencia

        3 manzanas golden

        1 limón

        1 cucharada de azúcar

        ½ cucharadita de mezcla de 4 especias (canela, clavo molido, pimienta, nuez moscada)

         

        Reducción de vinagre

        100 ml de vinagre balsámico de Módena

        25 g de azúcar moreno

         

        Cobertura

        150 g de harina

        100 g de mantequilla muy fría

        50 g de azúcar

 

PREPARACIÓN

         

        1. Poner el vinagre y el azúcar moreno en una cazuela pequeña a fuego suave. Dejar que hierva lento hasta que espese un poco y adquiera consistencia de jarabe.

        2. Exprimir el limón en un bol grande. Pelar y cortar en trozos pequeños de unos 2 cm las peras y las manzanas, e ir añadiéndolas al bol del limón y removiendo de vez en cuando para que no se ennegrezcan. Mezclar con el azúcar y las especias.

        3. Precalentar el horno a 190 grados.

        4. Poner la harina en un bol grande. Incorporar la mantequilla muy fría cortada en cubitos pequeños. Arenarla, es decir, desmigarla con la punta de los dedos a la vez que la mezclamos con la harina hasta que quede una especie de arena gruesa. Si vemos que se empieza a hacer pasta, volver la mezcla a la nevera, dejar que se enfríe, y repetir el proceso. Mezclar por último con el azúcar.

        5. Pintar el fondo de un molde de horno bajo con el vinagre reducido (no hará falta usarlo todo). Incorporar las frutas con un poco del zumo de limón. Espolvorear con las migas de mantequilla por encima y hornear en la parte de arriba del horno unos 45-50 minutos, hasta que éstas estén doradas y la fruta burbujee.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Servir templado con una bola del helado que más te guste, aunque recomiendo vainilla.

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO Milk, de Gus Van Sant (2008).

        
 	
	    
            

			 


	    13. PAN DE PLÁTANO VELVET UNDERGROUND

         

        Otra receta musical, ésta inspirada en el grupo americano The Velvet Underground y un homenaje a la imagen que a todos nos viene a la cabeza cuando oímos su nombre. Como todo el arte de Andy Warhol —diseñador del platanito en cuestión, que inexplicablemente levantó ampollas en la sociedad americana y, aún no se me ocurre por qué, fue también censurado en diferentes países—, el estilo de la portada era inconfundiblemente americano. Tanto como el jugoso «banana bread». 

         

        [image: ] DIFICULTAD Para cerebros perjudicados por las drogas.

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        4 plátanos

        250 g de harina

        200 ml de nata líquida

        125 g de yogur griego

        1 limón

        2 huevos

        30 g de almendras picadas 

        ½ cucharadita de canela

        1 cucharadita de levadura química tipo Royal

        1 cucharadita de bicarbonato

        50 g de azúcar moreno y 200 g de azúcar blanco

        100 g de mantequilla derretida

        1 cucharada de miel

        Aceite de girasol

 

PREPARACIÓN

         

        1. Precalentar el horno a 180 grados. Engrasar con aceite y cubrir con papel de horno dos moldes medianos para bizcocho. 

        2. Mezclar en un bol la nata, el yogur, el zumo de limón y el bicarbonato, y dejar reposando 5 minutos. Incorporar la mantequilla derretida, el azúcar blanco y los huevos batidos. Mezclar en otro bol la harina, la levadura y la canela, y añadirla poco a poco a la crema anterior. Aplastar 3 plátanos con un tenedor y sumarlos. 

        3. Repartir la masa en los moldes, espolvorear por encima el azúcar moreno mezclado con las almendras y hornear entre 45 minutos y una hora. 

        4. Comprobar el punto pinchando el bizcocho en el centro con un cuchillo, que debe salir limpio. Servir frío con el otro plátano cortado en rodajas finas untadas con miel rebajada con un poco de agua.


[image: ] NOTA DEL COCINERO Unas cucharadas de yogur griego —del de verdad— y unos frutos rojos serán el complemento perfecto para convertir este pan de plátano en una merienda completa. 

         

        [image: ] CINE PARA EL PLATO El libro de la selva, de Zoltan Korda (1943).

        
 	
	    
            

			 


BEBIDAS

 

	    1. TÉ HELADO CON HINOJO Y MENTA 

         

        De todas las versiones industriales de alimentos, creo que el ice-tea es una de las peores con diferencia. Me cuesta encontrar algún parecido con el original hecho en casa, más allá del color marrón claro y la teína. Lo que en la lata es una especie de jarabe dulzón y con un sabor a chuchería de limón que tira para atrás, en la versión artesanal es un sutil gustazo que refresca como pocas bebidas.

        Para preparar un té helado no hace falta ser Einstein. Con respetar unas pocas normas es suficiente. El té no se debe infusionar mucho tiempo, porque amargará: si gusta fuerte, es mejor poner más cantidad. Hay que dejarlo que se enfríe fuera de la nevera y luego meterlo, porque si no se enturbia y, por último, hay que añadir el azúcar cuando el agua aún esté caliente, para que se disuelva bien.

        Lo demás —tipos de té, hierbas, cítricos, especias— va a gusto de cada uno. A mí no me convencen mucho los tés aromáticos, por lo que suelo usar o verde o negro normal. Añado menta para que sepa más fresco todavía y unas semillas de hinojo para hacerlo más digestivo y darle un puntillo anisado; se pueden conseguir en cualquier herbolario o tienda de especias. Por último, soy muy moderado con el limón o la lima, porque pienso que si te pasas resulta demasiado ácido. Si quieres hacer que no te quite el sueño, lo mejor es cubrir las bolsitas con agua hirviendo, dejarlas medio minuto, desechar esa agua y usar luego el té para la infusión. Las hojas sueltan la teína justo al principio, por lo que el excitante se irá por el fregadero. En ese caso recomiendo usar un poco más de té para que al final no quede soso.

         

        [image: ] DIFICULTAD Si no eres capaz de hacerlo es que tienes un problema.

 

INGREDIENTES

         

        Para 1 litro

        4-5 bolsitas de té negro o verde

        1 rama de menta

        ½ cucharadita de semillas de hinojo (en su defecto, anís en grano)

        1 lima

        6-8 cucharaditas de miel (o azúcar moreno)

        1 l de agua mineral

 

PREPARACIÓN

         

        1. Poner el agua a calentar. Cuando hierva, retirarla del fuego e incorporar el té, la menta, el hinojo y la miel. Esperar 4 minutos y retirar el té. Un par de minutos después colar el líquido y dejarlo enfriar.

        2. Cortar en rodajas media lima e incorporarlas al té aplastándolas un poco. Meterlo en la nevera y servirlo muy frío, con hielo y más lima si se quiere.


[image: ] NOTA DEL COCTELERO Unos pastelillos turcos de miel y frutos secos serán la pareja perfecta para este refrescante té. Lo sé, vacaburrismo otra vez. 

                 

[image: ] CINE PARA EL TRAGO La vida de Brian, de Terry Jones (1983).

	    


[image: ]

 
 	
	    
            

			 


	     2. BLOODY BREW*

         

        Señores, señoras, con ustedes uno de mis grandes descubrimientos en coctelería: el bloody brew. Es decir, un bloody mary con cerveza. ¿Una guarrada? Eso pensaba yo hasta que lo probé y caí rendido a sus encantos. Gracias a las burbujas, el amargor y la menor densidad de la cerveza, el bloody brew es más ligero y refrescante que su pariente famoso. No posee la contundencia tomatera de mary y quizá resulte menos elegante, pero llena menos y es más fiestero. La receta la encontré en un libro viejunísimo que no sé cómo llegó a mis manos que se titula Los mejores cócteles de Nueva York, de la editorial Köneman. Es pequeño, pero incluye la friolera de 1.300 fórmulas. De bloodies hay tres: el mary, el brew y el bull, que lleva caldo de carne. Tras un par de pruebas en colaboración con algunos amigos aficionados al licor, al final concluimos que lo mejor es una mezcla de los dos primeros. Una especie de bloody mary brew, vaya.

         

        [image: ] DIFICULTAD Para ignorantes.

 

INGREDIENTES

         

        8 partes de zumo de tomate

        6 partes de cerveza

        4 partes de vodka

        1 parte de zumo de limón

        Salsa Worcestershire (Perrins) y tabasco al gusto

        Sal y pimienta negra recién molida

 

PREPARACIÓN

         

        1. Llenar un vaso mezclador con hielo.

        2. Incorporar todos los ingredientes salvo la pimienta y remover con suavidad.

        3. Servir en vaso y espolvorear con pimienta.


[image: ] NOTA DEL COCTELERO Este cóctel funciona muy bien como aperitivo, acompañado de unos frutos secos, unos bastoncillos de apio y zanahoria con una crema de queso para untar o unas simples patatas fritas.

         

        [image: ] CINE PARA EL TRAGO Kill Bill 1 y 2, de Quentin Tarantino (2003 y 2004).

	  	    


[image: ]

  
 	
	    
            

			 


	    3. CÓCTEL MEDITERRANI

         

        Me encantaría engañaros y deciros que el cóctel Mediterrani es un invento mío, pero como no quiero arriesgarme a una denuncia por plagio contaré que me lo ha cedido gentilmente Francisco Rebelo, ilustre barman del restaurante Arola de Barcelona. No es que yo visite mucho este tipo de locales de alta cocina, dadas las dudas crecientes sobre mi economía y la constante presión que los mercados ejercen sobre mí. Pero de vez en cuando lo piso, como es natural, by the face junto a otros periodistas y chupópteros en general. En una de estas convidadas tomé el cóctel Mediterrani, del que me hice fans desde el minuto uno. El color se sale de lo habitual: azul, mar, Mediterráneo... lo cogéis, ¿no? Sabe a una fantástica mezcla de albahaca, cítricos y licor que me recuerda a algún tipo de chuchería, subclase gominolas, de esas que tienes grabadas en el cerebro desde la infancia. A la vez, no empalaga nada y es muy fresco, gracias a los botánicos de la ginebra —romero, tomillo, oliva— y a la limonada. He respetado las marcas y cantidades que marca Rebelo. Lo único que me he atrevido a cambiar son los dos centilitros de sweet and sour por uno de limón, para que sea un pelín más ácido (y porque el sweet and sour no debe de ser muy fácil de encontrar en muchos sitios).

         

        [image: ] DIFICULTAD No hace falta ser Tom Cruise en Cocktail.

 

INGREDIENTES

         

        Por persona

        1 manojo de albahaca

        1 cucharada de azúcar moreno

        1 cl de zumo de limón

        4 cl de ginebra Gin Mare 

        2 cl de blue curaçao

        Limonada Fever Tree

 

PREPARACIÓN

         

        1. Machacar 5 hojas de albahaca con el azúcar y el limón, como si hiciéramos un mojito.

        2. Añadir la ginebra y el blue curaçao y mezclarlo todo. Agitar en la coctelera con hielo.

        3. Servir en un vaso old fashion (bajo y ancho) con hielo, terminar con la limonada y unas hojas más de albahaca.

[image: ] NOTA DEL COCTELERO Este consejo no es estrictamente gastronómico, pero este cóctel gana puntos tomado cerca del mar. Para los que no lo tengáis cerca, podéis maridarlo con algún cebiche de los que aparecen en el libro. Algo es algo, ¿no? 

         

        [image: ] CINE PARA EL TRAGO 20.000 leguas de viaje submarino, de Richard Fleischer (1954).

	    
 	
	    
            

			 


	    4. MARTINI DE ETIQUETA

         

        Qué mejor cóctel que un clásico, el martini, en una variante de etiqueta que me encanta por simple y original. Su preparación no encierra ningún misterio: diría que lo más importante es la calidad de los ingredientes, fundamental para evitar un resacón mortal, y la presentación en una copa apropiada. Y a la vez se sale un poco de lo habitual gracias sobre todo a la pimienta.

        La primera vez que probé un martini me pareció una bomba alcohólica. Sin embargo, la sensación fue remitiendo al segundo y tercer sorbo, y entonces me empezó a reconfortar. Ahora es una de mis bebidas favoritas, en dura competencia con el vodka con tónica. Recomiendo, eso sí, no tomar muchos, y hacerlo a la velocidad correcta: ni de un trago como si fueras un muerto de sed, ni eternizándote, porque se calentará y convertirá en un bebedizo intragable. La receta, que incluye un truco del coctelero Javier de las Muelas (el de no usar hielo de agua del grifo), está ligeramente adaptada de la extinta revista Gourmet con algún pequeño cambio a mi antojo.

         

        [image: ] DIFICULTAD Para beodos.

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        350 ml de vodka (o ginebra, si se prefiere)

        1 cucharada de vermut blanco seco

        4 aceitunas negras

        1 limón

        1 cucharadita de pimienta en grano

        Sal 

        Pimienta negra molida

        Hielo de bolsa o de agua mineral

 

PREPARACIÓN

         

        1. Machacar un poco la pimienta en grano en un mortero. Mezclarla con el vodka en un vaso y dejarlo reposando unos 20 minutos.

        2. Mezclar una cucharadita de sal y otra de pimienta molida en un plato hondo. Mojar el borde de las copas y aplastarlas sobre la sal y la pimienta para que éstas se peguen al borde, moviéndolas un poco si es necesario. Poner una aceituna pinchada en un palillo en cada copa.

        3. Cortar cuatro peladuras de la corteza del limón. Llenar de hielo un vaso mezclador y lavarlo con agua fría. Añadir el vodka colado con un colador fino o de tela, el vermut y tres o cuatro gotas de zumo de limón. Mezclar bien con una cuchara larga y llenar las copas.

        4. Terminar aplastando con los dedos las peladuras sobre cada copa para que cojan un poco de aroma. Servir de inmediato.


[image: ] NOTA DEL COCTELERO Para una experiencia completa aconsejo tomarlo mientras se oye a la gran Dionne Warwick cantando canciones de Burt Bacharach y Hal David. Y unas buenas aceitunas extras para picotear tampoco le irán nada mal.

         

        [image: ] CINE PARA EL TRAGO Casino Royale, de Charles K. Feldman (1968).

		    


[image: ]

    
 	
	    
            

			 


	    5. VODKA SMASH

         

        Con la intención de apartarme del sempiterno vodka con tónica que me acompaña por las noches (cuando salgo, no todas las noches), el otro día probé un cóctel con este mismo licor denominado smash. La versión original se hace con whisky, y al parecer se inventó en Estados Unidos en el siglo XIX como alternativa corta y quizá más machorra al julepe de menta. En la década pasada, se volvió a poner medio de moda en aquel país, con el añadido, a mi entender bastante inteligente, de limón. El smash me gustó porque contiene una combinación siempre ganadora (cítricos y menta), no es nada dulzón y refresca sin inflarte de gas. Creo que es un cóctel que convencerá a los amantes de lo ácido sin miedo a los alcoholes duros. Es decir, pusilánimes que no pasen del mojito aguachado con dos kilos de azúcar, abstenerse. Si se quiere convertir en un trago más suave y largo, se puede añadir algo de soda y usar zumo en vez de limón y naranja machacados. La receta es una adaptación al mundo vodka del whisky smash que se sirve en un bar del Soho londinense, The Lucky Pig (www.theluckypig.co.uk).

         

        [image: ] DIFICULTAD 1.º de barman.

 

INGREDIENTES

         

        Para una persona

        50 ml de vodka

        3 medias rodajas de limón y 1 rodaja de naranja

        1 cucharada de zumo de naranja

        8 hojas de menta

        2 cucharaditas de azúcar glas

        Hielo picado y soda (opcional)

 

PREPARACIÓN

         

        1. Machacar el limón, la naranja y la menta en un vaso mezclador.

        2. Añadir el azúcar, el zumo de naranja, dos cucharadas de agua fría y el vodka. Agitar fuerte.

        3. Colar sobre el vaso lleno de hielo picado. Añadir soda si se quiere hacer más largo el trago. Decorar con menta y más limón y servir.


[image: ] NOTA DEL COCTELERO Prueba a experimentar con otros licores: whisky, ginebra, ron, cazalla...

         

        [image: ] CINE PARA EL TRAGO Réquiem por un sueño, de Darren Aronofsky (2000).

		    


[image: ]
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	    1. SOPA CASTELLANA DE ESPECIALISTAS SECUNDARIOS

         

        Una de las mejores cosas de colaborar en Hoy por Hoy (aparte del dinero ingresado), ha sido conocer in person a tipos con los que llevaba años riéndome como oyente. Hablo de Javier Coronas, Toni Martínez o Especialistas Secundarios, seres que han obrado el milagro de instaurar el humor fino y algo desquiciado en un programa de máxima audiencia.

        Armand, Íñigo y Nane, los Especialistas, son tres tipos fantásticos, inteligentes, divertidos y físicamente muy atractivos. Y no lo digo por quedar bien ni para que me lleven a su programa a promocionar este libro, no. A todas estas virtudes hay que sumar cierta habilidad en la cocina, al menos por parte de uno de los miembros del trío. No desvelaremos cuál es por no hacer el feo a los otros dos pobres que no tienen ni idea.

        Sobre la receta que amablemente han cedido para esta magna obra, declaran: «Los Especialistas Secundarios somos muy de comer todo lo que caiga a medio metro de nuestro radio de acción. Preferimos por supuesto, los alimentos de temporada; las pizzas por ejemplo, sabemos que las hay todo el año gracias a las cámaras frigoríficas, pero es entre mayo y julio cuando están en todo su apogeo, más jugosas y redondas. Pero también nos gusta entretenernos en la cocina y elaborar un plato que impresione a nuestros invitados. Ahí va una receta tradicional y sencilla, que en aras de la modernidad se ha complicado y oscurecido con el fin de hacernos los chulitos».

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 seres humanos adultos

        1 l de caldo de carne

        4 dientes de ajo

        100 g de pan del día anterior (8-10 rebanadas)

        4 huevos

        4 lonchas finas de jamón

        4 rebanadas muy finas de pan

        Pimentón

        Aceite y sal

 

PREPARACIÓN

         

        1. En una cazuela freímos el ajo fileteado. Antes de que se dore, añadimos una cucharada de pimentón y el pan del día anterior. Removemos y enseguida, poco a poco, vamos añadiendo el caldo bien caliente. Lo dejamos cocer a fuego vivo unos 10 minutos. 

        2. Trituramos, ha de quedar una textura cremosa; si no es así añade pan, si te queda demasiado espesa, añade caldo o agua o cualquier líquido que pueda añadirse y que sea potable.

        3. Mientras se hace la sopa, vamos a por los huevos. Con papel film untado en aceite, haremos un saquito donde cascaremos el huevo (si quieres puedes ayudarte con una taza de café para la operación). Añadimos sal, pimienta y lo que quieras (pimentón, trufa…), cerramos el saquito transparente y lo atamos con un hilo. A continuación metemos los saquitos con huevo (o escrotos transparentes) en agua hirviendo 3 minutos y medio. Lo retiramos del agua y con mucho cuidadín sacamos el huevo; debe quedar una clara sólida y una yema eróticamente líquida.

        4. El crujiente: las lonchas de jamón y las finas de pan las metemos en el horno a 180 grados con papel de horno o un folio untado en aceite (no metas papel de periódico que la lías). El jamón debe estar 9 minutos. El pan, sólo 5 minutos.

        5. Montaje: en un bol o plato de sopa chulo colocas el huevo y encima, como si montaras una tienda, una loncha de jamón y otra de pan. Presenta así en la mesa acompañado de la sopa BIEN caliente, sirve. Plato veraniego y muy ligero.

        Como la radio, la cocina admite de buen grado la improvisación y la creatividad; si no tuvieras alguno de los ingredientes de la receta, improvisa y sustitúyelo por otro. Así si no tienes caldo de carne, utiliza tónica, si también te falta el pimentón reemplázalo por ginebra y el pan lo puedes sustituir por hielo, el huevo por una rodaja de limón y el ajo por una de pepino. Esta mezcla mejor la sirves en vaso de tubo o copa balón si eres moderno. Eso sí, sigue llamándolo sopa castellana. ¡Buen provecho!

	    
 	
	    
            

			 


	    2. COGOLLOS TIBIOS EN CUATRO MINUTOS     DE MIQUI PUIG

         

        Conocí a Miqui Puig hace un par de siglos, cuando él todavía andaba con Los Sencillos y yo llevaba la sección de música en El País de las Tentaciones. No sólo me cayó bien como persona, sino que admiré su falta de prejuicios y su valentía para reconocer en público gustos que los rancios dictadores de lo cool no consideraban correctos. Después, cuando he visto su desparpajo ante las cámaras e imaginado su colección de discos, siempre he pensado: «¿Por qué él los tiene y yo no?».

        Dejando a un lado estas injusticias de la vida, Miqui es un hombre de buen comer, que se prestó raudo y veloz a participar en el libro en cuanto se lo propuse. «He estado discutiendo con mi chica qué plato elegir», me contaba en el mail en el que me envió la receta. «Ella me aconsejó mandarte estos cogollos que solemos preparar muchas veces como entrante mientras el arroz reposa. Son rápidos, ligeros y muy sabrosos. Cuando hay invitados y hacemos una buena cazuela de segundo los ponemos.»

 

INGREDIENTES

         

        Para 2-4 personas

        4 cogollos

        8 dientes de ajo

        100 g de jamón ibérico (en su defecto, panceta)

        Pimentón rojo picante

        Vinagre de vino clásico

        Aceite de oliva

        Sal

 

PREPARACIÓN

         

        1. Partimos un cogollo por persona en 4 trozos y los disponemos en plato.

        2. Pelamos y laminamos los ajos.

        3. Troceamos el jamón al gusto. Yo lo hago fino.

        4. Calentamos aceite de oliva a temperatura alta en la paella, el fondo lleno.

        5. Doramos los ajos, mucho.

        6. Echamos una generosa cucharada sopera de pimentón rojo picante.

        7. Tiramos el jamón y mezclamos.

        8. Cuando esté dorado, añadimos un buen chorro de vinagre.

        9. Apagamos el fuego para que se termine de ligar todo.

        10. Con una cuchara de sopa repartimos la salsa sobre cada parte del cogollo, y ya está. Tomar al instante para no perder el contraste de la verdura y la salsa.

	    

         	
	    
            

			 


	    3. TOMBET DE DOBLE PLETINA

         

        Soy fans de Doble Pletina, y creo que algunos miembros de Doble Pletina son un poco fanses míos. Pero seguro que mi nivel de fansatismo es superior al suyo, porque veo difícil que mis recetas le puedan gustar tanto a alguien como a mí me gustan sus canciones. Suerte que la música digital no se raya con las escuchas, porque si no Artista revelación, Cruzo los dedos o Música para cerrar las discotecas estarían destruidas hace tiempo en mi reproductor. Además, ellos reafirman mi teoría de que los grupos de pop con chicas tocando molan muchísimo más.

        La delicia que los pletinas me han prestado para el libro es un tombet. «Preparamos este plato típico mallorquín cuando nos reunimos para comer, ya que un elevado tanto por ciento de los componentes del grupo son de origen balear. Parecido a la samfaina catalana o a la ratatouille occitana consiste en una selección de verduras de verano laminadas y fritas servidas de manera estratificada en una cazuela de barro. En nuestras reuniones pletínicas en ocasiones se ha debatido el porqué del nombre de este plato. Imaginando una posible etimología “tombet” podría significar “túmbate”, palabra que escenifica bastante bien el estado en el que uno acaba tras comer este manjar mediterráneo.»

         

        [image: ] DIFICULTAD Tienes que haber frito algo en tu vida.

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        6 patatas medianas

        3 pimientos rojos

        2 berenjenas

        1 calabacín (opcional)

        2 tomates

        Ajo a punta pala

        Laurel

        Guindilla

        Litros de aceite de oliva

        Sal y pimienta

 

PREPARACIÓN

         

        1. Se cortan en rodajas de medio centímetro las patatas peladas, las berenjenas y el calabacín. Las patatas se meten en agua y las berenjenas en agua y sal, realmente no sé por qué... creo que tiene algo que ver con la curandería. Los pimientos los cortamos en cuadrados de tres por tres centímetros aunque quedan más bonitos si lo haces con las manos y te quedan irregulares.

        2. Se fríe todo por separado en una sartén con el mismo aceite y a medida que se van haciendo cada uno de los ingredientes se salpimentan y se van colocando por capas en una cazuela de barro o una bandeja de aluminio. Se debe ir escurriendo todo bien para que esto no acabe pareciendo una sopa de aceite.

        3. Primero se fríen las patatas con 4 o 5 dientes de ajo. Luego éstas van a la base de la bandeja. Se sigue con los pimientos que impregnarán de sabor el aceite. Éstos irán encima de las patatas. Después va la berenjena y luego el calabacín.

        4. Finalmente se prepara una salsa de tomate infusionando primero en el aceite un par de ajos, el laurel y una guindilla. Esta salsa coronará nuestro plato.

        Si eres vegano déjalo así.

        Si aceptas huevos en tu dieta fríe un huevo y añádelo a la receta (recomendado).

        Si te gusta la carne puedes añadirle costillas de cerdo o de cordero. Fritas, claro.

        Si prefieres pescado, no te cortes, enharina el que más te guste y a freír.

        Seguramente se puede añadir lo que sea mientras lo pases por la freidora.

        Acompañar con pan y vino.

	    
 	
	    
            

			 


	    4. FETTUCCINI CON BERZA Y LANGOSTINOS     DE ELVIRA LINDO

         

        Aunque ella escribe unas trescientas veces mejor que yo, creo que comparto cierto sentido del humor con Elvira Lindo. Y también cierta conciencia de que la vida es un absoluto coñazo sin una dosis moderada de frivolidad. Además, a la escritora le gusta cocinar, tal como demostró en una entrevista que le hice para el blog dentro de la sección «El Gastropolígrafo», en la que gente ajena al mundillo gastronómico habla de sus pasiones y manías con la comida. Ah, y me huelo que conoce la obra de Camilo Sesto tan bien como yo.

        La receta que Elvira me ha prestado para este libro es, en sus propias palabras, «fácil, rápida y muy sabrosa». «La mezcla parece extraña pero os aseguro que los dos elementos se entienden fenomenal en el plato», asegura. 

 

INGREDIENTES

         

        Para 6 personas

        500 g de fettuccini

        1 repollo

        300 g de langostinos

        2 dientes de ajo

        Vino blanco

        Aceite de oliva

        Pimienta en grano

        Sal

 

PREPARACIÓN

         

        1. Cortamos la berza en juliana y la escaldamos en agua hirviendo un par de minutos para ablandarla un poco.

        2. En una sartén con aceite generoso salteamos los ajos e incorporamos la berza. Después de darle unas vueltas para que se empape del aceite, bajamos el fuego y la dejamos hacerse de 20 a 30 minutos. Se le puede echar un chorreoncillo de vino blanco, que nunca viene mal. 

        3. Cuando ya está tierna, pero no tanto como para que quede hecha una pasta, dado que es gustoso encontrarse trocitos de berza en el plato, le echamos gambas o langostinos, pelados, claro. Si se trata de gambas se pueden añadir crudas y se hacen en un momento con el último calor de la cocción de la berza, pero yo prefiero comprar langostinos cocidos, trocearlos y darles unas vueltecillas en la sartén. Me gusta más su consistencia.

        4. Añadimos pimienta en grano. Debemos ser generosos con ella porque esta pasta está más buena cuando se aprecia el picante.

        5. Cocer la pasta. Antes de retirarla del fuego agregamos 2 cucharadas del agua salada de la cocción y las añadimos a la sartén de la berza.

        6. Cuando está bien mezclada la berza con los langostinos, vierto todo el contenido de la sartén en una fuente profunda en la que he untado mantequilla. El hecho de poner la salsa antes de la pasta en la fuente es para no pasarme nunca con la cantidad de pasta que sirvo. También se puede mezclar en la sartén, si la sartén es muy grande.

        7. Escurro los fettuccini y, en vez de volcarlos todos, los voy añadiendo y mezclando para que toda la pasta se empape de repollo y langostinos y para que no haya un exceso de pasta que haga perder el delicioso sabor de la salsa.

        A esta pasta no se le echa queso rallado, aunque cada uno es muy libre. El vino, mejor blanco, pero allá cada uno. Si sobra, está rica al día siguiente. Ya sé que muchos italianos considerarán esto una atrocidad, pero la pasta recalentada, como el arroz, también tiene su punto y, por fortuna, en nuestra vida privada podemos permitirnos ser heterodoxos. Faltaría más.

        
        
	    

        
         	
	    
            

			 


	    5. GOUGÈRE DE COLIFLOR Y CHAMPIÑONES     DE HIDROGENESSE

         

        Si hubiera nacido estrella del pop en vez de periodistilla, me habría encantado ser como Genís y Carlos. Me gustan muchas de sus canciones y me gusta todavía más que vivan totalmente al margen de la gran industria musical (bueno, de lo que queda de ella) haciendo lo que les da la real gana con su grupo, Hidrogenesse, y con su sello, Austrohúngaro. Además, en persona son amables y educados, no como muchos otros artistas modernetes que no les llegan ni a la suela del tacón.

        Aunque no lo parezca, los autores de clásicos como Hidroboy o No hay nada más triste que lo tuyo también guisan. «Hemos elegido esta receta porque siempre que la hemos cocinado (4 veces), nos ha quedado perfecta», afirman. «Parece difícil pero siempre queda bien. Sólo la hemos hecho cuando hay algún invitado especial porque es un plato quedón, con mucha mantequilla, muy francés. El resultado es una especie de magdalena de queso y mostaza gigante rellena de coliflor con tomate.»

 

INGREDIENTES

         

        Para la masa

        115 g de mantequilla

        150 g de harina

        4 huevos

        115 g de queso Gruyère o Cheddar rallados

        5 ml de mostaza de Dijon

        Sal y pimienta

         

        Para el relleno

        1 coliflor pequeña

        200 g / 1 lata de tomate triturado

        15 ml de aceite de girasol

        15 g / 1 cucharada de mantequilla

        1 cebolla picada

        115 g de champiñones troceados si son muy grandes

        Tomillo (fresco si puede ser)

 

PREPARACIÓN

         

        1. Para hacer la masa Gougère, se calientan 300 ml de agua y la mantequilla en una olla. Cuando esté deshecha se retira del fuego y se añade toda la harina de golpe. Batir hasta que quede homogéneo. Añadir los huevos uno a uno y seguir batiendo hasta conseguir una mezcla densa. Añadir el queso rallado y salpimentar.

        2. Repartir la masa en los bordes de una fuente para horno, intentando hacer una especie de anillo. En el centro se colocará el relleno.

        3. Para hacer el relleno, cortar la coliflor en ramilletes descartando la parte más dura. Triturar los tomates.

        4. En una sartén con aceite sofreír la cebolla y añadir los champiñones durante 2 o 3 minutos. Agregar la coliflor y remover. Por último incorporar el tomate y el tomillo. Cocinar durante 5 minutos.

        5. Colocar el relleno en el centro de la fuente y meter en el horno ya caliente (200 grados) durante aproximadamente 40 minutos.

        
	    

         	
	    
            

			 


	    6. MARMITAKO DE JUANMA LÓPEZ ITURRIAGA

         

        En un capítulo dedicado a recetas de gente conocida no podía faltar Juanma Iturriaga. No porque sus habilidades culinarias sean extraordinarias, sino porque es la persona famosa más accesible del mundo para mí, la que siempre está disponible cuando necesito una celebrity en mi vida. Además, como me consta que no lleva muy bien que le digan en Twitter «ah, tú eres el hermano del Comidista», he querido integrarle en mi obra para que se sienta menos amenazado por mi ascenso al estrellato. 

        Sobre su receta (entenderéis la cursiva al final), el ex baloncestista, periodista, comunicador y «embajador del buen rollo» en el La ventana de la SER afirma: «En los deportes de equipo siempre hay un eterno debate. ¿Qué es mejor, ser muy bueno haciendo una cosa, ser bueno haciendo varias, o ser regular haciendo muchas? Yo lo he tenido siempre claro. Creo en la especialización y creo ciegamente en que quien mucho abarca, poco aprieta. Mis cualidades culinarias, por eso, son las del gran especialista. Soy tan especialista que sólo sé hacer una cosa (dejo fuera los huevos fritos, freír un filete o una pasta con salsa pesto comprada en el súper). Y mi gran especialidad, mi único plato relevante pero que lo elevo a la categoría de arte es el marmitako». 

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        Bonito (con 1 kg es suficiente siempre que no invitesa Fernando Romay). Piel y espina aparte. El resto troceado tamaño medio

        Patatas (con otro kilo es suficiente siempre que no invites a Shaquille O’Neal)

        Una bandeja de esas que tienen un pimiento rojo, uno verde y otro naranja, los tres grandes

        2 cebollas tamaño pelota de tenis

        6 dientes de ajo

        5 tomates maduros de esos que no pondrías en ensalada tamaño pelota de tenis con aerofagia

        2 pimientos choriceros

        Guindillas al gusto y si quieres hacer sudar a tus invitados, pimienta de cayena y vino blanco

        Sal, perejil, aceite de oliva… vamos, lo de siempre

 

PREPARACIÓN

         

        1. En una olla grande se comienza haciendo un sofrito o rehogado de los pimientos, cebollas, ajo y aceite de oliva. 

        2. En otra cazuela se pone agua a hervir. Se escaldan los tomates enteros 10 segundos. En ese momento los sacamos, dejamos enfriar y quitamos la piel (se irá a la tercera cazuela) y los espachurramos para salgan las pepitas. Después, los troceamos y los juntamos al sofrito. 

        3. En una tercera cazuela, ponemos también a hervir agua con la piel y las espinas que le hemos pedido que nos separe al pescadero cuando ha troceado la rodaja. 

        4. Cuando el sofrito está bien pochado, echamos las patatas peladas y tronchadas con un tenedor. La carne de los pimientos choriceros, las guindillas, la pimienta de cayena y el vino blanco a gusto del consumidor y añadimos (colado, por supuesto) el caldo de la tercera cazuela. 

        5. Dejamos que se cuezan las patatas (unos 25-30 minutos) y una vez que se hagan, echamos el bonito en tacos y apagamos el fuego para que se haga simplemente con el calor acumulado, lo que no tardará más de 10 minutos. 

        Recomendación: hacerlo por la tarde, dejarlo toda la noche, darle un golpe de calor antes de comer y hala, a disfrutarlo. 

        Bibliografía: Las recetas por teléfono de Mari Carmen Iturriaga a sus hijos (de próxima aparición en cuanto el Comidista deje de escribir libros como éste).

        

         	
	    
            

			 


	    7. AJOARRIERO DE LA MADRE     DE FERNANDO GONZÁLEZ MOLINA

         

        Fernando es director de cine y televisión. Pero director de cine de los que la gente va a ver sus películas al cine, así a lo antiguo, con palomitas y todo. De hecho su segunda película A tres metros sobre el cielo —basada en la obra de Federico Moccia y con Mario Casas y María Valverde como protas— fue el largometraje español más visto de 2010, con más de 1.300.000 espectadores. Tal y como está el cine español, esto se puede considerar un «chúpate esa mandarina» en toda regla. 

        Fer dedica parte de su tiempo libre a ir a visitar a su familia y, claro, la familia, y en concreto su madre, dedica a su vez parte de su tiempo a cocinar para él. «Para mí el ajoarriero de mi madre, M.ª Carmen Molina Sánchez, huele a mi casa, a vacaciones, a estar todos juntos. A Navarra, mi hogar, a las fiestas de San Fermín, a la comida con amigos el 6 de Julio. Pero también a Granada, la cuna de mi madre, a la casa del pueblo de mis abuelos, a las Navidades todos juntos. Porque esta manera de hacer el ajoarriero combina un plato típicamente navarro con una manera de sofreír y tratar las hortalizas genuinamente andaluz. Y ése soy yo. Un poco navarro, un poco gallego, otro poco andaluz. No sé, al pensar en un plato pensé en que el ajoarriero de mi madre tiene mucho que ver conmigo y con lo que soy. Y espero que os guste.»

 

INGREDIENTES

         

        Para 4 personas

        800 g de bacalao desmigado

        1 cebolla

        1 lata pequeña de tomate triturado (400 g)

        5 dientes de ajo

        2 patatas medianas 

        3 pimientos choriceros

        300 g de gambas peladas

        Aceite de oliva

 

PREPARACIÓN

         

        1. Poner el bacalao en tiras a remojo 24 horas, cambiando durante ese tiempo dos veces el agua. 

        2. Calentar un poco de aceite de oliva en una sartén, añadir la cebolla y el ajo picados muy pequeños. Rehogar. Agregar el tomate triturado. Freír despacio y apartarlo. 

        3. En el recipiente, cazuela, cazuela de barro o sartén donde vayamos a hacer el ajoarriero, echar 150 cl de aceite. Cuando esté caliente incorporamos las patatas cortadas a daditos pequeños. Freímos durante unos minutos, y añadimos los pimientos choriceros partidos a tiras, que habremos limpiado previamente. 

        4. Sumamos las gambas peladas, y un minuto después el bacalao, que es importante que hayamos escurrido bien. Lo mantenemos todo unos 5 minutos al fuego y agregamos el sofrito de tomate preparado antes. Lo mantenemos todo a fuego medio 5 minutos más: es importante que lo removamos a la manera de la tortilla de patata, con pequeños movimientos de la cazuela y no con espátula o cucharón, para evitar que las tiras de bacalao se deshagan. Servir, y listo.

        
        
        

         	
	    
            

			 


	    8. SÁNDWICH DE PIÑA, AGUACATE Y QUESO     DE JAVIERA MENA

         

        Javiera Mena es mi cantante actual favorita de Chile. Claro que no conozco muchas cantantes actuales de Chile, así que no sé si esto que digo tiene mucho valor. Lo importante es que me gustan sus canciones, que poco tienen que ver con los tópicos asociados a la música latinoamericana. Cuando vino de gira a España, se sometió al gastropolígrafo de El Comidista y reveló que se defiende con platos básicos en los fogones, que recuerda con devoción las tostadas de atún de México DF y que no comería carne de mamífero ni aunque se estuviera muriendo de hambre. También nos dejó la receta de su sándwich favorito.

 

INGREDIENTES

         

        Para 1 persona

        1 rodaja de piña

        1 aguacate

        1 loncha de mozzarella

        Ají en polvo

        Aceite de oliva y pan

 

PREPARACIÓN

         

        1. Freír la piña con aceite de oliva y ají en polvo. Moler la palta (aguacate) y hacer una pasta. 

        2. Calentar el pan con el queso mozzarrella. Se le pone la piña y la pasta de palta al pan con queso, y queda un sándwich muy rico.

        

         	
	    
            

			 


	    9. SÁNDWICHES A LA CINTA DE VÍDEO DE CHICO     Y CHICA

         

        Mis tres grupos favoritos de Bilbao son Mocedades, Los Santos y Chico y Chica. Mocedades quedaron segundos en Eurovisión con Eres tú; en Los Santos tocaba la guitarra mi hermano Jose, y Chico y Chica tienen más arte que el Guggenheim y el Museo de Bellas Artes juntos. No hay nada que se parezca a lo que hacen José Luis Madel y Alicia, al menos en las letras y en la maravillosa puesta en escena de sus conciertos.

        Además de por su música, Chico y Chica son universalmente famosos por la cocina Lincon, un género culinario que no me atrevo a definir y que incluye recetas como la tostada de restos de ensalada mixta, el galletón de la reina y el zancarrón con mariconadas. Para este libro ceden uno de sus mayores hits, los sándwiches a la cinta de vídeo. «Es una receta para todas las economías, tiene un toquecillo retro y anima al reciclaje y al Feng Shui», comentan. «Además, su preparación permite ejercitarse en la gimnasia de Pilates y fortalecer los tríceps y los trapecios. La primera vez que la hicimos fue para una merienda de cumpleaños que celebramos en un bar. Ya ese día, uno de los invitados (un cocinero de un restaurante bastante respetable, fino e importante de Bilbao) se fijó en la preparación del sándwich y nos dijo: “Me da igual que lo aplastéis o no, pero ¡qué excelencia mezclar así los ingredientes!”.»

 

INGREDIENTES

         

        Pan de molde de rebanada grande

        1 tarro de mermelada de naranja amarga si es posible inglesa

        1 tarro de mostaza de Dijon

        Jamón de cerdo cruzado en lonchas

        1 bolsa de rúcula

        Aceite de oliva virgen extra

        Pimienta negra

        1 estuche de cinta de vídeo VHS

 

PREPARACIÓN

         

        1. Se cogen 2 rebanadas de pan de molde. A una de ellas se le aplica una capa finísima de mermelada de naranja amarga y a la otra una película, igual de fina, de mostaza de Dijon. 

        2. Pegamos unas lonchas de jamón sobre la rebanada untada de mermelada. Nosotros recomendamos el de cerdo cruzado. Con un jamón de bodega corriente obtendrás peores resultados.

        3. Se pone un buen colchón de rúcula sobre el jamón y se aliña con pimienta negra molida y un chorretón de aceite de oliva virgen extra. Se cubre el sándwich con la tapa de pan impregnada de mostaza. 

        4. Y ahora llega el toque maestro. Empieza el ritual: abrimos la puerta de la cocina y allí encontraremos a una persona con una bandeja con tres películas en formato VHS. Los títulos son: Blanco perfecto, Mujer blanca soltera busca y Armageddon. Elegimos una de las tres y despedimos a nuestro colaborador.

        5. Cubrimos el sándwich con un trozo de papel de horno, lo presionamos y aplastamos con la portada de la película hasta que nos quede hecho un macbook air (5 mm aproximadamente). Podemos ayudarnos de un rodillo de cocina para afinar y compactar el bocadillo.

        6. Cuadramos el sándwich recortando los bordes y hacemos tiras alargadas de 3 x 12 cm aproximadamente. Emplatamos sirviendo las finísimas tiras de sándwich solapadas en forma de abanico o efecto dominó.

        El toque francés de la mostaza, el british de la mermelada y el carácter mediterráneo de la rúcula con jamón permiten a estos bocados maridar con un té, con un fino, o una copa de pastís. Cuidado, porque como pruebes uno te empicas.

        

         	
	    
            

			 


	    10. PUDIN DE PASAS Y MANZANAS DE ANA BLANCO

         

        Ana Blanco es de esas presentadoras que parecen llevar en el Telediario desde que naciste. Pero no, Ana no es tan mayor ni mucho menos, aunque su capacidad de comunicación sí la ha convertido en una de las figuras más duraderas en los informativos españoles. A mí me encanta su neutralidad, su distancia, más valiosa que nunca en estos tiempos en los que el fastidioso periodismo de trinchera invade casi todas las cadenas.

        Ana, además, cuenta con el derecho y el deber de ser de Bilbao, como yo. Le gusta cocinar y comer bien, como no podía ser de otra forma, y alguna vez he disfrutado de una ensalada suya buenísima de cangrejo y pomelo, cortesía de Jamie Oliver. El postre que me ha prestado es una de sus recetas favoritas, «de esas de antes que no incluían el número de calorías», afirma. «Me enseñó a hacerlo mi madre y por eso me recuerda a la infancia. Se puede tomar a cualquier hora: en el desayuno, la merienda... pero a mí como más me gusta es de postre y acompañado de nata montada o de helado. Es fácil de hacer y como decían las abuelas, “tiene cosas ricas, así que estará bueno”. O eso espero.»

 

INGREDIENTES

         

        3 o 4 bollos suizos (depende del tamaño)

        1 bote de leche condensada de 375 g

        La misma cantidad de leche

        1 manzana

        3 huevos

        100 g de pasas

        Caramelo líquido

 

PREPARACIÓN

         

        1. Para empezar hay que caramelizar el fondo de un molde rectangular. 

        2. Después se parten los bollos en rodajitas y se van colocando en capas con las pasas (previamente remojadas) y láminas de manzana ligeramente pasadas por la sartén para ablandarlas un poco.

        3. Aparte hay que batir los tres huevos con la leche condensada y la misma cantidad de leche; se puede utilizar la lata como medidor. Se mezcla con cuidado y el resultado se añade a los bollos. Hay que ir aplastándolo para que empape bien y todo quede bien unido. 

        4. El siguiente paso es el horno. Se hace al baño María: 30-35 minutos a 175 grados. El truco clásico para saber si está hecho es pincharlo con una aguja y comprobar que sale limpia. Antes de sacarlo del molde hay que dejarlo enfriar.
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          MAD MEN

             

            Ah, pero ¿en Mad Men se come? Pues sí, se come, aunque los personajes no parezcan tener mucho tiempo para hacerlo entre tantas copas, cigarrillos, campañas publicitarias y aventuras en la cama. En la serie la comida tiene una presencia sutil, casi decorativa, pero funciona como elemento caracterizador de la época. Las ensaladas de patata de casa de los Draper y el solomillo Wellington que le gusta a Roger Sterling son tan propios de ese tiempo como los trajes de Don o el machismo que se respira en la agencia. Son platos que nos pueden sonar hoy pesados o viejunos, pero que sin duda poseen el encanto de lo retro.

             

            El cóctel y los dos aperitivos aparecen en el libro The unofficial Mad Men cookbook, que aprovecho para recomendar a los forofos, pero las recetas están bastante adaptadas a mi gusto personal.

             

             

            OLD FASHIONED

             

            La primera mención a la comida o la bebida en Mad Men se produce en el inicio de la serie, cuando Don Draper pide este cóctel en un bar.

             

			INGREDIENTES
			
             

            Para 1 persona

            5 cucharadas de bourbon

            1 rodaja de naranja

            1 guinda

            1 cucharadita de azúcar

            1 botellín de soda y angostura

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Poner en un vaso mezclador la naranja, la guinda, el azúcar, unas gotas de angostura y un chorrito de soda.

            2. Aplastar ligeramente la guinda y la naranja.

            3. Añadir un poco más de soda y disolver el azúcar. Sumar el bourbon, mezclar y servir en un vaso con hielo.

             

             

            HUEVOS ENDEMONIADOS

             

            Estos huevos son un clásico de los sesenta, y aparecen encima de una mesa en casa de Peggy Olson en un episodio de la segunda temporada.

             

			INGREDIENTES
			
             

            Para 4 personas

            6 huevos cocidos

            1 cucharada de cebolla tierna picada

            4 cucharadas de mayonesa

            1 cucharada de mostaza

            1 cucharadita de tabasco

            1 cucharadita de vinagre

            Pimentón

            Pimienta negra

            Sal

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Cortar los huevos en dos mitades en sentido vertical. Sacar las yemas y ponerlas en un bol. Desmigarlas con un tenedor.

            2. Mezclarlas con la mayonesa, la cebolla tierna, la mostaza, el tabasco, el vinagre, sal, pimienta y una pizca de pimentón.

            3. Probar y corregir de picante con más tabasco si se quiere. Rellenar los huevos con la mezcla y espolvorear con un poco más de pimentón. Enfriar en la nevera y servir.

             

             

            BARQUITAS DE APIO

             

            Aunque el apio crudo no sea muy popular en España, es un ingrediente fundamental en cualquier cóctel retro americano. Betty Draper los sirve en la serie en un cumpleaños de su hija Sally.

             

			INGREDIENTES
			
             

            Para 4 personas

            2 ramas de apio

            50 g de queso tipo Philadelphia

            1 cucharada de nata líquida

            6 pepinillos

            2 anchoas

            6 almendras

            Sal y pimienta negra

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Picar las almendras, los pepinillos y las anchoas y mezclarlas con el queso y la nata. Salpimentar.

            2. Rellenar las ramas de apio con la mezcla y enfriar en la nevera.

            3. Antes de servir, cortar en trozos de unos 5 cm.

        

         	
	    
            

			 


          JUEGO DE TRONOS

           

          Me apasiona esta serie. Y me apasiona porque bajo su apariencia de saga fantástica se esconde un auténtico culebrón al estilo Dinastía o Falcon Crest, dos de mis series favoritas. El tema de Juego de Tronos no son las batallas, ni los dragones, ni la magia, sino el poder, la ambición y la fina línea que separa el bien del mal. 

          Yendo a lo que nos ocupa, me apostaría cien dragones de oro a que George R. R. Martin es un fanático de la comida. No lo digo porque el autor de los libros que inspiran la serie esté bastante gordezuelo, sino por las descripciones de los banquetes en su serie de novelas. Martin no pierde ocasión de darnos hambre en cada capítulo. En cuanto los personajes se juntan para zampar, cosa bastante frecuente, desfilan por nuestras mentes unos asados con puerros, empanadas de venado con zanahoria, panceta y setas, chuletas de cordero en salsa de clavo y miel, cisnes de crema y unicornios de azúcar.

          Aunque no tan brutales ni complejas como las de la serie, las recetas que propongo para el menú JoT poseen ese espíritu de lujuria medieval.

           

           

          EMPANADA DE ALMEJAS

           

          Aunque el pescado y el marisco no sean la comida de referencia en los banquetes de Juego de Tronos, Poniente no hace ascos a los productos del mar. Esta empanada de almejas de Guardaoriente del Mar haría las delicias de la Guardia de la Noche. Si te da palo hacer la masa, puedes usar una comprada.

           

			INGREDIENTES
			
           

          Para 8 personas

          Masa

          500 g de harina

          1 sobre de levadura de panadería (marca Maizena, por ejemplo)

          200 ml de agua

          1 cucharadita de sal

          Aceite de oliva

           

          Relleno

          1 kg de almejas

          2 cebolletas

          1 puerro

          1 zanahoria grande

          2 tomates pequeños muy maduros (pueden ser de lata)

          1 diente de ajo

          1 cucharada de perejil picado

          1 cucharada rasa de pan rallado

          200 ml de vino blanco

          Aceite de oliva

          Sal 

           

			PREPARACIÓN
			
           

          1. Poner las almejas a remojo con 2 cucharadas de sal un par de horas para que suelten la arena. Escurrir y pasar por el grifo.

          2. Abrirlas al vapor y extraerlas rápidamente de sus conchas. Reservar en la nevera guardando aparte el líquido que hayan soltado. 

          3. Picar fino las cebolletas, el puerro, la zanahoria y el ajo, y rehogarlos en una sartén a fuego suave con un buen chorro de aceite. Cuando las verduras se hayan ablandado un poco, añadir el tomate picado. Sazonar y mojar con el vino y el líquido de las almejas. Añadir el pan rallado y bajar el fuego hasta que se reduzca. 

          4. Preparar la masa mezclando la harina, la levadura y la sal. Agregar 12 cucharadas de la grasa del relleno; si falta, completar con más aceite de oliva. Ligar con el agua (importante: tiene que estar templada porque si no se carga la levadura, y puede que no haga falta echarla toda) y amasar bien hasta que quede una masa elástica. Añadir tres cucharadas más de aceite y amasar hasta que esté completamente ligada. 

          5. Untar de aceite un bol y dejar allí levando la masa durante una hora aproximadamente, tapada con un trapo o con film (pero sin apretar para que pueda crecer).

          6. Precalentar el horno a 200 grados.

          7. Volver a amasar para quitarle el aire, y cortarla en dos partes, una un poco más grande que la otra. Extender bien el trozo grande con rodillo, hasta que quede un rectángulo de masa fina. Acostar sobre una bandeja de horno cubierta con papel de hornear. Extender sobre ella el relleno sin que cubra los bordes, y taparlo con el resto de masa estirada con rodillo. Ir plegando poco a poco el borde de la masa de abajo sobre la de arriba, metiendo un dedo entre ambas y apretando la masa inferior sobre la superior con un dedo de la otra mano (así quedará el borde típico ondulado de las empanadas).

          8. Pinchar con un cuchillo de forma simétrica la tapa de arriba para que no explote. Pintar con huevo batido y hornear unos 35 minutos.

           

          JAMÓN GLASEADO CON MERMELADA Y VINO DULCE

           

          No existe comida en el mundo más juegodetronera que un buen asado de carne. Tanto en la serie como en el libro, caballeros, damas y lores se ponen ciegos a animales pasados por el horno o las brasas. Como en los banquetes medievales, el acompañamiento dulce es casi obligatorio, y aquí se lo damos en forma de glaseado. La técnica está tomada de una receta de Jamie Oliver.

           

			INGREDIENTES
			
           

          Para 8 personas

          Jamón

          1 jamón crudo de unos 3 kg con su piel

          1 cebolla

          2 hojas de laurel

          Sal y pimienta

           

          Marinado

          2 cebollas picadas

          2 dientes de ajo

          2 pimientos del piquillo

          1 cucharada de miel

          100 ml de vino dulce

          100 ml de vinagre blanco

          1 cucharadita de tomillo seco

          1 cucharadita de orégano

          1 cucharadita rasa de nuez moscada

          1 cucharadita de jengibre molido y 1 clavo

                     

Glaseado

          3 cucharadas de mermelada de naranja

          1 cucharada de miel

          250 ml de zumo de naranja

          100 ml de vino dulce

           

			PREPARACIÓN
			
           

          1. Precalentar el horno a 160 grados.

          2. Salpimentar el jamón y ponerlo en una fuente con la cebolla cortada en gajos y el laurel. Añadir agua hasta que llegue a la mitad del recipiente, tapar con papel de aluminio sin pegarlo demasiado a la carne, y hornear una hora y media.

          3. Dejar que se temple y quitarle la piel dejando la grasa pegada a la carne. Hacerle unos cortes en diagonal con un cuchillo, a 1 cm aproximado de distancia cada uno.

          4. Triturar todos los ingredientes del marinado e impregnar con él el jamón. Envolver en plástico y dejar en la nevera 24 horas.

          5. Precalentar el horno a 180 grados. Mezclar los ingredientes del glaseado en un bol.

          6. Sacar el jamón de la nevera, eliminar el exceso de marinada y hornear durante una hora.

          7. Pintar con el glaseado y hornear 10 minutos más. Repetir el proceso 3 o 4 veces, hasta que se forme una capa crujiente y pegajosa. Servir caliente o frío.

           

          PASTELITOS DE LIMÓN

           

          Los lemon cakes son los pastelitos preferidos de Sansa y Arya Stark. Eso hasta que no les empiezan a pasar todo tipo de desgracias, claro. No existe una receta definitiva para este dulce —los personajes de Juego de Tronos están demasiado atareados como para dárnosla—, pero ésta es una adaptación de la oficial que publicó la cadena HBO en su web.

           

			INGREDIENTES
			
           

          Para 6 personas

          100 g de azúcar glas

          2 huevos

          3 cucharadas de harina

          150 ml de nata líquida

          1 limón

          Mantequilla

          Sal

           

			PREPARACIÓN
			
           

          1. Precalentar el horno a 150 grados.

          2. Engrasar seis moldes pequeños o ramequines y espolvorearles un poco de azúcar glas.

          3. Separar las yemas de las claras y batir estas últimas a punto de nieve.

          4. Mezclar la harina con el azúcar y una pizca de sal.

          5. Batir las yemas con la nata, la ralladura del limón y 2 cucharadas de su jugo.

          6. Agregar poco a poco la mezcla de la harina.

          7. Incorporar las claras a punto de nieve con suavidad, en movimientos envolventes de espátula. No importa que la mezcla no parezca del todo homogénea: lo importante es que no se baje.

          8. Colocar los moldes o ramequines en una fuente grande de horno, y poner en el fondo de ésta agua muy caliente hasta que llegue a más de la mitad de los moldes. Tapar con papel de aluminio y hornear unos 25 minutos. Destapar y hornear unos 15 minutos más, hasta que estén dorados y hayan cuajado.

          9. Dejar que se templen un poco y desmoldar. Servir calientes o meter en la nevera.

        

         	
	    
            

			 


          DOWNTON ABBEY

             

            Antes del boom gastronómico de Londres, de Heston Blumenthal y de Jamie Oliver, la comida británica gozaba de una pésima reputación en el mundo entero. Ganada a pulso a lo largo del siglo xx, todo hay que decirlo. Sin embargo, en la época anterior a la Primera Guerra Mundial, los nobles y los ricos no comían precisamente fish and chips y tostadas con beans. En esos tiempos, en los que arranca Downton Abbey, la comida de la clase alta alcanzó un notable nivel culinario, con menús complejísimos que llegaban a los 22 platos y una extrema atención al detalle en las cuatro comidas del día (desayuno, almuerzo, té y cena). Así lo refleja la serie, en la que una parte importante de la narración transcurre alrededor de las mesas. Para los Crawley, la comida —y el espectacular servicio de la misma— es un símbolo de estatus.

            Los platos que propongo para ver Downton Abbey no aparecen en la serie, pero de alguna forma me parecen muy británicos e incluso eduardianos. Espero que me perdonéis la licencia.

			 

            JUDÍAS VERDES CON PATATA, ZANAHORIA Y CEBOLLA AL VINO

             

            Este plato une tres acompañamientos vegetales clásicos de la comida británica —judías verdes, patatas y zanahorias cocidas—, pero en vez de mostrarlos en su versión más aburrida (a pelo), los alegra con un poco de cebolla caramelizada con vino.

             

			INGREDIENTES
			
             

            Para 4 personas

            500 g de judías verdes

            4 zanahorias grandes

            2 patatas medianas

            1 cebolla roja grande

            150 ml de vino tinto

            50 ml de vinagre de Jerez

            1 cucharadita rasa de azúcar moreno

            1 cucharada de mantequilla

            Aceite de oliva

            Sal y pimienta negra recién molida

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Cortar la cebolla en juliana y ponerla en una sartén a fuego suave con la mantequilla. Taparla y dejar que se haga lentamente durante unos 20-25 minutos, removiendo de vez en cuando. Cuando esté blanda, ponerle una pizca de sal, el azúcar, el vino y el vinagre. Dejar que siga haciéndose unos 10 minutos más, hasta que el líquido se haya evaporado casi del todo. Reservar.

            2. Mientras la cebolla se hace, lavar bien las patatas y cocerlas con su piel en agua hirviendo durante unos 25 minutos. Sacarlas y reservar.

            3. Quitar los hilos laterales a las judías verdes con un pelador. Cortarlas en tiras finas con un cuchillo. Pelar las zanahorias y cortarlas en bastones cortos (la mitad de largos que la propia zanahoria) y de entre 1 y 2 cm de grosor.

            4. Cocer al vapor las judías y la zanahoria durante unos 5-10 minutos. Lo mejor es ir probando hasta que estén al dente. Si se hacen al vapor en olla a presión, la cocción tarda unos 3-4 minutos.

            5. Pelar las patatas, trocearlas y ponerlas en la fuente en la que se vaya a servir. Extender la mitad de la cebolla. Repartir por encima las judías verdes y la zanahoria, y terminar con la cebolla restante. Aliñar con aceite de oliva, sal y pimienta negra, remover con cuidado y servir.

			 

            ROSBIF CURADO CON MOSTAZA Y ROMERO

             

            El rosbif es el plato de carne nacional de Reino Unido. La manera en que lo preparo aquí es muy poco ortodoxa, e incluye un pequeño curado previo en sal y azúcar que ablanda y precuece la carne, con lo que el tiempo de horneado se reduce.

             

			INGREDIENTES
			
             

            Para 4 personas

            1 kg de carne de ternera para rosbif (lomo, solomillo)

            1-2 ramas de romero

            2 cucharadas de mostaza en grano (en su defecto, mostaza a la antigua)

            175 g de azúcar moreno

            100 g de sal gorda

            Aceite de oliva

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Mezclar la sal y el azúcar y poner la mitad en una fuente no metálica.

            2. Sazonar la carne con las hojas de romero y la mostaza. Acostarlo sobre la mezcla de sal y azúcar, y repartir la otra mitad de ésta por encima, de tal forma que la carne quede tapada. Dejar en la nevera 12 horas.

            3. Precalentar el horno a 180 grados. Sacar la carne de la mezcla de sal y azúcar, limpiarla con agua fría y secarla. Untarla con un poco de aceite y dejarla tapada fuera de la nevera para que se ponga a temperatura ambiente. Dorarla bien por todos lados en una sartén o plancha muy caliente.

            4. Pasarla a una fuente o bandeja de horno y pintarla con un poco del salazón, que estará algo líquido por el jugo que haya soltado la pieza. Hornear unos 30 minutos, teniendo en cuenta que los tiempos son relativos y dependen del horno y de la forma de la carne. Sacar y dejar reposar otros 20 minutos cubierto con papel de aluminio para que los jugos se asienten. 

            5. Cortar en lonchas finas y servir con ensalada, puré de patata o chutney.

			 

            PUDIN DE BOLLOS Y PERAS

             

            Clásico entre los clásicos, el bread and butter pudding tiene algo arrebatador que me hace saltarme todos los límites calóricos imaginables. Ésta es una variante sana con peras y aceite de oliva, que tampoco se trata de morir emulando a la condesa de Grantham.

           

			INGREDIENTES
			
           

            Para 4 personas

            400 g de bollos suizos o de brioches secos

            150 ml de nata líquida ligera (18 % materia grasa)

            250 ml de leche entera

            3 huevos

            1 pera grande o 2 pequeñas

            1 rama de vainilla

            2 cucharadas de azúcar blanco

            2 cucharadas de azúcar moreno

            Aceite de oliva virgen extra

            Nuez moscada

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Precalentar el horno a 200 grados.

            2. Batir los huevos con la leche, la nata, el azúcar blanco y las semillas de la rama de vainilla hasta que el azúcar se disuelva. Pelar y picar la pera.

            3. Cortar los bollos en rebanadas gruesas y untarlas ligeramente con aceite de oliva. Ponerlas en una fuente de horno con la pera y verter por encima la crema. Dejar unos 15 minutos asegurándose de que se empapa bien.

            4. Espolvorear nuez moscada rallada y el azúcar por encima. Preparar un baño María, poniendo la fuente dentro de otra un poco más grande y llenando esta última de agua hasta la mitad. Meter en el horno y bajar la temperatura a 180 grados. Hornear unos 35-40 minutos hasta que se dore.

        

        En esta versión de demostración esta página no se muestra. 	
	    
            

			 


          DEXTER

           

El asesino más adorable de la televisión contemporánea no es precisamente un gourmet. Tiene la cabeza ocupada en cosas más importantes que la gastronomía: secuestrar a gente que se ha portado mal, descuartizarla, deshacerse de los restos, que no le pillen... Sin embargo, la comida cuenta con una presencia recurrente en la serie, desde la caja de donuts que siempre lleva alguien a la comisaría hasta los incontables sándwiches que se comen a salto de mata los agentes en cualquier esquina, pasando por los cócteles inevitablemente tropicales que se toman cuando salen por la noche. Dexter reside en Miami, por lo que su menú, siempre rápido, es un cruce entre lo latino y lo estadounidense. 

             

            DAIQUIRI DE PLÁTANO Y COCO

             

            A Dexter le habría venido al pelo un bloody brew*, pero aquí apostamos por algo más caribeño como el daiquiri, un cóctel cubano de ascendencia estadounidense. Se puede preparar con muchas frutas diferentes (piña, fresa, melocotón, mango), pero para mí la combinación de plátano y coco no tiene rival. 

             

			INGREDIENTES
			
             

            Para 4 personas

            100-125 ml de ron blanco

            1 lima

            50 g de azúcar

            50 ml de leche de coco

            1 plátano

            Hielo

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Exprimir la lima. Pelar y picar el plátano.

            2. Triturar unos 10 cubitos de hielo con el plátano, el zumo de lima, el ron, el azúcar y la leche de coco.

            3. Servir en vaso alto con más hielo picado si se quiere.

             

            SOPA FRÍA DE TOMATE Y MANGO CON GAMBAS PICANTES

             

            Esta especie de gazpacho tropical me suena muy miamero, y puedo imaginar a Dexter y a su mujer tomándolo en una cena romántica en algún restaurante de Coconut Grove. Bueno, en una cena todo lo romántica posible tratándose de un discapacitado emocional como él.

             

			INGREDIENTES
			
             

            Para 4 personas

            Gazpacho

            1 kg de tomates de pera muy maduros

            2 mangos maduros

            1 cebolleta

            150 ml de aceite de oliva virgen extra

            3 cucharadas de vinagre de Jerez

            Sal

                         

Guarnición

            200 g de colas de gamba

            2 dientes de ajo

            1 cucharadita rasa de pimentón picante

            1 cucharadita de mezcla china de cinco especias (en su defecto, mezcla de jengibre, clavo, canela y anís)

            Aceite de girasol

            Sal

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Cocer un minuto las colas de gamba en agua con bastante sal. Es importante que no se pasen. Pelarlas y ponerlas en un bol pequeño. Añadirles las especias, los dientes de ajo pelados y aplastados con la hoja de un cuchillo, una pizca de sal y abundante aceite de girasol. Mezclar bien, tapar y reservar en la nevera.

            2. Triturar a fondo todos los ingredientes del gazpacho. Si queda muy espeso, añadirle hielo o agua muy fría y volver a triturar. Pasarlo por el chino si se quiere fino. Dejar reposar en la nevera un mínimo de 3 horas.

            3. Remover las gambas y desechar los ajos. Corregir de sal el gazpacho y servirlo bien frío acompañado del marisco.

             

            DESAYUNO DEXTERISTA

             

            Dexter es una de las pocas series (¿la única?) en la que un desayuno aparece en los títulos de crédito. La preparación sirve de metáfora visual de las actividades favoritas de nuestro héroe, en una muestra más de la sutileza y la inteligencia por parte de sus creadores.

             

     			INGREDIENTES
			
               

     Para 1 persona

            1 filete de ternera limpio de grasa

            1 huevo

            3 naranjas sanguinas (en su defecto, pomelo rosa)

            Mantequilla

            Sal y pimienta

             

			PREPARACIÓN
			
             

            1. Preparar el zumo con las naranjas.

            2. Calentar una cucharada de mantequilla en una sartén a fuego medio. Salpimentar el filete y pasarlo entre 1 y 2 minutos por la sartén por cada lado. Sacar a un plato y taparlo.

            3. Poner un poco más de mantequilla en la sartén y freír el huevo. Salpimentar y servir junto a la carne, acompañado del zumo y café.
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          CÓMO FRACASAR EN UN RESTAURANTE

           

          CÓMETE LO QUE TE ECHEN Si algún plato tiene una falta grave, trágate tu indignación y no lo devuelvas a la cocina. Así evitarás que el restaurante corrija el error y mejore, y te irás con la frustración puesta a tu casa. Si estás en un sitio fino, reprímete todavía más, no vaya a ser que pases por ignorante.

           

          PIDE LA CARNE MUY HECHA El cocinero neoyorquino Anthony Bourdain lo cuenta en sus Confesiones de un chef: los restaurantes destinan los peores trozos de carne a los clientes que la piden muy hecha. Es mucho más fácil de camuflar una mala pieza si se sirve requetepasada, mientras que en las carnes al punto o sangrantes el engaño es más complicado.

           

          IGNORA LAS TEMPORADAS No existe vía más directa al fracaso que elegir un plato con ingredientes (sobre todo verduras y frutas) que no estén en temporada. ¿Ensalada de tomate en invierno? Tomarás poliespán teñido de rojo. ¿Alcachofas con jamón en verano? Serán de bote y habrán fallecido víctimas del ácido cítrico. ¿Fresas en otoño? De la Conchimbamba y a precio de oro. Nunca preguntes si el ingrediente principal del plato es fresco y local, o desprecia el principio básico que casi siempre se cumple en las verduras: hojas, otoño-invierno; frutos, primavera-verano.

           

          PONTE TIQUISMIQUIS CON LOS INGREDIENTES Cuando te pones plasta con los ingredientes de los platos —«¿puede ser sin aguacate, sin cebolla y sin comino, que no me gustan?»— no sólo estás irritando a los demás comensales al alargar las peticiones con tus dudas. Si el cocinero accede a quitarlos, es más que posible que destruyas el equilibrio que él buscaba al preparar la receta. Recuerda: cuando no te gusta algo de lo que lleva un plato, nunca pidas otra cosa.

                    

 VETE A FUMAR O AL BAÑO CUANDO NO TOCA Las saliditas a fumar o al baño son perfectas para interrumpir el ritmo de la comanda o del servicio. Si vas antes de empezar a comer, hazlo antes de haber pedido para que se retrase el proceso por tu culpa. Durante la comida es de muy buena educación largarte a echar un cigarro y obligar al resto de la mesa a esperar tu vuelta para el segundo o el postre.

           

          CONFUNDE AL CAMARERO CON UN AMIGO (O CON UN ENEMIGO) No mantengas una relación cordial con los camareros que te están sirviendo. Muéstrate maleducado y no pienses que ello acabará jugando en tu contra. O cede a la presión de sus recomendaciones, aunque puedan ir encaminadas a endilgarte cosas que deben salir de la cocina o a clavarte en la cuenta.

           

          PIDE PESCADO LOS LUNES En los tiempos en los que la mayoría de la gente compraba en los mercados, esto no hacía falta ni explicarlo. Pero con la implantación de los súper y su obsesión por darlo todo todos los días, se nos ha olvidado que los lunes no hay pescado fresco. Así que si quieres comer en un restaurante algo que haya salido del mar, y que sea congelado o de hace días, pídelo un lunes.

           

          USA EL MÓVIL Estar con el móvil adelante y atrás durante una comida no sólo es de mala educación, sino también una soberana horterada. Además de llenar el buche, cuando comemos estamos disfrutando de un placer y comunicándonos con nuestros compañeros de mesa. Y las llamadas, los mensajitos, los whatsapp y los tweets interrumpen ambas cosas. Al 99,9% de tus comunicaciones no les pasa absolutamente nada por esperar hora y media, pero tú sigue molestando con el iPhone.

           

          NO MIRES LA CUENTA Los restaurantes no tratan de metértela doblada —bueno, unos pocos sí—, pero un camarero demasiado ajetreado puede cometer errores en el recuento. Considera una vulgaridad comprobar que la cuenta está bien, o simplemente pasa de ella por descuido: así te arriesgarás a pagar platos o bebidas que no has consumido.

	    

	 	
	    
            

		   


          
          CÓMO ARRUINAR UNA VERDURA

           

          PÉLALA SIEMPRE La piel de las verduras es tu enemigo natural. Algo que sólo comen los animales y jamás los humanos. Da igual que el plato que vayas a preparar admita las verduras con piel, o incluso mejore al no perder los nutrientes y el sabor de ésta: tú pela como si no hubiera un mañana. Y si lo haces a lo burro con un cuchillo, desperdiciando la máxima cantidad de materia prima posible, mejor: el despilfarro siempre mola.

           

          LÁVALA A LO BESTIA Tu objetivo en esta vida es mantener a raya la suciedad, los gérmenes o cualquier amenaza biológica de esas que acechan en los objetos que entran en casa. No te conformes con diluir productos desinfectantes en el agua en la que lavas la verdura. Después de pelarla, sométela a una buena sesión de remojo que la ablande y le quite sabor. La salud es lo primero.

           

          CÓRTALA EN TROZOS EXACTAMENTE IGUALES Lo de la naturalidad a la hora de presentar las verduras es una chorrada que se han inventado los modernos. Lo tuyo son los cortes clásicos e idénticos, a poder ser pequeñitos. Te debe dar exactamente igual a qué verdura te enfrentes y qué vayas a hacer con ella: tú dale al mirepoix y al brunoise y luego ya veremos. Si te pones creativo, entrégate a los torneados y las bolitas, para que se vea que te lo has currado.

           

          USA EL CUCHILLO PARA LAS ENSALADAS Jamás trocees lechugas, escarolas y otras hojas verdes con las manos: darían un aspecto demasiado natural a la ensalada. No eres un hippy de mierda, así que usa el cuchillo a mansalva para que te queden tiritas de esas tan monas. ¿Que se oxidan más y pierden sabor? Eso son teorías sin demostrar.

           

          CUECE SIN CONTROL... No te cortes con los tiempos de cocción: las verduras aguantan todo lo que les echen, y cuanto más pasadas, más blanditas y más ricas están. ¿Que acaban con un color deslavado feúcho y pierden buena parte de sus propiedades después de tenerlas media hora en agua hirviendo? No pasa nada: son daños colaterales.

           

          ... O INGRESA EN LA SECTA DEL «AL DENTE» En el hipotético caso de que no quieras recocer las verduras, conviértete de inmediato a la religión opuesta: la de los adoradores de la verdura al dente. Aplica siempre tiempos de cocción mínimos aunque las judías verdes, las alcachofas o las zanahorias te queden más tiesas que un palo de bambú.

           

          NO TE SALGAS DEL HERVOR Ignora por sistema cualquier otra solución para las verduras que no sea hervirlas en agua. Desconfía de otras preparaciones alternativas como el horneado, el vapor, los marinados o los cortes en láminas finas para poder tomarlas crudas. Eso son modernidades de gente que no tiene ni idea.

           

          PONLES ADEREZOS A CASCOPORRO Las verduras en sí mismas son una mariconada insípida, propia de vegetarianos, gente que está a dieta y enfermos en general. Siempre que las tomes, sírvelas flotando en aceite frito, échales mucho ajo y mucha cebolla, úntalas con mayonesa, ketchup u otras salsas o, lo mejor de todo, échales kilos de queso por encima. Así podrás evitar el desagradable sabor original de estas cosas raras que salen de la tierra. 

           

          RELÉGALAS EN EL MENÚ Por el mismo motivo de la recomendación anterior, las verduras nunca deben alcanzar ningún protagonismo en el menú. No te las curres ni las sirvas como ingrediente principal de tus platos, sino como acompañamiento o aderezo de carnes, pescados, pastas, legumbres o arroces. Que no te quiten tiempo, no te vayas a despistar con lo importante de verdad.



         	
	    
            

		   


          CÓMO ASESINAR UN PESCADO 

 

          ELÍGELO MAL El primer paso para fracasar con un pescado es elegirlo de manera descuidada. No te fijes en la transparencia del ojo, en lo rojas que estén las agallas o en la firmeza de la carne. Tú fíate del que te lo vende. Ah, y compra siempre por precio, que los chollos de última hora en las pescaderías nunca indican urgencia por dar salida a un género viejecito. 

           

          COMPRA SÓLO LOS GRANDES Tú has nacido para el atún, la merluza y el rape. Todos los demás pescados te sobran: son para gente pobre. La insostenibilidad de su pesca te la debe traer al pairo. Pero como son caros, y la crisis nos afecta a todos, puede que te veas abocado a comer lubina, dorada o salmón de criadero. O parca, panga u otros peces mutantes venidos de los fangales de la quinta dimensión. No pasa nada: mientras no compres caballas, jureles, bonitos, sardinas u otros pescados pequeños de esos con espinas, estás a salvo.

           

          QUÉDATE SIEMPRE CON LOS LOMOS O LA COLA ¿Que las partes más sabrosas del pescado son las que están más cerca de la cabeza? ¿Que a veces la zona del vientre puede estar más melosa que los lomos? ¡Ja! Eso son estupideces. Tú quieres carne limpia, sin espinas y fácil de comer. Que no te vengan con historias raras. 

           

          HAZLO A SACO Una vez adquirido el pescado, tu objetivo es que quede bien hecho. Pero bien, bien. Ya sabes: horno o sartén bien calientes, y paciencia, que tiene que acabar como una tabla. Cualquier cosa menos que te quede un poco crudo, que tú no eres japonés ni nada parecido. Además has de pensar en la amenaza mortal del anisakis: para churrumar a este parásito lo mejor son las cocciones bien intensas y laaaargas. 

           

          ABUSA DEL ACEITE A los pescados les pasa un poco como a las verduras, que son un poco sosainas. Así que no hay que cortarse con el aceitorro para que el asunto coja consistencia. Si el pescado va al horno o a la plancha, riégalo con media botella de aceite. Si lo fríes, no se te ocurra dejarlo sobre papel de cocina después, que cuanto más empapadito en grasa quede, mejor.

           

          DALE DURO CON EL AJO Para que tu pescado esté bueno de verdad debes convertirlo en un arma propia de Buffy Cazavampiros. Pon un diente de ajo por cada 50 gramos de pez: no sólo lograrás que no te sepa más que a ajo, sino que te garantizarás una digestión inolvidable. El uso de este producto a mansalva está especialmente recomendado en los boquerones en vinagre: si los preparas, asegúrate de que estén bien ácidos y tapados por kilos de ajo muy picado que no se pueda retirar. 

           

          SÍRVELO CON UN VINO POTENTE Practica el antimaridaje acompañando los pescados suaves con vinos densos y poderosos. No vayas a por caldos más sutiles: lo importante es que te calces un reserva, caro y de Rioja o Ribera del Duero. 



         	
	    
            

		   


          CÓMO DESTRUIR CARNES

 

          CUECE LOS FILETES Cuando vayas a preparar una carne a la plancha, utiliza temperaturas bajas, sin esperar nunca a que el recipiente coja calor. Así lograrás el efecto suela de zapato, y para cuando el filete esté dorado por fuera ya se habrá convertido en cuero por dentro. 

           

          MAREA LA PERDIZ Cuando pones un filete de pollo, un bistec o una hamburguesa en la sartén, dale la vuelta cada poco tiempo, y repite el proceso compulsivamente. Así lograrás que el calor nunca llegue al interior de la pieza y lo de fuera se vaya sobrecociendo y requemando por los constantes cambios de temperatura.

           

          APLASTA Las palas y espumaderas han sido creadas con un solo fin: que las puedas usar como juguete para entretenerte mientras se hace la carne, apuchurrándola bien con ellas. Es un movimiento muy lógico: cuanto más aplastes la pieza, más jugos soltará y más seca se quedará.

           

          HORNEA SIN COMPLEJOS La carne hay que comerla como Dios manda: bien hecha. Así que no te reprimas ni un pelo con los tiempos de cocción en los asados de las partes nobles de los animales. ¿Que el corte en cuestión es tierno? Da lo mismo: tiene que quedar marrón hasta el mismísimo centro. Desoye los consejos del carnicero a este respecto, que es un tío raro al que le gusta la carne tierna.

           

          RACANEA CON LAS DEMÁS PIEZAS Si te enfrentas a un corte más musculoso, debes hacer dos cosas: utilizar temperaturas altas que pongan la pieza bien tensa, y racanear tiempo de cocción no vaya a ser que gastes demasiado. De esta forma te aseguras de que la carne quede tiesa y bien adherida a los huesos.

           

          IGNORA LAS DIFERENCIAS Para ti, todos los animales son iguales ante la ley. Aves, cerdo, cordero, conejo o vacuno merecen el mismo tratamiento en tu cocina, tanto en sus tiempos de cocción como en los distintos acompañamientos o condimentos que utilices. Al fin y al cabo, todo es carne, ¿no?



         	
	    
            

		   


          LOS 10 MANDAMIENTOS DEL NEVERISMO

 

          PRIMER MANDAMIENTO Mete el tomate en el frigorífico. El frío daña las membranas interiores del fruto y convierte su pulpa en una pasta insípida y pastosa. Nunca los dejes a temperatura ambiente ni los saques fuera de la nevera un día antes de comerlos, que entonces recuperan algo de sabor. Aunque no sufren tanto como el tomate, en general los frutos veraniegos (melocotones, melones, nectarinas, berenjenas, calabacines, pimientos) no llevan demasiado bien lo de vivir un súbito invierno en el refrigerador, y palman en sabor y textura a menos de 10 grados. Duro con ellos.

           

          SEGUNDO MANDAMIENTO Otras frutas a las que no les gusta nada el frío son las de origen tropical, así que ya sabes cuál es su sitio. El aguacate, por ejemplo: la mejor forma para acabar comiéndote un pedrusco de color verde es metiéndolo en la nevera cuando aún está duro, en vez de dejarlo en un lugar oscuro y fresco. Ídem con la piña o el plátano: las bajas temperaturas anulan las enzimas que les permiten madurar. Entonces otras enzimas comienzan a actuar con más fuerza: unas causan daños celulares (ergo textura pastosa) mientras que otras, en el caso de la banana, ennegrecen la piel.

           

          TERCER MANDAMIENTO No almacenes fuera de la nevera las patatas, las cebollas o los ajos. En la nevera, los almidones de la patata se convierten en azúcar por el frío, por lo que su sabor cambia, pero a ti eso te da igual. Desconfía de los que te digan que el truco es tenerlas siempre a oscuras metidas en bolsas opacas de tela. 

           

          CUARTO MANDAMIENTO Mete el pan o la bollería en la nevera. Envejecerán más rápido allí que en una panera sobre la encimera de la cocina. Olvídate de que existe el congelador, donde los puedes guardar en rebanadas o trozos pequeños e ir descongelándolos en el tostador o a temperatura ambiente. 

           

          QUINTO MANDAMIENTO Los quesos secos no hay por qué meterlos en la nevera si se consumen con cierta rapidez y se dispone de un lugar fresco en casa donde se puedan guardar envueltos en papel. De hecho, comerse un queso de este tipo recién salido del frío es un asesinato gastronómico similar al del tomate. ¿Y cómo te vas a privar tú de cometer un crimen de este tipo?

           

          SEXTO MANDAMIENTO El chocolate siempre va a la nevera, excepto cuando contenga un relleno lácteo o cuando haga mucho calor (entonces es mejor dejarlos fuera para intoxicarse). Si pones en la nevera unos bombones o una tableta de chocolate abierto verás que le sale una especie de capa blanquecina: una muestra de que su textura y sabor han resultado alterados. Y eso es justamente lo que buscas.

           

          OCTAVO MANDAMIENTO ¿Necesitas que el jamón ibérico en el que te has gastado un pastizal se transforme en el más vulgar de los serranos? No lo dudes: al frigo con él.

           

          NOVENO MANDAMIENTO Compra siempre en cantidades gigantescas, porque así te verás obligado a meter la fruta, la verdura y otros productos en la nevera para que no se pierdan. Zambúllete en la cultura de la megacompra mensual en el hipermercado. ¿Dónde nació ese modelo? En Estados Unidos. ¿Y cómo son allí las neveras? Monstruosamente grandes.

           

          DÉCIMO MANDAMIENTO Estos diez mandamientos se resumen en uno: mete absolutamente todos los alimentos en el frigorífico. Da igual que sea necesario o no, o que algunos de ellos degeneren en términos de sabor al someterlos al frío. Por si las moscas, mándalos todos a Siberia como si fuesen Stalin en plena purga soviética.



         	
	    
            

		   


          CÓMO PASAR UNA NOCHEBUENA HORRENDA (APLICABLE A CUALQUIER OTRO FESTEJO)

 

          HAZ LOS FRITOS TRES HORAS ANTES Si has decidido servir croquetas o similares como entremés, recuerda que no hay mejor inicio para un menú que una fritanga que lleve tiempo hecha. Y lo mejor de lo mejor es un frito que ha estado tapado: la condensación por el calor habrá hecho que se humedezca y el rebozado se haya quedado blando, pastoso y grasiento. Justo lo que necesitas para empezar bien arriba.

           

          IMPROVISA EL CÓCTEL Si sirves un cóctel antes de cenar, no pienses la receta con antelación ni lo pruebes. Las improvisaciones de última hora, en plan «le pongo un chorrito de esto y una gota de lo otro», producirán el bebercio intragable que necesitas. Mi padre, que en gloria esté, era un gran aficionado a innovar en este terreno justo antes de la cena, y sólo los miembros más alcohólicos de la familia pasaban de un sorbo con sus espantosos cócteles de champán. Sigue su ejemplo.

           

          VÍSTETE COMO SI FUERA NOCHEVIEJA Nochebuena es Nochebuena, y Nochevieja es Nochevieja. Aclarada esta verdad universal, te conmino a que ignores la diferencia y te calces el traje de gala o el vestidito corto de raso con lentejuelas y volantes el mismo 24. Estás en una celebración familiar que, creas en el niño Dios, en el solsticio de invierno o en Justin Bieber, tiene un origen religioso, pero te debe dar igual: tú no puedes esperar a Fin de Año para ponerte hech@ un cuadro.

           

          CRÉETE FERRAN ADRIÀ La experimentación y la libertad creativa son lo primero, aunque tengas a toda la familia cenando en casa en una fecha señalada. No reprimas al cocinero molecular que llevas dentro y no te limites a lo seguro o a lo que ya hayas cocinado otras veces con buenos resultados. Y si las uvas rellenas de foie con espuma de garnacha y coco caramelizado no le gustan a la abuela, que se fastidie.

           

          MUERDE LAS PATAS DEL MARISCO Diez de cada nueve dentistas recomiendan no partir las patas del marisco con la boca. Pero a ti te pone lo de castigar tus molares, y más aún lo de ofrecer un espectáculo muy poco apetitoso para el que esté enfrente. Jamás uses un instrumento adecuado para partir el marisco, y si te pones a chuperretearlo, hazlo sonoramente.

           

          ADMINISTRA CAFEÍNA A LOS NIÑOS Cafeína o cualquier otro tipo de droga estimulante. Aunque los niños ya son un elemento suficientemente radiactivo en Navidad, se recomienda darles Coca-Cola o chocolate para producir la máxima sobreestimulación. Durante la cena, empéñate en que coman y oblígales a aguantar horas en la mesa como si fueran adultos para que den la caca hasta el final.

           

          APIPÓRRATE Meterse 3.000 calorías en la cena de Nochebuena quizá tuvo algún sentido en la posguerra, cuando se pasaba frío y hambre en el invierno. Ahora que estamos todos como morsas cebadas, no. Pero da lo mismo: «celebrar» es sinónimo de «llenar la andorga hasta que se te salga el turrón por la boca del esófago». 

           

          PONTE CURSI CON EL SERVICIO DE MESA Supera en barroquismo a Manuela Trasobares con las vajillas, las cristalerías y las cuberterías: más siempre es más. Da rienda suelta a tu adicción a los centros florales, las velas, las piñas y los lazos, y colócalos cual catafalcos en mitad de las mesas impidiendo la visión de los demás comensales. Abraza lo excesivo y lo recargado, a ver si superas en cursilería a Judit Mascó en el anuncio de Ferrero Rocher.

           

          HABLA DE POLÍTICA Y DE DINERO Para no disfrutar de la comida y lograr que siente mal debes entablar todas las discusiones posibles, especialmente de política. También puedes sacar trapos sucios familiares y temas que resulten conflictivos: la herencia de tía Paqui, la ruptura con el novio de la Vane, la salida del armario de Borjita... Hablar de dinero es directamente una vulgaridad, propia de nuevos ricos, pijos de medio pelo y ejecutivillos con exceso de gomina, y eso es justo lo que tú aspiras a ser.

           

          CUÉCETE Y DRÓGATE Nada de tomarse algo y llegar con un puntito a la mesa: fáltale al respeto a la persona que ha cocinado sentándote con un cegatón en toda regla que te haga no distinguir una ensalada de bogavante de unas patatas con chorizo. Si el que cocinas eres tú, lánzate cual Anthony Bourdain al consumo irresponsable de alcohol y drogas mientras trajinas con las cazuelas. Si sale con barba, san Antón, y si no, la Purísima Concepción.
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          LOS 10 IMPRESCINDIBLES

           

          Para cocinar bien no necesitas una batería de 20 piezas ni un montón de artilugios complicados específicos para cada función. Vale más la pena hacerse con unos pocos básicos sólidos que despilfarrar en gadgets que acabarán sirviendo de casita a las tijeretas en los armarios. Ésta es mi lista de valores seguros en los que invertir.

           

          CUCHILLOS Hay dos cuchillos sin los que es complicado sobrevivir en la cocina: la puntilla y el cuchillo cebollero o de cocinero. La hoja de la puntilla ronda los 8 centímetros, y sirve para pelar, cortar alimentos pequeños o deshuesar. El cebollero, ancho y de unos 20 centímetros de hoja, es el todoterreno por excelencia, y es básico para picar o rebanar. Aconsejo comprar dos buenos ejemplares de ambos en vez de 10 mediocres de diferentes tamaños que al final no usarás. Eso sí, no vienen mal uno de sierra para el pan y un fileteador largo, estrecho y flexible. 

           

          PELADOR Un buen pelador te ahorrará tiempo... y dinero, porque tirarás a la basura la mínima parte de las hortalizas a las que quites la piel. Una vez más, vale la pena acudir a una marca solvente porque los peladores cutres de chinos y similares pierden el filo enseguida, se atascan y acabas maldiciendo a todos los ancestros del que los fabricó.

           

          SARTENES Supongo que a estas alturas no hará falta decirte que las sartenes de 5 euros de IKEA o chollos parecidos son el mejor pasaporte al infierno en la cocina. Estírate un poco e invierte en unas con base gruesa y un buen revestimiento antiadherente, cerámico si quieres ser eco, y a la larga ahorrarás dinero porque no tendrás que tirarlas a los seis meses. Con una pequeña y una grande tendrás más que suficiente. Ah, y a no ser que vayas a hacer de verdad comida oriental, repítete a ti mismo: «No necesito un wok, no necesito un wok, no necesito un wok».

           

          CAZUELAS Aplica los mismos criterios que con las sartenes: nada de gangas de tres al cuarto, base sólida y pesada y buen acabado. Para guisar, a mí me gustan especialmente las de hierro esmaltado, aunque pesen un quintal; para cocer en agua o caldo, las de acero inoxidable pueden pasar. Antes de comprar una cazuela, conviene pensar en que quizá la queramos usar en el horno en algún momento. En ese caso, no debe de tener ningún asa de plástico que se pueda quemar. Un buen complemento para tu cazuela favorita es una rejilla para cocer al vapor, muy útil si eres verdulero compulsivo como yo.

           

          TABLA DE CORTAR Tengo la sensación de que la mayoría de las tablas de cortar que venden por ahí son una birria, un hecho muy chocante considerando la importancia de este instrumento a la hora de cocinar. Búscalas sólidas, gruesas y a poder ser con algún tipo de base antideslizante que las agarre bien a la encimera. ¿Madera o silicona? Yo no soy ningún histérico antibacteria, así que cualquiera de las dos me vale siempre que estén bien limpias y cuidadas.

           

          FUENTES DE HORNO Aparte de los moldes que puedas necesitar para sacar el pastelero que llevas dentro, un par de fuentes de horno bajas de distintos tamaños son imprescindibles para no andar guarreando las bandejas del propio aparato. Yo soy más de barro o de cerámica que de cristal tipo Pyrex, pero reconozco que éstas tampoco funcionan mal.

           

          PASAPURÉS Un artefacto en apariencia viejuno, pero para mí imprescindible. La batidora eléctrica es más rápida y menos engorrosa para limpiar, pero tiene un pequeño problemilla: por su velocidad de triturado cambia el color de algunos alimentos y deja una textura en las salsas y purés menos natural. Por este mismo motivo, es imprescindible contar con un mortero para majar ajos, frutos secos, hierbas y lo que haga falta.

           

          BATIDOR DE VARILLAS No sólo es básico en repostería, sino que también ayuda a la hora de montar salsas, vinagretas y otros preparados salados. Desde un punto de vista puramente estético, creo que es uno de los instrumentos de cocina más bonitos que existen.

           

          CENTRIFUGADOR DE ENSALADAS ¿Quieres servir una ensalada horrible con un aliño aguachado? No escurras bien las hojas y limítate a dejarlas sobre un escurridor. Pero si te esfuerzas en que queden perfectas y que el aceite, el vinagre y demás ingredientes brillen sobre la verdura, hazte el favor a ti mismo de comprar un centrifugador. Los hay complicadísimos y carísimos, pero con una versión simple vale. Eso sí, deben ser grandecitos, que si no no sirven más que para medio cogollo.

           

          LIBROS DE COCINA Un buen cocinero necesita de cierta cultura. Tranquilo que no se trata de leer a Schopenhauer, sino de contar con una colección decente de recetarios u otros libros de gastronomía a los que puedas acudir en busca de consejo o inspiración. Sí, ya sé que está internet con sus millones de recetas gratuitas... pero el papel tiene algo físico que jamás tendrá la Red. Y absorbe mucho mejor la grasa. 



         	
	    
            

		   


          LOS 10 MÁS INÚTILES 

 

          La mayoría de los instrumentos que aparecen en esta sección son lo que uno de mis simpáticos lectores llama un «paquéco» (abreviatura de «¿pa-qué-coño-querría-yo-eso?») y parte de la población española un «pongo», abreviatura también de «a-ver-dónde-lo-pongo». Aunque inciten a abreviar las palabras, estos cacharros hacen justo lo contrario con las cocinas: empiezas creyendo de verdad que sin ese pelador-descorazonador-enfriador-avinagrador de pepinillos de 40 euros no vas a poder hacer ni una tortilla francesa y acabas pidiendo asilo político en la cocina del Taj Mahal.

           

          Sin embargo, los fabricantes siguen inventando cosas de éstas porque saben que todo cocinero lleva dentro un comprador compulsivo de gadgets culinarios, dispuesto a adquirir cacharros que sólo usará una vez cada década, no harán su vida más fácil y se limitarán a ocupar espacio cual cadáveres tecnológicos. Ésta es una selección personal e intransferible de mis favoritos.

           

          DESHUESADOR DE ACEITUNAS Quitarles el hueso a las olivas con este artefacto es una actividad fatigosa, pelmaza y rayante donde las haya. Sin embargo, no hay más remedio que tenerlo en la cocina y utilizarlo, porque como todos sabemos las aceitunas sin hueso no se venden en ningún sitio.

           

          LOS ROBOTS DE COCINA TIPO «CHEF-O...» No se me arremolinen los gorrienzuelos, que no estoy hablando mal de la Thermomix que tanto adoráis algunos. Hablo de esos robots, tan en boga hace algunos años, que preparan maravillosas comidas justo a tiempo para poner la mesa cuando llegues del trabajo. Unos robots que, básicamente, calientan y remueven, y no captan matices de temperatura ni de punto de cocción ni de nada de nada, ergo lo que allí se prepara es un desastre asegurado. Sandra Mangas, del blog La Receta de La Felicidad, reconoce que se compró uno y la uso solamente para preparar «las lentejas más caras del mundo». 

           

          MÁQUINA PARA HACER PASTA A MANO Sé que la pasta fresca casera puede ser mejor que la comprada. Que es muy entretenido amasarla y cortarla. Y que habrá gente que use estos chismes y los disfrute. Pero estoy convencido de que en España cientos y cientos de máquinas manuales para hacer pasta yacen abandonadas en los armarios de las cocinas después de haber sido recibidas como regalo.

           

          SEPARADOR DE YEMAS Y CLARAS Separar la yema de la clara de un huevo es una actividad de altísimo riesgo que exige gran habilidad y conocimientos culinarios. Este imprescindible artilugio permite llevarla a cabo a las personas que no tienen ni cerebro ni manos.

           

          TRASTERÍO RELACIONADO CON EL VINO Decantadores, servidores, embudos, catavinos y sacacorchos espaciales son instrumentos útiles para las personas que conocen y aprecian el vino en toda su dimensión. Por desgracia, para el resto de los mortales son objetos que te regala tu cuñado en Navidad y que acaban criando polvo en cualquier cajón o esquina porque o no entiendes muy bien para qué sirven, o no te acuerdas nunca de sacarlos.

           

          MANTENEDOR DE BOLSAS ABIERTAS Este chisme puede tener su gracia —las bolsas tienden a cerrarse cuando estás echando algo en ellas—, pero entra de lleno en el apartado de trastos que nunca jamás te acordarás de usar cuando llegue el momento. 

           

          LOS COCEDORES DE HUEVOS Porque se ve que el recipiente natural para cocerlos que llevan incorporado —también llamado «cáscara»— no convence a todo el mundo. Y no, las versiones para microondas tampoco me convencen: eso reseco por unos lados y crudo por otros que sale de ese molde difícilmente se puede llamar huevo cocido. 

           

          TODO TIPO DE CORTADORES PARA COSAS BLANDITAS Y FÁCILES
DE CORTAR El universo de los peladores y cortadores está lleno de entes ridículos destinados a incautos o a personas que no saben en qué gastarse el dinero. El más clásico y popular —y quizá el único con cierto sentido— es el laminador de huevos cocidos, imprescindible para toda decoración old-school de plato que se precie. Los de alimentos como fresas y aguacate deben ser, directamente, producto del delirio febril de algún guionista de la teletienda o producidos en un país al que aún no han llegado los cuchillos.

           

          YOGURTERA Clásico entre los clásicos de la locura electrodoméstica de los setenta, la yogurtera es el muerto definitivo en tu cocina. No sólo ocupa espacio sino que, al menos en los aparatos que yo he probado, produce unos yogures que dejan bastante que desear. Eso sí, son bonitas y retro.

           

          EL ENFRIADOR-CALENTADOR DE SANDÍAS PORTÁTIL Sí, eso existe, es japonés y es a todas luces un absurdo por el que nadie en su sano juicio pagaría: para enfriar cualquier fruta existe una cosa que se llama nevera, y para calentarla... ¿cuándo calientas una sandía? Sus creadores aclaran que puede usarse para enfriar y calentar otros productos, como bebidas u otras frutas. No hacía falta, hombre, si por unos 200 euros que cuesta...



         	
	    
            

		   


          LOS 10 QUE SE DEBERÍAN HABER INVENTADO YA 

 

          Asumámoslo: el siglo XXI está siendo un poco decepcionante. Vale, tenemos smartphones, trasplantes de cara, GPS y conexiones a internet de tropecientos megas. Pero qué queréis que os diga: como niño crecido en los setenta e intelectualmente alimentado por Espacio 1999, La fuga de Logan o Galáctica, yo me esperaba otra cosa: viajes a lejanas galaxias, transportadores de materia y, desde luego, aparatos de cocina mucho más evolucionados que los que manejamos a estas alturas del siglo.

           

          Creo que ha llegado la hora de salir de la apatía, alzar la voz en plan movimiento 15-M y pedir a científicos y fabricantes que dejen de investigar tonterías y se pongan las pilas con el asunto. Nos merecemos algo más que la Thermomix y la «freidora» sin aceite, y no estamos dispuestos a que ese invento con el que siempre hemos soñado nos lo regalen en nuestro 90 cumpleaños. Ésta es la lista de aparatos que exijo, elaborada con la ayuda de los lectores del blog. ¡Los queremos y los queremos ya!

           

          MICROONDAS DE FRÍO O «MACROONDAS» Tenemos un electrodoméstico que calienta la comida de forma rápida y limpia. Ahora necesitamos otro que haga lo mismo pero al revés. Una especie de paralizador de ondas que te enfríe la cerveza, el vino blanco o el colacao en segundos. Los más cocinillas también lo podrían usar para cortar cocciones de golpe, prescindiendo del engorro de los hielos, el agua y todo ese jaleo. Ah, y no valen las excusitas de que es científicamente imposible, porque nuestro compañero y gurú del pan Iban Yarza, del blog ¿Te quedas a cenar?, nos ha comunicado que un trasto muy parecido a éste, pero en versión profesional, ya existe en algunos restaurantes, y se llama «abatidor de temperatura».

           

          LAVADOR INTEGRAL DE ENSALADA Los centrifugadores de lechuga están muy bien para secarla y eliminar esa agüilla que arruina tantas ensaladas. ¿Por qué no ir un paso más allá? Hablo de un trasto en el que metas la verdura entera y salga limpia y troceada. Algo así como una lavadora-picadora que ahorre a los humanos esta actividad, probablemente la que más detesto en la cocina después de la de poner bolsa nueva en la basura.

           

          TOSTADORA EN LA QUE NO SE ENGANCHA EL PAN La petición menos ambiciosa de la lista, y no por ello la menos urgente. No sé vosotros, pero yo cuando intento tostar pan que no sea de molde en la tostadora se me queda enganchado por sistema en la rejilla interior de la misma. Entonces hago lo que nunca se debe hacer: tratar de sacarlo con un cuchillo y correr el riesgo de morir electrocutado.

           

          CUCHILLO CON DETECTOR DE CARNE HUMANA Aunque estamos cerca del cuchillo que no necesita afilado (o al menos eso es lo que prometen los de titanio y cerámica), no estaría de más introducir algo de inteligencia en el arma más peligrosa de la cocina. ¿Qué tal uno con un sensor que identifique la carne humana y curve su filo antes de penetrar en ella?

           

          NEVERA CON «FRIÓLISIS» O lo que es lo mismo, la nevera autolimpiable tal y como la denomina el gastrobloguero David Monaguillo (@DavidMonaguillo). Si ya se ha logrado el hito de los hornos con pirólisis, que se quitan la grasa pegada ellos solitos, ¿para cuándo los frigoríficos? ¿O es que vamos a estar quitando churretones semifosilizados con el estropajo y la bayeta toda la vida? Y no hablemos del descongelado, ese proceso tan grato que uno no lo emprende hasta que los cajones empiezan a oler a chotuno. En este mismo capítulo podríamos incluir la destrucción automática de los restos de fruta del exprimidor y la licuadora, electrodomésticos cansinos de limpiar donde los haya.

           

          ARMARIO LAVAVAJILLAS En la misma línea que la nevera con friólisis está el armario lavavajillas, que parte de un concepto simple: guardas los cubiertos o los platos, cierras la puerta y cuando la abres están limpios y ordenados, tal y como imagina el seguidor de El Comidista Josi Gutiérrez. Otra posibilidad, sugerida por David Robin Food de Jorge es el lavavajillas que se vacía solo, aunque no sé si esto es pedirle demasiado a la tecnología.

           

          SUPERFICIE ANTIADHERENTE PARA MASAS En pleno siglo XXI seguimos echando harina a la encimera para que las masas no se nos peguen al extenderlas. Lo cual es muy bonito y muy artesano, y funciona si tienes cierta destreza con ellas. Si no, lo más probable es que al final acabes añadiendo medio kilo de harina y arruines la masa. Se agradecería un material o un revestimiento en el que no se pegara nada, por muy húmedo y pegajoso que esté. Además tendría un beneficio doble: sería más fácil de limpiar.

           

          DESCONGELADOR INTELIGENTE Queremos una máquina que descongele en poco tiempo cualquier alimento. Y por favor, no me vengáis con que ya existe el microondas. He dicho que descongele, no que deje partes medio cocidas y partes duras como piedras por mucho que le pongas la potencia y el tiempo supuestamente adecuados para el proceso. La sugerencia es de otra seguidora del blog, Raquel Sañudo. 

           

          DETECTOR DE PUNTOS Un aparato que identificara los diferentes puntos de la comida y alertara sobre los mismos sería una gran ayuda para los megatorpes temerosos de la cocina. Con él podrían interpretar en las recetas expresiones tan estresantes para ellos como «al dente», «tierno», «pochado» o «hecho». Como un termómetro pero más evolucionado, vamos. La idea es de Hèctor Rubio.

           

          DESFIBRILADOR DE FRUTAS Y VERDURAS Aportación genial de Marta Sánchez-Blanco (@MartuSB), el desfibrilador serviría para reanimar frutas y verduras lacias o medio pochas. Bueno, supongo que se refiere a eso, y no a quitarles las fibras.

           

           

          OTRAS SUGERENCIAS APORTADAS POR LECTORES
MÁS O MENOS CUERDOS

          — Cubo de basura cuántico que esté en una dimensión paralela y no dé el coñazo en la cocina. 

          — Sartenes con escudo protector láser para que no salpiquen y desalinizador de bacalao con toma de agua, sensores y alarma.

          — Abrefácil que abra los abrefáciles.

          — Croqueta-casera-fácil que haga todo el proceso sin ensuciar.

          — Báscula con contador de calorías.

          — Guantes para coger cosas del congelador y que no se te peguen como si estuvieras en el K-2.

          — Despepilador que escalde, pele y despepite tomates.

          — Cuchillos autoafilables.

          — Untador automático de tostadas.

          — Viaje en el tiempo 5 minutos atrás para deshacer lo hecho.

          — Traductor de recetas del lenguaje cocinillas al de soltero recién emancipado.

          — Vitrocerámica con muchas capas que vaya rotándolas cuando note que está sucia.

          — Amatxu electrónica.

	    

	 	
	    
            

		   


TIENDAS ONLINE DE INSTRUMENTOS DE COCINA

           

          Cuisine Paradiso

          www.cuisineparadiso.com

           

          Gadgets Cuina

          www.gadgetscuina.com

           

          Oh!menaje

          www.menaje.oh-asis.com

           

          Lakeland

          www.lakeland.co.uk
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          TARTA AL WHISKY

           

          La tarta helada al whisky fue un hit incontestable en la España de los sesenta y los setenta. Comenzó siendo un postre muy sofis, propio de restaurantes elegantes y casas con posibles, pero la popularización de las cámaras frigoríficas la llevó hasta la plebe, que la devoró con entusiasmo en los tórridos veranos españoles. Sin embargo, hoy no se encuentra en la carta de casi ningún restaurante. ¿Por qué declinó su estrella? ¿Qué ha sido de ella desde entonces? La propia tarta nos respondió en marzo de 2011.

          Antes de nada, y para los lectores que no habían nacido cuando usted triunfaba, ¿podría contarnos de qué está hecha?

          Por supuesto. Tengo muchas versiones, pero básicamente soy un bizcocho acompañado con helado aromatizado con whisky y caramelo. Me suelen poner azúcar quemado por encima y una preciosísima decoración de nata montada por el borde. Soy una tarta muy cañí, una especie de Bim Bam Bum de los postres.

          Y después de tantos años, ¿cómo se encuentra?

          Bueno... he pegado un bajón, pero aguanto. El hecho de ser una tarta helada y alcoholizada me ha ayudado a conservarme.

          ¿Cuándo empezó su decadencia?

          Yo diría que en los ochenta. De repente me pasé de moda, y ya sólo me servían en los restaurantes de pueblo, el extrarradio de las ciudades, algunos chiringuitos de playa... En los noventa la cosa no mejoró, y ahora pues nada, malvivo como puedo en los cajones de congelados de los hiper.

          ¿Por qué cree que gustaba tanto en esas épocas pretéritas?

          Hombre, es que un postre con helado y whisky era lo más chachi en aquellos tiempos. Eran los días del desarrollo, las suecas, la ropa de poliéster, las boîtes... Yo no era cualquier cosa, había que tenerme en el congelador. Era como muy moderna y avanzada, y muy internacional a la vez al llevar scotch y no anís o cazalla o esa clase de vulgaridades.

          Yo pensaba que la hacían con DYC o cosas peores.

          Eso son habladurías. Mi versión original siempre ha sido con escocés.

          ¿Es cierto que usted colocaba?

          Yo no diría tanto. Daba un puntito y ponía piripis a las señoras menos habituadas al licor. Y desde luego los niños se morían por comerme con la esperanza de yo estuviera fuerte y así ponerse pedo.

          Sí, reconozco que yo la tomaba por eso... pero en fin, ¿por qué pasó de moda?

          Pssss... Ni idea. Supongo que llegó un momento en que la gente se hartó de postres mazacotes de bizcocho y helado. El alcohol duro mezclado con lo dulce también tuvo su momento, con los pasteles borrachos y todo eso... pero se pasó. Así que dejé de ser algo chic y me convertí en un postre de lo más hortera.

          Perdone que sea tan sincero con usted, pero a mí siempre me pareció un horror.

          Quizá es que me tomó siempre hecha de fábrica y no natural. Seguro que su madre era una de esas frescas que no sabía cocinar.

          Pues sí que sabía, aunque nunca le gustó el alcohol y digo yo que por eso no la haría. En cualquier caso, en la mayoría de los restaurantes no era usted casera.

          Como soy una tarta helada, las empresas de congelados industriales enseguida se hicieron con mi monopolio. Y sí, he de reconocer que en muchos casos yo estaba asquerosa: tufaba a güiscacho, el helado era puro sebo y el bizcocho, de esos que parecen espumilla tipo foam. He sido una tarta maltratada durante muchos años, lo he pasado fatal.

          Pobre. ¿Cree que todavía hay gente a la que le gusta?

          ¡Por supuestísimo! Hay marcas muy importantes como Frigo o Miko que me siguen fabricando. Lo que demuestra que hay un público para mí ahí afuera, aunque ustedes los periodistas finolis no lo quieran reconocer.

          Para acabar, ¿qué proyectos tiene?

          Siendo sincera, no muchos. Vivo esperando que algún chef estrella o algún bloguero influyente me pongan otra vez de moda. En ese sentido, cuando me meto en internet y veo recetas mías por ahí como la de El Cocinero Fiel me entran esperanzas de estar de nuevo en la onda. ¿No volvieron las Victoria? Pues yo igual.

        ÚLTIMA HORA. Tras conceder varias entrevistas a importantes medios como pionera de la serie Comida viejuna, la tarta al whisky ha alcanzado una renovada popularidad. Su representante le ha conseguido varios bolos en discotecas de pueblo junto a ex concursantes de Hombres y mujeres y viceversa y Gran Hermano 12+1.



         	
	    
            

		   


CÓCTEL DE GAMBAS

           

          Si no has comido nunca cóctel de gambas es que eres muy joven o te fuiste a Marte en los ochenta. Se puede afirmar sin temor que éste es el plato más emblemático de aquella década en España, donde para variar hizo furor muchos años después que en el resto del mundo. Fuera de gambas o de langostinos, el cóctel era consumido religiosamente en fiestas, bodorrios y banquetes navideños, hasta que el tiempo y el hartazgo lo hicieron desaparecer. Hoy es considerado una horterada gastronómica... a pesar de que, bien hecho, tampoco estaba tan malo.

          En abril de 2011, El Comidista encontró al cóctel de gambas en un aparthotel de dos estrellas de Torrevieja, y tuvo la ocasión de hacerle estas preguntas.

           

          ¿Cómo es que ha acabado aquí?

          Pues ya ve. La vida de un plato pasado de moda no es fácil, te tienes que adaptar a lo que venga. Menos mal que en España quedan bastantes sitios como éste, ajenos a las modas que vienen y van, donde saben valorar lo que es bueno.

          ¿Lo siguen haciendo como siempre?

          Sí, claro. Sigo llevando mis trocitos de aguacate, mi marisquito y mi buen chorrazo de salsa rosa. Y en la base, lechuga iceberg de la buena.

          Dios mío, lechuga iceberg...

          ¿Tiene algo contra ella? Es la más crujiente y la que más aguanta la humedad de los demás ingredientes. Con ella me pueden tener preparado horas antes de servirme, o incluso días. Por cierto, aquí me ponen también maíz y piña en almíbar, que el amarillo da mucho glamour.

          ¿Y no le parece indigno seguir llevando salsa rosa?

          Pero bueno, ¿qué le pasa a la salsa rosa? Fue una combinación superinnovadora de mayonesa, ketchup y tabasco. ¡Lo más de lo más! Algunos atrevidos incluso le ponían un poquito de brandy o de coñac, en plan sofis total. Además, la salsa no se llama rosa, sino «Marie Rose».

          ¿Ah sí?

          Así es como la bautizaron sus inventores, esos grandes gourmets que son los británicos. Supongo que en España la dejaron en rosa porque lo de «salsa Rosa Mari» no quedaba muy fino. También he de decir que en los sitios finos, pero finos finos, me hacían con salsa golf, que es como más chic por el nombre y porque en vez de ketchup lleva tomate.

          Superinteresante. En fin, volvamos a los inicios. ¿De dónde salió usted?

          Bueeeno... en Estados Unidos hay indicios de mi existencia ya en el siglo XIX, pero donde di el golpe fue en Las Vegas a fines de los cincuenta. Dicen que allí me popularizó el hotel Nevada, que me servía por medio dólar, fíjese. En los sesenta me extendí por todo el país, y el pelotazo mundial lo di en los setenta, cuando no había recepción, soirée o cena elegante en la que yo no estuviera presente. Aquí llegué un poco tardío, yo diría que en la época de la movida y el lujo sociata, aunque supongo que los más enterados ya me tomarían antes.

          ¿A quién se le ocurrió lo de poner las gambas en el borde de la copa como si se estuvieran suicidando?

          A ver, yo era un cóctel. Y en los cócteles se ponen cosas en el borde de la copa para adornar. Además así podías coger las gambas y mojarlas en la salsa rosa.

          Qué elegante. ¿Y se puede saber por qué le ponían hielo debajo?

          De verdad, es usted un ignorante. ¡Para que estuviera bien frío! Vamos a ver, ¿no se le pone hielo al caviar o a las ostras? Pues a mí igual, que yo también soy un plato de lujo.

          Unas gambas congeladas con mayonesa de bote y ketchup no es lo que yo entiendo como un plato de lujo.

          Disculpe, pero está usted hablando de las versiones chungas que hacían algunos desaprensivos, ésas con un mogollón de gambas escuchimizadas y mal descongeladas que casi parecían plancton. En mis mejores momentos siempre he estado hecho de marisco bien fresco y salsa casera.

          Si usted lo dice... Para acabar, ¿cómo ve usted su futuro?

          Estoy bastante animado. Los fans de lo retro suspiran por mí en Estados Unidos, y en el Reino Unido hay chefs que me están reivindicando, como Jamie Oliver o Gordon Ramsay. Mire, usted que es tan moderno y tan así se podría marcar un tanto diciendo que soy enrollado otra vez.

          Pues no es mala idea. Cualquier día de estos le reinvento y publico su receta en el blog.

          Le estaría muy agradecido. Si lo hace, mándeme el recorte por correo.

          ÚLTIMA HORA. El cóctel de gambas vive una segunda juventud entre los seguidores de series retro como Mad Men. También hay superchefs que lo reivindican, como Dani García: el dos estrellas malagueño reconoció en Twitter que se lo hacía a su cuñado en Navidad (esto es verdad, no fruto de mis delirios).		



         	
	    
            

		   


          SAN JACOBO

 

          ¿Quién no ha gozado alguna vez con un buen San Jacobo? Verdadero ídolo de la fritanga patria, el rebozado de jamón cocido, queso y carne pasó décadas haciendo disfrutar a niños y mayores, a la vez que les acartonaba las venas a golpe de colesterol y grasas saturadas. Daba igual que estuviera hecho con los peores ingredientes y que rezumara aceitorro: siempre era un hit. Sin embargo, el SJ no vive hoy sus momentos más gloriosos, y es raro verlo en las cartas hispanas fuera de los menús del día más recalcitrantes. Así tratamos a nuestros héroes.

          El Equipo de Investigación de El Comidista contactó con un San Jacobo en mayo de 2011 en un colegio de Apatamonasterio (Vizcaya). Presentaba un estado bastante alterado, pero aun así transcribimos literalmente sus palabras.

                    

 ¿Qué siente al verse relegado a un menú infantil?

          Qué voy a sentir. Rabia. Es indignante que habiendo sido lo que he sido, un símbolo de España, haya llegado a esto. Llevo el nombre del santo que liberó a esta tierra de infieles. Soy pura proteína cubierta de pan. Estoy frito, como la buena comida de aquí de toda la vida. ¿Por qué me hacen esto? ¡Desagradecidos!

          Háblenos de sus orígenes.

          Aunque la fecha de mi nacimiento no está clara, yo diría que llevo dando guerra unos cuarenta o cincuenta años. Una parte de mi familia proviene de la nobleza francesa. Mire, allí mi tío el Cordon Bleu es considerado un tesoro nacional, y yo aquí muerto de asco. También tengo antepasados entre los Escalopes de Viena, bastante parentela en Asturias, donde viven los Cachopos, y primos en Andalucía: la sangre de los Flamenquines corre por mis venas, aunque estamos enfadados porque ellos se enrollaron y yo permanecí plano.

          ¿Y por qué se le llama San Jacobo, si se puede saber?

          Bueno, hay varias leyendas. Unos dicen que me servían a los peregrinos en el camino de Santiago. Otros, que como llevo cerdo ahuyento a judíos y musulmanes, y por eso me llamaron como el santo que más cabezas moras cercenó. Por último, algunos dicen que soy producto de la Contrarreforma católica. Pero me da que en realidad nadie tiene ni idea de por qué me bautizaron así.

          ¿Y qué le diría a la gente que le considera una fritanga de lo más zafia?

          Que son idiotas y que me lo digan a la cara si se atreven. Yo soy una delicia: crujiente por fuera y sabroso por dentro, con ese perfecto equilibrio entre la cremosidad del queso, el sabor del jamón y la ternura de la carne.

          Bueno, esto de la carne... yo lo he probado a veces con jamón y queso, a secas.

          Ésas son mis versiones baratas. Quitas la carne, pones un jamón de esos con mucho gordo y un tranchete del Día y ahorras costes. Pero da igual, yo estoy siempre bueno.

          Qué autoestima. ¿Ni siquiera se ve usted mal cuando lo pasan por esos aceites multisabores en los que la primera croqueta se frió en 1974?

          ¡Qué va! Ése soy yo en mi más pura esencia: cuadrado, recio, hipercalórico, exultante de grasa. Y si me acompañan unas patatas fritas en ese mismo aceite, mejor que mejor. Conmigo no van las mariconadas de la comida ligera.

          Hay quien dice que es usted insano.

          Infundios de los vegetarianos y los jipis esos. ¡Pero bueno, si toda la vida de Dios la gente me ha comido y nunca ha pasado nada! Vamos, hombre, ¡ni que fuera yo Bin Laden!

          Por cierto, ¿qué piensa de su muerte? Se lo pregunto porque debe de ser usted el único que queda por opinar en España.

          Me parece muy bien que se lo hayan cargado. A los moros hay que darles duro, y disparar antes de preguntar.

          Una opinión muy moderada. ¿Y cómo ve el futuro?

          Bueno, no demasiado mal. Me siguen vendiendo congelado, y creo que en ese terreno seguiré fuerte. En el mundillo gourmet y de los restaurantes finos no me quieren, porque son una panda de homosexuales estirados, pero quizá acabe teniendo un resurgir como el de la croqueta, quién sabe. Y con esos chismes nuevos que fríen con aire y sin aceite igual hasta me vuelvo saludable.

          Lo dudo.

          Mire, ya estoy harto de sus preguntas y sus comentarios. ¡Váyase usted a la mierda! ¡A la mierda!

         ÚLTIMA HORA. El San Jacobo fue visto el día de las elecciones celebrando la marcha de ZP envuelto en una bandera preconstitucional. Sin embargo, con el nuevo gobierno popular no le ha ido mejor, y sigue considerándose fritanga que sólo se les da a los críos.



         	
	    
            

		   


LA COMTESSA

           

          La Comtessa no tuvo rival como gran diva de los helados industriales en los ochenta. Desde que la marca Frigo lo lanzó a principios de esa década, el ondulado postre de nata y chocolate fue omnipresente en los restaurantes y los hogares españoles. Pero ¿qué ocurrió con ella? ¿Por qué se hundió su prestigio? El Comidista viajó en mayo de 2011 hasta la nevera de un apartamento abandonado en Salou para entrevistarla, y desentrañar así este crucial misterio.

           

          Vamos directos al grano. ¿Se considera usted comida viejuna?

          ¡De ninguna manera! Soy una chica muy joven. Nací en Estados Unidos en 1981, así que sólo tengo treinta años. Estoy en la flor de la edad.

          ¿Quién la inventó?

          Oficialmente, mi padre es Kevin Hillman, un apuesto desarrollador de productos de la marca americana de helados Wall’s. Él tuvo la idea de hacer una especie de milhojas de helado, e impulsó el desarrollo de un sistema mecánico para hacer mis capas. De todas formas, por la elegancia y distinción que tengo yo diría que vengo de alguna familia de la jet italiana. ¿No le recuerdo un poco a Carlota Casiraghi?

            Yo la veo más Sabrina Salerno, pero bueno, volviendo al tema: ¿cuál fue su momento de máximo esplendor?

          Los ochenta, sin duda. Es mi época favorita de todos los tiempos. Todo era precioso: los cardados, los cinturones de medio metro de ancho, los vaqueros sobaqueros lavados a la piedra, Verano azul, los Hombres G, Objetivo Birmania... ¡tantas cosas bonitas! Yo formo parte de aquel escenario maravilloso y feliz, porque fui la reina absoluta de los helados en aquella década.

          Hombre, había otros que molaban: el Frigodedo, el Drácula, el Fantasmiko, los Negritos...

          Bueno, sí, chucherías para críos. Pero el helado elegante, el de los domingos, las bodas y comuniones, era yo.

          También estaban los cortes de fresa y nata o de vainilla y chocolate.

          Bah, antiguallas de los setenta. Ninguno podía competir con mis decadentes capas onduladas, mi chocolate crujiente, la sensación de que te metías algo duro en la boca y luego te estallaba la crema en la lengua, mmmm... ¿No se excita sólo de pensar en comerme?

          Esto... no. Pero sí recuerdo que los anuncios con los que la promocionaban eran muy sexys para la época.

          Eran la bomba. Yo es que fui un poco pionera del food porn y todo el rollo de vender la comida como un placer capaz de sustituir al sexo. ¡Si hasta los vídeos de cómo me fabricaban son eróticos!

          Ahora que habla de su fabricación, yo la recuerdo con cariño, pero un poco química. A veces te dejaba peliculilla sebosa en el paladar.

          Yo nunca he dejado peliculillas a nadie en ningún sitio. Comería usted imitaciones baratas de a saber qué marca. A mí en Frigo siempre me hacían con ingredientes 100 % naturales.

          Había otro problema con usted: la escarcha que se le hacía por todos lados una vez abierta.

          A ver, eso era porque la gente humilde, los pobres vaya, no tenían congeladores no frost. ¿Cómo podrían vivir sin ellos? Ay, me estremezco sólo de pensarlo. 

          ¿Es verdad que para «calentarla» le echaban whisky por encima?

          Uy, eso fue en mis años locos. ¡Cómo me ponía de achispada! Calle, calle.

          ¿Por qué cree usted que se pasó de moda tan rápido?

          La gente es caprichosa. Un día te ven como una novedad y te adoran porque eres superguay. Y al siguiente no quieren saber nada de ti porque estás demodé. No sé, a veces me siento como las hombreras.

          Háblenos de su cambio de nombre. Porque ahora la llaman Viennetta, ¿no?

          Bueno, así es como se me ha conocido siempre en los círculos internacionales. En España no me pudieron comercializar como Viennetta por un problema legal, y por eso me llamaron Comtessa. Cuando se solucionó el tema en los noventa, pues los dueños de Frigo, Unilever, decidieron ponerme Viennetta para que no hubiera dos marcas distintas y ahorrar costes. A mí me gusta más Comtessa, pero hija, las multinacionales alimentarias son así.

          ¿Qué le parece que la preparen a usted en casa?

          ¡Superbien! Me encantan esta clase de homenajes. Hay gente que me hace al estilo clásico, o de fresa... hasta me sirven en versión salada con jamón, ¡fíjese qué atrevidos!

           ¿Sabe usted que tiene un grupo de fans en Facebook?

          Ay sí, mis fans. ¡Son tan monos! ¿Sabe cuáles son sus tres reivindicaciones básicas? Que me sirvan en todos los restaurantes, que me vuelva a llamar Comtessa y que llegue a España mi versión con palo para poder comerme por la calle. ¡Éstos sí que son jóvenes rebeldes, y no esa gente tan cutre de las acampadas!

   ÚLTIMA HORA. Tras la publicación de la entrevista, corrió el rumor por internet de que la Comtessa y El Comidista habían tenido un lío, e incluso circularon fotos de la pareja haciéndose arrumacos en una terraza de Benidorm. El romance nunca ha sido confirmado por ninguno de los presuntos amantes.



         	
	    
            

		   


          MELOCOTÓN EN ALMÍBAR

 

          Postre bajonero donde los haya, el melocotón en almíbar fue un must de las mesas españolas desde los sesenta hasta bien entrados los ochenta. Barato, ultrarrápido y chillón, es el epítome alimentario de una época tan ávida de azúcar líquido como obsesionada por enlatarlo todo. Aunque ahora pueda verse como un disparate, el melocotón y otras frutas en almíbar llegaron a considerarse superiores a las frescas, hecho histórico para el que los estudiosos todavía no han encontrado explicación.

          En julio de 2011, El Comidista encontró varios melocotones en almíbar en una vieja lata abandonada en Mendavia (Navarra). La mayoría no podían ni hablar por la edad y el efecto del sirope y los conservantes, pero uno que estaba un poco verde cuando lo cogieron en 1973 todavía mantenía más o menos intactas sus facultades mentales.

           

          ¿Cómo se encuentra?

          Fatal. Hecho un asco. Destrozado. De verdad, no sé cómo le podíamos gustar a alguien.

          ¿Y eso? ¿Tan mala consideración tiene de sí mismo?

          Mire usted, le voy a hablar claro, y perdone mi lenguaje. Esto del almíbar es una soberana putada. Yo era una fruta jugosa, refrescante, dulce pero con un puntito ácido, con una textura única... hasta que me cocieron en ese líquido repugnante. Entonces me convertí en una masa babosa, dulzona, aburrida, sin chispa... ¡Qué desastre! [rompe a llorar].

          Pero hombre, tranquilícese, que no es para tanto.

          Sí, ¡es muy fácil decirlo cuando no te has pasado años flotando en almíbar y no has perdido TODAS TUS VITAMINAS!

          Intente ser positivo: tiene usted un colorcito muy bueno, la piel muy tersa, se conserva bien...

          ¿Colorcito? ¿Piel tersa? ¡Pero si brillo más que los pómulos de la baronesa Thyssen! Y encima este color eléctrico. ¡Parezco una chuchería!

          Piense que tiene una ventaja importante: es inmortal.

          ¿De qué me sirve ser inmortal si mi identidad como melocotón se ha ido a la porra? Soy una especie de Dorian Gray hortofrutícola, con apariencia de joven eterno pero un interior degradado por el azúcar.

          Bueno, bueno, no exagere, que no está tan malo. Hablemos un poco del pasado, a ver si se anima. ¿Qué recuerda de sus tiempos de gloria?

          No mucho, era un crío cuando me envasaron. Pero por lo que decían los otros melocotones de mi lata, e inexplicablemente para mí, la gente nos adoraba. Nos tomaban solos, con helado, con flan, con nata... había un postre que llamaban pijama y que lo hacían con nosotros, ¿no?

          Ah, sí, el pijama. Un clásico, fue muy popular en algunas zonas de España, y llevaba todas esas cosas juntas. Tremendo.

          Me lo imagino y se me sube el almíbar sólo de pensarlo.

          De todas formas, para mí lo peor de los de su especie con diferencia era cuando los ponían picaditos en la macedonia. Bueno, digo los ponían pero en realidad en algunos lugares los siguen utilizando.

          Sí, algo he oído. Menuda forma de cargarse un buen plato de fruta fresca. Ahora, no hay nada peor que esas macedonias paliduchas compuestas íntegramente de frutas en almíbar. En la fábrica procesadora coincidí con una piña y unas cerezas y me quedé horrorizado de cómo se quedan al envasarlas.

          Pues sí, desde luego puede considerarse afortunado porque lo de la piña y las guindas es mucho más terrible que lo suyo. Especialmente lo de la piña.

          Ayyyyyyyy... [histérico y gritando]. Si cojo al que inventó esta manera de embalsamarnos, ¡lo mato! ¡Juro que lo mato!

          Tranquilícese, que parece Víctor Sandoval con Nacho Polo. La cocción en almíbar es una técnica de conservación muy antigua, así que seguramente su inventor estará muerto. En fin, concluyendo que se me hace tarde, ¿cree que puede haber un futuro para usted?

          No lo sé. Quizá. Cuando me conecto a internet —sí, tenemos wifi dentro de la lata, qué pasa—, veo que hay personas que nos siguen sometiendo al tormento del almíbar en sus blogs. Seguramente estemos mejor cuando se nos prepara en casa, eso no lo dudo. Así que parece que algunos siguen disfrutando con nosotros. Y bueno, incluso hay una dieta basada en mí.

          ¿Ah sí? ¿Y en qué consiste?

          Hay distintas variantes, pero mi favorita es en la que comes dos melocotones naturales en el desayuno, uno en almíbar en el almuerzo, cuatro naturales en la comida, uno natural y otro en almíbar en la merienda y otros dos naturales de cena. ¿Se imagina usted qué jalandraca te puede entrar?

                    Lo que no puedo comprender es que la gente esté tan loca de pasar por estas dietas salvajes. Hablando de locuras, ¿la nueva cocina no ha hecho nada con usted?

          Creo que en un restaurante muy moderno de cocina nikkei de Barcelona nos ponen en un cebiche de atún fresco, pero no, no me suena que me hayan reivindicado aún en otras partes. Lo más revolucionario que he visto hacer conmigo es un cóctel de marisco sobre melocotón en almíbar.

          Dios mío, ¡eso es el Santo Grial de la comida viejuna! ¡Necesito entrevistarlo ya!

          Pues son 30.000 euros por la exclusiva.

          ÚLTIMA HORA. Año y medio después de esta entrevista, el melocotón en almíbar sigue viviendo en una lata en Mendavia. Su estado físico y mental es exactamente el mismo que entonces. Así continuará en el 2020. Y en el 2030. Y en el 3000.



         	
	    
            

		   


          GAMBAS A LA GABARDINA

 

          La serie de entrevistas dedicada a la comida viejuna sufrió un inesperado parón en la segunda mitad de 2011, debido a una experiencia traumática vivida con un plato pasado de moda. Fue horroroso. Espeluznante, que diría Piqueras. Tras una larga temporada yendo al psicólogo, decidí contarlo para conseguir mejorar. Ésta es mi historia.

          En verano, cuando tomaba unos txikitos en una tasca de Bilbao, fui secuestrado por unas gambas con gabardina. Me apuntaron con una pistola, me albardaron, me metieron en un coche, y de ahí al zulo. Más tarde se identificaron como militantes de la organización armada Frente de Liberación Autónoma de las Gambas con Gabardina, también conocida como FLAG Gabardina. Me dijeron que me iban a dar mi merecido por mis artículos sobre comida viejuna, y que no iba a comer más que volovanes rellenos y rollitos de jamón cocido con huevo hilado durante mi cautiverio. Por suerte, la intervención de las fuerzas especiales de la Ertzaintza acabó pronto con el suplicio, pero antes fui sometido a un durísimo interrogatorio que transcribo a continuación.

                     

Te crees muy gracioso con esto de la comida viejuna, ¿no?

          Sólo intento contar cosas sobre platos un tanto trasnochados de una manera divertida. Pero todo es una broma, nada más. En el fondo hay algunas comidas viejunas que añoro, y que en un momento dado me apetece tomar.

          Así que consideras que nosotras, las gambas con gabardina, estamos trasnochadas.

          Hombre... de rabiosa actualidad no están. Ya no las ponen en todos los cócteles y en los aperitivos de las bodas, como pasaba en los sesenta, los setenta o incluso los ochenta. Hoy en día nadie se acuerda de su origen ilustre, cuando las llamaban «gambas orly». Lo siento, pero me da que mucha gente las considera una ordinariez.

          ¿Una ordinariez? ¡Ya te voy a dar yo a ti ordinariez! [Una de las gambas terroristas me golpea la cara con la cola que lleva sin rebozar.] A ver, listillo, ¿cuándo fue la última vez que nos comiste?

          Creo que fue en el bodorrio de una prima en la Sociedad Bilbaína, hace casi veinte años. Yo diría que eran congeladas, pero estaban buenísimas [glups]. Tenían esa capa frita gorda y espesa que caracteriza a sus mejores ejemplares. Más que gambas con gabardina, parecían gambas con plumífero.

          Ja, ja, ja. Nos partimos. Bien, ya que vas de sabio de la gastronomía, sentando cátedra sobre lo que es moderno y lo que no, a ver, dinos de qué estamos hechas.

          Bueno, hay muchas variantes...

          ¡No pongas excusas, sinvergüenza! [La gamba terrorista más violenta me arroja en la cara la taza de aceite de fritanga que está bebiendo.]

          ¡Está bien, está bien! El rebozado es de pasta orly, creo. Se hace con harina, huevo, levadura química y sal. Se bate, se unta la gamba pelada cogida por la puntita de la cola, se echa en el aceite bien caliente y hala, a engordar.

          Ves como no tienes ni idea. Te has dejado un ingrediente fundamental.

          ¿Cuál?

          La cerveza, estúpido. ¿O cómo crees que nuestro magnífico rebozado sale así de crujiente y esponjoso?

          Ostras, es verdad, el truco de la cerveza. Entre la levadura y el gas de la birra, así cualquiera sale inflado de la sartén.

          Menos cachondeo que te atizo. Bien, el gran bloguero de éxito ni siquiera sabe hacer un frito decente, pero dice que estamos pasadas de moda. ¿Nos podrías explicar por qué?

          En general los rebozados están un poco mal vistos hoy en día porque no son precisamente ligeros. Se salvan las croquetas, que han tenido una especie de resurgir en plan gourmet, y desde luego los pescaítos andaluces, que son tan sanos como delicados. Pero los fritos de la vieja escuela, los que van abrigados con una capa bien gruesa... pues no. Algunas personas —yo no, ¿eh?— piensan que envolver algo tan fino como una buena gamba en una masa aceitosa es una especie de crimen gastronómico.

         ¿Y nunca te has planteado que todo pueda formar parte de una confabulación capitalista para exterminarnos? 

          Mmm... No. Yo culparía más de su declive a las malas prácticas de algunos hosteleros, que por ahorrar dinero utilizaban las peores gambas congeladas, abusaban del rebozado para que llenaran más y encima las hacían en freidoras en las que no se había cambiado el aceite desde la época de los romanos. Eso cuando no las compraban precocinadas, que entonces ya era el apocalipsis. Tampoco jugó en su favor la aparición de las falsas patas rebozadas de buey, tristemente conocidas como «muslitos de mar». Son como un obús de surimi al que le han hincado una pinza de cangrejo. Te haces respiracionista sólo de verlas.

          O sea, que el señorito cree que no hay salida para nosotras.

          Lo único que se me ocurre es que se reconviertan ustedes en tempura, que como lo japonés tira mucho igual cuelan.

          ¿Has dicho tempura? Pero ¿quién te has creído? ¡Nosotras no somos un vulgar producto de la globalización! Seguimos siendo voluptuosas y «sepsis», no como esas pijas japonesas.

          Con todo el respeto, yo muy sensuales no las veo.

          ¿Sabes que no llevamos nada debajo de la gabardina?

          Ay madre... no, por favor.

          ¿Te asusta vernos desnudas?

          No, no, por lo que más quieran, ¡no!

          Venga, chicas, ¡todas a exhibirnos!

          Aarrgggg... [Desmayo y fin de la dramatización.]

          ÚLTIMA HORA. Tras declarar un cese indefinido de la actividad armada, el FLAG Gabardina negocia su disolución con un grupo internacional de mediadores, formado por críticos gastronómicos de los que votan en la lista de los 50 mejores restaurantes de la revista Restaurant.



         	
	    
            

		   


COMIDA VIEJUNA DE NAVIDAD

           

          Navidad es tiempo de paz, de familia, de concordia... y de comida viejuna. Aferrados como ladillas a la tradición, entremeses y postres de otros tiempos vuelven cada año a nuestras mesas sin que podamos hacer nada por evitarlo. Como la lista de platos navideños requetepasados de moda es larga, el Equipo de Investigación de El Comidista seleccionó cinco clásicos de ayer que siguen dando guerra hoy, y les planteó algunas preguntas sobre su actividad con motivo de las fiestas.

           

          VOLOVANES RELLENOS 

          ¿Cómo celebrarán las Navidades? 

          Pues como siempre, hasta arriba de atún con mayonesa o de gambas con bechamel.

          ¿Echan de menos Francia? 

          No mucho. Allí somos demasiado etéreos, se nos lleva el viento. Preferimos nuestra versión española, sólida, contundente y sin un gramo de mantequilla en el hojaldre. 

          ¿Comprados o caseros?

          Ah, pero ¿alguien nos hace en casa? Primera noticia. Nosotros donde mejor nos sentimos es en las panaderías o en los supermercados, bien envueltos en plástico. Nos hacen grandotes, indestructibles, y el efecto mazacote en boca es único. 

          ¿Es cierto que la expresión «partirse el hojaldre» viene de ustedes? 

          Más de una persona nos ha comentado nuestro parecido con esa parte del cuerpo, pero ni la RAE ni la Fundéu se han manifestado al respecto.

           

          ROLLITOS DE JAMÓN CON HUEVO HILADO 

          ¿Dónde han estado desde la última Nochevieja? 

          Por ahí. Sólo aparecemos en estas fiestas, nos gusta vernos como un producto de temporada, algo que es muy in en estos momentos. 

          ¿Cómo se conocieron?

          Jamón York: Fue una Navidad de 1962 en un chalé de la sierra de Madrid. Yo estaba con mayonesa pero fue ver al huevo hilado y me enamoré perdidamente de él. Era tan fino, tan dulce, tan moderno... Huevo hilado: Al principio la gente no veía bien nuestra relación, éramos demasiado adelantados a nuestro tiempo. Pero poco a poco nos fueron aceptando y nos convertimos en imprescindibles para alegrar las fiestas. 

          Jamón dulce y huevo dulce suena un poco raro para un entremés. 

          Ya, pero y el contraste de colores rosa y amarillo, ¿qué? ¿Dónde ha visto usted algo más yeyé? ¡Y con una aceituna rellena pinchada encima ya somos el acabose!

                  

   LANGOSTINOS CONGELADOS CON MAYONESA

          ¿Por qué resultan imprescindibles en la Navidad española? 

          Porque somos muy chulos y estamos que te cagas. 

          A algunos les parecen la cosa más basta del universo. 

          Bah, los clásicos pijos de morro fino que no saben apreciar nuestras virtudes. Somos marisco y somos baratos, y eso es lo que quiere la gente. 

          ¿A qué obedece su formidable textura rígida y su poderoso sabor a conservante? 

          Es un proceso complicado, requiere mucho esfuerzo. Primero nos tienen que cebar bien a antibióticos en el vivero de algún país tropical y tercermundista. Luego nos pescan y envasan a cascoporro y nos tienen una buena temporadita ultracongelados. Una cocción a lo bestia en casa termina por convertirnos en un producto exquisito. 

          ¿Qué fue de Rodolfo Langostino? 

          Montó una fundación para gambas discapacitadas con Iñaki Urdangarín, y ahora está huido en Argentina.

   

          FRUTA CONFITADA Y PIÑA EN ALMÍBAR

          ¿Por qué hacen juntas esta entrevista? 

          ¡Porque somos inseparables! Siempre venimos juntas en las cestas de Navidad, para llevar la alegría al corazón de todos los trabajadores de España. Además somos sanísimas y fresquísimas. 

          Hombre, fresquísimas, lo que se dice fresquísimas... 

          Bueeeeeno, vaaaaale. Digamos que estamos un poquito embalsamadas en azúcar, pero así conservamos todo el esplendor de nuestra belleza natural. Somos como la Preysler pero en comida navideña. 

          O sea, que estarán igual en las fiestas de 2050. 

          ¡Por supuesto! Duramos más que un residuo nuclear.

           

            

          PELADILLAS

          ¿Cómo se les presenta la Navidad? 

          Pues hija, como siempre. Aquí muertas de asco hasta el final de las comilonas, cuando nadie nos hace ni caso. Nos dejan para decorar los turrones, tristes como solteronas que se han quedado para vestir santos.

          ¿Les gustaría ser más protagonistas? 

          Claro. Antes éramos las perlas de la Navidad, un clásico en las cestas. En la de su periódico por ejemplo no fallábamos nunca. Pero ahora como que se nos ha pasado la almendra. No lo podemos entender, con el juego que damos. 

          ¿Qué le piden al 2013?

          Que algún cocinero de vanguardia de la Comunidad Valenciana, de donde provenimos, nos reivindique y haga algo raro con nosotras. ¿Conoce usted a Quique Dacosta? Por favor, dígale que estamos desesperadas y dispuestas a todo.



         	
	    
            

		   


          DÁTILES CON BACON

 

          Exóticos por su mezcla de dulce y salado, engordantes como pocas cosas en el mundo, los dátiles envueltos en bacon fueron un símbolo de distinción en los cócteles de los ochenta y principios de los noventa. Algo tenía este aperitivo que lo hizo irresistible para los paladares de la era felipista, en una España todavía no demasiado acostumbrada a las combinaciones inusuales. Su posición como signo de modernidad declinó con la llegada del nuevo siglo, cuando los nuevos tiempos gastronómicos lo condenaron al ostracismo.

          En uno de sus trabajos de búsqueda más intensos hasta la fecha, el Equipo de Investigación de El Comidista localizó en febrero de 2012 un dátil con bacon pegado a la hombrera de una chaqueta que llevó Nacho Cano en la gira de Aidalai. Éste es su escalofriante testimonio.

           

          ¿Cómo es que ha pasado aquí todos estos años?

          Pues ya ves, tronqui. Me sirvieron en el catering del último concierto de Mecano en Valladolid y aquí me he quedado. Fue la perra de Jose María, que para putear a su hermano me pegó en la pedrería de su chaquetilla torera. ¿Sabes que se llevaban fatal?

          Sí, pero...

          Un canapé de salmón con un cuartito de rodaja de limón encima me contó que una vez vio a Jose echándole una bronca a Nacho en el camerino. ¿A que es superfuerte?

          Bueno, yo es que le quería hacer una entrevista más gastronómica.

          Uf, ¡qué rollo! Va, pues dispara.

          Siendo una tapa un poco raruna, ¿por qué se puso tan de moda?

          ¿Tapa yo? Pero ¡qué dices! Las tapas son una cosa muy antigua. Yo era un pinchito modernísimo de dátil dulce como la miel y bacon saladito y crujiente. A veces, ¡sorpresaaaa!, llevaba una almendra dentro. ¿A que flipas en colores? Yo era nuevo, rompedor, chiflante... nadie había visto nada igual. ¿Cómo no me iban a amar en la movida?

          La gente de la movida no sé yo sí comía mucho... ¿Usted también se metió coca en aquellos tiempos?

          Cariño, fue una época muy salvaje. España estaba en pleno subidón y lo que nos comíamos era el mundo. Yo tenía la ventaja de que al ser aperitivo, la gente todavía me probaba. Pero claro, a la segunda copa empezaba el desfile hacia los baños, y muchos primeros y segundos se quedaban ahí muertos de risa, sin que nadie les pusiera la mano encima.

          A pesar de su halo de modernidad, dicen que usted es un aperitivo tradicional de Elche.

          Bueeeno, síiiii, vaaale. No lo voy a negar, nací en el Palmeral de Elche, que hay muchos dátiles. Allí me llaman Delicia, como la travesti de Priscilla, reina del desierto. Pero me fui muy joven a Madrid, era demasiado lanzado y transgresor como para quedarme en el pueblo. Soy el Almodóvar de los aperitivos.

          Fíjese que yo pensaba que tenía algo de moruno. Claro que el bacon muy musulmán no es...

          No no no no, yo con los moros no quiero nada. Mi mundo es más cosmopolita: Madrid, Londres, Nueva York... ¿Sabe que en Estados Unidos me preparan?

          Creo que allí los hacen al horno, mientras que aquí se llevaba más la versión fritanga. ¿Cree que su personalidad hipercalórica pudo propiciar su ocaso?

          Querido, tengo que reconocer que sí. En España en aquella época ni Dios sabía preparar el bacon, y muchas veces yo no era más que una fruta seca y pastosa envuelta en una capa de grasa blandurria de cerdo. Y claro, con todo el rollo de lo light, pues como que no encajaba mucho.

          Se vulgarizó.

          Bueno, es que empezaron a surgir versiones gualtrapillas de mí. La gente no respeta nada, ¡si hasta me rebozaban en pan rallado! Pasé de los cócteles chic a las bodas. Y ya se sabe lo que ocurre cuando te empiezan a servir en las bodas...

          Que estás muerto.

          Sí.

          Yo reconozco que usted tenía su gracia. Y por si le sirve de consuelo, le diré que hay blogueros que todavía lo preparan. Incluso sale en la tele a veces.

          ¿Dónde? ¿En Con las manos en la masa?

          No, en Antena 3.

          Uy, ni idea. En cualquier caso se lo agradezco, a ellos y a los blogueros esos que no sé qué son. También le diré que no estoy tan tan desaparecido: en algunos sitios todavía me venden. Congelado, eso sí.

          Me alegro. Una última pregunta: ¿qué opina de la Operación Abanico? ¿Sabe que a un miembro de Loco Mía le pueden caer siete años de cárcel por traficar con popper?

          ¡Ay, estos chicos! Siempre fueron un poco locatigüisquis. Yo los conocí en Ibiza hace muchos años, en una fiesta. Aunque no me probaron. Estaban todo el rato arriba mariquita con el abanico para atrás y para alante, como poseídos. No sé qué les pasaba, pero ellos tampoco eran de mucho comer.

          ÚLTIMA HORA. Los dátiles con bacon se inventaron en el hotel Huerto del Cura de Elche. Tras leer esta entrevista, la familia propietaria, los Orts, nos contaron que se sirvieron por primera vez en la inauguración en 1972, y que la idea era «presentar un plato que tuviese dátiles del Huerto cocinados porque hasta entonces sólo se usaban frescos».



         	
	    
            

		   


          LA COMIDA VIEJUNA DEL FUTURO

 

          Me encantaría saber qué comidas que hoy molan serán viejunas en el futuro. Qué platos que hacen furor en el presente se verán demodés en los próximos años. Descarto casi por completo las tradicionales, porque los platos que llevan décadas funcionando suelen permanecer ajenos a las tendencias. Más bien se quedan anticuadas esas viandas que surgen de repente como lo más chic, después salen del circuito de lo exclusivo para popularizarse, y finalmente hartan y caen en el saco de los platos que ningún finolis pediría.

          Haciendo un poco de Aramís Fuster de la gastronomía, me atreveré a predecir el porvenir viejuno de ciertos platos, ingredientes y técnicas. Las primeras de la lista son las reducciones de vinagre de Módena y de Pedro Ximénez. Es decir, esos churretones marrones que te ponen en el 99,9% de los platos sofis de los restaurantes de medio pelo. No es que el invento esté malo, es que cansa. En cuanto al abuso del falso balsámico italiano en un país con excelentes vinagres como el de Jerez, es un fenómeno digno de estudio para el que habría que escribir otro artículo.

          Un compañero habitual de las reducciones con unos cuantos boletos en la tómbola del viejunismo es el foie fresco a la plancha. Buenísimo, sin duda. Pero ¿de dónde surge la necesidad de ponerlo sí o sí en tostaditas, mousses, ensaladas, huevos, solomillos y, si te descuidas, hasta en la tarta de postre? La grasa del foie se ha convertido en un símbolo de estatus gastronómico: si no la comes o la ofreces en tu comedor, no eres nadie. No es que yo sea un animalista radical, pero me solidarizo con los trillones de patos que han visto sus hígados sacrificados para empalagar a media España.

          En el terreno de las ensaladas, merece la pena glosar la verde con queso de cabra. En su formato «rulo», este queso me recuerda a los mejillones cebra y otras especies invasoras que se reproducen como máquinas y arrasan con todo. Ha tomado las ensaladas de este país y no hay forma de echarlo. Además, horror de los horrores, ha formado una alianza inquebrantable con la susodicha reducción de Módena para someter el sabor de toda lechuga, brote o aliño que se ponga por delante.

          Más apuestas: la cebolla caramelizada o confitada, y por extensión, la manía de confitar y caramelizar todo lo confitable y caramelizable. Supongo que son palabras fetiche que de forma automática dan caché a un menú aunque no vengan a cuento. Soy el primero que disfruta como un enano con la cebolla lentamente pochada, pero parece que no exista otra forma de tratar al bulbo madre de la cocina española. Me dan ganas de entrar en las cocinas y gritar: «¡Tira ese maldito azúcar por la ventana y sube el fuego!».

          Dejo para el final la predicción de la que estoy más seguro, el coulant. Genial invento de Michel Bras, la bomba de chocolate líquido amenaza ruina tras varios años de vulgarización y horrendos maltratos en el microondas. En diez años lo veo agonizando en los congelados con la tarta al whisky. Y si no, al tiempo.
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          LO MEJOR DE «ALÓ, COMIDISTA»

           

          «Aló, Comidista» es el consultorio en el que interactúo con los lectores del blog. Ellos me mandan preguntas, y yo contesto. Dicho así, parece sencillo, pero la cosa se complica cuando las consultas son disparatadas, estúpidas o directamente pornográficas. Un hecho que ocurre no pocas veces, y que revela que la media de gente extraña entre mis seguidores es relativamente alta. Ésta es una pequeña selección de los greatest hits de la sección, en la que se mezcla información útil para cocinar con información inútil para reírse. 

                    

 1. Juan: La pregunta que te quería plantear es si conoces una forma rápida y fácil —de verdad— para pelar castañas. En todas las recetas que he visto en las que se cocinan castañas te indican que es muy fácil, pues sólo hay que hacerles un corte y sumergirlas durante unos pocos minutos en agua hirviendo (escaldarlas, vamos). Y así sólo consigues desprender la cáscara dura de la castaña pero no la piel más delgada que hay en el interior.

          Querido Juan, pelar castañas es una ladilla, que dirían en Venezuela. Yo he probado el escaldado, el microondas y el asado, y lo que mejor me ha funcionado es esto último. Corte en un lado, y al horno 15-20 minutos. Ahora bien, hay que pelarlas cuando aún están bien calientes, porque si no, no hay dios que les quite el pellejo interior.

          2. Elena: Después de hacer tu estofado de ternera con setas siguiendo todos los pasos de la receta, la salsa con las setas estaba exquisita y la carne tierna, pero ésta no tenía mucho sabor. ¿Se te ocurre qué pude hacer mal?

          Querida Elena, es normal que en una cocción tan larga la ternera transfiera a la salsa buena parte de su sabor. Y por desgracia muchas carnes actuales no tienen mucho de eso y lo pierden por completo en los guisos. Para que todo se una y el fenómeno se atenúe yo recomiendo dejarlos reposar al menos un día.

          3. Guillermo: El otro día me sirvieron un solomillo a la plancha muy poco hecho. Hasta ahí muy bien. Pero el asunto es que estaba también muy frío. No sé si es normal, o si podía haber protestado...

          Querido Guillermo, la carne ha de llegar caliente a la mesa la pidas hecha o poco hecha, así que deberías haberla devuelto. El problema al que se enfrentan los restaurantes es que deben conservar la carne en la nevera para que no se ponga mala, y si la pieza es gruesa y no está el suficiente tiempo en la plancha, el calor no llega al centro. Aunque también es posible que simplemente tardaran demasiado en servírtela y se quedara fría. De cualquier forma, si vas a tomar carne poco hecha en casa, recomiendo sacarla de la nevera media hora antes de cocinarla para que se temple.

          4. Ana: Estoy buscando un restaurante por Alcorcón para celebrar un bautizo. Encontré uno que me gustó en Villaviciosa de Odón pero lo he tenido que descartar porque el salón está en un primer piso con escaleras muy empinadas y mis suegros, que son mayores, no están para subir escaleras. Somos 18 adultos y 8 niños.

          Querida Ana, tu pregunta me ha dejado picueto. Entiendo lo difícil de tu situación, pero no tengo ni la más remota idea de qué restaurantes hay en Alcorcón para celebrar bautizos, y menos aún de los optimizados para suegros mayores que no pueden subir escaleras. Lo siento. 

          5. Carmen: Mi madre hace un bacalao con tomates y pimientos buenísimo, pero rico, rico. Yo intento hacerlo igual, pero nada. Con su misma receta. En cuanto lo echo en el tomate (al final de la receta), sale muchísima agua con lo cual se estropea el asunto. ¿Cuál es el truco?

          La calidad del bacalao puede ser determinante: los que no son muy allá tienden a soltar mucho líquido. Pero si el problema es que el agua te fastidia la salsa, puedes hacer lo siguiente: añade el bacalao, y en cuanto esté hecho (cuando veas que las lascas del pescado se ven y se pueden separar, en muy poquito tiempo), sácalo de la salsa. Si ésta se ha quedado aguachada, no pasa nada: reduce, es decir, mantenla al fuego un poco más fuerte destapada para que evapore hasta que tenga la consistencia que te guste. Vuelves a poner el bacalao, lo justo para que se caliente, y sirves.

          6. Sselecta: ¿Somos lo que comemos o comemos lo que somos?

          Querida Sselecta, vaya, parece que en la clínica López Ibor os han vuelto a poner conexión a internet. Comemos lo que somos, claro que sí. Ahora tómate el Sosegon, mira un ratito la tele y ya verás como todo irá bien.

          7. MeryJoe: Distinguido señor Comidista y bloguero, dígame usted: ¿la alcachofa de dónde salió? No me refiero a la Cynara scolymus sino a la que le representa. Y ya que estamos, ¿verdaderamente le representa? ¿Qué significa para usted y su subconsciente una alcachofa?

          Querida MeryJoe, la alcachofa es un invento de Inés Casals (www.inescasals.com), diseñadora de mi primer blog (Ondakín). Ella pensó que podía ser un buen logo, porque sabe que soy muy verdulero y me encantan las alcachofas. De Ondakín pasó a El Comidista... y hasta hoy. Me identifico mucho con la alcachofa, que es bastante cardo por fuera pero cuando le das calor se pone blandita. Y no marida con casi ninguna bebida, como yo.

          8. Dorita: Cada vez más veo recetas con pescado crudo o cocinado a baja temperatura sin que en ningún momento se mencione la previa congelación del pescado. En los últimos años ha incrementado considerablemente el número de personas que conozco que han sido afectados por anisakis. ¿Cómo es que los divulgadores de todo tipo, cocineros, blogueros, reporteros, simplemente lo ignoráis?

          Querida Dorita, los cocineros, blogueros y reporteros no somos ni médicos ni formamos parte del personal sanitario. No es nuestra función explicar todos y cada uno de los peligros que acechan en los alimentos, porque acabaríamos aburriendo a las ovejas. Además, creo que el asunto del anisakis es una opción personal: hay quien prefiere arriesgarse y disfrutar del pescado sin congelar, y está en su perfecto derecho.

          9. El diletante: Quiero conseguir hacer el arroz blanco como lo hacen los japoneses para los makis sin tenerle que poner productos exóticos.

          Querido diletante, te diré cómo lo hago yo: lavo arroz bomba cinco veces, lo pongo en remojo media hora y lo cuezo unos 20 minutos tapado herméticamente, hirviendo fuerte el primer minuto y después suave. Luego lo dejo unos 15 minutos sin destapar, lo extiendo en una bandeja y lo aliño con un poco de vinagre con azúcar. Así lo aprendí en la Escuela Hofmann de cocina.

          10. Carne: Quisiera saber qué hacer con ese líquido que suele aparecer en la sartén cuando intento hacer pescado o carne a la plancha, que suele llevarse casi todo el adobo o aliño, y que si se lo quito me quita el sabor a lo que hago, y si se lo dejo, me obliga a hacerlo cocido en la sartén.

          Querida Carne, qué frase más larga, te habrás quedado sin aliento. Bien, el fenómeno que describes puede tener dos causas: baja calidad del ingrediente —hay carnes y pescados de vivero que sueltan mucha agua por las porquerías con las que los han alimentado— o baja temperatura de la sartén. Si te pasa, saca la carne y el pescado, reduce el líquido y vuelve a la carga.

          11. Juan Antonio: ¿Por qué a mí las comidas me salen insípidas y a mi mujer no?

          Querido Juan Antonio, porque seguro que tu mujer mete muchas más horas en la cocina que tú.

          12. Sabela: Una duda que siempre me ha asaltado es cómo saber cuándo hay que precalentar el horno y cuándo no. Por cagaprisas, yo suelo precalentarlo, pero la prisa es mala consejera en la cocina y no sé cuándo lo estoy haciendo mal.

          Querida Sabela, lo primero darte las gracias por recordarme que existe la palabra «cagaprisas». Hacía años que no la oía y creo que es necesario recuperarla. Bien, el horno hay que precalentarlo casi siempre, y tener la suficiente paciencia como para que alcance la temperatura correcta. En este sentido son de gran ayuda los hornos que de alguna manera te avisan de ello.

          13. John: Vivo en Chicago y pienso visitar España en breve con mi mujer, Ann. Quiero que experimente ese rito de que nos traigan un cochinillo entero en un restaurante típico, y que nos lo partan en nuestra mesa con el borde de un plato. ¿Puedes recomendar algunos en Madrid o sus cercanías, Salamanca, o Andalucía? Me interesa que sea tradicional, con ambiente pintoresco, y no demasiado frecuentado por (¡uf!) turistas. Y si hay música o gente indígena tocando palmas toda la noche, tanto mejor.

          Querido John, en España no conozco ningún restaurante con indígenas tocando palmas en el que sirvan cochinillo. Quizá para este tipo de experiencia deberías viajar a la jungla africana o al Amazonas. Si no quieres que te timen yo prescindiría del montaje del cerdo despedazado con el plato: no sé si en Segovia lo seguirán haciendo, pero en el resto de España es una turistada de tomo y lomo. Mejor tómate un buen trozo de cochinillo en un restaurante como Coque, donde los hacen de muerte.

          14. Maika: Me encanta el tomate y llego acumular kilos, ya sea natural, de bote, gazpacho, ketchup, la verdad es que me vale todo. Da igual la cantidad que tenga en casa, siempre que voy a comprar me llevo tomate. En mi casa, me llaman «la Diógenes del tomate». Mi madre me obligó a hacer una salsa de tomate con tan sólo 11 años. ¿Es un trauma infantil? Ya sé que suena a risa, pero es totalmente cierto. ¿Debería tratarme con un profesional? 

          Querida Maika, espeluznado me dejas con tu tomatismo. Si Freud supiera de él, regresaría del otro mundo a tratarte. A ver, lo del trauma infantil no lo veo yo muy claro: los especialistas no consideran maltrato o abuso que te obliguen a hacer una salsa de tomate a los 11 años. Ahora bien, tu adicción a la compra de tomate a cascoporro no es normal: creo que deberías buscar ayuda profesional para desintoxicarte. 

          15. Elena: Estoy embarazada de 7 meses y tengo antojo permanente de patatas fritas. Lo he intentado todo (mucho aceite muy caliente, freírlas en tandas en poco aceite muy caliente, mucho aceite temperatura media, etc.), pero no consigo dar con la manera de preparar unas patatas fritas crujientes, ligeras y perfectas. Por el bien de mi bebé, por el mío propio y por el de mi marido (que le estoy volviendo loco), écheme una mano.

          Querida Elena, tu caso es muy grave y requiere una intervención inmediata antes de que al bebé le salgan cuernos y tu marido prefiera tirarse por el balcón a seguir soportándote. Bien, el secreto es que la patata pierda el agua en la fritura. ¿Cómo se consigue este milagro? Haciéndola en dos fases. Primero, freír a fuego medio unos 10 minutos las patatas (depende de cómo de finas las cortes). Sacarlas, escurrirlas sobre papel de cocina y dejar que se templen. Entonces subes el fuego a fuerte, esperas a que el aceite coja temperatura (¡pero sin quemarlo!), y le das el dorado final a las patatas un par de minutos. Importante: el aceite siempre debe ser abundante, y no hay que apretujar las patatas, sino hacerlas en tandas si vas a preparar mucha cantidad.

          16. Guarapo El Cubano: nO COMAN TANTA COMIDA COCINADA (MUERTA POR EL CALOR) QUE ENVENA  ,DEFORMA Y MUTILA .eN EL MAR NADIE PUEDE COCINAR. lA COMIDA COCINADA ES VENENOSA Y PRODUCE TOXINAS QUE SON DIFICILES DE ELIMINAR Y DAN ORIGEN AL AHOGO CELULAR.

          Querido Guarapo, supongo que tú mismo eres una víctima del ahogo celular y por eso crees que las mayúsculas son minúsculas y viceversa. Tienes razón en que la comida cocinada es venenosa: los miles y miles de muertos que hay cada día por tomarla así lo prueban. Pero lo que más me gusta de tu mail es lo de «en el mar nadie puede cocinar», soy fans. En fin, espero que haya algún psiquiátrico para crudiveganos chiflados en Cuba en el que te puedan tratar.

          17. José: Cuando se hace a la sal en el horno más de un pescado a la vez, ¿el tiempo de cocción es proporcional a la suma del peso de todos los pescados? ¿O es algo menos?

          Querido José, no tiene que ser proporcional al peso. Si son dos piezas, se asarán en el mismo tiempo en que se haría una sola (siempre que las pongas separadas, claro). Te recomiendo, eso sí, que sean pescados más o menos del mismo tamaño, porque si no uno te quedará o crudo o pasado.

          18. Laurence: Siendo golosa, aficionada a la gastronomía y profe de castellano, nada me saca más de quicio que me digan «en España se come muy mal y con mucha grasa». ¿No se le ocurre alguna respuesta que les calle de una vez por todas?

          Querida Laurence, aquí tienes mi respuesta: «Está muy bien opinar sobre la cocina española cuando lo único que conoces de ella es la paella guarrindonga y la fritanga baratuza que comiste una vez en un chiringuito de mala muerte para guiris lerdos como tú. Sigue así, que con la ignorancia y los prejuicios se llega lejos».

          19. Lina: Me gustan mucho los bizcochos, pero no hay manera... y mira que lo he intentado un montón de veces. O me queda crudo, o se desinfla o se me quema. ¿Tienes algún truco infalible para que salga un bizcocho normal?

          Querida Lina, pero ¿qué haces con los bizcochos, alma de cántaro? Está claro que eres una torpe profesional, porque mira que son fáciles. Te doy unas normas básicas: respetar al dedillo la receta, jamás abrir el horno hasta la segunda mitad de la cocción, controlar la temperatura del horno (180-200 grados), y hacer siempre la prueba para ver si está hecho: pinchar el centro con una aguja, un palillo o un cuchillo, y si sale limpio, es que ya está. Si no, dejar 5 minutos más y repetir la prueba.

          20. Paco: Siempre que freímos chopitos, cazón, calamares, etc., la masa queda irregular y con pegotes. ¿Qué hay que hacer para conseguir esa fritura perfecta que nos ponen en los restaurantes?

          Querido Paco, hay harinas específicas para rebozar que funcionan bastante bien, como la de Santa Rita. Luego está el truco de la bolsa (meter el pescado con harina en una bolsa de plástico y agitarla), pero si pruebas este invento te recomiendo que el pescado esté bien seco, porque si no se te formará un plastón y tendrás torta frita de peces. También es importante que el aceite sea abundante y esté a la temperatura correcta.

          21. Luis: Comidista, ¿tú también tienes permanentemente en la puerta de la nevera un medio limón chuchurrido que no te atreves a tirar? ¿Le pones plástico transparente? ¿Te agobias cuando lo ves pasar del verde al marrón?

          Querido Luis, por supuesto que siempre tengo medio limón chuchurrido en la puerta de la nevera. Es un elemento esencial en todo frigorífico, al igual que la media cebolla reseca envuelta en plástico o Albal, o el centenario bote de mermelada de naranja que no le gusta a nadie. Y no, no me agobio cuando veo madurar al limón. Incluso me gusta ponerle la parejita de otro medio limón medio exprimido pegado, con la absurda esperanza de que así ninguna de las mitades se seque.

          22. Isabel: Me encantan las cremas de verduras (calabaza, puerro, champiñones, calabacín). Las hago sin nata, a lo sumo un poco de leche, pero con patata. Me encanta lo rápidas y fáciles que son, pero soy mucho de cocinar y congelar. ¿Qué puedo hacer para que queden casi como recién hechas?

          Querida Isabel, no veo grandes pérdidas de sabor en la congelación de las cremas, siempre que no las tengas medio siglo en el frigorífico. Pero bueno, si eres muy perfeccionista, puedes añadir la leche y la patata cocida desmenuzada después de descongelar, y darle un hervor mientras remueves.

          23. Beaenlasnubes: Teniendo en cuenta los cientos de miles de proposiciones matrimoniales que habrá usted recibido, me preguntaba qué haría la mía diferente para ser aceptada.

          Querida Beaenlasnubes, sólo hay una cosa que la haría diferente: el dinero. Mucho, e ingresado en una cuenta a mi nombre en Suiza.

          24. Rosa: ¿Por qué siempre se me quema la parte inferior de los bizcochos?

          Querida Rosa, puede ser que los pongas demasiado abajo en el horno. O que hornees a una temperatura demasiado alta. O que tu horno no tenga ventilador, que ayuda a repartir el calor de manera uniforme. Te recomiendo centrar al máximo la bandeja donde los colocas y, si puedes, comprarte un termómetro de horno para comprobar si la temperatura real corresponde con la que has puesto con el mando.

          25. Cañera: ¿Es posible adelgazar bebiendo dos cervecitas al día? Me han jurado que no, pero me resisto a creerlo.

          Querida Cañera, es posible. La cerveza tampoco tiene tantas calorías, y lo de que te infla el barrigón es una pura leyenda. Puedes acabar alcohólica, claro, pero ése ya es otro tema.

          26. Carles: He dejado de comprar verduras porque se me pudren. Como no sé cocinar se me echan a perder (una vez intenté hacer un puré de calabacín y no había Dios que se lo comiese). He intentado suplir la falta de verduras en mi dieta a base de ensaladas, pero también las he dejado porque suelo comprar las típicas bolsitas de brotes y hojas varias y siempre tengo que tirar la mitad porque se me pasan. ¿Qué puedo hacer para que me duren más?

          Querido Carles, sácalas de la bolsa y ponlas en un tupper cerrado con papel de cocina por debajo y por encima. Absorberá la humedad y alargará un poco la vida de las hojas. En cuanto a las verduras, no me puedo creer que te resulte tan difícil hacer un puré. Rehoga una cebolla picada en un poco de aceite de oliva a fuego suave en una cazuela unos 10 minutos, añade las verduras picadas con una pizca de sal y rehoga otro tanto, moja con un caldo casero de verduras o de pollo o agua con una pastilla de Avecrem, cuece media hora y tritura. Es el puré básico de toda la vida, y está buenísimo.

          27. Clara: Hace poco preparé un fiambre de pollo relleno. Como mi horno funcionaba de forma aleatoria decidí hacerlo en la olla rápida. Primero lo sofreí un poco y al darle la vuelta parte de la piel se rompió. Como el relleno podía salirse al cocinarlo, cogí un trapo de algodón limpio, envolví el pollo y lo até apretado para que no se saliera. El trapo que tenía era azul y cuando abrí la olla el pollo y la salsa que lo acompañaba era completamente de ese color. De sabor estaba bueno, y cuando cortabas el fiambre el azul de la parte interior del pollo se matizaba en varias tonalidades.

          Querida Clara, gracias por compartir con nosotros esta preciosa historia. El color azul en el pollo suena de lo más atractivo, y además los tintes químicos de los trapos en la comida están muy recomendados por médicos y nutricionistas. No veo la hora de poner en práctica tus experimentos.

          28. Silvia: Me gustaría saber qué condimentos de la cocina oriental consideras básicos para tener en casa y que sean fáciles de conseguir. Tipo el aceite de sésamo o el tahini, la salsa de miso...

          Querida Silvia, veo que tu concepto de cocina oriental es bastante amplio porque va de lo árabe a lo japonés. Es difícil ser específico abarcando medio planeta, pero en fin, te diré lo que yo tengo en casa: vinagre de arroz, mirin, salsa de pescado (nam pla), salsa de soja, salsa de chili dulce, garam masala, curris de todo tipo, tahina y todas las especias habidas y por haber (comino, cardamomo, cayena, semillas de cilantro molidas, cúrcuma, pimentón, etcétera).

          29. Alejandra: Mi diatriba existencial versa sobre los huevos. Mi abuela tiene gallinas en un pueblecito alcarreño, y parte de la producción ovícola la reparte a la familia. Estos huevos «caseros» no vienen con fecha de caducidad impresa, por lo que me pregunto cuánto tiempo los puedo tener en la nevera sin peligro de transformar ésta en un experimento biológico.

          Querida Alejandra, qué bonita diatriba. Los huevos en teoría duran un mes, pero hay estudios que demuestran que correctamente conservados aguantan hasta diez semanas. 

          30. Lucía: Existe en mi familia, tanto en la natural como en la política, la bizarra costumbre de plantar en el medio del bol de guacamole el hueso del aguacate, con el argumento de que así no se oxida. Yo no sé si es pura ignorancia la suya, o la rara soy yo; ¿qué opinión te merecen a ti estos hechos?

          Querida Lucía, siento comunicarte que la rara eres tú. Yo también hago lo del hueso. No sé si tiene alguna explicación científica, pero es de esas prácticas de brujería alimentaria que me encantan. También te diré que mi lado racionalista-escéptico me lleva a ponerle limón —antioxidante natural— y a no echarle la sal hasta el último momento para que no ennegrezca.

          31. Marta:  ¿Cómo le doy sabor al caldo sin utilizar pastillitas? ¿Recomiendas la cocina al vapor? ¿Es más sana? ¿Qué cojones hago con el aceite? ¿Cuánto dura una vez lo has usado, en qué tipo de recipiente guardarlo, cuánto y en qué condiciones se puede volver a reutilizar? ¿Se guarda a temperatura ambiente?

          Querida Marta, por tu lenguaje deduzco que trabajas de camionera o de estibadora en algún puerto. En fin, para dar sabor al caldo cuando lo cocines en tu caravana te recomiendo que dores bien las carnes y las verduras con aceite al fuego antes de mojarlas con el agua. Y si los haces con olla a presión, mejor que mejor, porque perderán menos aromas. Estoy a favor de la cocina al vapor porque es sabrosa y sana. Si el aceite no ha humeado, se puede reutilizar varias veces con alimentos similares pasándolo por un paño o colador fino para quitarle las impurezas. Lo puedes guardar a temperatura ambiente en un frasco de cristal o en un recipiente metálico. En cualquier caso, jamás lo tires por el fregadero, porque es muy contaminante. Recíclalo o, como mínimo, tíralo a la basura en un bote de cristal cerrado.

          32. Xavi: Los Reyes Magos me han traído una de esas cajas de silicona que pueden ir al horno para cocinar en papillote. Sé que es muy sano y el pescado sale rico, pero no consigo quitarme el prejuicio de encima... Hacer verduras en el horno y al vapor me parece un rollo y el pescado en papillote me acaba pareciendo muy feo, como comida aburrida de hospital. ¿Se te ocurre alguna receta o alguna forma de usar la dichosa cajita de forma más resultona o más atractiva?

          Querido Xavi, comparto tu aburrimiento con esta clase de técnicas, pero debes pensar que no sólo son sanas sino que conservan el sabor de los alimentos mejor que otras más divertidas. Usa la imaginación, tira de especias y de hierbecitas, ponle un poco de vino o de licor, salte en resumidas cuentas del gris pescado al vapor de hospital. Y si lo que sale te parece feo, pásalo a una fuente de horno, pégale un golpe de grill a temperatura máxima para que se dore y ya verás cómo mejora.

          33. María José: Me gustaría tener la clave para conseguir un bizcocho de esos esponjosos y que parecen desmigarse.

          Querida María, no batas en exceso la masa una vez incorporada la harina. Y quizá un poco de bicarbonato además de la levadura ayude.

          34. Javi: Vivo en Alemania, y echo de menos la hierbabuena. En todos los diccionarios que encuentro, traducen de la misma manera la palabra «hierbabuena» y la palabra «menta». La Wikipedia dice que la palabra «hierbabuena» es una denominación común popular de varias especies de menta, pero yo no lo tengo del todo claro. A mí la hierbabuena ni me huele ni me sabe a menta. ¿Estoy muy equivocado? ¿Es cierto que son la misma planta?

          Querido Javi, hasta donde yo sé, la hierbabuena es un tipo de menta, que sabe algo distinta a lo que se suele vender como «menta» en las tiendas españolas. Yo diría que es más suave y menos «mentolada», y que la hoja es más tierna.

          35. Julián: Se me da muy bien la cocina, a la que accedí de pequeño a través de la repostería, pero tengo mi particular talón de Aquiles. Por más que lo he intentado, no consigo que las magdalenas tengan un importante gorrito como las comerciales, esto es, que la mitad de la magdalena se eleve por encima del molde. 

          Querido Julián, para conseguir el «importante gorrito» tienes que llenar ¾ partes del molde de masa, y asegurarte de que la cantidad de impulsor es la correcta. También te recomiendo que batas mucho la masa, la dejes reposar en la nevera toda la noche, y antes de hornear le vuelvas a dar un batido rápido.

          36. María Luisa: ¿Qué he de hacer para que el caldo quede blanco, no transparente? ¡Vaya, como toda la vida ha sido la sopa de cocido! He probado distintos métodos y no lo consigo.

          Querida María Luisa, desde tiempo inmemorial los cocineros de todo el mundo se han esforzado por clarificar sus caldos y hacerlos transparentes. Tú vas en la dirección contraria, y eso me gusta. ¿Con qué haces el cocido para que te salga así, alma de cántaro? En fin, te recomiendo triturar unos pocos garbanzos y disolverlos en el caldo para enturbiarlo.

          37. Isabel: Me he hecho adicta a los vinagres, antes sólo tiraba del típico vinagre de vino garrafero en sus dos variedades de blanco o negro, pero he descubierto que existe otro mundo paralelo probando el de Módena, el de manzana, el de Jerez y aquí me quedo. ¿No podrías recomendarme alguno más?  Por cierto, ¿es posible que te viera paseando por la calle Gran de Gràcia de Barcelona con un perrito, o era una mala pasada de mi imaginación desbordante?

          Querida Isabel, te recomiendo que consultes las webs de marcas como Vinagrerías Riojanas, (www.riojavina.es) que fabrican un montón de vinagres diferentes: de miel, de cava, a las hierbas, de Pedro Ximénez, etcétera. También te aconsejo que pruebes el vinagre de arroz, que se vende en cualquier tienda de comida oriental. Me intriga lo que dices del vinagre negro... no lo conozco, pero me suena muy atractivo por lo satánico. En cuanto a tu avistamiento de mi persona, sí, es posible. Pero era una perrita, se llama Chispa.

          38. Álvaro: Tengo un grave problema en mi relación con el apio y no sé si tendrá solución. Me encanta el gusto que da en los guisos, sopas y potajes, pero soy incapaz de comerlo crudo en ensaladas. De vez en cuando trato de reconciliarme con él, pero es imposible: su sabor me espanta y hace que lo acabe separando del resto de la comida. ¿Hay algún modo de prepararlo en crudo mediante el cual se atenúe su sabor?

          Querido Álvaro, te comprendo perfectamente porque a mí me pasa algo parecido. Te invito a experimentar picándolo y escaldándolo brevemente en agua hirviendo. O dejándolo en remojo con agua y vinagre un buen rato. Con la cebolla funciona, quizá con el apio también.

          39. Laura: Soy una colega tuya periodista. No te lo cuento en plan complicidad, sino para que entiendas por qué acabé frente al puesto de casquería del mercado de mi barrio. Una vez allí adquirí una lengua de cerdo. ¿Me podrías dar alguna idea sobre qué hacer con ella?

          Querida Laura, me inquieta pensar que todos los periodistas podamos acabar frente a un puesto de casquería del barrio, más que nada porque es un futuro más que probable. La lengua se puede filetear finita, rebozarla y freírla. Guisada también está muy buena, como si fuera una carne normal.

          40. Merikuchen: Desde pequeña soy entusiasta de las croquetas. Me fascina ver cómo las hace mi madre y rebañar después la sartén. A ella le salen deliciosas pero no puede decirme las medidas exactas que utiliza. Lleva tantos años en la cocina que todo lo calcula a ojo. Si le pregunto que cuánta leche tengo que echar, me contesta que «la que admita», y yo de esa manera no atino, al final me sale un engrudo o no consigo ligar la bechamel. ¿Tienes alguna receta de croquetas infalible? Soy megatorpe.

          Querida Merikuchen, no sólo eres megatorpe: lo que dices de rebañar la sartén con todo el aceitorro de las croquetas te delata como una vacaburra-in-progress. A ver, la proporción habitual es 100-110 gramos de harina y 100 gramos de aceite o de mantequilla por 1 litro de leche. Así te sale una bechamel relativamente ligera para unas croquetas. Será un poco más difícil de trabajar, pero no se convertirá en un engrudo vomitivo de esos que sirven en los bares tras empanarla y freírla. Para ligarla, fríe primero la harina a fuego suave unos 10 minutos en el aceite, y luego ve añadiendo leche muy caliente y removiendo a la vez con una cuchara de madera. La bechamel de las croquetas hay que dejarla enfriar en la nevera cubierta con plástico antes de hacer nada con ella, te recuerdo.

          41. Isabel: Tengo un problema existencial: no le cojo el punto a los calamares. Lo he intentado todo, he buscado por internet, he visto programas de cocina, he pedido consejos en restaurantes, he acudido a la literatura, pero no lo consigo. Siempre me quedan o crudos o como la suela de un zapato. ¡Ayuda! PD: A mí tampoco me interesa tu orientación sexual, aunque consideraría una conjura de los dioses contra el género femenino que también tú caminaras por la otra acera. ¿Tan aburrido es el «heterosexualismo»?

          Querida Isabel, ¿dónde compras los calamares? Porque eso es lo primero que te tienes que preguntar. La clase es muy importante. Si el calamar es bueno, con vuelta y vuelta en la plancha es suficiente, y cuanto más lo hagas, más chicloso se quedará. Si es una birria, ya le puedes hacer un exorcismo que será una correa de ventilador. Opción B: congelar. El frío rompe las fibras del bicho y lo deja más tierno. PD: esto que dices al final me ha recordado a una película de John Waters en la que la gran Edith Massey trataba de convencer a su sobrino de que se hicera «gayer» porque «el mundo de un heterosexual es enfermo y aburrido».

          42. Alfonso: Recientemente hice unas carrilleras estofadas, que habían quedado cojonudas hasta que decidí acompañarlas en el último hervor con lo que yo entendía por «un poco de chocolate negro». El resultado fue que, en vez del arroz que había preparado como guarnición, aquello estaba pidiendo a gritos unos churros para mojar. ¿Cuánto carallo es «un poco», exactamente? Bien pensado, lo del chocolate fue un esnobismo ridículo en el que no pienso volver a caer.

          Querido Alfonso, la medida exacta del «poco» que aparece en muchas recetas de cocina es uno de los grandes misterios del Universo, como la de la «pizca», el «dedo» o mi favorita, la «puntita». Y lo de terminar guisotes potentes con un poco de chocolate no es ningún esnobismo, sino una práctica culinaria bastante antigua. Eso sí, la cantidad debe ser muy pequeña: unos 10 gramos por kilo de carne.

          43. Anónimo: Mikel, he soñado contigo. Nos conocíamos en plena noche, en la caja de un súper y, ya de día, coincidíamos en una barbacoa en el campo. Nos escondíamos bajo un árbol y era muy bonito. Pero de pronto salías corriendo, como si se te quemara algo.

          Querido anónimo, qué sueño más romántico, sobre todo lo de la caja del súper. Y a la vez, qué realista: a mí si se me queman las empanadillas ya puedo estar en plena faena que me voy pitando.

          44. Anitaselenita: En la cocina muestro un patrón esquizoide y la abuela que habita dentro de mí se emociona con la idea de que calentando las naranjas unos segundos en el microondas se consigue extraer más jugo. Sin embargo, en los foros no tarda en salir el integrista para atemorizarnos con que ese calor aniquilará la vitamina C y qué quieres que te diga, yo soy más de El Inquilino Comunista que de Eskorbuto. Dime la verdad.

          Querida Anitaselenita, yo siempre he sido más de abuelas que de integristas de las vitaminas, así que estoy a favor de la pasadita de la naranja por el microondas. Tiene todo el sentido que de una naranja templada salga el jugo con más facilidad que de una fría. Aunque pensándolo bien, lo mejor es tener las naranjas fuera de la nevera.

          45. Francisco: Me han regalado un wok y no sé qué leches hacer con él. ¿En qué se diferencia de una sartén? ¿Para qué sirve? Venga, ayúdame, que ocupa un huevo de espacio y si no lo uso en 15 días lo bajo al trastero...

          Querido Francisco, yo no sé por qué la gente regala woks alegremente a otra gente que ni sabe lo que son, ni los quiere ni los necesita. Pero en fin, el wok se diferencia de una sartén en la forma en la que transmite el calor: a lo bestia. Como además, por su forma la superficie de contacto con la comida es amplia, es perfecto para salteados, y permite cocciones muy intensas y breves que conservan muy bien las cualidades de los alimentos e intensifican su sabor. Algunos consejos: calienta bien el wok antes de poner el aceite, usa girasol en vez de oliva —aguanta más temperatura—, y nunca eches trozos grandes de comida, sino verduras o carnes picaditas o en juliana.

          46. Carlos: ¿De qué está hecho el rulo de los kebab? ¿Es higiénico tener durante todo el día un troncho de «carne» girando cerca de una estufa? ¿Lo guardan en frío cuando cierra el local o sigue girando toda la noche? ¿Es normal que lleven pelo rizado en sus condimentos?

          Querido Carlos, qué pasa con el rulo del kebab cuando cierra el restaurante es una pregunta que todos nos hemos hecho alguna vez. Prometo preguntarlo la próxima vez que vaya a un local de este tipo. En cuanto a la higiene, nadie se muere por tomarlo, así que digo yo que muy malo no será. En cuanto al uso del pelo como condimento, te diré que no es un hallazgo de los restaurantes turcos, porque en los españoles también se lleva mucho.

          47. Óscar: Como bien dice el refrán, no hay mejor manera de ganarse a un hombre que por el estómago. Por eso te quería preguntar qué alimentos, especias, bebidas, etcétera, dan mejor sabor al semen, y cuáles lo empeoran.

          Querido Óscar, éste es el tipo de pregunta que no debería contestar. Pero como los bebedores de semen y pervertidos en general siempre tendréis un huequecito en mi corazón, lo haré. Hay muchas teorías al respecto: que si los dulces o las fresas lo mejoran, que si los espárragos lo empeoran... Una buena amiga me comenta que el semen de los vegetarianos sabe «mucho mejor» que el de los omnívoros, y que algunos actores porno toman zumo de tomate para hacer que sea más líquido y suave. Yo no sé qué pensar, la verdad, pero me da que el semen sabe a semen: o lo tomas o lo dejas.

          48. Félix: Tengo un problema existencial tremendo; me encanta la cebolla en todas sus modalidades (fresca, frita o guisada) pero me destroza en cuanto la como y termino devolviendo todo lo comido. Curiosamente ni le cojo asco ni me parece un producto asqueroso. Tanto da que coma 5 miligramos como medio kilo, el resultado es siempre el mismo. Aparte de ser el «raro» en los restaurantes y que no he podido comer algunos platos con un aspecto magnífico, ¿hay alguna solución para terminar con este problema?

          Querido Félix, por lo que cuentas, es posible que sufras de intolerancia o alergia a alguno de los componentes de la cebolla. A mí también me sienta muy mal si la tomo cruda, y por eso la pico antes y la pongo a macerar con limón para que pierda fuerza. Otro truco que funciona es ponerla en agua con vinagre. Ahora bien, quizá a ti no te valga y no puedas comerla de ninguna de las maneras.

          49. Cristina: Si quiero sustituir de los bizcochos y masas varias la mantequilla por aceite de oliva, ¿cuál es la proporción que debo aplicar? ¿Se puede sustituir en todas las recetas o en algún tipo de masa no es recomendable?

          Querida Cristina, la mantequilla industrial suele tener un 80% de grasa, por lo que ésta es la cantidad de aceite que deberás echar. El resto, sustitúyelo por agua o leche desnatada. No en todas las recetas se puede hacer el intercambio: por ejemplo, el hojaldre, el sablée o bastantes galletas no serían tales sin mantequilla. Pero en los bizcochos, magdalenas y demás, el aceite funciona sin problemas. Eso sí, sabrá diferente (lo que no significa ni mejor ni peor).

          50. Luis: Te quería preguntar por tus trucos para la tortilla: de qué grosor cortas las patatas, cómo pones de temperatura el aceite (¿bajo, medio?), en qué momento incorporas la cebolla…

          Querido Luis, yo corto las patatas en lascas pequeñas, como de 3 cm aproximadamente. Pongo la cebolla al mismo tiempo, primero a fuego suave para que todo se confite, y cuando ya están tiernas, subo para que la patata caramelice un poco. Lo paso todo a un plato con papel absorbente para que se entibie y pierda el exceso de grasa, y luego lo mezclo con los huevos batidos. Dejo que repose y hago la tortilla con un poco de aceite.

          51. Fran: Mi pregunta va por algo que he oído desde que era nano pero nunca lo he comprobado. ¿Es verdad que se pueden fumar los hilitos del plátano? También será sano o bio, ¿no?

          Querido Fran, como ex adolescente que en su desesperada búsqueda de evasión fumó hilos de plátano, no te los recomiendo. Saben fatal y no toñan. Dudo mucho que sea sano hacerlo, y bio... pues sí, si el plátano es ecológico, sí que es bio.

          52. Santiago: ¿Hasta qué punto es aceptable el uso de productos que facilitan cocinar? Del caldo de bric a la pizza congelada hay mucho campo. ¿Qué opinión te merece gente como Falsarius Chef?

          Querido Santiago, no tengo ningún reparo ante los productos preparados, siempre que sean de buena calidad. Sin duda es mejor el equivalente casero, pero muchas veces no tenemos tiempo de hacerlo y esos productos nos facilitan la vida. Lo que ya me gusta menos son los precocinados, esas marranadas que sólo hay que meter al microondas y al horno y ya está. En cuanto a Falsarius, me parece un crack: hace auténticas virguerías con productos envasados, y encima tiene una forma muy divertida de contarlo.

          53. Adriana: Vivo sola (esto no es una propuesta indecente) y algún viernes que llego tarde a comer a casa, no me apetece nada ponerme a cocinar. ¿Alguna sugerencia para comer para uno?

          Querida Adriana, a mí también me pasa eso de vez en cuando. Te diré lo que yo hago: me pongo una tostada de buen pan, la unto con un aceite de oliva virgen extra, y a partir de ahí, imaginación: bonito, anchoas, pimientos, jamón, tomate, requesón, aceitunas, pepinillos... Eso sí, lo acompaño siempre con ensalada de bolsa para crearme la falsa ilusión de que en el fondo estoy comiendo algo fresco y ligero.

          54. Daniel: ¿Cuál es tu opinión sobre las sartenes y ollas con recubrimiento de cerámica? ¿Qué ventajas tienen? ¿Qué inconvenientes? ¿Van bien con las cocinas a gas? ¿Te extraña cuando la gente te pregunta cosas de cocina en lugar de esas aberraciones que tanto disfrutas contestando?

          Querido Daniel, detecto cierta agresividad en la última cuestión. Eres un borde y te gusta lanzar pullitas, ¿eh, ladrón? Bien, reconozco que no he cocinado en mi vida con sartenes de cerámica. Pero he oído que funcionan bastante bien en general, además de ser más ecológicas. Inconvenientes: dicen que la comida se pega más que con las convencionales de teflón. No sé por qué me da que no deben ir muy bien con los fuegos muy agresivos, aunque hablo sin conocimiento de causa.

          55. Dragón: He de reconocer que caí por casualidad en El Comidista hace cosa de meses y me he convertido en un fanático seguidor; vamos, en un yihadista de tu columna... también he de reconocer que he tenido alguna que otra noche de sueños homoeróticos contigo. Pero a lo que vamos ¿cuál es el secreto de empanar bien los filetes empanados? Cada vez que intento hacerlos termina la mitad del empanado en la sartén y la otra pegada de la espumadera...

          Querido Dragón, me alegro de ser protagonista de tus sueños homoeróticos, y confío en no salir mal parado en tus fantasías. El secreto del empanado es que el filete no esté chorreando de humedad, que el pan rallado sea bueno (grueso, no polvo de pan) y que el aceite esté bien caliente. Una manita de huevo batido antes del pan también ayuda.

          56. Alberto: ¿Se puede considerar «vegetal» un pincho que incluye jamón de york entre sus ingredientes?

          Querido Alberto, en España, sí. El concepto de lo «vegetal» y lo «vegetariano» que se tiene en este país es de lo más peculiar, y puede abarcar jamón, pollo, pescado... Para mucha gente «vegetal» es todo aquello que no es un chuletón de carne. Así semos.

          57. Nika: Soy un poco vegetariana así que cuando mis amigos organizan una barbacoa encargo calçots por internet para no quedarme hambrienta. Me queda como medio litro de salsa romesco de la última y no sé qué hacer con ella. ¿La uso de hidratante facial matutina?

          Querida Nika, yo usaría el romesco más como body milk. Es muy mediterráneo, y seguro que adquieres un aroma que deleitará a tus familiares y compañeros de trabajo. En caso de que esta propuesta te parezca demasiado arriesgada, mantén el romesco en un frasco bien cubierto de aceite de oliva en la nevera, que así te durará más. Lo puedes utilizar para aliñar ensaladas, pastas o como salsa para sándwiches.

          58. Mrs. Bund: Mi duda es sobre la información que hay en el código de los huevos de gallina. Tengo que decir que desde hace tiempo sólo compro huevos con código 1 o 0, pero ¿son los huevos codificados con el número 3 el mismo diablo, como pienso yo? ¿O me estoy volviendo un poco talibana?

          Querida Mrs. Bund, estás en lo cierto: los huevos cuyo código empieza con el número 3 son Satán. Si los consumes vas al infierno de cabeza, porque los ponen gallinas enjauladas que no tienen posibilidad de moverse. Este horror les lleva a volverse más locas todavía de lo que ya están por su propia naturaleza gallinácea, así que si tienes un mínimo respeto por el mundo animal, mantente al margen de cualquier producto derivado de ellas. Mejor comprar huevos que empiecen por 0 o 1: aunque salen un poco más caros, son más «humanos».

          59. Pedro: Tengo una duda sobre cómo se administra la sal en la carne. Unos dicen que antes de colocarla en la plancha; otros, que después. Sobre la sal que poner, me comentan que la de escama tipo Maldon se apodera del sabor y no se le saca todo el jugo al chuletón. Yo suelo utilizar sal más fina, una vez hecha y partida a la carne e individualmente. ¿Qué consejo das sobre esta suerte culinaria y a la vez tan cuestionada?

          Querido Pedro, como en tantas otras cosas en la cocina, en este campo no hay una verdad absoluta. Si le pones sal a la carne antes de hacerla, en efecto estás favoreciendo que suelte sus jugos, a causa de un proceso químico denominado ósmosis (lo mismo ocurre con las verduras cortadas). Ahora bien, si la carne ha soltado un poco de líquido antes dejándola uno o dos minutos con sal, al pasar a la plancha cogerá más rápido el color tostado y alcanzará un saborcillo a carne caramelizada más intenso. Así que es una cuestión de prioridades: lo que pierdes en jugosidad lo puedes ganar en sabor, o viceversa si la salas después de hacerla. En cuanto a la Maldon, me declaro hasta la mismísima pepitilla de las escamas de sal, cuyo abuso en los restaurantes supuestamente buenos sólo es comparable al de las odiosas reducciones de vinagre de Módena o Pedro Ximénez.

          60. Alfredo: Como gran fan del bacalao en todas sus versiones, me surgen ciertas dudas. La primera es, ¿hay alguna forma de saber si el bacalao, una vez desalado y antes de cocinarlo, está en su punto justo de sal? Otra, ¿bacalao fresco, en salazón o desalado del súper?

          Querido Alfredo, sí hay una forma, y es probándolo crudo. No pasa nada: cortas una esquinita, te la metes en la boca y compruebas el punto de sal. Respecto a lo segundo, depende de lo que quieras cocinar, pero en general los platos tradicionales españoles funcionan mucho mejor con bacalao en salazón. Si lo compras desalado, hazlo antes en tiendas especializadas o en el mercado que en el súper.

          61. Cuca: Amo locamente a mi marido y no hace ni un año que estamos casados. ¿Pero sabes eso que cuentan del bote de garbanzos? ¿Que si durante el primer año de casados cada vez que echas un polvete metes un garbanzo en un bote, y el resto de los años lo vas sacando, nunca acabarás el bote? Tengo pánico de que nos ocurra a nosotros, Mikel. La verdad es que últimamente noto cierta apatía en nuestras relaciones maritales. Así que como la idea de cocinarle me pone muy cachonda he decidido hacerle un buen plato de fabes con almejas. ¿Podrías decirme cuánto tiempo debo dejarlas en remojo? ¿No tendrás algún truquillo para que estén espectaculares?

          Querida Cuca, yo no sé si os inventáis estas historias para salir en el consultorio, o de verdad son reales. Sinceramente, preferiría lo primero, porque lo segundo da miedo. En cualquier caso, me encanta tu idea de que unas fabes con almejas puedan ponerle palote a tu marido. Claro que sí, mujer, nada de comidas ligeras, un buen cocidote y a fornicar ventoseándoos los dos. En fin, las fabes hay que dejarlas toda la noche a remojo, un mínimo de 12 horas. El truco es una cocción muuuy lenta que tiene que empezar en frío. La legumbre debe estar bien cubierta de líquido, y si hay que añadir agua, siempre fría y en pequeñas cantidades.

          62. José María: ¿A qué se refiere Ferran Adrià en su libro La comida de la familia (RBA) cuando usa vino rancio?

          Querido José María, el vino rancio es un un vino envejecido de licor típico de Cataluña y la Comunidad Valenciana. Suele tener bastante alcoholazo (entre 15 y 22 grados) y es muy aromático, por lo que va estupendamente para cocinar. Por desgracia, cada vez se producen menos esta clase de vinos, porque su consumo ha caído en picado en las últimas décadas. Pero, al menos en Barcelona, aún se encuentra a granel en algunas bodegas, y hay marcas que lo venden embotellado. Si no lo encuentras, lo puedes sustituir con un oloroso seco. Por cierto, el libro de Adrià es fantástico.

          63. Marta: Parece ser que si descongelas carne picada, ya no la puedes volver a congelar porque pierde propiedades, nutrientes y ya si eso mejor la tiras. En cambio si haces unas ricas albóndigas con carne picada descongelada y te sobran sí puedes congelarlas y no pasa nada. ¿Es esto cierto? Y sobre todo, ¿por qué?

          Querida Marta, es cierto. Una vez descongelados, los alimentos no se deben volver a congelar por dos motivos: el riesgo de contaminación bacteriana aumenta y las propiedades de sabor y textura se degradan. Ahora bien, si has cocinado ese alimento descongelado, con el calor has modificado su estructura y has asesinado a la mayoría de las bacterias, por lo que puedes congelarlo de nuevo. Eso sí, si descongelas esas albóndigas, no podrás congelarlas de nuevo por el motivo número uno.

          64. María del Carmen: ¿Se pueden comer los pimientos embarazados? El otro día, al abrir un pimiento rojo, vi que dentro le nacía un minipimientito, un hijito, y no supe qué hacer. Tras mucho pensarlo, lo cociné y nos lo comimos, estaba muy bueno y no nos ha pasado nada, pero moralmente me queda un no sé qué. Aunque sea un vegetal me da pena. Además, ¿esto ha sido normal desde que el pimiento es pimiento, o se debe a extrañas manipulaciones transgénicas o algo así?

          Querida María del Carmen, que yo sepa no hay ningún grupo de energúmenos pro-vida que estén en contra de la ingestión de embriones de pimiento, aunque tal como está de agitada la caverna paleocristiana, todo es posible. No sé, quizá deberías preguntarlo en Hazte Oír, no vaya a ser que el aborto en los pimientos sea también un horrendo crimen por el que vas al infierno y la líes parda. Y tranquila, mujer, que las pequeñas mutaciones en las verduras son un fenómeno de lo más normal en la naturaleza y no tienen nada que ver con la manipulación genética. 

          65. Janejoe: En la escuela de cocina, ¿obligan a los futuros cocineros a meter los dedos y la lengua en la brasas hasta que se vuelven insensibles al calor? Me encantan los programas de cocina, y los cocineros siempre meten la mano en la sartén, se ayudan de la mano para dar la vuelta a la carne o el pescado, cogen las bandejas de horno con un ligero trapo y prueban sus guisos hirviendo con una cuchara. ¿Cómo consiguen no quemarse? ¿Cómo consiguen saber si algo está al punto si está ardiendo? ¿Tienes constancia de que tengan callos en la yema de los dedos y en la lengua?

          Querida Janejoe, todas las escuelas de cocina de cierto nivel tienen una mazmorra en la que los alumnos son sometidos a torturas con fuego, brasas y hierros candentes. Así aprenden a resistir el calor intenso e incluso a obtener placer con él. Lo demás es cuestión de técnica. La carne o el pescado no abrasan si eres lo suficientemente hábil como para no tocar la superficie de la plancha, y salsas y caldos se pueden probar con una cuchara si sorbes haciendo ruido y metiendo aire frío en lo que te llega a la boca.

          66. Bárbara: Me he mudado a Francia, y aunque me traje una buena reserva de aceite de oliva virgen en el camión de la mudanza, me he dado cuenta que se me estaba consumiendo en freírles croquetas a mis hijas, así que para horror de mi madre he comprado aceite de girasol y hasta me parece que quedan mejores, más suavecitas. Lo que no sé si atreverme es a comprar aceite de colza, aquí es muy normal pero como en España nos tiene traumatizados, nunca lo he usado. ¿Qué opinas, girasol, colza, o sigo derrochando el de oliva virgen como si no hubiera mañana?

          Querida Bárbara, el talibanismo que se ha instalado en España con el aceite de oliva me parece ridículo. Todos sabemos que el buen virgen extra es una auténtica delicia, y que existen pocas grasas tan ricas y sanas. Pero eso no significa que el de girasol o incluso la mantequilla puedan ser más apropiados en determinadas ocasiones. No hay nada malo en freír en girasol, y si a tus hijas les gusta, adelante. Lo de la colza no lo veo tan claro: yo también quedé marcado por la famosa intoxicación de los ochenta y, la verdad, no me inspira demasiada confianza.

          67. Alejandro: Mi pregunta es bastante simple: ¿qué hacer con el agua de los botes de legumbres? Por ejemplo, unas judías verdes, en caso de no querer utilizarlas todas. ¿Vacío por completo el agua y las conservo sin agua en la nevera? ¿Vacío el agua y añado nueva? La duda siempre me corroe.

          Querido Alejandro, yo diría que lo mejor es vaciar el agua y cocer unos minutos las legumbres en agua limpia para quitarles el asqueroso sabor químico o acidulado que suelen tener estos productos industriales. Una vez hecho eso, si te sobran, mejor cuanto menos humedad: guárdalas en la nevera en un tupper con papel de cocina por encima y por debajo.

          68. Clara: Resulta que soy profe de español para extranjeros y en mi libro hay una unidad dedicada al léxico de cocina. Es mi infierno personal, porque la mayoría de las palabras no sé lo que significan, y el diccionario de la Academia no me ayuda gran cosa. ¿Cuál es la diferencia entre sofreír y rehogar? ¿Y entre rebozar, enharinar y empanar? ¿Y entre sazonar y aliñar? Para tu siguiente libro podrías animarte a hacer un diccionario de cocina para «dummies», yo lo echo mucho en falta. Aprovecho para otra pregunta más: ¿los rábanos son dulces? ¿En qué tipo de platos se pueden utilizar? En el país donde vivo se venden mucho en el súper pero no sabría qué hacer con ellos.

          Querida Clara, no me extraña que te hagas un lío con los palabros culinarios porque cada cual los utiliza como le da la gana. Hasta donde yo sé (y por lo que me enseñaron en la escuela de cocina), rehogar es cocinar un alimento con una grasa (aceite o mantequilla) a temperatura suave. Sofreír viene a ser más o menos lo mismo, quizá con temperatura más variable, y el término se usa cuando lo que estás haciendo es una base para un guiso o un arroz, por ejemplo. Enharinar es embadurnar un alimento de harina para freírlo, dorarlo o rehogarlo; empanar, hacer lo mismo con pan rallado, y rebozar, con una mezcla de harina con otros ingredientes como el huevo batido. Sazonar yo diría que es añadir elementos secos (sal, especias) a un alimento para potenciar su sabor; aliñar, poner una mezcla de ingredientes secos y líquidos (aceite, vinagre u otros) generalmente a una ensalada. Con lo de los rábanos me has dejado boquiabierto. No, no son dulces, a veces son incluso un poco picantes. Te recomiendo que los pruebes frescos o asados. Y gracias por la sugerencia del diccionario para «dummies»: toda mi obra está enfocada hacia ellos.

          69. Silberio: ¿Se puede hacer una paella en un wok? Ya sé que en la paella es más gruesa la chapa, pero yo he hecho paellas en woks y nadie me ha dicho que sepan diferente.

          Querido Silberio: sólo Dios sabe qué circunstancias de la vida te han podido llevar a preparar una paella en un wok. ¿Te regalaron uno y no sabías que hacer con él? ¿O vives en China? En fin, si tú dices que funciona, no seré yo quien lo niegue. Supongo que repartirás el arroz por las paredes del wok para intentar mantener el principio básico de la paella (máxima superficie para favorecer la cocción y la evaporación), pero entonces el caldo se te irá al fondo... ¿Seguro que lo que te sale no es un arroz tres delicias? 

          70. PC: Soy de los que, como la inmensa mayoría de los que todavía tienen trabajo, come siempre fuera y de tupper. Aunque me gusta el pescado, casi nunca lo preparo para la comida tupper porque de un dia para otro no suele estar muy bueno. ¿Conoces algún caso de receta de pescado que se pueda adaptar a estas circunstancias?

          Querido PC, por lo general el pescado aguanta bastante mal el recalentado, por lo que en efecto resulta problemático en tupper. Yo que tú optaría por guisos como el bonito con tomate o similares, que lo encajan mejor. Eso sí, ten muuuuuucho cuidado cuando lo calientes en el micro, siempre a potencia suave, porque si no comerás esparto con sabor a pez rancio. Para el verano, otra posibilidad son los cebiches, llevando el aliño preparado por separado y poniéndolo justo antes de que lo vayas a comer. En la sección de recetas encontrarás algunas propuestas interesantes y tupperables. 

          71. Román: No pareces tú muy aficionado a cocinar con robots y eso… pero eres lo más cercano que tengo a un experto en cocina (y lo único), así que te lo voy a preguntar a ti: ¿qué diferencia hay entre una Thermomix y una KitchenAid? ¿Dónde se compran? ¿Salen muy caras? Y la pregunta del millón, ¿cómo convenzo a mi novio de que me compre una para mi cumpleaños?

          Querido Román, no soy muy aficionado a cocinar con robots porque no los tengo, pero si los tuviera, los usaría sin ningún tipo de complejo. La diferencia culinaria básica entre la Thermomix y la KitchenAid es que la segunda no calienta ni cuece los alimentos. La Thermomix no se encuentra en tiendas, sino que hay que comprarla a través de los vendedores de la marca. En lo que coinciden ambas es en su altísimo precio, que depende de los modelos pero puede rondar los 1.000 euros en el caso de la Thermo y los 500, en el de la KitchenAid. Así que o tu novio es rico, o tendrás que comprometerte a ser su pornochacha los próximos 10 años para convencerle de que se gaste semejante dineral en ti.

          72. Kelia: Desde pequeña he visto a mi madre hacer el pescado rebozado pasando la pieza primero por el huevo batido y luego por harina. Recientemente, me estoy dando cuenta de que la mayoría de las personas pasan el pescado primero por harina y luego lo ponen dentro del huevo batido. Ya sé que es una chorrada, pero tengo curiosidad de saber si he vivido toda la vida ignorante del orden en que se realiza esta técnica culinaria.

          Querida Kelia, tu pregunta no es ninguna chorrada. A mí me pasó justo lo contrario: en casa de mis padres el orden siempre había sido harina-huevo, y un día me quedé pasmado al ver a una amiga andaluza haciéndolo al revés. Creo que cualquiera de las dos formas es correcta, aunque yo prefiero la primera. La harina hace que la pieza que vayas a freír recoja y aguante mejor el huevo cuando lo pasas por él, y el rebozado queda más tierno para mi gusto.

          73. Kingutti: Tengo una duda referente a las temperaturas para freír, confitar, infusionar, etcétera. Obviamente si se trata de un horno o de una plancha lo tengo fácil, tienen termostato y termómetro, pero ¿cómo usar termómetro o cómo saber la temperatura de un aceite para confitar por ejemplo un bacalao?

          Querido Kingutti, si vas a cualquier tienda de trastos de cocina, encontrarás termómetros adecuados para medir la temperatura del aceite en una cazuela. De hecho, creo que hasta en IKEA venden uno. Son muy prácticos y muy sencillos de usar: con meter la puntita nada más de un cordel metálico que suelen llevar, ya te dicen a cuántos grados está lo que cocinas.

          74. Óscar: ¿Hay alguna regla general para saber cuándo las cosas se tienen que cocer/hervir tapadas y cuándo no?

          Querido Óscar, sólo se cocinan tapadas las cosas en las que por alguna razón te interese que haya menor pérdida de líquido por la evaporación. Si cueces algo en agua hirviendo simplemente para que se haga (verduras, pasta), no hace falta tapar: lo importante es que haya siempre líquido abundante y bastante sal.

          75. Antoni: ¿Es imprescindible echar azúcar a las verduras para caramelizarlas? Por ejemplo, a la cebolla.

          Querido Antoni, en el caso de la cebolla no hace falta echarle azúcar: si la pochas a fuego lento durante un rato largo, acaba saliendo su propio dulzor y cogiendo el tono marrón «acaramelado». Eso sí, piensa que la cebolla tiene mucha agua y que debes preparar una buena cantidad para que, reducida, te quede algo consistente. En el caso de otras verduras menos ricas en azúcar propio, sí se puede echar este producto o sustitutos como la miel. Pero yo a ese proceso no le llamaría caramelización, sino más bien glaseado.

          76. D.: Mi suegra me dijo hace un tiempo que la vichyssoise se llamaba así porque la receta original era con agua de Vichy. Yo me quedé bastante perpleja, pero debo decir que su crema —hecha con Vichy— es mucho mejor que la que preparo yo, así que desde hace un tiempo he adoptado su teoría y hace unos días triunfé con una crema vichyssoise cocinada con tan especial agua. ¿Podrías sacarme de tal lío y decirme si tiene razón?

          Querid@ D., me temo que lo de tu suegra es un falso mito. Hay dudas sobre la paternidad de la vichyssoise: unos dicen que es francesa; otros, que la inventó un vasco partiendo de la purrusalda, y otros —los más fiables— que la crearon chefs franceses en Nueva York. Lo que es seguro es que es un invento del siglo xx (no es tradicional) y que en su fórmula original no hay agua de Vichy por ningún lado. Esto no significa que no sea buena idea utilizarla: de hecho, hay chefs que emplean agua con gas para aligerar sus cremas (me suena que la Ruscalleda lo recomendaba en algún libro).

          77. Víctor: Llevo años cocinando en vitrocerámica con moderada satisfacción. El pasado verano alquilé un apartamento que tenía cocina a gas y volví a experimentar con el placer de cocinar con fuego. De vuelta a casa sopeso las ventajas e inconvenientes y no termino de decidirme. ¿Gas o vitro?

          Querido Víctor, a mí la vitro me parece un horror: difícil de controlar, sucia... No me dice nada. Prefiero mil veces el gas o, mejor aún, la inducción, que para mí tiene lo bueno de los dos mundos: fuerza, control de calor y limpieza sencilla.

          78. Max K.W.: Me encanta el rollo que llevas. La cosa es que me he de llevar la cena al trabajo y ya no sé qué inventarme. Algo que me dé energía para aguantar el tirón hasta las 12, que no me engorde y no me deje con hambre. Teniendo en cuenta que cuando vuelvo a casa no tengo a mi novio para quemar calorías.

          Querido Max K.W., no sé qué tiene este consultorio que atrae a todos los gays con problemas de España. Te recomiendo alimentos con hidratos de carbono complejos, como el arroz u otros cereales en versión integral, legumbres o verduras. Sacian y tardan más en absorberse que los simples (pastas, dulces, farináceos, etcétera).

          79. Anónimo: ¿Qué recomienda para esos días en los que uno está deprimido desde que se levanta? Confío en usted y en que no me diga helado y chocolate.

          Querido anónimo, recomiendo dos cosas: en invierno, los estofados (los neoyorquinos se entregaron a ellos tras el 11-S) y durante todo el año, la comida picante. El picante posee probadas cualidades estimulantes, y a mí personalmente me pone de buen humor.

          80. Guillermo: Tengo problemillas con el hígado y no puedo tomar nada de alcohol; ¿me recomiendas algo que no lo tenga para acompañar las comidas? ¿Alguna cerveza sin alcohol que sea buena?

          Querido Guillermo, soy una de esas personas excéntricas a las que, para escándalo de los cerveceros, les gusta la cerveza sin alcohol. De las que he probado, Aigua de Moritz y Estrella Galicia 0,0 me han parecido las mejores. 

          81. Jose: ¿Cuánto representa una parte?

          Querido Jose, ya he hablado con los servicios sociales y pronto irán a ayudarte. Estarás muy bien en el centro, ya verás.

          82. Raquel: Tengo una cuestión que no me deja dormir por las noches, y por ello quisiera saber su opinión: ¿con qué canciones cree usted que maridan bien unos huevos fritos con patatas, una fabada asturiana y un pollo a la Cantora?

          Querida Raquel, me encanta que me hagas esta pregunta. Para unos huevos fritos con patatas, «Way you walk» de Papas Fritas. Para la fabada, «Va a estallar el obús» de Obús. Para el pollo a la Cantora, «Hoy quiero confesarme». 

          83. Antonio: Mikel, con el tema de los lubricantes de sabores tengo una duda: había visto, oído (y probado) de toda clase: que si de fresa, chocolate, piña colada, flor de la pasión (¿a qué se supone que sabe?)... pero el otro día me regalaron uno que es el remate total: de tarta de queso con arándanos. Aunque al principio me pareció una cochinada, luego lo probé y está muy bueno, tanto que he pensado en usarlo de sirope para las tortitas o gofres en vista de la escasez que me ronda. ¿A ti esto qué te parece? ¿Alguna receta con el lubricante en cuestión?

          Querido Antonio, a mí esto que me cuentas me parece una marranada. No lo de usar lubricante, que lo veo bien, sino lo de ponérselo a las tortitas y a los gofres por mucho sabor a tarta de queso con arándanos que tenga. Lubrícate a ti mismo, a tus ligues o a las bisagras de los armarios, pero deja la pobre comida en paz que ella no tiene la culpa de tus vicios. Por cierto, ¿has pensado en hacerte catador de lubricantes? Creo que tanto conocimiento deberías utilizarlo, y mira, si hay catadores de agua, no sé por qué no vas a triunfar tú en esto con la carretera que tienes, pendón.

          84. Jorge Vicente: Tengo una duda sobre tropezones. Mi receta de repostería estrella es el bizcocho de yogur, el clásico. Lo clavo, la verdad, y triunfo en todos los guateques. Que si de limón, que si de naranja, que si de ron con nueces, que si de plátano, pepitas de chocolate... El problema es que no soy capaz de hacer flotar esos tropezones. O bien se me van al fondo, o bien me quedan en la superficie y a veces acaban por churruscarse. He probado de todo (o casi de todo), y quería saber cuál es tu recomendación.

          Querido Jorge Vicente, que se queden algunos en la superfície y se churrusquen no me parece mal. Si del churruscado vemos que pasamos al quemado, cubre el bizcocho con un papel de plata para que el calor no le dé tan directamente. Para que no se vayan al fondo, el truco clásico es enharinarlos antes... pero sinceramente, no sé si funciona el 100% de las veces. ¿Has probado a ir poniendo capas de masa y echar los tropezones entre una y otra?

          85. HoneyBunny: ¿Cuál es el atuendo que usas para cocinar? Porque yo desde que me compré un delantal molón no me lo quito casi ni para ir al baño...

          Querida HoneyBunny, mi uniforme habitual para cocinar y estar en casa es un delantal sin nada debajo.

        

         	
	    
            

			 


			LAS TEMPORADAS DE LOS ALIMENTOS 


			

			 


			Soy  bastante militante en el respeto a la temporalidad, y casi nunca publico recetas con alimentos que no estén en su época. Lo hago por tres motivos: salen más baratos, suelen estar mil veces mejor de sabor y tienen mucho menos impacto medioambiental. Comer melón en invierno y naranjas en verano no sólo es una irresponsabilidad, sino también una tontería. 


			

			 


			Las temporadas varían un poco dependiendo de la zona (no es lo mismo vivir en Cádiz que en Lugo), pero más o menos el calendario de verduras, frutas y pescados es éste. 
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