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 PRÓLOGO


    LA COCINA COMO TERAPIA es una colección de seis monografías de gastronomía y repostería, en donde se ofrece toda clase de “comida de la buena”, entre cuyos platos de ayer y de hoy descubrirás auténticas joyas culinarias. La colección consta, en sus seis volúmenes, de más de 350 recetas de la tradición culinaria española e internacional, que va desde la cocina popular a la clásica, pasando por la cocina de celebraciones, la destinada a “tiempos de crisis”, y la casi desaparecida cocina vintage, sin olvidarnos de platos internacionales que pertenecen ya a la cocina universal (cocina inglesa, italiana, irlandesa, francesa, portuguesa, austríaca, etc.), e incluso os deleitaréis con curiosidades culinarias del ámbito de la literatura. Tampoco podemos dejar de mencionar su extraordinaria repostería, en donde no se olvida de la bollería, los helados y las confituras. Este volumen 4, se centra en La Cocina Popular (1º Parte) del acervo cultural del pueblo español, con algunas recetas internacionales muy reconocidas.


    Así pues, esta colección se compondrá de varias monografías, que se están publicando progresivamente:


    Vol. 1: Repostería clásica


    Vol. 2: Recetas para la Navidad y otras fiestas


    Vol. 3: Caldos, sopas, potajes, cremas, gazpachos, salmorejos y cremas frías


    Vol. 4: Cocina popular (1ª Parte): Croquetas, empanadas, guisos, ensaladillas rusas, arroces y huevos


    Vol. 5: Cocina popular (2ª Parte): Pescados y carnes


    Vol. 6: Bollería, galletas, cakes, bizcochos, churros, etc. Confituras y frutas glaseadas. Helados


    La Cocina Popularse suele entender, de forma muy general, como la cocina del pueblo, muy condicionada sin duda por el elemento geográfico y sociocultural de cada entorno y también por su evolución histórica. Así desde un nivel global, los estudiosos tienden a fijarse en: a) el contexto geográfico, que obviamente tendrá que ver con los productos agrícolas y ganaderos peculiares de cada cocina (p. ej. no es casual que el caldo gallego haya surgido en Galicia, ya que los grelos se dan muy bien en esta tierra galaica; y el gazpacho, por el contrario,  es un plato que se concibió para paliar las altas temperaturas andaluzas); b) el contexto cultural, o la idiosincrasia de los pueblos, que afecta muy directamente a sus platos típicos (p. ej. la comida de Cuaresma, que respeta la abstinencia, ha engrandecido sin duda la cocina del bacalao en toda España);  y por último, c) la vertiente histórica, o la evolución y desarrollo de la coquinaria, debido a las invasiones, colonizaciones o sucesos históricos (p. ej. la influencia de la cultura nazarí ha dado lugar a grandes platos agridulces en la cocina popular española;  la refinada cocina francesa fue enriquecida por la casualidad del matrimonio de Catalina de Médicis con Enrique II, rey de Francia, o la misma posguerra española, con su terrible hambruna, dio lugar a la “cocina de economía de crisis o de guerra” muy creativa e interesante. 


    Sin embargo, si contemplamos la cocina popular española como una realidad cotidiana y cercana, le vienen a la cabeza tres palabras realmente clave para entender la cocina popular: a) el énfasis en lo “entrañable y familiar” de la “cocina casera”, que siempre ha primado sobre la creatividad y que casi estuvo a punto de desaparecer con la “nueva cocina” (afortunadamente estamos asistiendo a un revival de la “comida casera y familiar”); b) el criterio “económico”, debido a la tradicional penuria de la realidad social española y sin duda también a la proverbial desigualdad entre las clases sociales (no es extraño que en España el alimento más popular hayan sido las legumbres;  y c) el valor de lo “antiguo” o “la buena cocina” de toda la vida”, que por desgracia está desapareciendo, y para reivindicarlo nos hemos inventado la “cocina vintage”, como la buena cocina intemporal. Con estos tres conceptos, la autora explica cómo concibe ella “la cocina popular” en este volumen.


    En primer lugar, quiere dejar muy claro que en la cocina popular no sólo contempla recetas regionales o nacionales, sino que en ocasiones se permito ofrecer recetas internacionales, que son popularísimas y que ya pertenecen al acervo cultural mundial (“los risottos”). Cree que la auténtica cocina popular se da en todos los países y no es privativa de España; y por eso y, aunque de forma reducida por las limitaciones de espacio de este volumen, ha incluido en este recetario algunos platos populares de otros países, que ya están integrados en el imaginario colectivo, o lo que hoy llamaríamos “la aldea global”..


    En cuanto al aspecto de la cocina “familiar y entrañable” (o “comfort food”, término de Jaimie Oliver), es unánime la aceptación de que el aprendizaje culinario tiene mucho que ver con el patrimonio familiar, y yendo más lejos incluso con la “emoción” que nos produce el recuerdo de la “cocina familiar”. Podría citar aquí numerosísimos casos de grandes cociner@s y chefs en donde el amor por la cocina está indiscutiblemente ligado el patrimonio culinario familiar.


    Al respecto, comenta que hace años leyó un artículo en El País (19, 12, 2012) sobre el libro En la cocina de mi madre (Ediciones B, 2012) del cocinero Dani García (dos estrellas michelín), que atribuía a las madres el amor por la cocina, y lo expresaba de una manera muy semejante a la escuela del comfort food del gran cocinero inglés Jaimie Oliver, que lo define como: esos platos de toda la vida que van asociados a situaciones caseras que inducen a la añoranza del pasado. (Este aspecto se ejemplifica muy bien en la película Ratatouille en la que el pisto consigue desenterrar una serie de vivencias de la infancia que se convierten en emociones). Esto ha tenido una especial resonancia en su cocina y cuando lee la siguiente cita de Dani García:


    “Mis recuerdos habitan en las cuatro esquinas de una cocina. Mi madre y yo, junto a mi padre y mi hermana, alrededor de un mantel... Suena idílico, pero siempre fuimos una familia unida por la comida y la mía fue una infancia feliz, marcada por el amor a los alimentos y su elaboración, el cariño por sus matices y posibilidades”.


    … afirma sentirse totalmente identificada con la idea de que el mundo familiar es el punto de partida desde el que cada cociner@ crea su particular “mundo gastronómico” (Dani Garcia, 2012). Ella misma revela que no hubiera sido cocinera si no  hubiera hubiera probado la tortilla de patata de su madre, su pavo trufado, sus callos, su arroz con leche o sus torrijas; pero sobre todo si no hubiera contemplado de primera mano la pasión por la cocina de su progenitora.


    En este mismo sentido, en la cocina popular, más que en ninguna otra, encontraréis el papel esencial de lo que este cocinero denomina la “gastromadre”, reivindicando no sólo la importancia materna en la profesión culinaria, sino haciendo una dura crítica a la poca importancia que se le ha dado: “Hay pocas cocineras conocidas a pesar de que muchísimas mujeres, todas las amas de casa, son heroínas de la cocina” (Dani García, 2012). Este volumen, por el contrario, trata de subrayar la importancia de la cocina materna, y el valor de las emociones y sentimientos que genera. Se me viene a la cabeza una anécdota que puede parecer trivial, pero que explica la interrelación emocional entre la actividad culinaria y la vida. Cuando estudiaba geografía en mi primer año de Facultad, mi profesor que solía contextualizar de manera genial la teoría académica con anécdotas cotidianas, o la vida personal de sus alumnos, un día mostrándonos en el mapa el mar de Barents, que estaba entre el Polo Norte y Noruega, mos mencionó que su agua era la más fría de todos los mares y esto era la razón por la que se congregaba en él la mayor producción mundial de bacalao, uno de los grandes tesoros de la cocina. No sé por qué esta referencia me inspiró un sentimiento ambivalente; por un lado, la fascinación por aquellas tierras lejanas y extremadamente frías y el deseo de viajar; y, por otro, la permanente evocación de mi hogar, porque el bacalao era tan apreciada por mi madre que, aunque, a buen seguro, desconocía su remota procedencia, era para ella algo tan familiar como los viernes de Cuaresma. La verdad es que si bien es verdad que todos los volúmenes de La Cocina como Terapia, traen a la mente de la autora recuerdos de su niñez cocinera (claramente fue una niña casi tan precoz como Tita, ese personaje de Como agua para chocolate que lo aprendió todo de manos de su fiel criada Nacha), este volumen está más cargado que ninguno de un profundo sentimiento autobiográfico y sobre todo del valor de “la educación sentimental” en la cocina.


    Con relación al “aspecto económico”, lo que hoy se ha venido en llamar “la cocina de crisis” o de “economía de guerra”, ha sido otro condicionamiento, que ha influido notablemente en la cocina popular española, ya que España nunca fue una sociedad pudiente; recordemos como la misma novela picaresca (entrañada en El Lazarillo de Tormes o El Buscón de Quevedo) está trufada de ejemplos de cómo se las ingeniaban para conseguir el sustento.


    Personalmente, ha heredado de “su tía favorita” (esta tía suya, fuente de inspiración permanentes que decía que hacer un bizcocho con 6 buenos no tenía ningún mérito, el mérito estaba en prepararlo con 1 huevo), el gusto por los platos baratos que no sólo tienen que ver con la compra de productos de bajo precio y de temporada, sino con el reciclaje de alimentos, en donde  las "recetas de sobras" o de “aprovechamiento de alimentos” (platos que en la casa de unos amigos llamaban "platos de ya te vi"),  han dado lugar a exquisitas creaciones como la "ropa vieja", las "patatas rellenas", etc.; en realidad, manjares de cinco tenedores. Sin duda, el ejemplo más palpable de la cocina de sobras son las croquetas, croquetas de cualquier sobrante, plato exquisito donde los haya, que nos trasladan a nuestra infancia en donde los problemas, si los había, se desvanecían en el recuerdo, para quedarnos sólo con los momentos felices. Y se jacta de hacer croquetas de todo lo habido y por haber, sus hijos dicen que hace croquetas hasta de las croquetas.  Es curioso observar que la cocina popular española confirma la teoría de que el aprovechamiento de restos o sobrantes ha sido una de las causas más extendidas para la creación de nuevos platos; es decir, la necesidad de crear platos nutritivos e imaginativos con presupuestos ínfimos.


    Por tanto, las recetas baratas tienen en este recetario un protagonismo especial dentro de la cocina popular, puesto que la cocina es una pieza esencial que refleja las circunstancias de nuestra existencia, y no algo simplemente postizo y superfluo; sin ir muy lejos en la historia, las consecuencias de la terrible hambruna de la posguerra y más recientemente de la crisis económica, nos obligaron a cambiar nuestros hábitos alimenticios y ya nunca volveremos a ser los individuos que vivieron con absoluta inconsciencia la etapa del boom económico. (Foto D.P.: Antonio Rocco)


    [image: ]


    En cuanto al aspecto “vintage” de la cocina popular, probablemente os preguntaréis a qué llama cocina vintage. Si vamos a la etimología del término vemos que proviene del anglo-normando vintage, y su acepción prístina se refiere a los vinos producto de las mejores cosechas que se convierten en crianzas o reservas. En el siglo pasado, este anglicismo se extrapoló a otros objetos, principalmente relacionados con el diseño, que eran equivalentes a lo que anteriormente se conocía como “retro” o “demodé” en castellano. Hoy en día el atributo vintage se utiliza con cualquier producto de calidad que estuvo de moda en algún tiempo pasado, es decir, su uso se remonta a varias décadas atrás. Claramente, hoy es parte de la cultura posmoderna, que trata de mirar al pasado con admiración y nostalgia. Creo que esta acepción encaja muy bien con el concepto que emplea para su culinaria: platos de la buena cocina tradicional que, aunque no totalmente desterrados, se consideran pasados de moda o casi desterrados. El Comidista en El País los llama “platos viejunos” y también los he visto calificados por otros gastrónomos como “demodé". Estos términos parecen conllevar una connotación negativa que, por el contrario, el término vintage no tiene, ya que son recetas asociadas al buen gusto, a lo artesanal e incluso con el concepto de “lo antiguo” en el sentido de “lo clásico o lo que es digno de imitación”.


    Ejemplos paradigmáticos de la cocina vintage los podríamos encontrar en el prestigioso "pollo en pepitoria”, o mejor la "gallina en pepitoria", sin olvidarnos de la clásica “lengua a la escarlata", ese fiambre que era obligado entre los entremeses de los años 50 y que un siglo después no sólo desapareció de la cocina casera sino incluso de la fabricación industrial, lo cual fue una verdadera pérdida en la gastronomía española, porque era un fiambre exquisito de coste mínimo, sólo comparable al mejor jamón ibérico (hoy en día para encontrarlo en Madrid tendréis que iros a alguna delicatesen como Lhardy, que lo prepara a precios prohibitivos). Como ejemplo que la autora recuerdo con verdadera fruición están “los huevos encapotados” de su niñez, sin duda lo más emotivo de la cocina familiar,  que junto con los “huevos a la flamenca”, eran habituales en todos los restaurantes de los 50 y hoy son platos desaparecidos.


    Dentro del espectro de lo vintage hay grados de extinción, desde los platos que hoy en día han dejado de existir, y sólo personas de edad avanzada (como yo) los recuerdan e incluso los cocinan, a platos que sin haber desaparecido del todo han perdido su popularidad y se cocinan de pascuas en ramos. En esta categoría podríamos considerar “el rollo de carne picada”, “las albóndigas”, “la carne rellena” etc., platos populares que incluye en este recetario por derecho propio.  A propósito de esto, recuerda que cuando a comienzos de nuestra transición Felipe González empezaba a darse a conocer, la televisión española emitió un retrato de su vida cotidiana, y el expresidente comentó que aquel día en concreto su familia había comido albóndigas con puré de patata. Aunque las técnicas de mercado no habían alcanzado el grado de refinamiento del momento actual, era ya evidente que las albóndigas sirvieron para situar al líder socialista dentro de la clase media solvente de aquella época, y aquella comida lo catapultó a la presidencia del gobierno.


    En estas recetas están incluidos los vintage paradigmáticos como “el rollo de bonito”, un vintage, que, como diría mi madre, ya no se ve por el mundo. Estos platos típicamente vintage participan no sólo del aspecto de tener un coste muy ajustado, sino que tienen la particularidad de retrotraer a las personas de una cierta edad (valga el eufemismo) a los años cargados de emoción de aquella niñez del nylon recién importado, los cancáns, los pickups y las maravillosas canciones de Elvis Presley, en aquellos guateques en donde España empezaba a despertar a la modernidad. Y para vintage vintage, os recuerdo dos maravillosas pastelerías del Madrid del siglo XIX, que siguen en funcionamiento: La Pastelería el Pozo en la calle del Pozo y El Riojano en la calle Mayor.


    Por tanto, esta monografía no es OTRO LIBRO MÁS DE COCINA, sino el viaje de la propia autora “en busca del tiempo perdido”; es decir, el recuerdo de su aprendizaje culinario, en donde nos cuenta, unas veces, de forma divertida y conmovedora y otras veces triste y nostálgica, sus vivencias infantiles en torno a la cocina familiar, que según Álvaro Cunqueiro era una de las grandes cocinas gallegas. Este viaje proustiano ha constituido para ella toda una TERAPIA, que le ha ayudado a desenterrar un periodo de su vida que consideraba casi perdido, o por lo menos muy olvidado. Estos pasajes biográficos o relatos de vida, a modo de introducciones, pretenden despertar el interés y expectación del lector, muy en sintonía con lo que decía Álvaro Cunqueiro de que cuando a las recetas se les añaden historias o "literatura" crean en el lector una dimensión novelesca y se convierten en un género mucho más atractivo.


    Queremos resaltar que la autora se define a sí misma no como un chef, sino como una buena cocinera y una apasionada de la cocina, que ha preferido centrarse en la calidad más que en la cantidad. En esencia, lo que pretende es ofrecer “comida de la buena”, probada infinidad de veces, y descrita e ilustrada muy detalladamente, con consejos e instrucciones muy precisas, para conseguir su máxima fiabilidad. En este sentido, el formato electrónico ha permitido un exhaustivo material fotográfico (con más de 5.000 fotografías), concebido para mejorar la comprensión de las recetas; nunca mejor dicho el aforismo de que “una imagen vale más que mil palabras”, lo que hubiera sido imposible en una publicación impresa. Aquí, como en pocos géneros, se pone en valor el papel de la Nuevas Tecnologías.


    Sin embargo, la pedagogía culinaria, uno de los importantes fines de este libro, hubiera sido inviable sin la digitalización que nos proporcionan las Nuevas Tecnologías, para reproducir el material visual de las recetas de forma muy ilustrativa. En este sentido, hay que destacar la cortesía de Wikimedia Commons, que ha autorizado la publicación de sus imágenes, entre las que se incluye un maravilloso material de obras pictóricas procedentes del repositorio de esta web, que son de uso libre y exentas de derechos de autor (bien por haber cumplido más de cien años de antigüedad o bien por expreso permiso de sus autores); en este sentido, todas las ilustraciones adjuntas son de “dominio público” (las siglas D.P. en el presente libro así lo subrayan); asimismo, cada imagen está hipervinculada con el banco iconográfico de Wikimedia, en donde podréis encontrar información tanto sobre su autoría como sobre su ubicación actual y su autorización de uso.


    También quisiera destacar la identificación  de “lo casero” de la cocina popular con esta colección (La Cocina como Terapia), ya que tanto la transformación de las recetas en contenidos digitales, con su correspondiente formateado electrónico, como el archivo  fotográfico, la decoración de los platos, la creación de una página online para su divulgación en la web y en las redes de comunicación (Facebook y Twitter), está todo elaborado con “sus propias manitas” y en su laboratorio doméstico, que no es otro que la cocina de su casa. En este sentido, este proyecto, en el que la autora lleva trabajando 9 años, es un ejemplo de la utilización de “lo casero y doméstico ” vs. “lo comercial e industrial”; de “lo vintage, artesanal y clásico” vs. “la cocina basura”; y de “lo económico”, con particular énfasis en el aprovechamiento de alimentos”, vs. “la ostentación o el desperdicio de alimentos”, y bien podemos revelar que lo más meritorio de este trabajo ha sido sin duda  el esfuerzo y dedicación de esta cocinera, y sobre todo “su amor y pasión por la cocina.  Y ¿por qué no?, y desde una perspectiva personal, nos demuestra que, en la etapa de jubilación, cuando nos creemos trastos viejos e inútiles, todavía se puede aportar algo a las nuevas generaciones, a las que, en su caso, había dedicado una buena parte de su vida profesional.


    Finalmente, no puede dejar de subrayar que este libro es un homenaje, a modo de recuerdo emocional y sincero a su madre, verdadera y prácticamente única maestra que tuvo.


    

  


  
    
 

    CONTENIDOS DE LA COCINA POPULAR (PARTE 1ª)


    Si en todos los tres volúmenes anteriores de la colección La Cocina como Terapia, ha sido difícil hacer una selección de los contenidos, en este volumen ha sido todavía más difícil. Esta cocina es tan extensa en sus aspectos regionales, nacionales e internacionales, que ha tenido que recurrir a un criterio personal, y por tanto subjetivo, para llevar a cabo una selección acertada de los platos que incluirán “lo mejor de lo mejor” de la cocina popular, y lo ha hecho en función de las siguientes razones: a) la popularidad nacional e internacional del plato (no se pueden obviar recetas españolas como “la paella” o “la tortilla de patata”), b) la bondad del plato, en términos de las 3 bs: “bueno, bonito y barato” (“la ropa vieja” y “las croquetas”); y c) razones emotivas o biográficas (“las huevos encapotados” y “el caldo gallego”), en donde el filtrado ha sido sin duda el más subjetivo de todos, y quizá donde se muestra con más fuerza la relación de las vivencias personales con el arte culinario. Y es un hecho que esta selección de estas recetas tan familiares, probadas y experimentados un sinfín de veces, contribuirán decisivamente a su fiabilidad.


    En primer lugar, debo advertir que, como el título indica, La Cocina Popular (1ª Parte), se ha dividido en dos volúmenes por el vasto contenido de las recetas y, a su vez, esta primera parte se subdivide en los siguientes apartados:


    1) LAS CROQUETAS. Las croquetas son una de las preparaciones más emblemáticas de la cocina popular española y personalmente es uno de los platos que más emoción y recuerdos le suscitan, ya que pocos platos tienen tanto poder evocador y son tan memorables, como las entrañables “croquetitas”, como las llamaba Dª Emilia Pardo-Bazán, porque, más allá de su referencia literal, suscitan en la mayoría de nosotros innumerables momentos vividos, que nos retrotraen a nuestra niñez. Como dice un anuncio de las cocinas TEKA: “La cocina es un contenedor de recuerdos y emociones, de experiencias irremplazables y eternas”, y la comida es sin duda una de las sensaciones que más nos hace recuperar la memoria perdida, incluso en recientes investigaciones con pacientes de alzheimer se ha comprobado el efecto benéfico de sus olores y sabores. Y como también apunta el susodicho spot publicitario: “Es increíble lo qué la cocina puede hacernos sentir. Hasta obra “milagros”.


    Cuando en las tinieblas de su memoria quiere recordar cuál fue el primer plato que cocinó, inmediatamente le vienen a la mente las riquísimas y entrañables croquetitas, y es hoy el día en que todavía le generan más sentimientos que ningún otro plato sobre su historia personal con la cocina. Por tanto, no puede evitar hablar de las croquetas con auténtica pasión.


    Las croquetas, además, las aocia con su precoz aprendizaje culinario, cuya primer plato salado fue la elaboración de las croquetas, lo que sin duda fue una de las causas de su enamoramiento con “el arte de la cocina”. Así en este libro intenta ofreceros una aproximarse lo más didáctica posible a la “fórmula magistral de la bechamel”, como el factor esencial de la bondad de las croquetas; y utilizando la receta “mágica” de su casa, basada en la primigenia técnica francesa de la elaboración del roux o bolo (roux) para conseguir una bechamel bien cocida y sin grumos, espera facilitar al lector un fácil aprendizaje de este popular plato. Su objetivo es además brindaros  instrucciones, consejos, trucos y detalladas ilustraciones, para conseguir una aproximación muy metodológica, tanto para avezad@s cociner@s, que refrescarán sus conocimientos y algún truco que otro, como para los novatos en la cocina que adquirirán una técnica culinaria que los dotará de un fondo de armario imprescindible (la bechamel) de gran utilidad para hacer buenas croquetas, al igual que para otras preparaciones culinarias en donde esta magistral salsa es esencial.


    Ha divido las croquetas en dos grandes grupos: a) las croquetas que agregan el ingrediente principal (del que normalmente llevan su nombre) directamente a la bechamel, y b) las que se preparan con un sofrito de cebolla previo, en donde se tuesta la harina y paulatinamente se van amalgamando la leche, la harina y el ingrediente principal. Entre las primeras muestra las tradicionales “croquetas de jamón”, y otra clase de croquetas que podríamos llamar de última generación, como son “las croquetas de queso de cabra con mermelada de cebolla casera”.  Y en el segundo grupo, están las exquisitas “croquetas de gambas”, “las croquetas de bacalao”, también llamadas de Cuaresma, y “las croquetas de restos de pollo y de toda suerte de sobrantes de carnes del cocido”, en donde se ejemplifica la forma de aprovechar restos, en lo que la autora ha venido en llamar “cocina de crisis” o “cocina de economía de guerra”. Quiero recordaros que en Recetas para la Navidad y otras fiestas ya contempló también otras preparaciones de croquetas más sofisticadas como “las croquetas de boletus” y otras. Para terminar, tengo que destacar que no es fácil encontrar una buena croqueta, y a tal fin la autora ha puesto lo mejor de su cocina para conseguir “la croqueta ideal”.


     2) LAS EMPANADAS. Bajo este epígrafe general, se contemplan preparaciones en donde masas de diferente índole son el ingrediente principal. He empezado por “la empanada gallega”, porque aparte de que es una preparación extraordinaria, es un plato consustancial al patrimonio familiar de la autora, en donde todas sus antepasadas eran verdaderas expertas en el arte del amasado. Cuando hablamos de “la empanada gallega” no nos queda más remedio que referirnos a su larga historia, que se remonta a un tiempo desconocido, aunque parece que ya se comía en el alto medievo. La leyenda cuenta que los peregrinos sabían que se acercaban a Santiago porque olían la empanada; y hasta el admirable Maestro Mateo en el siglo XII, en las esculturas del Pórtico de la Gloria, y del Palacio de Gelmírez, la inmortalizaron como un pan relleno de algo que no era otra cosa que el amoado o el relleno de la empanada, lo que fuera de Galicia se llama, muy mal llamado, el sofrito de la empanada.


    Es un lugar común decir que la empanada es el emblema de la cocina gallega; y su receta primigenia consiste en una masa de pan con un compango, amoado o zaragallada (el relleno de la empanada), que puede ser de cualquier cosa, pero donde nunca debe faltar la cebolla. A las recetas de estas dos preparaciones (masa y amoado) la autora va a dedicar detalladas explicaciones, consejos y advertencias, ya que son esenciales para el éxito de la empanada; y así, ofrece la receta de la más paradigmática de ellas, “la empanada de raxo” (lomo de cerdo), y otras de pescado y marisco: “la deliciosa empanada de bacalao con pasas”, y “la festiva empanada de bonito”, sin duda la más popular en las fiestas gallegas, porque como se dice en Galicia: “no hay fiesta sin empanada ni empanada sin fiesta”;  y, asimismo, no puede dejar fuera otra empanada típica de la mariña (de la costa) como es la nunca bastante elogiada: “empanada de navajas”. Estas empanadas son de masa de trigo, la masa más común de las empanadas actuales, sin embargo, la autora no quiere privaros del placer de confeccionar otra gran masa ancestral, la empanada de maíz, que si bien ha estado desaparecida durante décadas, quizá por su asociación con la posguerra, ha vuelto con el vigor y fama de un plato para sibaritas. Me refiero a “la empanada de maíz con navajas” (que explica ampliamente, tanto con masa de trigo como de maíz).


    Buscando otras empanadas, aparte de la gallega, se ha visto sorprendida por la empanada de Menorca, una masa hojaldrada, muy acessible para verdaderos novatos por su sencilla elaboración; y con ella prepara “una empanada de pollo” y “una empanada de guisantes”, un original  plato de la cocina menorquina,  por su masa fina, hojaldrada, nada grasienta y riquísima, por un relleno excepcional y por una presentación de lo más profesional y elegante. Y con la misma receta  os ofrece otro clásico popular, como son “las empanadillas de pisto”, un plato tradicional del Levante español.


    Queriendo también cubrir platos internacionales, se va primero al norte de África y luego a Italia para presentaros dos grandes preparaciones de masa. ¡La receta de “la pastela moruna” no os la podéis perder!, porque representa muy fielmente los estupendos platos nazarís de sabores dulces y salados y es, a la vez, muy fácil de preparar, además de barata y deliciosa. En cuanto a otro plato internacional también muy popular os brinda “la torta pascualina”, un clásico de la cocina italiana mediterránea, oriunda de la Liguria y más específicamente de Génova, una empanada típica de la Pascua italiana, con una original y creativa presentación; en definitiva, un ejemplo del buen hacer de la cocina italiana de siempre.


    3. LAS ENSALADILLAS RUSAS. Es difícil encontrar un entrante tan popular como la ensaladilla rusa. No sé por qué, pero es un plato que gusta a todo el mundo, por lo que su éxito está asegurado, si la preparamos correctamente. Parece que la ensaladilla es un plato que tod@s hacemos de la misma manera y le echamos las mismas cosas; pero, ¡quia! eso no es cierto, ya que se presta a malísimas versiones, al igual que a multitud de variantes, pero lo que parece impepinable es que la calidad de sus ingredientes influye de forma decisiva en su resultado. Y aunque hoy se admiten diferentes productos e incluso técnicas, no debemos echar en saco roto las pautas generales que os ofrece con esta receta. De niña la ensaladilla rusa fue siempre uno de sus platos favoritos; además, la de su casa era especialmente buena, hecha con ingredientes de gran calidad y con un esmero, que poca gente se podría permitir actualmente. Este plato tan típico y popular en España, parece que tiene poco de rusa (recordemos los chistes del humorista Eugenio, que le achaca el mismo origen ruso que a los polvorones de Estepa); por el contrario, fue concebida por un chef de origen belga Lucien Olivier, que a la sazón trabajaba en el restaurante ruso El Hermitage).


    En este volumen os presenta dos ensaladillas: “la ensaladilla rusa tradicional”, que hace a la manera de su madre con, por supuesto, su inequívoco y maravilloso toque personal, y “la ensaladilla rusa de gambas” o “a la granadina”, para la que os va a revelar un secreto que le dará un sabor a mar absolutamente original y único.


     4. LOS GUISOS.Hacer una selección de guisos representativos de la cocina popular es casi tan difícil como buscar una aguja en un pajar; realmente para abordar esta sección necesitaríamos un volumen completo. Por otra parte, debo mencionar que algunos guisos de carne y pescados han sido ya ofrecidos en el volumen de Recetas para la Navidad y otras fiestas, en donde también incluye recetas populares dignas de cualquier celebración.


    La primera receta de este apartado es la siempre alabada “menestra”, a la que en esta ocasión ha añadido el calificativo de "a la antigua usanza", porque desea subrayar que este clásico español ha ido degenerando de tal manera que denominamos "menestra" a cualquier combinación que contenga verduras frescas, congeladas o en lata, sin tener en cuenta apenas ni la más mínima exigencia culinaria para un plato de la más pura raigambre y clasicismo de la cocina popular español. Y es que hay algunas recetas que deben cumplir algunos requisitos imprescindibles, si quieren ser dignas de su denominación tradicional; y no se deben desvirtuar con la primera bazofia que se nos ocurra. Creo que su madre se sentía especialmente orgullosa de su menestra y aunque confesaba que era un poco laboriosa, siempre recalcaba que merecía la pena. Quizá, al final, el cariño que ponía en su inigualable combinación de sabores y colores era su secreto. Su receta era la típica que se hacía en Galicia y Asturias por entonces y que tiene poco que ver con la navarra o riojana, sin desmerecer éstas últimas, que son deliciosas. 


    Para la explicación de esta receta recurre a algo excepcional en este recetario: invita personalmente a su madre, que falleció hace casi veinte años, a que comente este plato con ella, porque como piensa esta cocinera; ¡sí hoy en día podemos escuchar la voz de Concha Piquer cantando con Bisbal, ¿no vamos a poder recuperar la voz de su madre para comentar este plato y de paso darle al lector un testimonio de auténtica autoridad culinaria? Como dice el refrán: "querer es poder", y tanto que os ha hablado de la extraordinaria comida de su madre, hoy vais a poder escuchar algo de la esencia de su cocina, y de alguna manera de su forma de ser, en las apostillas que le va haciendo a la menestra de esta cocinera, uno de sus platos más emblemáticos. 


    Por su prestigio internacional aborda dos icónicos platos internacionales, el francés “ratatouille” y el inglés “sheperd’s pie” o “pastel del pastor”, dos exquisitas preparaciones populares, bien conocidos urbi et orbe en la cocina. En el caso del prestigioso ratatouille francés, empieza contándonos algo sobre la historia de este plato, que es un ejemplo de lo que la autora ha acuñado con el término de “universal” de la cocina y que para ella supone un verdadero misterio ontológico, ya que son inexplicablemente preparaciones que de forma muy similar y sin influencias evidentes, se dan en diferentes continentes y regiones; esto le ha llevado a concebir la teoría de que de la misma manera que el ser humano parece que nace con genes lingüísticos innatos, también podría estar dotado de genes culinarios universales. En general, esta preparación se atribuye a la Provenza francesa y como plato campesino admitía todas las verduras habidas y por haber. Pero para conseguir el más genuino “ratatouille” francés va a echar mano de la receta de la gran cocinera angloamericana Julia Child, que según la opinión más generalizada no solo enseñó a cocinar a los americanos sino que les trasmitió el arte del buen comer, o el arte de la cocina francesa. Curiosamente este plato se cocina también en todas las regiones españolas, aunque con variantes, pero en todas ellas se conoce con el término genérico de “pisto”, receta que también presento en su modalidad andaluza.


    La otra receta internacional es el famoso “sheperd’s pie”, o “pastel del pastor”, uno de los platos más conocidos y modestos de la cocina inglesa, que acompañado de puré de patata es uno de los platos más antiguos de la cocina británica, mencionado hasta en el famoso poema medieval Piers Plowman (“Pedro el Labrador”) en el siglo XIV.  A propósito de este plato, la autora nos recuerda que fue la primera comida que se tomó en su también primer restaurante inglés, y esta evocación la lleva a rememorar los famosos teashops de la cadena Lyons, autoservicios que abrieron sus puertas en 1919, para que los viandantes londinenses engulleran algo rápido y barato; y pronto, decorados en  blanco y dorado, al más puro estilo art deco, entraron a formar parte del panorama urbano londinense y se convirtieron en un auténtico emblema de las nuevas clases sociales emergentes, a las que la autora pertenecía de lleno: universitarios famélicos, las primeras mujeres trabajadoras, administrativos de medio pelo, los nuevos jubilados y pensionistas, que rompían su rutina y aburrimiento con una taza de té en Lyons, y algún que otro mutilado de la Primera o Segunda Guerra Mundial.


    En cuanto al contexto nacional, os presento una preparación asturiana que ha dado el salto a la cocina nacional y popular española, para convertirse en un plato legendario (en el ránking de los diez mejores de la cocina popular española): “la fabada”, un plato suculento y rotundo, cuya bondad radica en sus ingredientes y en el dominio de algunos trucos o consejos, de los que esta cocinera os informa con todo lujo de detalles. Otro plato, también procedente de la más rancia cocina asturiana, son “las fabes con almejas”, que aunque no ha trascendido a la cocina nacional, resulta más veraniego que la fabada, por su inconfundible sabor a mar y además por la utilización de fabes frescas de temporada, que lo hacen especialmente delicioso, por la textura aterciopelada de estas habas autóctonas y por su delicadísimo sabor.


    Entre la cocina regional destaca asimismo una elaboración alicantina, “la olla de blat”, una especie de cocido con carnes y verduras del terruño, en donde el típico arroz levantino se sustituye por trigo, que le da al plato una textura deliciosa e inconfundible,  que hace que este plato de cuchara no solo sea una novedad en la cocina española sino una exquisitez y curiosidad digna de mencionar; y esta preparación ha generado  otras versiones, en donde se “tunean” sus ingredientes, como “la olla de blat con salmón, bonito o cualquier otro pescado” (en donde la carne es sustituida por productos de diversa índole); estas preparaciones autóctonas del campesinado alicantino han estado desaparecidas durante décadas, hasta que recientemente están siendo resucitadas y reivindicadas por grandes chefs y prestigiosos restaurantes, como auténtica comida ancestral mediterránea. Y siguiendo en la estela de la cocina regional no puedo obviar “el maravilloso rancho canario”, una variedad entre cocido y guisado, en donde se combinan de manera espectacular carnes, verduras, legumbres, patata, especias y pasta; y un dato curioso es su rancio abolengo, ya que proviene del arcaico pueblo bereber. Y, por último, os mostrará la receta de “los garbanzos con salmón o bonito”, otra versión del popular potaje de Cuaresma, que os recomiendo encarecidamente, no sólo por su calidad-precio sino por su suculento sabor.


    Este recetario hubiera adolecido de uno de los ingredientes más humildes y valorados de la cocina popular si no hubiéramos incluido las lentejas.  Así os muestra dos recetas de lentejas: “las lentejas con verduras”, procedentes de las lentejas tradicionales con chorizo y jamón, pero reversionadas para afrontar el reto de la comida sana, nutritiva y ligera, que defiende la dietética actual. Y, en una segunda versión, os brinda “las lentejas con alcachofas”, los dos ingredientes más milenarios de la cocina mediterránea, que además de símbolos de la cocina de todas las épocas, demuestran que el maridaje de productos excelentes siempre conduce a resultados excelentes.   


    5. LOS ARROCES. Pocas cosas me complacen más en la cocina que los platos de arroz y ésta es la razón por la que me he explayado en este apartado, porque aparte de que en general los arroces no disfrutan de una buena cocina, creo modestamente que puedo presumir de buenas técnicas para la elaboración de arroces diversos; desde una paella a un risotto son especialidades, a las que seguramente puedo aportar mi granito de arena.


    Decir que la paella es el plato más internacional de la cocina española es ya un lugar común y, sin embargo, cada vez es más difícil encontrar en este país una buena paella, o mejor una paella auténtica. Si uno se asoma a cualquier terraza de los sitios veraniegos verá inexorablemente la imagen de unos turistas comiendo una paella, en donde sobresale exultante una gamba o langostino que parece puro plástico y un mejillón que ha visto mejores tiempos, junto con un pollo blanquecino rodeado de una masa compacta de arroz de color amarillo rabiosamente fosforito, y esa basura es lo que han venido en llamar una paella typically Spanish, el plato más popular e internacional de nuestro país, que ha empeorado su calidad de forma tan exponencial que actualmente no es más que un plato precocinado y descongelado en un microondas, cuyos ingredientes son de pésima calidad.


    Los puristas culinarios abominan de esta paella, quizá con razón, porque piensan que no sólo sus ingredientes son una porquería, sino porque su técnica poco a nada tiene que ver la tradicional paella valenciana. Hay que resaltar que en la paella proliferan puristas, fundamentalistas y demás gurús que reniegan de estas paellas, considerándolas aberraciones, espantos o crímenes culinarios. En realidad, se sienten en la cristiana obligación de seguir los principios fundacionales de la auténtica paella tradicional. Sin embargo, la autora admite una gran diversidad de paellas, incluyendo innovaciones en sus ingredientes, porque entre otras cosas piensa que hay tantas paellas buenas como habitantes en el Reino de Valencia; y en contra de los puristas que consideran que la auténtica paella sólo debe llevar bachoqueta (judía verde plana) o garrofó (alubia blanca plana), según esta cocinera, hay montones de verduras (alcachofas, pimientos asados, níscalos, espárragos verdes, etc.) que hacen magníficas paellas, y lo mismo con respecto a las carnes y los pescados.


    Según su criterio, el quid de una buena paella se basa en conseguir un caldo sabroso, en donde las carnes o pescados y demás ingredientes, que se han agregado progresivamente (según su tiempo de cocción), aporten al caldo un sustancioso e intenso sabor; posteriormente, ese caldo o guisado se le añade a la paella (recipiente), en donde previamente hemos sofrito el arroz con un buen aceite de oliva virgen. Por tanto, el arroz se rehoga en seco con el aceite en la paella (no paellera), a la que se le añade el caldo y los tropezones.


    La clase de arroz es importante y la paella requiere un arroz redondo, tipo “bomba” o “calasparra”, para que salga suelto pero cocido. La proporción entre el líquido o caldo aconsejada es el doble de líquido que del volumen del arroz, y la estricta cocción está en 15 minutos, con un reposo final. Cumplidos estos requisitos, la esencia de una buena paella es la materia prima empleada, entre la que el azafrán, que le dará el color dorado a la paella, es imprescindible. Aunque es difícil hacer una buena paella en una vitrocerámica, no es imposible acercarse a este desiderátum. Después de muchos años de experiencia, con paellas buenas y malas, ha llegado a cinco conclusiones, que resume en esta sección sobre la elaboración de una “buena paella”, y entre las cuales subraya la falsa presunción de que una buena paella tiene que llevar un millón de ingredientes; y también opina modestamente que sus instrucciones, consejos e ilustraciones os ayudarán a conseguir una paella más que buena. Otra idea interesante es la posibilidad de que dominar el arte de la paella, a la vista de un turismo en pleno auge, podría ser garantía para asegurarnos un oficio bien remunerado, ya que la paella es un plato extraordinario, por su precio, estupendo sabor y espectacular apariencia, pero sobre todo porque es el plato usual entre los millones de turistas que nos visitan cada año.


    En esta sección de la paella os ofrece tres paellas diferentes: “la paella de pescado y marisco”, una paella fastuosa en la que os muestra el arroz en su punto, los calamares tiernos, la textura del rape, las suculentas almejas, las judías casi al dente y los pimientos bien asados. ¡No sé lo que dirían los puristas de esta paella, ni falta que le hace! En segundo lugar, os invita a una paella de carne, “la de conejo o pollo con níscalos”, un plato económico y muy sabroso, con un arroz en el punto exacto: seco, suelto y con el grano cocido, y con el intenso sabor que le otorga el conejo (la mejor carne del mundo para paella) y los níscalos. Finalmente, no puede dejar de incluir una modesta y muy popular “paella de sepia con alcachofas”, quizá la más simple y valenciana de todas, que por el exquisito caldo con que este cefalópodo la enriquece, junto con las alcachofas y judías, es una de las más gustosas, una verdadera delicia arrocera.


    Pero en este apartado no se limita únicamente a la paella sino que se ocupo de otros arroces como es “el arroz con bacalao y acelgas o espinacas”, otra versión tuneada del potaje de bacalao, que podéis hacer como arroz seco, caldoso o meloso. Y no puede dejar de presentaros la receta del “arroz al horno” que la leyenda considera el antecesor de todas las paellas. Y, como curiosidad arrocera, está muy satisfecha de ofreceros una versión inédita (bibliográficamente) de un arroz al que ella misma ha denominado “arroz mediterráneo”, una preparación humilde de una tal tía Manuela, una alicantina del campesinado, humilde y desconocida, que con apenas ingredientes elaboraba, hace la friolera de 60 años, una cazuela de arroz totalmente minimalista, que es un auténtico ejemplo de la cocina mediterránea. La sencillez de esta receta y sobre todo de su presentación sería un ejemplo paradigmático de la nueva tendencia del “menos es más”. No se olvida tampoco del “arroz blanco”, uno de los fondos de armario más usados de cualquier cocina, que os recomiendo encarecidamente por la soltura del grano y su agradable gusto; y el recuerdo del arroz blanco la ha llevado a otra elaboración universal, “el arroz chino tres delicias”, una preparación inventada en la dinastía china Sui (589–618), y plato favorito del emperador Yang de dicha dinastía. Este arroz, del que os ofrezco una receta auténticamente china, es una delicia y poco o nada tiene que ver con el arroz del chino de la esquina; y en la información histórica que doy de esta receta legendaria os muestra la importancia de la “cocina de crisis”, en su versión más dramática “la cocina del hambre”, para la creación, o mejor invención, de nuevos platos.


    Y la grand finale de los arroces será “el risotto”, la forma más común de comer el arroz en Italia. Este plato, oriundo del norte de Italia, en donde se cultivan las dos mejores variedades de arroz para este plato (arborio y carnarolli), se puede hacer con productos muy diferentes, pero, al igual que la pizza, todos tienen la misma base culinaria, que consiste en arroz, cebolla sofrita, mantequilla, queso, caldo (de verdura, pollo o pescado), vino blanco, queso rallado y el ingrediente principal, que como en el caso de la paella, suele ser verdura, carne, pollo, pescado, o una mezcla. De ahí el carácter tan versátil que se le atribuye, y lo que lo ha hecho tan popular en el mundo entero, y comparte con la paella la dificultad de encontrar un buen risotto. A esta autora le encanta el arroz, como dirían en su pueblo "me gusta el arroz en la cabeza de un tiñoso" y revela que el risotto le gusta casi tanto como una paella.


    Aunque el risotto puede parecer un plato fácil, en realidad no lo es, ya que conseguir la cremosidad propia del risotto, manteniendo el grano al dente, entraña alguna complejidad. Hay varias claves para conseguir un buen risotto (la excelencia del arroz, la calidad de su caldo y la forma de elaboración); por eso, va a facilitaros algunas pautas para que vuestros risottos no os fallen nunca y además sean dignos de admiración.


    A efectos prácticos, os ilustra con detalladas risottos, entre los cuales está “el funghi porcini”, una especialidad de la que se enamoró en una trattoria de Verona, o quizá se enamoré de este arroz por su afición a la opera y al Festival de la Arena de Verona. El segundo, “el risotto de navajas” es un retuneado hecho con los moluscos exquisitos que se dan (o mejor se daban) en la maravillosa ría de Ribadeo y que le otorgan un sabor celestial a marisco, que lo mismo sirve para la empanada que para el risotto. Y para el tercero, “el risotto de conejo con habitas verdes”, vuelve a confiar en el intenso sabor que aporta el conejo a cualquier plato de caldo o salsa y que, junto al maridaje de habitas frescas y judías, se convierte en una combinación de gustos y texturas extraordinaria, una verdadera tentación para nuestro paladar.


    Quizá considerareis inapropiado que termine con un plato de pasta como “la fideuá de sepia y alcachofas” pero para ella la fideuá está totalmente identificada con la paella, tanto en sus ingredientes como en su técnica; y prueba de ello es que fue precisamente el deseo original de hacer una paella lo que motivó la creación de este plato. En efecto, cuenta la leyenda que nació a bordo de un barco de pesca de Gandía, cuando sus tripulantes habían preparado todos los "avíos" para preparar una paella y al ir a echar el arroz se dieron cuenta de que no tenían arroz; y como el cocinero no se arredraba ante nada, decidió sustituirlo por fideos; por tanto es una de esas recetas que se crearon por pura “serendipia” (casualidad). Esta cocinera disfruta preparando una de las fideuás más populares, “la fideuá de sepia”, que  además tiene una ventaja sobre la paella: es mucho más fácil de preparar y sale siempre bien, tanto si usáis fideos gruesos como finos (en esta versión se usan los últimos); y podéis escoger una modalidad totalmente seca y casi crujiente, o una caldosa; y asimismo se presta a las mismas variedades tradicionales de la paella:  pescado o marisco, carne o mixta, o de verduras.


    6. LOS HUEVOS.Y llega finalmente la sección favorita de esta escritora, que confiesa su predilección por los huevos, por encima de cualquier otro plato, sin importarle la manera en que estén cocinados. Por tanto, bien podría decir que esta sección es su predilecta, aunque ha tenido que reducirla a preparaciones totalmente paradigmáticas, y a otras que sin serlo le resultaban de especial resonancia personal. Par su consuelo, sin embargo, piensa que encontraréis más platos de huevos en otras secciones; así, por ejemplo los inigualables huevos trufados, una maravilla de la cocina popular española los ha incluido en Recetas para la Navidad y otras fiestas), pero la receta de “las tortillas montadas” le parece tan consustancial con sus vivencias familiares y culinarias que incluso ha repetido en dos secciones.


    Comienza con “los huevos revueltos de grelos y langostinos”, una preparación de los populares huevos revueltos de toda la vida, pero en este caso versionados bajo la influencia de la cultura gallega y su verdura favorita, los grelos. Los huevos revueltos constituyen otro universal culinario que curiosamente se ha dado en todos los tiempos y en culturas muy diversas; y en el siglo XX han estado muy bien representados por los icónicos scrambled eggs de la cocina inglesa, cuya receta incluso aparece en las novelas de James Bond, con la finalidad de reivindicar uno de los emblemas del más puro y acervado nacionalismo británico, que, en su modesta opinión, les ha llevado al funesto brexit (la presencia de la cocina en la literatura no suele ser casual sino que trasmite un valor comunicativo y metafórico importante).


    Como un revuelto más, ha considerado la humilde “ropa vieja” ¿Hay algo más delicioso que "la ropa vieja"?, esa combinación de carnes, patatas, verduras, garbanzos que provienen de los restos del cocido y que luego se trocean y fríen en un sofrito de cebolla, aglutinados con huevo batido, hasta que se cuajan como si fuera un revuelto? Porque en un revuelto de huevos se convierte y además de los más exquisitos. Sin embargo, esta receta de toda la vida es un plato “viejuno”, hoy muy eclipsado; lo mismo que el propio cocido, que ya ni se prepara en las casas, y el silogismo es claro: si no hay restos de cocida no hay ropa vieja. A mí, me cuesta entender porque una receta tan fácil y barata está a punto de esfumarse de nuestra querida y popular cocina española, en favor del sushi y otras zarandajas que no tienen parangón con la ropa vieja de toda la vida.


    Y no podemos olvirar los huevos rellenos portugueses, o “el bacalao dorado o bacalhau à brás”s Según cuenta la leyenda, se inventó para aprovechar las sobras de bacalao a la plancha se producía y un día al tabernero se le ocurrió aprovecharlas haciendo un revuelto de bacalao con cebolla, huevos batidos y originariamente cilantro, que en España se cambió por perejil. Esta receta no sólo es popularísima en Portugal sino que se trascendido al resto del mundo, porque es una de las recetas de bacalao más deliciosas.


    Seguidamente os frece con verdadera pasión “los huevos encapotados”, que solo se pueden definir con las palabras de la divina Rosalía: “Miña casiña, meu lar, ¡cantas onciñas de ouro me vals!” Quizá sea un poco exagerado pensar que los huevos encapotados forman parte de "su urdimbre afectiva", y no deja de preguntarse qué tenían aquellos huevos para suscitar semejante fascinación. ¿Era el efecto sorpresa de encontrar un huevo oculto? ¿Era la yema desparramándose sobre aquella bechamel aterciopelada y sabrosísima? ¿Era el hecho de que no se preparaban con la frecuencia que le hubiera gustado, por su laboriosa preparación? O a lo mejor, era un poco la mezcla de todo; y el hecho de que era un plato muy para el gusto de los niños ha contribuido a que el paso del tiempo los haya idealizado de tal manera que están muy ligados a cada particular historia familiar; y sin duda la paulatina desaparición de los mismos es otra razón para incrementar su valor. O sin ponernos tan filosóficos, la razón más sencilla la apunta Dª Emilia Pardo-Bazán con su rotundo aserto: “son una exquisitez que no necesita más aditamentos”. Y el ciclo se repite, porque sus hijos también se mueren por ellos, y hasta han aprendido a hacerlos.


    Las siguientes preparaciones se podrían encuadrar de lleno en la auténtica cocina vintage, buena comida de siempre, que por extrañas razones está desaparecida o ha perdido la popularidad de siempre. Dentro de esta tendencia están “los huevos a la flamenca”, suntuosos y contundentes, con una estupenda sinfonía de colores que los hace muy apetitosos. En los años 50 eran uno de los entrantes más populares en los restaurantes, pero por razones que no acaba de entender dejaron de hacerse y ya hay que ir a Sevilla, la cuna de estos huevos, para encontrarlos en algún restaurante. Es, sin duda alguna, otro plato que le encantaría recuperar tanto para la cocina casera como para la restauración en general. Y no puede olvidarse tampoco de los tradicionales “huevos rellenos”, hechos de salsa de tomate, bonito y yema de huevo cocida, que todavía se hacen en las casas en donde se cocina, y siguen siendo una maravilla. En la casa de esta cocinera se preparaban dos versiones: la de invierno, cubiertos por una bechamel aterciopelada y riquísima, y una versión veraniega que sustituía la bechamel por una suntuosa mayonesa. Ambos bocatto di cardinale. 


    Y aquí viene el plato estrella de entre todas las elaboraciones en que el huevo es el protagonista principal:  la siempre alabada “tortilla de patata”, que a su gusto es uno de los platos más exquisitos, y sin duda el mejor invento de la cocina española. Sin embargo, su autoría no pertenece a ningún gran chef o cocinero/a famoso sino más bien a una humilde cocinera; ya que, si nos creemos la leyenda de su origen, la tortilla fue inventada por una campesina navarra, a la que el general carlista Tomás de Zumalacárregui le pidió una noche que le preparase algo para cenar. En aquel momento la despensa de esta navarrica estaba tan desabastecida que para salir del paso decidió cocinar algo con lo único que encontró en la despensa: huevos, cebollas, patatas y aceite. Es curioso que semejante y grandioso plato no sea fruto de una concienzuda creación culinaria, sino que, como tantas otras recetas, es fruto de la casualidad o la “serendipia”.


    La tortilla de patata fue también una de sus primeras recetas, y desde este volumen agradece a su madre que con solo 5 años le enseñara a hacer la tortilla de patata en una sartén casi de juguete, sin jamás mostrar ningún temor a que se cortara o se quemara, y bien pronto esta precoz cocinera adquirió la habilidad de darle la vuelta con gran soltura. Creo que hoy denunciarían a su madre por irresponsabilidad, pero entonces las cosas peligrosas estaban en otras cosas. En principio la tortilla de patata es un plato tan simple y con tan pocos ingredientes, que parece que cualquier persona puede preparar, pero craso error. Con la tortilla pasa algo así como cuando se dice de alguien que "no sabe ni freír un huevo” y, ante esta critica, su respuesta inmediata es: ¡cómo si eso fuera tan fácil! Sin embargo, aunque parece tan popular y sencilla de preparar, no todo el mundo le da el punto exacto, que es algo indefinido, que depende de más de un factor, pero si tuviera que identificar en qué consiste la excelencia de una tortilla de patata sin dudarlo respondería que a su materia prima. Bueno, si os gusta la tortilla galaica, os da unos consejillos infalibles para brillar con luz propia en la elaboración de una tortilla española. Y junto con la tortilla de patata no podía faltar “la tortilla de patata con chorizo”, otro plus que no os podéis perder.


    La suiguiente receta es la de la “tortilla paisana”, de la que a lo mejor no habéis ni oído hablar, porque se ha extinguido del mundo de la cocina desde hace décadas, y sólo algunos nostálgicos, entre los que me incluyo, siguen elaborando. En esencia, es una tortilla de patata que lleva pequeños trocitos de jamón y chorizo, pero sobre todo guisantes cocidos (frescos, enlatados o congelados, pero de buena calidad), que son absolutamente imprescindibles en esta receta, porque le aportan una combinación de sabores que la hacen deliciosa. En pocas palabras, es una “tortilla fácil, bonita y deliciosa”.


    Y llegan las “tortillas montadas”, también conocidas como las “tres tortillas”, o las “tortillas sorpresas”, plato emblemático de su casa, que se preparaba para Año Viejo y, como las uvas, no se concebía la entrada del año sin este pastel salado, que para su familia era el non plus ultra de la buena cocina. En esencia, esta receta consiste en tres tortillas superpuestas; de las cuales la primera debe ser de patatas, la segunda de marisco o pescado y la última de verdura, y entre sí llevaban una capa de salsa de tomate, mientras que todo el conjunto va coronado por una espesa mayonesa. No quiero estropeároslas recordando aquí el peligro del colesterol (por cierto, un reciente estudio de Harvard demuestra que los huevos no son la causa principal del colesterol). Y para justificarme traigo a colación el refrán inglés: “Christmas comes but once a year” (“Sólo es Navidad una vez al año”).


    Es evidente que por razones que cita explícitamente, este plato le suscita recuerdos de su niñez, que atesora de una manera muy especial. Para la autora, "las tortillas montadas" se comían como plato exquisito siempre en el comedor de su casa familiar, con mantel bordado, cubertería de plata y vajilla checa, pero conscientemente no hace alusión a la cristalería, para no concitar la presencia de las meigas, que conocedoras de la tragedia que suponía para su madre la ruptura de un vaso, se divertían con su pasatiempo favorito: hacer estallar los vasos por lo que entonces se atribuía “a un aire”, o más bien a una “meiga juguetona”. Además, esta estancia era heladora, ya que estaba ubicada en una esquina del edificio en donde confluían todos los vientos del Cantábrico, ese mar “displicente y sañudo”, como lo denominaba Galdós; y por eso, su uso se limitaba sólo al verano, y a las celebraciones anuales.  Desde luego “las tortillas montadas” eran parte de lo que se ha venido en llamar comfort food, platos de toda la vida que van asociados a situaciones caseras cargadas de un halo de misticismo, que inducen a la añoranza del pasado. Según la neurociencia, parece que mientras comemos, el cerebro almacena todo tipo de información sobre el placer o el desagrado, los sabores y los aromas, e incluso los contextos ambientales de la comida, que están archivados en compartimentos interrelacionados entre sí, dentro de la caja de la memoria. Es evidente que las tortillas montadas y el comedor eran pares inseparables y, según lo dicho, debían de estar registrados en la mente conjuntamente, asociados a vivencias extraordinarias, porque a la exquisitez del plato se unía el espectacular paisaje que se divisaba desde aquella estancia, en donde se podía contemplar la ría de Ribadeo en todo su esplendor.


    

  


  
    
 

     


    INTRODUCCIÓN


    Me acababa de jubilar y por increíble que me pareciese, mi intensa vida profesional había terminado y, de golpe y porrazo, mi vida se paró en seco. Por fin, iba a contar con tiempo para todas aquellas lecturas que había postergado durante años para esta etapa de mi vida, con la consiguiente liberación de los madrugones, las desveladoras preparaciones de clases, los angustiosos plazos, las tediosas correcciones de exámenes, el “corta-y-pega” de la redacción de memorias, la organización de congresos, los miedos escénicos ante mis cursos o conferencias, y las sempiternas búsquedas bibliográficas… Y ¡lo mejor sería que ahora podría escuchar aquella música de fondo que durante años había sonaba en mi despacho sin apenas percibirla! La verdad es que aquellos últimos años habían sido agotadores, intensos y estresantes, y sin duda me tenía bien merecido un buen descanso.


    Sin embargo, había algo que me acongojaba, en el fondo tenía la sensación de que mi vida profesional, que ya no podía distinguir de la personal, estaba acabada. Pero aquella tarde iba a dar otra vuelta de tuerca a mi vida. De repente dejé el libro y me enfrasqué en una nostálgica ensoñación sobre aquellas cuatro décadas fuera de mi tierra, Galicia, y me vino a la cabeza un sueño recurrente, siempre el mismo y en el mismo lugar: una antigua cocina lareira gallega con extraños personajes que contaban historias de miedo. Y a la mañana siguiente, como la protagonista de Manderley en Rebeca, me despertaba diciendo: “Anoche soñé que volvía a la Goleta”. Y aquel sueño de la casa de mi bisabuela fue semejante a lo que la magdalena proustiana había producido en Marcel Proust, un ariete para recuperar todos aquellos años de mi infancia y de mi niñez, que intuía habían sido la piedra angular de mi vida posterior.


    Y ENTONCES EMPECÉ A RECORDAR…


    [image: GOLETA]


    La Goleta era la finca de mi bisabuela, situada en un maravilloso paraje natural del pequeño pueblo de La Espiñeira (Lugo), que atravesaba el río Masma, cuya desembocadura está en la ría de Foz, un pueblo de la mariña lucense en las rías altas gallegas, muy cercana a la magnífica playa de las Catedrales, que pertenece al pueblo de Ribadeo. La parte lateral izquierda de la casona era colindante con este río y estaba dotada de un embarcadero, a escasos cincuenta metros de la parte trasera de la casa, donde se hallaba un hórreo para el maíz y el trigo anual, y un poco más al fondo, y bordeando también el río se encontraba una enorme huerta, aquel vergel que toda la familia consideraba como un paraíso terrenal por la maravilla de su verdura y de su fruta y donde se había construido un pequeño cobertizo, que ocultaba el alambique que elaboraba el aguardiente clandestino. El frontis de la casa era grande, delante había una avenida de hermosos macizos de hortensias y otras flores; y la entrada que daba al interior de la casona era una gran estancia, en torno a la cual se encontraban el comedor, la sala y alguna que otra habitación, incluyendo la gran lareira, con el fuego siempre ardiendo, y en donde los criados hacían la vida, aunque ellos tenían su propia casita al lado del río. Y ya rodeando los otros flancos de la finca aparecía un bosque frondoso y oloroso de eucaliptos, robles, pinos y castaños. De tal manera que los niños solíamos ir a pescar por la mañana, ya que aquel lugar estaba lleno de exquisitas truchas y algún que otro reo (actualmente toda la pesca ha desaparecido), y por la tarde el entretenimiento principal era adentrarnos en aquel bosque temeroso y salvaje, donde nuestra diversión era coger piñas que estaban cargadas de piñones, que para nosotros eran placer de dioses. A veces pienso que mis recuerdos de la Goleta pertenecen más al ámbito de mi imaginación que a la realidad pura y dura; sin duda, muchas de mis evocaciones las he oído contar de boca de mis hermanos, que adoraban aquella finca, en la que habían residido durante largos periodos; desgraciadamente, por la gran diferencia de edad que existía entre hermanos, ellos fueron los verdaderos protagonistas de mis vivencias, ya que mi relación con la casa fue mucho más corta, porque mi bisabuela murió cuando yo era todavía pequeña y la finca se cerró de inmediato. Pero el recuerdo ha perdurado como algo sempiterno e inmutable y ha inundado mi niñez como el acontecimiento más importante de ella.


    Según los actuales dueños de la preciosa Finca Goleta (actualmente un verdadero hotel con encanto, que recomiendo a todos aquellos que busquen la paz en un ambiente tranquilo y de gran belleza) esta finca estaba vinculada a las invasiones normandas que obligaron a que la primera iglesia-catedral de Galicia, San Martin de Mondoñedo (una iglesia de un prerrománico purísimo, donde yo me casé), fuera trasladada a la actual catedral de Mondoñedo, que estaba en el interior, y así poder librarse de estas hordas sajonas, que entraban por el mar. (En algunos de las escrituras de aquellos caseríos que pertenecían a mi familia uno de los lindes era Inglaterra mar por medio). Según la documentación de sus propietarios, se cuenta que:


    Cuenta la leyenda… que Maeloc fue el primer ilustre inmigrante de Villaronte que, huyendo de las invasiones anglosajonas, a mediados del s. X condujo a sus gentes, bretones y celtas insulares, hasta tierras de Villaronte y, según especifica un manuscrito hallado en un convento de la Bretaña, probablemente enterró en un baúl el oro macizo de un fabuloso tesoro con una enorme gema. Quien encuentre la diadema azul- según cita el códice- habrá hallado el legado de los bretones y una “bendición” cuyo alcance aún está por descifrar. Las embarcaciones de los piratas que subían la ría en busca del preciado tesoro, eran “recibidas” en A Goleta con unos cañones que les hacían desistir de tan noble intento, porque para recibir la “bendición” hay que ser merecedor de tan preciado.


    De su historia sé muy poca cosa, y lo que recuerdo parece más fruto de la leyenda que de la realidad. Recuerdo ahora que hace unos años, días antes de morir mi querido hermano, le comenté los extraños ruidos que se oían de noche en el embarcado, que según los criados eran los espíritus de la casa. Y mi hermano que me llevaba once años y era muy guasón, además de adorar la casa hasta intentar comprarla cuando ya estaba en un estado ruinoso, me contestó diciendo: “Qué tonta eres, claro que había extraños ruidos, pero procedían de las barcazas que descargaban allí contrabando”. Y la verdad es que no sé qué me pareció más peligroso si los seres del otro mundo deambulando en la noche o las bandas de contrabandistas que nos acechaban.


    Parece que en el año 1830 un médico retornado de Cuba eligió este paraje para construir una casa de estilo tradicional gallego que contara con su propio embarcadero, pues una de las riquezas de aquella finca era la madera (se decía que en aquel bosque se habían plantado los primeros eucaliptos de aquella zona galaica); asimismo, en aquel embarcadero mandó construir una goleta dedicada principalmente al transporte de sal y madera, que daría nombre a la casa. Ese médico era mi bisabuelo que, además, ejerció de galeno rural hasta su muerte. En mi casa se contaba que cuando iba a los partos, venía tumbado a lomos del caballo y el animal, estuviera donde estuviese, conocía a la perfección el camino de vuelta. Yo nunca llegué a conocerlo, pero sí a mi bisabuela que duró hasta casi los cien años, mujer pequeña, delicada y diabética, pero de una gran inteligencia y fuerte carácter; ella fue el alma del esplendor de la Goleta, y la que se encargaba de la intendencia de la casa, de la actividad agrícola y maderera y un sin fin de obligaciones, porque, aparte de aquella casona, rentaba otros caseríos de su propiedad. Su hijo, mi abuelo, se casó con Dominica, natural del vecino pueblo de Villaronte, también heredera de otra preciosa casa, cuya fachada destacaba por poseer el mayor número de ventanas que casa alguna tenía a cien kilómetros a la redonda. La Goleta estaba destinada a mi abuelo, que por derecho heredaría el mayorazgo, pero como murió muy joven, mi bisabuela Andrea se la dejó a la tía Julia, con la intención de que pasara a los herederos de su hijo -mi madre y sus hermanos- cuando cumplieran la mayoría de edad. Pero sus deseos no se cumplieron y fue a parar a manos extrañas; lo que mi madre siempre calificó como “el robo de la Goleta”. A partir de la muerte de mi bisabuela y, quizá a raíz de aquel inesperado testamente, se abandonó la casa y estuvo prácticamente en estado ruinoso hasta que se instaló allí un cuartel de la guardia civil, y ya muchas décadas después la compraron los dueños del hotel actual que la convirtieron de nuevo en “la maravillosa casa con encanto” que había sido antaño. Entre mis memorias de niña de cuatro o cinco años, siempre difusa y vaga, estaba la imagen de mi bisabuela sentada en una silla alta que era como un trono, exigiendo las rentas de sus caseros, que en fila iban pasando compungidos y justificando la falta de pago por las malas cosechas; aquella visión ha permanecido hasta hoy mismo, incluso con más claridad que las historias fantasmales de aquella mansión. Quizá lo que había calado en mí tan profundamente era la falta de comprensión que los amos mostraban hacia los pobres campesinos, lo que mi padre, un espíritu solidario y progresista, se encargaba de criticar con relación a su familia política.


    Durante mis estancias en la casona, digna representación de los ambientes de las mejores obras de Valle-Inclán y Torrente Ballester, y en los fríos anocheceres de invierno, los parlanchines criados, con los nenos acurrucados en torno a ellos, se congregaban en la lareira y contaban increíbles historias que juraban conocer de buena fuente o incluso haber sido testigos presenciales. Mientras tanto los señores de la casa, ocupados en asuntos de otra índole, como era una buena partida de julepe, disfrutaban del maravilloso aguardiente elaborado en el alambique, que se ocultaba en el pequeño cobertizo de la huerta.


    Quizá ya se habrá despertado la curiosidad del lector por conocer algunas de aquellas leyendas recurrentes. A este respecto, creo que merece la pena detenernos en un relato estremecedor sobre los habituales encuentros de los lugareños con el espectro de una bella joven de traje blanco, que vagaba en la oscuridad de la noche por el bosque colindante; incluso algunos aludían a que iba vestida con un elegante y costoso traje de encaje y todo tipo de detalles de la moda imperante de finales del siglo XIX (mangas abombadas, botines, puntillas y ajustada cintura a modo de corsé, etc.), y su pelo se recogía en una cola de caballo baja, sujeta por una cinta de terciopelo. Lo extraordinario para mí es que aquel fantasma tenía nombre y apellidos y no era ni más ni menos que mi tía-bisabuela Araceli, que había muerto de tisis a la edad de dieciocho años. Por aquel entonces, la tuberculosis era una enfermedad muy novelesca y se sostenía que afectaba a personas jóvenes, delicadas, sensibles que padecían “mal de amores”, por lo que se la calificaba como “la enfermedad romántica del siglo”. (Los aficionados a la ópera no podrán dejar de evocar las dramáticas muertes de Violeta y Mimí, inmortalizadas por Giuseppe Verdi en La Traviata y Puccini en La Bohème). Es interesante recordar que Rosalía de Castro (13 junio, 1983), por las mismas fechas del siglo XIX, dedicó un poema a su hermana Pilar Castro y Alván muerta de esta temida dolencia, que hoy nos resulta un eco de la descripción de Araceli, con sus "negros ojos de lánguida mirada" y su sombra "voluptuosa y blanca", cuyo espectro brindaba a Rosalía la "calma" deseada.
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    Efectivamente, mi familia guardaba desde entonces una foto de Araceli (la única posesión que, con un juego de café de colores verde, rojo y dorado, que veréis a menudo en este volumen, poseo de aquella casa); como podéis comprobar, la descripción del espectro era muy similar a la foto familiar. No podemos dejar de admitir que la muchacha de la foto era muy bonita, e iba elegantemente vestida, con una mirada que no dejaba a nadie indiferente. ¿Qué ocultaba esa profunda mirada, ¿cuál era su misterioso secreto? A veces, me pregunto si Araceli no era otra Catherine Earnshaw, protagonista de la novela Cumbres borrascosas, cuyo fantasma deambulaba por los bosques y helechales gallegos en busca de su particular Heathcliff...


    Dejo volar la imaginación del lector para que fabrique su propia respuesta.

  


  La cocina de la Goleta


  No voy a contaros todas las historias góticas, por muy apasionadas que parezcan, de lo que allí se contaba, sino que voy a centrarme en mi precoz experiencia de los aspectos culinarios de La Goleta, una casa que sin duda tenía alma y vida propia. ¿Por qué recordaba aquella cocina, incluso con más intensidad que aquellos cuentos terroríficos que allí se contaban y que tanto me habían impresionado de niña? Para todos los lugareños era bien conocida la buena cocina que allí se preparaba y la importancia que se le daba al “buen yantar”. Mi madre contaba una anécdota muy esclarecedora sobre el orgullo de sus antecesoras por su alto nivel culinario, en donde desde el amasado del pan al aguardiente anual todo era casero, y los platos no sólo eran los propios de la cocina gallega, sino que se hacía gala de preparar todo tipo de cocina popular y clásica española, sin desconocer algunas grandes recetas internacionales; donde, para poner un ejemplo, el plum-cake de la merienda era imposible de mejorar. Volviendo a la anécdota de mi madre sobre el orgullo de la pericia culinaria de aquella casa, contaba que cuando en determinadas festividades se hacía la tarta de Mondoñedo, cuyas frutas escarchadas son su tradicional adorno, solían llamar a un repostero de la ciudad mindonense para preparar estos glaseados, pero llevaban muy buen cuidado de ocultar que no eran caseras, en el sentido de preparadas con sus propias manos; sin embargo, el dulce de callota (el tradicional cabello de ángel), ingrediente imprescindible en esta tarta, era uno de su grandes tesoros culinarios.


  Cuando me refiero a “ellas”, quiero decir, que aparte de mi bisabuela, que era al alma mater de aquella cocina y mandaba con gran poderío y conocimiento de causa, había una serie de mujeres emparentadas con la familia que contribuían a que aquella estancia, junto a los criados que pululaban por ella, estuviera siempre muy concurrida de parientes cercanos y lejanos, pareciendo casi un obrador industrial. Yo me pasaba las horas viendo todo lo que allí acontecía, porque de una comida se pasaba a la otra, sin que la lumbre se apagase nunca. Mi bisabuela tenía sus menús ordenados por estaciones, fiestas, días de frío, temporadas de caza y pesca, y qué sé yo que más, sin olvidar los nueve platos y cinco postres que se servían el día del patrón. ¿Qué hubiera dado yo hoy por poseer semejante tesoro? Tengo además que mencionar, que también andaba por allí la figura de su nuera, Dominica, (digo “figura” porque era una mujer singular con una mentalidad muy alejada de los cánones sociales de la época, a la que dedico una sección aparte en una monografía posterior); en aquella cocina, se consideraba a esta joven una rara avis por su comportamiento poco convencional y su eterno libro entre las manos; pero en lo referente a la cocina cumplía con su sagrado deber de ser una experta en este arte, sobre todo en lo referente al amasado de pan y empanadas, además de por la insuperable elaboración de otros platos, pero por desgracia no encajaba con el espíritu estricto de su suegra, que siempre la consideró una mujer muy fantástica y novelesca, un espíritu “libre” y romántico, con la cabeza extraviada de tanta lectura, cosa insólita en aquella época y que se alejaba mucho de lo que se entendía por “la perfecta casada”. Quizá éste fue la razón por la que mi bis cambió el testamento y en lugar de dejarle la Goleta a la mujer de su hijo a su fallecimiento, se la legó a la tía Julia, para que sólo cuando sus nietos cumplieran la mayoría de edad pasara a ellos, cosa que no sucedió nunca.


  Es curioso que cuando vuelvo la vista atrás no puedo por menos que reconocer que una gran mayoría de mis antepasadas eran mujeres independientes, por lo menos en cuanto a la libertad de espíritu concernía, con mentalidades no muy alejadas de lo que hoy se consideraría de ideología “feminista”, si admitimos que la esencia del feminismo consiste en la pretensión de tener una vida propia.


  Pero volvamos al asunto que nos concierne en este libro: la comida de la Goleta, en donde empezó mi verdadera afición por la cocina, y la forma decisiva en que contribuyó a sentar mis bases culinarias. Sin duda, mis primeras vivencias de los encantos de la cocina provienen de mis visitas a la Goleta, donde una no podía sustraerse al hechizo de los sabores, los olores y las apariencias de tan deliciosos manjares. Y, quizá, los olores siguen siendo mis recuerdos más antiguos e inolvidables. El olor del café con leche de la mañana, café recién tostado, que el coche de línea traía de la Coruña por expreso encargo, y cuya cremosa e increíble textura las vacas de la casa ayudaban a conseguir, o el característico aroma del "poco cocido y bien batido" chocolate eran señal del primer albor de la mañana, más que la propia luz del día.


  La comida del mediodía empezaba con un caldo gallego, en el que el porco casero, los grelos de la huerta o el larguísimo tiempo de cocción competían por el secreto de su bondad. El segundo plato solía consistir en carne, la "carne asada gallega", que procedía de Lorenzana, donde los ternerillos se sacrificaban semanalmente para que el comensal disfrutara de la carne más tierna y más sabrosa del mundo, siempre acompañada de los patacolos o de una magnífica ensalada de lechuga y tomate del terruño si estaban en temporada y podían cogerse de la huerta. De postre, la fruta y el dulce casero (natillas, colineta, leche frita, arroz con leche, dependiendo de la festividad del día) no faltaban nunca.


  A pesar de la luminosa brevedad del verano, para una niña acostumbrada a la lluvia, a la bruma y al viento, los largos y cálidos días estivales parecían durar casi una vida. Además, el verano tenía el tan esperado aliciente del helado, que mi bisabuela elaboraba y que, para subrayar el exotismo de este inusual postre, llamaba biscuit glacé. Con ello se aliviaban los pocos días de calor sofocante y amedrentador, en los que se oía decir "esto no nos traerá nada bueno". La rutina casera se ponía patas arriba para celebrar la aparición de la vieja heladora de madera y corcho, que como la Navidad o el Carnaval sólo aparecía una vez al año. Como si de un rito ancestral se tratase, la natilla se metía en una cuba, rodeada de trocitos de hielo que se obtenían picando una magnífica y cristalina barra de hielo, traída de Dios sabe dónde. Esta mezcla tras una ardua tarea de batido, se convertía en un maravilloso helado de mantecado que, para mí, nunca ha sido superado por ningún otro. No voy a contaros los nueve platos que se servían en la Navidad o en las fiestas de San Juan; para una mejor descripción de estas festividades culinarias gallegas os remito a Alvarito Cunqueiro, como mi madre lo llamaba cariñosamente.


  Como epílogo a este relato familiar sobre mis primeras vivencias de los sabores y olores de mi niñez, lo que básicamente me trasmitió aquella casa fue el respeto casi reverencial por la "buena mesa". El mérito de esta cocina burguesa (véase La Cocina Práctica de Picadillo, el vademécum de la cocina de las abuelas) se debía, por una parte, a una combinación de pericia y pasión personal y, por otra, a la materia prima, que la madre naturaleza y la lluvia miudiña y mansa hacen de Galicia una tierra tan fértil.


  Las mujeres de mi familia y la cocina


  La familia de mi madre, como os acabo de contar, procedía de la burguesía del campesinado, lo cual no excluía que los varones se hubieran dedicado tradicionalmente al ejercicio de la medicina (tanto mi tatarabuelo como mi bisabuelo eran médicos rurales). Sin embargo, para mis antepasadas el arte de dar de comer era una de las cuestiones más importantes en su vida. (Por el contrario, los varones jamás participaban de este interés, aparte de dar buena cuenta de unas truchas recién pescadas en la misma Goleta o, en el caso imperativo de querer fumar y no tener fuego, entrar en el santa sanctorum de la mujer para buscar una cerilla, lo único que sabían encontrar en aquella estancia). Pero a diferencia del entusiasmo que suscita hoy la cocina, no recuerdo que ninguna mujer de mi familia mencionase nunca los efectos beneficiosos de esta actividad cotidiana, ni tan siquiera les había oído nunca pronunciar la frase hecha "el placer de cocinar". Sin embargo, cada día me reafirmo más en la idea de que para mis predecesoras confinadas en un mundo reducido y en ocasiones asfixiante, la cocina no era ni un castigo divino ni una tarea rutinaria, todo lo contrario, era una experiencia liberadora, a través de la cual podían dar rienda suelta a la única actividad creativa que podían ejercer y que además las prestigiaba y las hacía imprescindibles.


  En el mismo sentido que mis antepasadas encontraron en la cocina la terapia y creatividad, que les ayudó a sobrevivir en un mundo tan cerrado, personalmente tengo que confesar que, en momentos complicados de mi vida, la cocina siempre fue para mí un bálsamo, un refugio y ¿por qué no? una terapia muy efectiva. Yo empecé a cocinar como “hobby” cuando sólo tenía cinco años y muchas veces digo que cocinaba prácticamente igual que lo hago ahora (cosa que es una falacia), pero sí dominaba ya muchos platos básicos con técnicas bastante depuradas que me permitían llevar a cabo un menú completo con postre de cocina incluido; sin duda, fui una niña precoz que tuvo un estupendo aprendizaje de manos de mi madre, que no sólo cocinaba como los ángeles sino que tenía un don especial para enseñar y, sobre todo, para trasmitir la pasión por la cocina.


  Desde muy pronto, fui poco a poco enriqueciendo mi bibliografía culinaria con prestigiosas recetas de otras culturas (especialmente, mi estancia en Inglaterra fue decisiva para interesarme por su repostería, y despertar mi interés por otras cocinas foráneas). Cuando yo empecé de verdad a cocinar, cocinar “por obligación”, fue cuando me casé, y enseguida tuve que compaginar la cocina con mi actividad profesional fuera de casa, y lo que era peor con la preparación de unas durísimas oposiciones. Sin embargo, la cocina siguió siendo una terapia para mí, que no sólo me relajaba, sino que me facilitaba una actividad creativa y liberadora. En contraposición, la mayoría de mis colegas, pioneras como yo en la incorporación de la mujer al trabajo, aborrecían la actividad culinaria, para la que se sentían muy poco preparadas y que por aquel entonces estaba poco valorada. Tuvieron que pasar muchos años para que el boom culinario hiciera una encendida defensa de “el placer del arte de cocinar” –tanto en su proceso de elaboración como en su producto final- y elogiase los efectos benéficos del "comer bien", lo que hoy se considera como parte de una calidad de vida saludable, mental y físicamente.


  Es curioso que hasta hace relativamente poco tiempo no fui consciente de la influencia que mi entorno familiar tuvo en mi niñez, y particularmente, en mi temprana actividad culinaria, más como divertimento que como una tarea obligada. Este sentimiento tan profundo es lo que me ha motivado a intentar conservar y acrecentar hoy este indudable patrimonio.


  La cocina como terapia


  El título de esta serie de monografías, LA COCINA COMO TERAPIA, salió de mi mente, sin apenas dedicarle unos minutos, quizá siempre había estado allí, incluso fue para mí una agradable sorpresa ver que ya otras personas habían titulado con nombres similares. Cuando yo empecé a barruntar este recetario, el actual boom culinario había comenzado y se empezaba a escuchar, como si de un mantra sagrado se tratase, los beneficios que la cocina reporta al ser humano: combate el estrés, promueve la comunicación interpersonal, estimula las vivencias lúdicas y creativas... Sin olvidarnos de que "cocinar por el placer de cocinar" comporta una singular experiencia sensorial: la materia se transforma en algo de deliciosa apariencia, olor y sabor que atrae nuestros sentidos; y no menos importante es el hecho de que fuera de ser una actividad solitaria, es en general una experiencia compartida, que hace disfrutar a amigos y familiares. Para colmo, estamos en una época en la que el ocio, la comunicación personal y la creatividad se valoran como cualidades claves para lograr una vida feliz.


  La terapia actúa también en clara sinergia con la creatividad, que es sin duda un instinto innato en el ser humano y que, a simple vista, parece particularizarse en determinados seres superiores, a los que admiramos y envidiamos. ¿Cuánto no daríamos por haber sido los creadores de Las Meninas, la catedral de Burgos o El Pensador de Rodin, o por haber compuesto la música de Mozart? Sin embargo, si en las llamadas "artes superiores" sólo algunos pocos "elegidos" podrán producir una ópera como las de Rossini, no tengo ninguna duda de que una gran cantidad de aficionados a la cocina serán capaces de emular los canelones o el tournedó inventados por el gran compositor, por los que abandonó su genial música. Si habéis visto películas como El festin de Babette”, Julie and Julia o Como agua para chocolate recordaréis cómo la creatividad culinaria se convierte en una magnífica terapia para los personajes de estas historias.


  Volviendo al auge de la cocina en la actualidad, debemos reconocer qué si en los años de prosperidad económica creímos que la superabundancia de bienes de consumo sería condición necesaria para alcanzar la felicidad, la cocina tampoco se sustrajo a tal quimera: es una obviedad decir que "comer bien" -gustosa y sanamente- es algo exigible para una buena calidad de vida.


  Por todo lo dicho, yo me atrevería modestamente a pensar que, en la cocina, es tan importante disfrutar materialmente del producto final como el proceso creativo en sí.


  


  
    
 

    MIS RECETAS


    Entramos ahora en la parte práctica de este libro: “MIS RECETAS”. Pero antes de "entrar en harina", plantearé dos consideraciones generales en torno a 1) la corriente culinaria en que adscribiría mi recetario y 2) el enfoque metodológico que daré a esta colección.

  


  Mi tradición culinaria


  De lo dicho en la sección "¿Cocina y terapia?", supongo que se desprende claramente que para mí la gastronomía es una actividad lúdica, que además de relajar, promueve la imaginación y la creatividad; y por creatividad entiendo la fusión entre lo que otros idearon y el aporte personal, ese toque mágico y original que cada uno pone. En materia de cocina es difícil encontrar recetas "auténticamente novedosas", pero hay millones de formas de combinar o incluso agregar nuevos ingredientes, que contribuyan a una elaboración diferente y propia; es evidente que una pequeña variación convierte un plato anodino en exquisito y singular.


  Mis fundamentos culinarios están sin duda en la cocina gallega burguesa (véase La Cocina Práctica de Picadillo, el vademécum de la cocina de las abuelas), sin duda heredada. Esta cocina regional es básicamente una variedad de la cocina tradicional española, tan suculenta y dinámica, que incluye un mosaico de cocinas de diferentes regiones (entre las que yo tengo que destacar la influencia de la cocina andaluza por los muchos años en que he vivido en esta tierra, a la que considero como propia) y, a la vez, todas ellas responden a otro amplio abanico de sus respectivas culturas (véase La Enciclopedia Culinaria de la Marquesa de Parabere). De lo dicho hasta ahora, los lectores ya habrán percibido que la cocina gallega y la española tradicional son la base de mis recetas; sin embargo, esto no parece óbice para mis posteriores incursiones en la gastronomía internacional, ya que como decía el gran Cunqueiro es necesario conocer las riquezas de la cocina propia, para apreciar el misterio de las cocinas ajenas. ¿Cómo podría no caer en la tentación de compartir con mis lectores recetas como el roastbeef de Julia Child, una de las mejores chefs americanas de cocina francesa, o el insuperable pavo relleno de la prestigiosa cocinera inglesa Delia Smith, o incluso traspasar el territorio sagrado de uno de los grandes pioneros de la gastronomía francesa moderna como George Auguste Escoffier?


  Y hablando de tendencias culinarias actuales, no puedo por menos que dedicar unas líneas al inusitado protagonismo que ha alcanzado “la nueva cocina”, aparentemente en el punto de mira del firmamento gastronómico, y que ha tratado incluso de eclipsar a la cocina tradicional. Sin un conocimiento profundo para juzgar objetivamente, creo que la nouvelle cuisine fue un movimiento muy interesante e innovador, en donde se pretendía respetar los sabores originales, primando la creatividad y la imaginación mediante el atractivo visual de sus presentaciones simétricas y geométricas. Por desgracia, esta corriente pronto se vulgarizó, sumándose a la misma "aspirantes a genio"; en el fondo cocineros mediocres, que la convirtieron en un ejercicio que raya a menudo en lo extravagante, y en donde la buena materia prima y la técnica culinaria, que constituyeron su base programática, brillan por su ausencia. En mi opinión, lo peor de esta "revolución gastronómica" ha sido la falsa presunción de que no hace falta saber cocinar para ser un buen chef. Por el contrario, y en palabras de Bocuse, uno de los pioneros de esta tendencia: "Error fatal... hay que conocer las reglas clásicas para poder quebrantarlas.


  Metodología de mis recetas


  Con la liberación de la mujer y su creciente incorporación al trabajo en todos los ámbitos profesionales, es evidente que se produce un punto de inflexión en la cocina tradicional, que trae consigo el boom de la comida rápida. (Foto D.P.: Women’s Suffragettes’ Centenary).
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  Sin embargo, la abundancia y prosperidad económica, de la que disfrutamos en estas últimas décadas, empezó de nuevo a demandar, como una muestra de calidad de vida, la necesidad de comer bien y sano. Pero, quizá debido a la ya asumida incorporación de la mujer al mundo laboral y profesional, ahora se demandaba una cocina fácil, rápida y sin grandes complicaciones


  Este libro no pretende en absoluto que la mujer vuelva a la cocina, abandonando así su actividad profesional, nada más lejos de eso. No obstante, durante toda mi vida he tenido la obsesión de buscar una solución alternativa para no privar a mi familia del placer que proporciona compartir una sabrosa comida. A tal fin, he probado y ensayado infinidad de recetas según criterios prácticos de facilidad, tiempo y costo. La idea subyacente es obvia: hacer uso del efecto "minimax": el mínimo esfuerzo con la máxima rentabilidad, con el objetivo claro de transformar recetas complicadas y costosas en fáciles y baratas, sin por ello perder la esencia de los originales. Uno de los grandes bestsellers del siglo pasado fue el de Delia Smith, How to Cheat at Cooking, que con gran ingenio nos enseñó como a hacer uso de innumerables trucos para simplificar una receta. En este mismo sentido, espero que mi modesta aportación pueda ser útil tanto a los expertos en el arte de la cocina como a perfectos novatos. Esto sin duda nos lleva a un aspecto fundamental: la selección de las recetas. A título anecdótico, contaré que entre mis amistades las hay que insisten en que en estos momentos sería muy oportuno centrarme en platos económicos, o como yo llamo de "economía de guerra"; mientras que una de mis mejores amigas, me advirtió medio enfadada: "Ni si te ocurre perder el tiempo dando de comer por tres euros a cuatro personas. La maestría y excelencia es lo que debes mostrar, ya la vida nos ofrece bastante ramplonería por doquier". ¡Ojalá que mi hada madrina me ayude a acertar con las diferentes preferencias y encuentre un adecuado equilibrio!


  En cuanto al problema de la necesidad de desarrollar una "economía de guerra" en esta época de penuria, creo firmemente que ser capaz de planificar un menú rico y variado con un escaso presupuesto, es una señal de gran inteligencia práctica y emocional. Como Charles Darwin decía, no son ni los más fuertes ni los más inteligentes los que sobrevivieron, sino aquellos que tuvieron la capacidad para adaptarse. Sin embargo, el sentido común también nos dicta que hay situaciones en que no se puede ni se debe ser económico en nada, y menos en la cocina. Es obligado que en reuniones, festividades y celebraciones no dejemos de preparar platos especiales, e incluso suntuosos, porque son momentos inolvidables, sin cuyo recuerdo sería imposible afrontar momentos amargos de la vida o tiempos de vacas flacas. Siempre he pensado que hay que recopilar momentos felices de la vida para poder afrontar la vejez.


  Por último, apuntar que mi recetario busca aportar una tipología variada de recetas, en donde entrarían desde las recetas favoritas de la abuela hasta las clásicas internacionales, o los menús especialmente creados para una época de crisis, sin olvidarnos de los platos regios de los grandes chefs. Todo ello para adecuarnos a diferentes gustos y exigencias.


  En cuanto a la metodología de la presentación de cómo elaborar las recetas, buscamos ante todo favorecer una correcta comprensión de las mismas, ofreciendo instrucciones precisas y detalladas, con fotos e ilustraciones que no sólo reflejen los ingredientes sino también describan los distintos procesos culinarios. No quisiera como en tantos recetarios omitir la mitad de los ingredientes u olvidarme de algún paso importante, y por supuesto, no voy a asumir que las fresas salvajes las cultivamos en nuestros jardines. A este respecto, tengo estupendas anécdotas: desde los recetarios que no ofrecen cantidades bajo afirmaciones como "pon la harina que te pida la mezcla", o aquel famoso libro que para hacer una sopa de langosta decía: "meta la langosta en agua hirviendo y cuando suelte la sustancia, deséchese", o "coja tres docenas de huevos para hacer el bizcocho", e incluso un libro de la cocina de la corte española que sugería "echar tres doblones de oro porque el caldo salía mucho más sabroso".


  Con respecto a su estructuración, intentaré mantener el mismo formato para cada receta, que constará de las siguientes partes.


  Contenido de las recetas


  1. Introducción a modo de flashback nostálgico, en donde daré un salto al pasado de mi niñez, adolescencia o incluso acontecimientos más recientes, con la finalidad de apelar a la emotividad del lector y, de paso, despertar su interés y expectación. En otros casos, esa introducción será de carácter histórico, cultural o anecdótico sobre los orígenes curiosos de la receta o el entorno cultural donde se engendró. La función de estas introducciones es despertar el interés del lector. Según Cunqueiro, Álvaro Cunqueiro si añadimos "literatura" a las recetas, creamos en el lector una dimensión novelesca, y se convierten en un género mucho más atractivo.


  2. Enumeración de los ingredientes con medidas exactas, o variaciones que se pueden introducir.


  3. Procedimientos de elaboración de la receta con fotografías minuciosamente detalladas sobre sus diversos pasos culinarios.


  4. Estos tres primeros apartados van salpicados de advertencias y sugerencias al lector para evitar resultados no deseados.


  Por último, lo mismo que en el aprendizaje general está tan de moda hablar del desarrollo de estrategias para facilitar el procesamiento del conocimiento o de sus competencias, me gustaría presentaros aquí algunos de esos "trucos", a modo de decálogo, a fin de que el ejercicio de cocinar os resulte más grato y eficaz.


  Decálogo del buen cocinero/a


  1. Ponte cómodo/a y si te gusta la música busca algún fondo musical que te ayude a RELAJARTE.


  2. Procura, primeramente, REUNIR los ingredientes e incluso PUNTÉALOS, conforme los vas utilizando para no olvidarte de ninguno.


  3. Empieza por RECETAS BÁSICAS y poco a poco ve introduciendo otras alternativas, en función de gustos personales o familiares o de presupuesto.


  4. Cuando consigas buenos resultados con modificaciones introducidas por ti, tómalas como CREACIONES PROPIAS.


  5. No siempre ECHAR MUCHAS COSAS O CARAS, repercute en la mejora de una receta. Hay sabores que se ensombrecen o neutralizan en compañía de otros y empeoran el resultado final.


  6. Uno de los principios esenciales para aprender a cocinar es SABER TIRAR. Si algo sale rematadamente mal, deshazte de él inmediatamente. Bastante malo es perder tu tiempo y tu dinero en una determinada elaboración como para encima tener que comerlo. Pero NUNCA DESISTAS.


  7. APRENDE de los ERRORES. Si algo no sale como esperabas, reflexiona y piensa en qué te has equivocado, o cómo podría salir mejor.


  8. No siempre tenemos tiempo o ganas de cocinar, por tanto, cuando puedas duplica o triplica las cantidades y congélalas. TEN SIEMPRE UN TUPPERWARE A MANO para estas ocasiones. NO hay peor cosa que cocinar sin ganas.


  9. La rutina es uno de los grandes males de la cocina, y de la vida en general, PROCURA VARIAR. Si sacas las lentejas que has congelado hace semanas, no las recordará nadie y te dirán que han salido mejor que nunca.


  10. No te dejes vencer, la cocina es un RETO para los que buscan la EXCELENCIA.


  Como reiteradamente he venido manifestando en esta primera parte, mi intención al escribir este libro ha sido, en esencia, transmitir al lector mi experiencia de que la cocina es algo relajante, en donde todos podemos desarrollar nuestra imaginación y creatividad, sin olvidarnos de que el placer de compartir una buena mesa promueve relaciones interpersonales más cercanas y generosas. Estoy convencida de que en la cocina el proceso creativo es mucho más gratificante y terapéutico que el mismo producto final. Por último, y como dice la prestigiosa gastrónoma americana, Julia Child: “Todo el mundo puede aprender a cocinar”.


  


  
    
 

    Historia de LA COCINA POPULAR española


    “El laurel para la época antigua, América huele a chocolate, y los siglos XIX y XX huelen a limón por refrescante" (Carmen Simón, 2010)


    Cuando empecé este volumen sobre la Cocina Popular pensé que haría un titular para recetas españolas y otro para las regionales, pero enseguida me di cuenta de que los platos típicos de nuestras diferentes regiones se han incorporado ya a la buena y tradicional cocina española, ocupando un sitio de honor; por  eso, he decidido englobar las dos categorías dentro del epígrafe "recetas populares", así cuando hablamos de la paella, el gazpacho, la fabada asturiana, los callos a la madrileña, la tortilla de patata o la empanada, etc. nos referimos a estos platos como clásicos populares de la cocina española y en la mayoría de casos ni recordamos la región de dónde originariamente proceden.


    Como habréis observado en mis volúmenes anteriores, me gusta conocer el origen de las cosas, porque nos informan tanto del lugar como de la época de su procedencia y además vamos de paso recorriendo los avatares por los que la humanidad ha pasado. Por tanto, creo que debo comenzar por hacer un sucinto bosquejo de la historia de nuestra cocina popular, y para ello me voy a apoyar en algunas ideas del libro La Cocina Regional, publicado por la Sección Femenina sin autor reconocida (Todocolección, 1976), que a mi parecer es un estupendo recetario de la cocina regional española. Personalmente, si tuviera que definir nuestra cocina española la describiría como el arte de mantener los sabores naturales de las cosas y "no el arte del disfrazar[los]" como diría Cunqueiro (2011). En síntesis, la cocina tradicional y popular española se remonta a la antigüedad, y es sobre todo una amalgama tanto de las diversas cocinas de nuestros pobladores como de las cocinas regionales. (Foto D.P.: Frank Shapleigh)


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/24912187.jpg]


    Parece que las primeras noticias de la cocina de nuestros antecesores datan de los íberos, que cultivaban el trigo, la cebada, la avena, el mijo, etc. con los que elaboraban gachas, que fueron el antecedente del pan, uno de los alimentos básicos de la cocina universal. Asimismo, comían diversas legumbres como la lenteja, el garbanzo, el guisante y muchas clases de verduras como las coles, lechugas, acelgas, ortigas, cardos, nabos, zanahorias, chirimías (éstas últimas ya aderezadas con mostaza) …No resulta extraño ver cómo los cereales y las legumbres fueron esenciales en nuestra cocina primigenia, al igual que en la cocina universal.


    Fueron los romanos los que trajeron el cultivo de dos ingredientes fundamentales a nuestra alimentación: el ajo y el aceite, cuya incorporación ha sido clave para una nutrición saludable, y para la posterior dieta mediterránea. En contraposición, pueblos como los celtas, que se vieron influenciados por los colonizadores íberos, cocinaron con grasas animales e incluso con mantequillas. (Foto D.P.: Tacuinum sanitatis-garlic)


    [image: Tacuinum_sanitatis-garlic]


    En el periodo medieval las clases bajas comían pan y gachas, precursoras de potajes y cocidos; mientras que las clases pudientes se alimentaban de carne y pescado, cuyo método de conservación se hacía mediante salazones o encurtidos. En este periodo empiezan a apreciarse las reuniones en torno a la mesa, y gracias a la amalgama de culturas, que convivieron pacíficamente, disfrutamos en nuestra península de una gran variedad de sabores y aromas. Es curioso ver cómo en los grandes banquetes, en donde se elaboraban enormes cantidades de platos, ya se superponían sabores dulces con salados y agridulces; las carnes más usadas eran las que procedían de la caza, mientras que los pescados eran típicos de la Cuaresma. (Foto, D.P.: Banquet du paon)
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    La invasión árabe fue un hito en nuestra cocina y no sólo trajo nuevos productos, sino también diferentes formas de cocinarlos; sin olvidarnos de la incorporación de estupendas especias como la nuez moscada, la pimienta negra, el azafrán, y la caña de azúcar. Otra novedad fueron los nuevos cultivos, que luego se asimilarían totalmente a la cultura hispana, recordemos que alimentos que hemos considerado tan españoles como el arroz, las alcachofas, las alcaparras, la naranja, el limón, la cidra etc. eran de puro origen árabe. Y aunque la cocina árabe sustituyó a la hispano-romana, cocineros mudéjares se quedaron en territorio cristiano aportando su peculiar manera de guisar. Hay que reconocer que la cocina árabe, para su época, fue mucho más sofisticada que la cristiana, y dio lugar a elaboraciones mucho más suculentas y fastuosas. Otra novedad que los árabes aportaron, desconocida en el continente europeo, fue el refinamiento y los modales en la mesa.  (Foto D.P.: Yahya ibn Mahmud al-Wasiti)
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    Siempre me resulta fascinante leer sobre la gastronomía árabe. Para esta sección, además de otras lecturas, me he asesorado particularmente en cuatro webs: Cocina mozárabe, la web de la Cocina Andaluza, Historiadores de la cocina y el Legado Nazarí. Esta cocina empieza desarrollándose en un entorno nómada de la península arábiga; pero tras la emergencia del pensamiento de Mahoma y la implantación del Islam, a través de su libro sagrado el Coram, se empiezan a prohibir determinados alimentos impuros y, sobre todo, los alcoholes, y se impone el Ramadán, que tuvo importantes consecuencias en su gastronomía. Es de todos conocido que el Islam y su Guerra Santa fueron el aglutinante del imperio musulmán; y su subsiguiente expansión hacia Oriente y Occidente contribuyó de forma notable a las influencias de otras cocinas, como la china, la india, la persa, la bizantina y la egipcia, sin olvidarnos de la romana y, por supuesto, no podemos olvidar la cocina del Medievo del mundo cristiano. Sin embargo, a lo largo de los ocho siglos que duró la dominación musulmana, el foco de asentamiento más culto, rico e ilustrado lo constituyó el califato independiente de Al-Ándalus, en donde brilló con luz propia la gastronomía nazarí; y el califato abbasí de Bagdad, ambos ricos e ilustrados.


    Al mundo musulmán debemos la aparición de nuevos ingredientes, entre ellos: el arroz, las naranjas, el ajo, la alcachofa, el té, el yogur, la almendra, la alcaparra, etc.; y especias como la pimienta, el azafrán, el comino, la mostaza, el sésamo, el curry, la cúrcuma; y hierbas aromáticas como la menta, el orégano, el tomillo, la mejorana, la melisa, el estragón, la albahaca, etc.; y sus técnicas culinarias desconocidas para el mundo medieval cristiano darían lugar a platos como las albóndigas, las migas, el escabeche, el arroz con leche, los embutidos, y el españolísimo turrón y mazapán, etc.


    Algo que no siempre está presente en nuestro reconocimiento sobre la cultura árabe es la cuestión del protocolo. Según la Web de la Cocina Andaluza: "Un gran gastrónomo árabe, Ziryab, fue el iniciador en el s. IX del protocolo y de los usos y costumbres en la mesa: los alimentos deberán presentarse en riguroso orden -primero los alimentos blandos, vegetales, sopas, potajes o entremeses fríos; tras ello, el segundo y tercer platos, ambos de carnes. Se produce un intermedio, un cambio de sabor, con el almorí o vinagreta posterior. Por último, los platos quinto, sexto y séptimo elaborados con miel ponen el final dulce a la comida, realizada en el comedor (almacería) de la casa, en donde hombres y mujeres estaban separados. Los alimentos se adquirían en los mercados, donde existían panaderías, carnicerías, tiendas de alimentos cocinados…” Esta referencia es importantísima porque parece que ya en s. IX en plena Edad Media Alta, cuando nuestros bárbaros guerreros todavía comían con las manos y ni por asomo guardaban ninguna norma de higiene en la comida, los árabes ya respetaban la costumbre de lavarse las manos, antes y después de las comidas, y utilizaban el pan a modo de cubierto.


    Centrándonos ahora en la cocina del Reino nazarí de Granada (información recogida de un interesantísimo blog sobre el Legado Nazarí), la cocina nazarí destacaba por una alimentación saludable junto con una gastronomía rica y variada, basada en la consumición de productos de trigo y otros cereales, además de legumbres, abundantes frutas y verduras, corderillos jóvenes, pastas, carnes azucaradas, leche de cabra, queso y miel, y como novedad se puede destacar el uso del hielo para la conservación de los alimentos; su principal aliño era el famoso garum, procedente del Imperio Romano, que acompañaba multitud de comidas, y cuya receta consistía en una mezcla de vino (no siempre), aceite, agua, vinagre y pimienta.


    En esta brevísima visión a vuelo de pájaro, tampoco podemos olvidar otra influencia decisiva como fue la cocina de los conventos que aportó importantes creaciones que se convirtieron en verdaderos emblemas de la cocina española: el pollo en pepitoria, la lengua estofada, la sopa de ajo; sin duda, un innumerable número de platos fueron de su invención, y se exportaron pronto a Europa. Aparte de esta cocina conventual, debemos también mencionar otra de las grandes cocinas relacionadas con la cristiandad: la de los papas de Avignon, conocidada por su exquisitez. Es incuestionable que hacía 1300 era imposible encontrar un mejor sitio para comer que en el palacio papal francés. (Foto D.P.: Francisco de Zurbarán).
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    En el Renacimiento la gastronomía llegó sin duda a grados de gran refinamientos y sofisticación. Con el descubrimiento de América se introdujeron productos que darían un vuelco importantísimo a nuestra cocina, tales como patatas, tomates, pimientos, cacao, maíz, etc., que hoy en día son la base de nuestra alimentación; y sobre todo la novedad de las especias (pimienta, mostaza, azafrán, nuez moscada, clavo y canela), que engrandecieron de forma notable los resultados culinarios (Foto D.P.: Paolo Antonio Barbieri)
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    Parece que el primer libro de cocina española fue el Libre de Coch escrito en catalán en 1467 por Maestre Rubert e imprimido en Barcelona, que tuvo varias reediciones en el siglo XVI. En 1525, y por orden de Carlos V, fue traducido al castellano y mandado imprimir en Toledo. No es baladí el hecho de que, apenas nacida la imprenta, uno de los primeros libros que se editaron fuera sobre el arte culinario, lo que demuestra la importancia que la cocina ha tenido en nuestro territorio desde tiempo inmemorial.


    En el Barroco, debido a los Borbones, la gastronomía francesa, principalmente promovida por Luis XIV, empezó a poner su sello de identidad en la cocina universal. Sin embargo, uno de los grandes tratados gastronómicos de la época se debe al español Francisco Martínez Montiño, "Arte de cocina, pastelería, vizcochería y conservería" (1611), que se encargó de las cocinas de Felipe II hasta Felipe IV. (Cuando estaba escribiendo este breve resumen, me encontré con que este libro estaba en mi biblioteca de cocina, y era indudablemente la edición más antigua, la de 1763). De este tratado me sorprende, por ejemplo, la recomendación de que en cocina "no se puede escribir nada que no se haya sido experimentado", y que el propio autor reconoce que el motivo para escribirlo fue "haber servido tantos años al Rey nuestro Señor (Felipe II), y haberseme encargado las mayores cosas que se han ofrecido en el palacio Real de mi Arte". Siempre he querido hacer una receta de este manual ya que sus ingredientes (venados, liebres, ranas, etc.) y técnicas culinarias eran dignas de todo elogio en la corte de Felipe II, pero me echaba un poco para atrás su complejidad, hasta que descubrí que la receta del pollo en pepitoria era prácticamente idéntica a la que se cocinaba en mi casa desde tiempos de mi tatarabuela. (Foto D.P.: Propiedad de la autora.
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    Otro gran gastrónomo del siglo XVIII, fue Juan Altamiras, fraile franciscano, cuyo libro Nuevo arte de la cocina española, siempre me asombró por su modernidad. Sus platos se caracterizaban por una cocina dedicada a las clases modestas de la época, y sin embargo sus combinaciones de lo salado y lo dulce que están muy presentes en su recetario me parecen muy novedosas para la época. Es interesante conocer su cocina porque nos muestra la esencia de la cocina popular española antes de la gran influencia de la gastronomía francesa del siglo XIX. (Foto D.P.: Kunsthaus Lempertz)
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    Según Wikipedia, fue la Revolución Francesa la que democratizó la cocina y su prestigio se extendió a las clases populares, mediante la emergencia de los restaurantes; y por primera vez contemplamos un creciente interés por la bibliografía sobre el arte culinario, que culmina en 1826 con la publicación de Le Grand Dictionnaire de Cuisine de Alejandro Dumas. En España, además, la llegada de los Borbones, supuso el afrancesamiento de la corte, sin que por ello el pueblo abandonara sus tradiciones populares. No obstante, parece que la cocina española siguió siendo hegemónica en Europa durante el siglo XVIII, pero en el siglo XIX cedió definitivamente el testigo a la francesa


    Uno de los grandes defensores de la cocina popular y regional española fue la Condesa de Pardo Bazán, mujer excepcional, culta, inteligente, precursora del feminismo, y magnífica escritora tanto de narrativa como de gastronomía. Para ella, era urgente salvar las antiguas recetas españolas ya que, según ella, cada nación debía conservar "lo que lo diferencia, lo que forma parte de su modo de ser peculiar"; y consideraba la cocina como una parte importante de la etnografía; y así decía que "cada pueblo come según su alma, antes tal vez que según su estómago... Y hay platos de nuestra cocina nacional que no son menos curiosos ni menos históricos que una medalla, un arma, o un sepulcro" (2009:16). (Foto D.P.: Monumento a Pardo Bazan, La Coruña).
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    Pardo Bazán hizo uno de los mayores elogios de nuestra cocina, como se desprende del siguiente comentario de su libro Cocina Española Antigua y Moderna (2009): "La cocina española puede alabarse de sus sabores fuertes y claros, sin ambigüedad de salsas y de aderezos; de su pintoresca variedad según las regiones; de su perfecta adaptación al clima y a las necesidades del hombre; a su trabajo y a su higiene alimenticia; y de una tendencia vegetariana, debida quizá a las ideas religiosas y al calor".


    Hablando de la Pardo Bazán y de su contribución a la cocina española, no quisiera dejar de mostraros un pasaje de este libro, que me sorprendió sobremanera y que difícilmente lo hubiera atribuido a esta autora, una auténtica pionera feminista:


    En las recetas que siguen encontrarán las recetas muchas donde entran la cebolla y el ajo: Si quieren trabajar con sus propias delicadas manos en hacer un guiso, procuren que la cebolla y el ajo los manipule la cocinera: es su oficio, y nada tiene de deshonroso el manejar esos bulbos de penetrante aroma; pero sería muy cruel que las señoras conservasen, entre una sortija de rubíes y la manga calada de una blusa, un traidor y avilanado rastro cebollero”. (2009:18)


    Este documento verdaderamente asombroso, que la misma autora reconoce como "lo más femenino de su obra", no sé si lo podríamos tomar como fruto de su fina ironía o quizá, como dice Marina Domecq (2009:16) es parte de su propia contradicción interior, ya que "la contradicción era parte inseparable de su ser", o simplemente como fruto del contexto de una época.


    

  


  
    
 

    Las croquetas


    

  


  
    
 

     


    Recuerdos, origen, elaboración “ideal” de la bechamel


    Las croquetas son una de las preparaciones más emblemáticas de la cocina popular española; y personalmente son uno de los platos que más emoción y recuerdos me suscitan. He visto recientemente un spot publicitario de las cocinas Teka en donde su titular rezaba: “Donde se cocina la vida”, haciendo alusión a las emociones que giran en torno a la culinaria; y pocos platos tienen tanto poder evocador y son tan memorables como las croquetas, porque más allá de su referencia literal evocan innumerables momentos vividos, que nos retrotraen a nuestra niñez. Según dice esa publicidad de las cocinas Teka: “La cocina es un contenedor de recuerdos y emociones, de experiencias irremplazables y eternas”. Y es que debemos admitir que la comida es sin duda una de las sensaciones que más nos hace recuperar la memoria perdida, incluso en recientes investigaciones con pacientes de alzheimer se ha comprobado el efecto benéfico de los olores y sabores de la comida para retornar los recuerdos, y como prosigue este spot publicitario: “Es increíble lo qué la cocina puede hacernos sentir. Hasta obra “milagros”.


    Cuando rebusco en las tinieblas de mi memoria cuál fue el primer plato que cociné, inmediatamente me viene a la mente las riquísimas y entrañables “croquetitas”, y es hoy el día en que todavía me generan más sentimientos que ningún otro plato de mi historia culinaria.


    No recuerdo ni el día, ni el mes, ni el año en que empecé a cocinar, pero sí recuerdo que hice mis primeros pinitos culinarios un atardecer, cuando habitualmente me sentaba con mi muchacha a "ayudarle" a moler el café para el día siguiente. (Sé que hoy no es políticamente correcto utilizar la palabra "muchacha", quizá debería hablar de ella como "empleada de hogar" o con algún otro eufemismo, pero estoy segura de que si semejante término llegase a los oídos de mi adorada Dora me preguntaría si se me había ido la cabeza o era fata, un término muy gallego con connotaciones de retraso mental; así que, por respeto a ella y por el cariño inmenso que siempre le he tenido, haré referencia a ella como por entonces lo hacía). (Foto D.P.: Carl Bergen)
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    Un día de mi temprana niñez Dora apareció con un paquete envuelto en papel de periódico que contenía una sartén, un cazo y una cacerola; todo a la mediada de mis, más o menos, 5 o 6 añitos. Aquellos utensilios fueron ciertamente uno de los regalos más valiosos que nadie me hizo nunca. Como yo todavía no alcanzaba la entonces llamada "cocina económica", me puso un pequeño taburete para llegar a los fogones, y así inicié una aventura que ha durado más de seis décadas hasta la presenta. Hoy podría parecer que mi muchacha, prácticamente analfabeta pero listísima (estoy segura que con un coeficiente de inteligencia emocional mucho más alto que la mayoría de los políticos actuales), no usaba aquella actividad como un acto lúdico, (hoy los pedagogos la hubiesen concebido como tal), pero nada más lejos de la realidad, en aquel tiempo las cosas se hacían para prepararnos de cara al "día de mañana", un mañana incierto y, a veces, un tanto aterrador. Mi madre, entre sus miles de chascarrillos, solía decir: "Tenéis que aprenderlo todo por si el día de mañana lo necesitáis y, si no, os será útil para saberlo mandar". Claramente el mensaje subyacente era: "Si os casáis bien, no tendréis que hacerlo, pero os será útil para mandarlo con la autoridad que da el conocimiento".


    Mi queridísima Dora empezó por donde había que empezar en la cocina, enseñándome a encender la lumbre, ya que aquello no iba a ser en absoluto una simulación ni un juego, sino una faena real. Así que me puso a la tarea de prender un buen fuego. En primer lugar, se preparaba el tiro adecuado, que era una tapa vertical con un pequeño pomo dorado tan reluciente como si fuera de oro (por supuesto, "como los chorros de oro" que era como mi madre mantenía la casa, lo que yo siempre consideró otra de las grandes inutilidades de nuestra forma de vida. Este regulador se abría según la necesidad del fuego, es decir, según se requiriese un fuego suave o fuerte; y, a continuación, se extraían dos arandelas de uno de los fogones, para que se pudiera introducir la primera llama, para lo que se utilizaba un papel de periódico que se prendía con una cerilla y enseguida hacía lo mismo con unas piñas abiertas, que una vez encendidas se metían en el fogón, donde brillaban y chisporroteaban, con un exquisito olor a pino fresco. Posteriormente se iban introduciendo también piñas cerradas para que se afianzara el fuego, y alrededor de una hora más tarde se echaba el carbón para que la fogata se convirtiera en brasas y con ello el calor se mantuviera durante casi toda la mañana.


    Estoy segura de que hoy en día, si una madre pusiera a su hija de cinco años en tamaño peligro, la denunciarían de inmediato, pero entonces el peligro estaba en otras cosas. Yo jamás me quemé y muy pronto encendía el fuego con gran soltura y destreza. La conquista del fuego sin duda fue uno de los grandes descubrimientos de la humanidad, y creo que para mí, como para el hombre primitivo, tal proeza me hacía sentirme una auténtica heroína. Después de dicha faena, aprender a cocinar ya era "coser y cantar". A mí no me enseñaron a cocinar con un criterio de dificultad gradual sino de acuerdo con mis gustos favoritos, que eran sin duda la tortilla de patata y las croquetas. Algún día hablaré de la tortilla, pero por el momento me limitaré a las croquetas, o más precisamente a la bechamel.


    Las croquetas les gustan de manera especial a los niños; y cada día son más apreciadas por los adultos, ya que son por excelencia un plato entrañablemente casero; pero a pesar de su extraordinaria popularidad no son fáciles hacer y cada día resulta más difícil encontrar buenas croquetas, o mejor dicho croquetas “exquisitas”, que es lo que se hacía en mi casa. En mi niñez nos encantaba comerlas frías sobre todo en el cine, cogidas con las manos pringosas de una fiambrera, y acompañadas de una gaseosa, cuya botella quedaba totalmente churretosa -y eso era parte del encanto-, sobre todo las merendábamos cuando las películas eran tan largas como Los Diez Mandamientos o Benhur. ¡Qué gozada! También las recuerdo como un gran manjar cuando las tomábamos en la playa después de aquellos baños gélidos de las aguas del Cantábrico que, sin embargo, siempre nos parecían cortos. Como en las playas del Cantábrico siempre hacía frío al atardecer, se acompañaban de un chocolate bien caliente, cocido en una improvisada lumbre de piedras y palos, que cogíamos de los frondosos alrededores; y que bebíamos caliente casi cuando anochecía y la humedad empezaba a calarnos los huesos.


    Mi historia con las croquetas empezó con la bechamel, y una vez dominada esta salsa, su preparación estaba chupada. Pero como a mí lo que verdaderamente me gustaba era esa salsa, mi muchacha decidió que primero aprendería a preparar los huevos escalfados en la bechamel (dudo que mi querida muchacha supiera que esta preparación eran la base de los famosos “huevos a la florentina”),  para posteriormente, ya con unos seis años, aprendí a hacer las croquetas de jamón, que fueron las primeras, porque su picadillo se agregaba directamente a la bechamel y no había que hacer sofrito de ninguna clase. Y mi aventura con este plato ha durado seis décadas; a estas alturas de mi vida he hecho miles de croquetas, yo diría que millones, las hago de 50 en 50, e incluso las he hecho de 100 en 100, y siempre tengo congeladas croquetas de diferentes clases. Cuando un día en el mercado de San Miguel de la C/ Mayor de Madrid vi un puestecito en que una pareja las vendía a 1,50 euros unidad y tenían una enorme cola, la primera idea que me pasó por mi cabeza fue el dinero que, sin darme cuenta, había aportado al patrimonio familiar, y hasta contemplé la idea de asociarme con aquella pareja.


    Personalmente soy muy aficionada a la bechamel, pero no para cualquier cosa, como la cocina posmoderna gusta de abusar. Según el maestro Cunqueiro en La cocina cristiana de Occidente (Tusquets, 1981): "la bechamel es una salsa honesta, prudente, mansa y paciente", a diferencia de la mayonesa o mahonesa, que es, según el mismo autor una "salsa fuerte, militar y católica", que incluso tiene indulgencia de los arzobispos de Tolosa y que no es una salsa segundona como la bechamel; la mayonesa está destinada a codearse y "batirse con sus iguales": la langosta, el langostino, el salmón y el mero.


    La leyenda relata que el origen primigenio de las croquetas se atribuye a los romanos aunque su preparación no la hacían con harina; la primera documentación tal como hoy las conocemos aparece en 1651, en el libro El cocinero francés del chef François Pierre de La Varenne, y proviene del reinado de Luis XIV en el siglo XVII, y dicho cocinero parece que es el que acuña el término de “croquetas”, al que se refiere como una preparación de bechamel que se hace con leche y los sobrantes de la cena, y que luego se fríe en porciones, aunque las que le servían al Rey Sol no estaban hechas precisamente de restos. Sin embargo,  existe una segunda versión posterior que le da la autoría al gran cocinero Marie-Antoine Carême en torno a 1817, a las que presenta con el nombre de “croquettes à la royal”, y las sirve por primera vez en un banquete donde se iba a agasajar al Príncipe Consorte de Inglaterra y al Gran Archiduque Nicolás de Rusia.


    Su aparición en España es posterior, aunque una gran mayoría de españoles hemos vivido con la falsa pretensión de que era una receta españolísima. Sin embargo, el primer testimonio escrito que surge en España es de 1867, en el libro de Guillermo Moyano El cocinero español y la perfecta cocinera, donde ya se presentan las croquetas de bacalao, pescado, y carne de una forma muy similar a las actuales.


    Yo soy una entusiasta de las entrañables croquetas y las hago de todo y como la escritora Emilia Pardo Bazón dice en La cocina española antigua (1913) pienso que “las croquetitas son exquisitas y se deshacen en la boca, de tan blandas y suaves que están” (Pardo Bazán, 1913).


    Las recetas de las croquetas aparecen en dos volúmenes de esta colección (La cocina como terapia). El volumen 2, Recetas para la Navidad y otras fiestas, os ofrece la elaboración de unas croquetas suntuosas: las de jamón, boletus y gambas. Y esta cuarta monografía de La cocina popular (1ª Parte) repita la receta de las croquetas de jamón y las de gambas, no sólo porque son de las más exquisitas sino porque en ellas se explica con esmerado cuidado la elaboración de la bechamel, base y fundamento de todas las croquetas; así como la detallada preparación de las croquetas mediante un sofrito de cebolla; asimismo en este presente volumen también incluyo croquetas muy  populares y tradicionales como las pollo o carne de cocido, bacalao y otras creaciones más modernas como las de queso de cabra con mermelada de cebolla caramelizada.


    Según su elaboración, la autora las subdivide en dos grandes grupos: las que se hacen de mantequilla, harina y leche (como las de jamón, chorizo y morcilla, y cualquier ingrediente que no necesita cocción) y las que se preparan mediante un sofrito de aceite y cebolla frita, en donde se cuece el ingrediente principal con la harina y la leche como las de gambas, bacalao, merluza, pollo, cocido, salmón, boletus, y un largo y variopinto etcétera (las de lacón con grelos, tres sardinas que quedaron de la noche anterior, o algún sobrante del producto más inusitado). Por tanto, no es extraño que las croquetas sean la comida paradigmática de la escuela de “economía de guerra” o “economía de crisis” en la cocina.


    Hacer buenas croquetas es algo fácil o difícil, según se vea. Su elaboración requiere un alto grado de paciencia (tiempo, esfuerzo y concentración), que fuguillas como yo tuvieron que desarrollar para conseguir el éxito de esta receta. Decididamente, la paciencia que he empleado a lo largo de mis ya varias décadas de preparación de estos fritos, me ha entrenado para abordar problemas de toda índole, que han requerido paciencia y constancia. Por tanto, y como podéis imaginar, tengo mucho que agradecer a las croquetas.


    Quizá en la explicación de las croquetas voy a ser un poco prolija (en menos fino, “pesada”), porque si queréis aprender a hacer buenas croquetas, tenéis que conseguir una buena fundamentación culinaria, que esencialmente consiste en dominar el arte de la bechamel, que trataré de abordar de la manera más didáctica posible. Y puesto que para cualquier croqueta lo importante es hacer una buena bechamel, empezaremos por esta salsa, la pieza angular de unas buenas croquetas.


    

  


  
    
 

     


    Formula ideal para hacer la bechamel para las croquetas: Consejos y trucos


    INGREDIENTES:


    a) La originaria formulación francesa de la bechamel consiste en: un roux (“bolo”, o mezcla de harina y mantequilla en las mismas proporciones) + leche entera + sal (+ opcional nuez moscada) + cocción de 30 minutos a base de remover y agregar la leche paulatinamente = BECHAMEL PERFECTA.


    b) Formula ejemplificada con cantidades: 60 g. de harina + 60 de mantequilla (siempre la misma proporción de estos dos ingredientes= ROUX) + 800 ml. o 1.000 ml. de leche + 30 minutos de cocción, sal, pimienta o nuez moscada. A la operación de mezclar la harina y mantequilla o aceite para que se amalgamen estos ingredientes bien, los franceses llaman roux, rulo o bolo.


    ELABORACIÓN:


    La bechamel es muy fácil de preparar, pero tiene dos requisitos que hay que cumplir: a) La cantidad de mantequilla o aceite debe ser más o menos similar a la de la harina, porque la grasa hace que se amalgame la masa y resulte fina, sin los temidos grumos. b) La mezcla debe estar muy cocida, para eso hay que ir agregando y removiéndole la leche de poquito a poquito agregando cacillos de leche hasta que se vaya consumiendo, y de paso la mezcla se vaya espesando (30 minutos). Empezamos con las cantidades del ejemplo anterior:


    1. Ponéis la mantequilla en la sartén y cuando se disuelve, le agregáis la harina fuera del fuego, y lo mezcláis bien para instantáneamente remover en el fuego. ¡Cuidado de que ni la mantequilla ni la harina se tuesten porque se oscurecerían!:


    [image: big_29198555_0_500-375]


    [image: ]


    2. Ya bien amalgamado con el calor de un fuego bastante fuerte, tostamos bien la harina con la grasa, y al principio, tendrá la apariencia que veis en la foto, como de una pasta burbujeante y espesa de harina y grasa (aceite o mantequilla y ¡cuidado! porque la mantequilla se quema enseguida!):


    [image: ]


    3. A continuación, vamos a hacer el famoso roux francés, que se formar cuando removiendo la mantequilla con la harina la mezcla se espesa de tal manera que se converte en un mejunje sólido como si fuera un roux, o bolo a que contribuirá a que la bechamel, una vez que la harina se amalgama bien con la mantequilla (o aceite), quede cremosa, fina y sin grumos cuando termine todo el proceso. Realmente no hace falta que la espeséis hasta formar el roux, que para los franceses es garantía de que habéis tostado la harina bien, sino que en cuanto veáis que la masa se ha espesado es señal de que ya podéis empezar a verter la leche a cacillos, removiendo la pasta sin parar):


    [image: ]


    4. A partir de aquí, empezáis a agregar la leche a poquitos (cacillos de leche); yo siempre la echo a temperatura ambiente, aunque algunos la prefieren caliente; yo creo que con la lecha a temperatura ambiente se evitan más los grumos, el gran terror de la bechamel. Al principio mezclar el bollo (o roux) con los cacillos de leche cuesta un poco y tendrá una apariencia muy grumosa, pero conforme vais removiendo y cociendo, la mezcla se va amalgamando y poniéndose cada vez más lisa y fina:


    [image: ]
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    5. No os asustéis por los grumos que puedan aparecer, son consustanciales a la bechamel, pero se irán deshaciendo conforme removéis y agregáis la leche y finalmente desaparecerán (y si no lo hicieran por razones, a veces inexplicables, o porque las meigas están “laricando”, no os preocupéis y meterle el brazo de la minipimer) que la dejará totalmente lisa. Esta operación os llevará en total una media hora:


    [image: big_34902201_0_500-375]


    6. Seguís con el mismo proceso de agregar leche a poquitos hasta que hayáis añadido toda la cantidad, proceso, que repito tardará unos 30 minutos, pero no os olvidéis de que la bechamel debe estar hirviendo todo el rato, de forma suave. Pasado este tiempo, ya le podéis agregar la sal y la nuez moscada, a gusto. (Siempre se aconseja probar tantas veces como haga falta):


    [image: ]


    Se dice que la bechamel está lista cuando la masa se despega de la sartén, pero eso no siempre es cierto, porque a veces se despega y todavía no está bien cocida. La clave está en que tiene que haber absorbido toda la leche, a la vez que se despega de la sartén con facilidad. Y ahí tenéis la bechamel cocida, fina, cremosa y lista para hacer croquetas ¡Uno entiendo a los bretones cuando ponían bechamel en absolutamente cualquier plato!


    [image: ]


    Bechamel para gratinados y otras preparaciones


    La bechamel se puede hacer espesa para croquetas y ligera como salsa para gratinados o para acompañar verduras, pastas, pescados, etc.; la diferencia estará en la diferente textura, la primera es ligera y la segunda densa y suculenta, y por tanto, si la queréis espesar para croquetas debéis dejarla hasta que el líquido se evapore del todo y la contextura casi no se deslice con la cuchara boca abaja; si por el contrario, queréis una salsa ligera y aterciopela le volcáis casi al final media taza de leche. Así pues, la bechamel ligera no tiene ninguna técnica distinta, es la bechamel como para croquetas, pero con un cacillo o dos más de lecha hasta que se convierta en una pasta más fluida y ligera:


    [image: ]


    Si después de esta técnica, los grumos se mantuvieran (a veces por razones inexplicables, harina, cocción, etc.) un truco muy efectivo es pasarle el brazo de la minipimer. ¡No pasa nada! Y si os saliese demasiado líquida, también podéis añadir al final una mezcla de leche y maicena (una cucharada de harina y una de maicena bien disueltas en cuarta taza de leche) y la incorporáis a la bechamel y seguís removiendo hasta que coja el cuerpo deseado. Es otro procedimiento infalible.


    Consejos infalibles para hacer buenas croquetas


    1. Como ya he apuntado antes, las croquetas deben llevar la misma cantidad de harina que de grasa (mantequilla o aceite), pero en mi receta la cantidad de leche es algo mayor que en la francesal: yo pongo 60x60 g. x 1 litro de leche (mantequilla/harina/leche), mientras que en la receta francesa la proporción es: 100x100x1 l. de leche). Creo que éste es el truco de que mi bechamel sea tan fina y exquisita.


    2. Importantísimo es cocer o tostar primero bien la harina con la mantequilla o en el sofrito de aceite para que las croquetas no sepan a engrudo (esto es el procedimiento del ya mencionado roux o bolo), para lo cual debéis cocer bien la mantequilla con la harina durantes 2 o 3 minutos. Otro consejo es cocer la pasta no menos de 30 minutos hasta que se despegue y haya absorbido toda la leche, pero el despegado no es siempre señal de estar bien cocida, a menos que se haya tragado la leche por completo.


    3. Aparte de las croquetas de jamón y otros ingredientes que no necesitan cocción, la mayoría de croquetas llevan un sofrito de aceite con cebolla o cebolleta muy picadita, en donde se les incorpora la harina y se tuesta como en las anteriores y, a continuación, se agregan los ingredientes que pueden ser gambas, langostinos, boletos, bacalao, etc.) y a partir de aquí se va incorporando la leche en pequeñas cantidades y removeis hasta que se espese bien la pasta.


    4. El rebozado de las croquetas debe ser lo menos grueso posible. Por eso, es muy útil usar la manga para hacer croquetas, que os presento en esta sección, porque facilita mucho el rebozado. El quid del asunto es que la masa tiene que estar completamente fría antes de meterla en la manga, de lo contrario la masa se desparrama y no sale con la forma del churro típico de las croquetas (por eso, mucha gente que la ha utilizado tiene una mala opinión de esta manga). Para mí, es muy útil porque ahorra tiempo y esfuerzo y en la cocina esto es oro. (Vale algo así como 7 euros).


    5. Si por razones que desconozco, le salen grumos a la bechamel tanto para croquetas como para gratinar, no os apuréis, le pasáis el brazo de la minipimer y cocéis un poco más y continuáis con el resto de los pasos. Los grumos les salen a las mejores cocineras, a veces por razones extrañas (harina, tipo de leche, temperatura de la cocina, etc.). No tiene gran importancia ya que ¡la minipimer hace milagros!


    6. Las croquetas que llevan ingredientes crudos como las de jamón o chrorizo se suelen hacer siempre de mantequilla porque sólo requieren una bechamel espesa pero muy cremosa. Las croquetas donde el ingrediente principal está crudo debe cocerse en el sofrito para intensificar el sabor de la bechamel, por ejemplo las croquetas de gambas o bacalao, requieren un sofrito de aceite en donde se pocha la cebolla, cortadita muy fina y enseguida se agrega el ingrediente principal para pasarlo por el aceite y, a continuación, la harina; o tambiés se puede sofreír primero la harina y luego el ingredinte principal.  Finalmente, se irá vertiendo la leche a poquitos hasta que se convierta en una mezcla compacta pero muy cremosa. La cantidad de aceite será equivalente al volumen de harina.


    7. Si tenéis la thermomix, hacéis esto mismo en la máquina, que es un aparato maravilloso, que yo no uso, pero creo que el secreto es elaborar las recetas al modo español y no alemán, como ocurre si seguís su recetario. Yo pienso que si las hacéis con esta máquina podréis ahorraros el cansancio de estar revolviendo sin parar, pero l abechamel no sale tan excelente.


    8. Las croquetas congelan muy bien, teniendo en cuenta las siguientes precauciones a) Antes de meterlas en las cajas, debéis dejarlas secar bien para que luego no se rompan cuando se descongelen y se frían. b) Lo mismo hacéis cuando las descongeléis, porque suelen estar un poco húmedas y necesitan secarse a temperatura ambiente antes de freírlas. c) Conviene colocarlas bien en las cajas cubiertas con un papel de cocina antes de cerrarlas, y no os olvidéis de etiquelarlas para luego saber de qué son.


    Hoy empezaremos por las croquetas de jamón, porque así mataremos dos pájaros de un tiro: pondremos en práctica la bechamel y luego preparemos las croquetas, que se hacen con mantequilla, no con aceite, porque el jamón esta crudo y le aportará el gusto a la bechamel cuando lo removes con la bechamel durante unos minutos. La gran diferencia de las croquetas de jamón y otros ingredientes (chorizo o morcilla) es que llevan mantequilla, harina y jamón picadito o chorizo, o morcilla picadita, mientras que en el resto la harina se tuesta en el sofrito de aceite y cebolla muy picada.


    Voy a mostraros en esta sección 4 tipos de croquetas: 1. Las de jamón, que aunque ya las tenéis en el vol. 2, Recetas para la Navidad y otras fiestas), retomo en este volumen, porque es la receta donde me centro muy detenidamente en la elaboración de la bechamel (no olvidéis que estas croquetas no llevan sofrito de cebolla). 2. Croquetas de pescado crudo, como las populares de bacalao, y mis favoritas que son las de gambas, hechas con un sofrito. 3. Croquetas de carne, con un sofrito de cebolla y restos del cocido o de pollo desmenuzado, o de cualquier otra carne (sea crudo, guisado o cocido). 4. Finalmente, os ofrezco una variedad más novedosa y posmoderna, las de queso de rulo de cabra con mermelada de cebolla roja, que son una exquisitez, aunque mis predilectas son las de boletus, presentadas en el vol. 2.,  Recetas para la Navidad y otras fiestas.


    

  


  
    
 

    1. Croquetas de jamón: Mis primeras croquetas


    Personalmente creo que pocos platos hacen una comida más hogareña que unas buenas croquetas. No sé qué tienen las croquetas que nos trasladan de inmediato al hogar de nuestros mejores tiempos de antaño; quizá es un plato especial por lo sabroso y lo amistoso que es; por otro parte, como picoteo o entremés, hace que cualquier comida empiece con buenas vibraciones. A mí me encanta servir unas croquetas pequeñitas de entrante, que desaparecerán de momento, y os confieso que cuando las dejo listas y congeladas, tengo la sensación de tener una buena comida resuelta.


    INGREDIENTES:


    Podrían hacerse unas 50 croquetas.


    -100 g. harina (o 60 g. para una cantidad menor)


    -100 g. mantequilla (o 60 g. para una cantidad menor)


    -1 l. y 1/2 de leche fresca, o 1 l. de leche


    -250 g. buen jamón o 350 g.


    -1 cdta. de sal (cuidado con la sal si el jamón está muy salado no tendréis que ponerle nada)


    -1 cdta. de nuez moscada rallada o media de nuez en polvo, según gusto (desgraciadamente en mi casa el sabor de la nuez moscada no el favorito)


    Fijaros en la cantidad de los ingredientes porque he hecho diferentes medidas para cada clase de croquetas.


    Observaciones sobre los ingredientes:


    -Las croquetas se elaboran con harina o maicena, o una mezcla de ambas. A mí me gusta más hacerlas con sólo harina, porque salen con un sabor más natural, pero si preferís maicena tampoco pasa nada; lo único es que necesitan un tercio menos de maicena que de harina, porque es muy espesante.


    -Con la leche pasa algo parecido, se pueden elaborar con todo tipo de leches (fresca, desnatada, semidesnatada o entera pasteurizada). Lo único que debéis tener en cuenta es que con las semi y las desnatadas, tendréis que poner un poco más de harina para que cojan el punto de espesor. Todo dependerá de si tenéis algún régimen especial. Creo que para las croquetas la mejor es la leche fresca entera, pero si sólo tenéis a mano la pasteurizada podría servir.


    -Con relación a si mantequilla o tulipán, yo prefiero la primera porque da mejor gusto y además es más sana.


    -Podéis echarle 250 g. o 300 g. de jamón triturado en picadora o a tijera; yo las hago bien cargadas de jamón, cortado a tijera, porque me gusta notar los trocitos, pero si tenéis niños quizá triturarlo es mejor; en ese caso, tened cuidado de que el jamón no se haga una pasta. (También está el problema del tiempo, que es tan importante, ya que usar la picadora ahorra al menos 10 minutos). El jamón debe ser bueno, pero no hace falta que compréis un ibérico. Yo os aconsejaría comprar una punta de buen jamón y hacer lonchas muy finas y luego cortarlas en cuadraditos, para picarlo no se necesita un jamón de Joselito, aunque la calidad también cuenta en el resultado final.


    -Aunque la nuez moscada es un ingrediente que va muy bien con la bechamel; yo creo que en las croquetas de jamón enturbia el sabor. Podéis comprar la nuez en polvo o en un botecito con una nuez dentro, que rallaréis muy finita, pero necesitáis un rallador especial para especias (sale más gustosa que la comprada en polvo).


    ELABORACIÓN:


    1. Tened a mano los ingredientes para cuando los vayas necesitando. Yo creo que hacer croquetas lleva un cierto tiempo y por eso es mejor hacerlas de 50 en 50, ya que el tiempo de cocción es casi el mismo. Por tanto, he calculado una cantidad grande para luego congelarlas y tener para varias veces:


    [image: croquetas de jamón bodegón]


    2. Ponéis la mantequilla en una sartén grande a un fuego suave (temperatura 3 o 4 de vitrocerámica, de un máximo de 9) porque vamos a hacer muchas croquetas. Cuidado con el fuego fuerte porque la mantequilla se quema enseguida y se pone de color chocolate, así que no dejéis de vigilar hasta que se derrita:


    [image: caldo gallego completo 175 - copia - copia - copia]


    3. Una vez derretida la mantequilla, incorporáis la harina y la mezcláis fuera del fuego hasta que está bien aglutinada y ya podéis empezar a remover en el fuego, sin parar y de forma rápida, durante unos 5 minutos, y de inmediato subís la temperatura a un fuego un poco más que medio (6 o 7 de vitro) y se formará el famoso roux francés, que consiste en una masa muy espesa, casi como una pelota, de ahí el término roux, que contribuirá a que la bechamel, una vez que la harina se amalgama bien con la mantequilla (o aceite) y ya se le empiece a incorporar la leche quede cremosa, fina y sin grumos cuando termine todo el proceso. Realmente no hace falta que la espeséis hasta formar el roux, que para los franceses es garantía de que habéis tostado la harina bien, sino que en cuanto veáis que la masa se ha espesado es señal de que ya podéis empezar a verter la leche a cacillos, removiendo la pasta sin parar):


    [image: caldo gallego completo 180 - copia]


    4. A partir de aquí, empezáis a agregar la leche a poquitos; yo siempre la echo a temperatura ambiente, aunque algunos buenos cocineros la prefieren caliente; yo creo que con la lecha a temperatura ambiente se evitan los grumos, el gran terror de la bechamel. Al principio mezclar la pasta tan espesa con la leche cuesta un poco y tendrá una apariencia muy grumosa, pero conforme vais removiendo y añadiendo cacillos de leche, la mezcla se amalgamando y haciéndose más lisa:


    [image: ]


    5. Seguís añadiendo leche y si la grasa es equivalente a la harina, pronto desharéis los grumos a base de remover y se convertirá en una pasta fina pero compacta. Éste es el secreto de evitar los grumos en la bechamel. Si ponéis poca grasa se hace un emplastado que no hay quien lo arregle. Si te pasas de aceite o mantequilla tampoco salen bien porque resultan muy grasientas:


    [image: big_34902201_0_500-375]


    6. Continuáis agregando leche hasta que os quedan los últimos 200 mililitros. No es cierto que las croquetas estén cuando se despegan. Si observáis el segundo vertido de leche en la masa, ésta ya se ha despegado y sin embargo, esto no significa que ya esté hecha, ya que necesitarán absorber la última gota de leche para que estén bien cocidas, finas y cremosas:
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    7. Pasados unos 15 o 20 minutos, cuando la bechamel está ya muy aglutinada y densa podéis echar el jamón picado, mezclarlo bien y seguir removiendo (no es conveniente agregarlo desde el principio para que no salga secarrón e insípido sino jugoso):


    [image: DSCN0968]


    8. Cuando el jamón ya ha soltado todo el sabor (5 o 6 minutos), probáis la masa, porque quizá necesite un poco más de sal -a no ser que el jamón esté muy salado-. La masa estará lista cuando veáis que le cuesta deslizarse por la cuchara y al caer hace montoncitos bien compactos:


    [image: DSCN0969]


    [image: DSCN0973]


    Finalmente, ponéis la masa a enfriar en la misma sartén y cuando esté fría, la vais introduciendo en la manga para moldear las croquetas. Yo que soy enemiga de artilugios nuevos, tengo que confesar que esta manga para dar forma a las croquetas (que se vende ya en todas las ferreterías) es de gran utilidad y os ahorrará mucho tiempo. El secreto para su buen uso es meter la masa en la manga cuando esté totalmente fría, de otra manera se desparrama toda y las croquetas no cogen esa forma tan homogénea y simétrica. (Hay otra máquina de la marca Tupperware, también para hacer croquetas que es maravillosa, (aunque es mucho más cara, unos 30 EU €), pero yo estoy ya tan acostumbrada a mi manga rudimentaria que no tengo intención de cambiarla. Os voy a enseñar a utilizar esta manga.


    Preparación de la manga


    9. Preparáis la manga cortando el remate inferior, que viene cerrado, y le colocáis la boquilla de tal manera que el plástico de la bolsa quede más o menos en el centro de la boquilla para que se ajuste bien:


    [image: DSCN0976]
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    10. Vais llenando la manga con la masa (la masa, aunque compacta, estará muy cremosa porque lleva mucha leche, y al freírlas se pondrán todavía más), y apretáis de arriba hacia abajo para introducir la mayor cantidad posible, y luego estrujáis hacia la parte superior hacia abajo para que salga el churro, que vais colocando en una fuente espolvoreada de harina; y seguidamente cortáis el churro o cilindro en trozos semejantes de tamaño, con un cuchillo enharinado, y ya podéis hacer las croquetas sin tener que darles forma y moldearlas con harina:


    [image: DSCN0979]


    11. Ahora ya podéis pasarlas por huevo y pan rallado, sin apenas manipular la masa, simplemente introduciendo los cilindros del tamaño que más os gusten en el huevo batido, y manipulándolas con una cuchara los vais rebozando en pan rallado. ¡Cuidado con el pan rallado que debe estar fresco!:


    [image: DSCN0985]


    12. Si queréis hacerlas sin esta manga, les dais forma con un poco de harina primero y luego las pasáis por huevo y pan rallado, pero si las hacéis con la manga, la ventaja es que evitáis la harina y el rebozado saldrá menos grueso:


    [image: DSCN0990]


    13. Freírlas en aceite abundante y muy caliente, a ser posible en freidora porque quedan mucho mejor. ¡Et voilá, aquí están las exquisitas y maravillosas croquetas!


    

  


  
    
 

    2. Croquetas de sobrantes de pollo o de carne cocida, asada o guisada


    Hacer croquetas con sobras de cualquier cosa ha sido una de las grandes utilidades de las croquetas en la cocina, ya que además de contribuir a la economía del ahorro, también promueven la ecología y el reciclaje de alimentos, combatiendo así el escandaloso despilfarro de comida que se genera en el mundo occidental. Por eso, una de las croquetas más populares son las de sobrantes de carne guisado (pollo, ternera, cerdo, etc.) o las de restos de las carnes del cocido o de cualquier otro cosa (pescado, verdura, etc.); y ciertamente este tipo de croqueras es el más barato; y se hacen con un sofrito de cebolla pochada a la que se le añade los restos de cualquier cosa:


     


    [image: 26371757]


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Las cantidades que os presento son opcionales, pues van a depender de la cantidad del sobrante que tengáis, que habrá que promediarlo con las cantidades de los otros ingredientes (harina, aceite y cebolla) según los valores establecidos anteriormente. En general, las proporciones son: una parte de carne por otra similar de harina y otra de grasa (mantequilla o aceite);  y el método consiste en hacer primero un sofrito de cebolla, donde marear la carne, y después tostar la harina en ese sofrito (o hacerlo al revés, en este caso el orden de factores no altera el producto). Estas croquetas son de restos de pollo guisado, pero las podéis hacer igualmente con restos de carne del cocido (pollo, jamón, carne de ternera, etc.) o sobrantes de cualquier pescado al horno. Estas croquetas son muy populares porque los restos de cualquier cosa, sea carne o pescado, hacen estupendas croquetas y de paso aprovecháis todo lo aprovechable y contribuís a la ecología en la cocina. Pero hoy les toca el turno a los restos del pollo, en este caso guisado, que no necesitan sofrito porque la harina irá amlgamada y tostada en la propia salsa del guiso o en 2 o 3 cucharadas de aceite y media taza de caldo de puchero.


    Los ingredientes que os pongo son para restos de pollo que tienen caldo del guiso. Si fueran completamente secos tendréis que hacer el sofrito de cebolla y a ser posible agregarles caldo casero o industrial:


    -3 cdas. (60 g.) repletas de harina


    -restos de pollo o carne guisada (250 g. o más), que partís muy finamente, a mí no me gusta que la carne esté totalmente triturada o hecha puré


    -3 cdas. de salsa que haya sobrado del guisado (más o menos como el volumen de los 60 g. de mantequilla)


    -1 l. de leche


    -un cubito de caldo de pollo


    -una ctda. de sal


    -nuez moscada, a gusto


     


    Si las croquetas son de pollo o carne cocida o una mezcla y no contáis con ninguna salsa, debéis hacer el sofrito, donde tostáis la harina y más tarde le incorporais una taza de caldo de puchero que les dará un gusto estupendo


     


    En el caso de hacer el sofrito, las medidas serían:


    -1 cebolla o cebolleta fina pochada


    -4 cdas. de aceite virgen


    -3/4 de leche y un cuarto de caldo de puchero o cualquier salsa


    -60 g. de harina


    -los restos que tengáis (de 250 g. a 500 g.)


     


    Elaboración de croquetas de restos de pollo guisado


    1. Ahí tenéis el pollo guisado, que ha sido desmenuzado, pero no triturado, y que he mareado bien con la salsa sobrante de este guisado. Este es el secreto de las croquetas, el tostar la harina en la salsa (o en el aceite o en la mantequilla):


    [image: DSCN2122]


    2. A continuación, le echáis la harina, lo mezcláis todo bien y lo removéis hasta que quede tan espesa que equivalga al roux francés: Si veis que tienen poco líquido le agregáis 1 o 2 cucharadas de aceite o la misma cantidad de caldo de puchero:


    [image: DSCN2124]


    3. Ahora ya ee vais agregando la leche y cociendo poco a poco, a un fuego medio, pero sin dejar de hervir hasta que vertiendo poco a poco con el litro, la masa se vaya aglutinando:


    [image: DSCN2127]


    4. Conforme añadís la leche, la mezcolanza se va espesando primero y después de removerlo y trabajarlo durante una media hora ya estarán muy bien cocida y la carne se aglutinará con la harina y la leche, formando una mixtura espesa y compacta:


    [image: DSCN2128]


    5. Una vez hayáis agregado toda leche y el caldo (o cubito) se convertirá en una masa que empezará a separarse de las paredes de la sartén:


    [image: big_26396029_0_500-375]


    6. Fíjate cómo está ahora de despegada, lo que indica que ya está bien cocida y, a la vez, estará muy cremosa:


    [image: DSCN2146]


    7. Como en las demás croquetas, dejáis la pasta a enfriar y os olvidáis. Finalmente, llenáis la manga, como hicimos con las demás croquetas (ver Croquetas de jamón en este mismo volumen, y hacéis lo churros,  también podéis moldear manualmente):


    [image: DSCN2235]


    8. Para rebozarlas, las pasáis por huevo y pan rallado y les dais una bonita forma: a continuación, las guardáis en las cajitas con sus etiquetas, para congelarlas o comer de inmediato:


    [image: big_26398107_0_300-306]


    [image: DSCN1009]


    9. Ahí tenéis las riquísimas “croquetitas” que diría Doña Emilia Pardo Bazán, sabrosas donde las haya, y que siempre nos reconfortan y nos hacen sentir el calor del hogar:


    [image: big_26398533_0_400-274]


    

  


  
    
 

    3. Croquetas de bacalao alargadas y redondas


    Las croquetas de bacalao son uno de los mejores legados de nuestro patrimonio cuaresmal. Eran las típicas de la Cuaresma, sobre todo en los años 50 y 60, pero no sé por qué razón desaparecieron durante largo tiempo, por lo que hoy casi las consideramos una receta vintage. Sin embargo, tanto en la casa de mi madre como en la mía, no las hemos dejado de hacer nunca, ya que la mezcla de bacalao, cebolleta, perejil y leche nos parece un gran acierto, de tal manera que cuando se empezaron a recuperar no ha mucho tiempo, nosotros no habíamos echado de menos su ausencia. Estas recetas son además muy baratas porque con un bacalao desmigado o sobras de las partes menos nobles del bacalao conseguís una bechamel riquísima a un coste ridículo (aunque quizá las croquetas de “crisis” por excelencia son las de salmón, porque el sabor fuerte de este pescado os permite hacer con 100 g. de salmón hasta 50 croquetas). Hoy os animo a preparar las riquísimas croquetas de bacalao, porque disfrutaréis de la verdadera calidez hogareña, que no debe faltar nunca en nuestras mesas.


    [image: big_28294656_0_500-347]


    Las croquetas de bacalao tenían dos peculiaridades: solían llevar perejil muy cortadito en el sofrito, que les daba una apariencia muy diferente a las demás masas; y, en segundo lugar, en mi casa eran las únicas que se moldeaban como si fueran bolitas, lo que suponía una gran novedad para los niños.


    [image: IMG_5012]


    En Galicia era muy típico hacer las croquetas de bacalao pequeñas y redondas, que recordaban a los buñuelos de bacalao, tan celebrados en la Cuaresma. Yo las recuerdo como una maravilla de sabor, quizá porque a su textura y cremosidad se unía la novedad de la forma redondeada. Hacía años que no las veía y este verano, paseándome por los diferentes puestos del mercado de abastos de Santiago me encontré con una delicatesen de bacalao, que además de vender todo tipo de bacalao habido y por haber, elaboraba la empanada de maíz de bacalao, los pimientos de piquillo rellenos de bacalao, el bacalao guisado, pero lo que me trajo montones de recuerdos fueron ¡unas croquetas redondas! ¡Dios mío, croquetas redondas, cuánto tiempo! Me entró un no sé qué... porque hacía la friolera de seis décadas que no había degustado cosa tan extraordinaria; el dependiente me insistió en que las probara y así lo hice, creo que son las únicas croquetas compradas que no descarté con un displicente: "¡Engrudo!, ¡engrudo puro!"; todo lo contrario, estaban cremosísimas, rellenas de tanto bacalao que parecía que estabas comiendo bacalao aderezado con bechamel. Ni pronta ni perezosa, compré el bacalao desmigado en la misma tienda, que era buenísimo, un litro de leche fresca, y en cuanto llegué a casa, solté lo que llevaba y me puse a hacerlas. Y entonces no sólo recordé las croquetitas redondas sino aquellas situaciones en que mi muchacha Dora decidía moldearlas como “collejas” bolitas (el adjetivo granadino “collejo” es una palabra que me encanta y significa “monería), para convertirlas en un acontecimiento especial en nuestras vidas. Por ejemplo, solía hacerlas así cuando las llevábamos en una fiambrera al cine porque la peli era muy larga y así nos servían de merienda cena; películas como Benhur y Los Diez Mandamientos eran ejemplos típicos; otra ocasión singular era la merienda de la playa, en aquellas tardes larguísimas de julio y agosto.


    Por supuesto, estas croquetas no faltaban nunca en uno de los grandes acontecimiento del verano: la excursión en lancha río arriba del Eo, para lo cual salíamos con marea llena, o pleamar, y cuando llegábamos al lugar de la acampada ya había comenzado el agua a bajar, y debíamos esperar 6 horas para que el agua alcanzase de nuevo el máximo nivel para tener calado y poder navegar (para los que no viváis ni el Cantábrico ni en el Atlántico el fenómeno de las mareas os resultará muy extraño y hasta milagroso, pero si habéis leído Tom Sawyer recordaréis cómo Tom o Huck  cuando comprobaban que había dos brazas de calado (o doce pies), es decir, podían navegar y no encallarían,   gritaban; “Mark Twain”, que era el seudónimo que adoptó Samuel Langhorne Clemens, el autor de estas novelas.


    Realmente, aparte de la forma redonda, estas croquetas se hacían como las tradicionales, aunque en mi casa las cargaban de más relleno (400 g. de bacalao en total, en lugar de los 250 g.), lo cual aportaba un sabor intenso y suculento a bacalao. Otra peculiaridad era el añadido de perejil, cuya razón yo creo que era la analogía con los buñuelos de bacalao, en donde el perejil era de obligada visibilidad.


    [image: big_34902274_0_500-403]


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    [image: IMG_4991]


    -100 g. harina


    -2 dl. de aceite de oliva virgen


    -1 l. de leche fresca


    -de 250 a 500 g. de bacalao desalado y desmigado, si son redondas llevarían al menos unos 400 g.


    -media cebolla o cebolleta


    -sal si la necesitaba


    -perejil cortadito


    Elaboración:


    1. Picáis media cebolla o una cebolleta entera en trocitos muy finos y la echáis en la sartén con 1 o 2 dl. de aceite virgen (siempre dependiendo de la cantidad de bacalao). La cebolla debe quedar muy melosa porque encontrar un trozo de cebolla crudo en una croqueta es una profanación:


    [image: IMG_4918]


    2. Ahora agregáis el bacalao también partido en trocitos pequeños y lo revolvéis bien con la cebolla y lo dejáis cocer por lo menos 6 minutos


    [image: big_34902162_0_500-375]


    3.  Y ya bien aglutinado el sofrito con el bacalao, incorporáis la harina para que se tueste bien y no  pasta no resulte un engrudo:


    [image: big_34902168_0_500-375]


    [image: big_34902174_0_500-375]


    4. En cuanto está toda la mezcla bien espesa ya tendréis hecho el roux francés (bolo espeso que se forma con la materia grasa y la harina) y ahora progresivamente vais añadiendo la leche a poquitos para que vaya perdiendo los grumos y haciéndose una pasta más fina y cremosa;:


    [image: ]


    [image: IMG_4999]


    [image: big_34902192_0_500-375]


    5. A base de remover e ir echando la leche a poquitos la mezcla se irá cociendo y perdiendo los grumos, mientras va tomando un aspecto cremoso. Ahora ya podéis echarle el perejil, que le da ese aspecto moteado y único, además de un estupendo sabor, que recuerdan a los deliciosos buñuelos de bacalao de Cuaresma:


    [image: IMG_5002]


    [image: IMG_5005]


    6. Todavía les falta unos 15 minutos para consumir toda la leche y que se terminen de cocer porque si no sabrán a engrudo (sabor que tienen muchas croquetas de los restaurantes y sobre todo las congeladas, que no están bien cocidas), y así continuaréis removiendo hasta terminar el litro de leche y ver una masa compacta pero bien cremosa:


    [image: big_28294626_0_500-375]


    7. Antes de retirar la masa ya densa, le ponéis una cucharadita de aceite de oliva virgen; éste era un toque mágico de mi madre, porque según ella “el bacalao siempre “pide aceite para acentuar su sabor”:


    [image: big_28294549_0_500-375]


    8. Se sabe cuándo están listas cuando empiezan a despegarse de la sartén, pero esto no es totalmente cierto, porque a veces se despegan mucho antes, pero sólo estarán listas cuando hayan absorbido el litro de leche y la masa se despegue de las paredes (foto de abajo):


    [image: big_28294577_0_500-375]


    9. No os olvidéis de que la sartén debe quedar casi limpia como la de la fotografía de abajo, si la masa está bien cocida:


     [image: big_34902261_0_500-375]


    10. Las rebozáis por el proceso que os mostré para las recetas de jamón o de pollo y las podéis moldear de la forma tradicional (yo las rectangulares las hago pequeñas y como entremés) o redondas en pequeñas bolitas:


    [image: DSCN3270]


    11. Si optáis por las redonditas, procedéis de esta manera: Hacéis unos pegotes redondos con la misma manga:


    [image: IMG_5007]


    12. Las pasáis por huevo y pan rallado y les dais una forma redonda más terminada; y a continuación, las guardáis en las cajitas para congelar:


    [image: IMG_5009]


    [image: IMG_5010]


    13. Yo os aconsejaría que las friais en freidora porque su aspecto mejora muchísimo y no tenéis que darles la vuelta; abajo las tenéis abiertas y podréis constatar lo cremosas que están:


    [image: IMG_5011]


    [image: IMG_5015]


    13. Y si las congeláis, siempre en cajitas de usar y tirar, y con sus etiquetas con la clase y el número de unidades:


    [image: big_34902267_0_500-375]


    ¡Y a disfrutar del sabor de lo casero! ¿No son bonitas y "collejas" mis croquetas? ¡No tienen absolutamente nada que ver con esas croquetas que venden en las nuevas croqueterías, que cada unidad vale un congo!:


    [image: big_34902274_0_500-403]


    

  


  
    
 

    4. Croquetas de gambas: Las exquisitas


    Estas croquetas son verdaderamente suntuosas para un día de fiesta. Yo las considero un plato realmente exquisito; sin género de duda, son las más caras porque se deben hacer, a ser posible, con gambas frescas, que no son baratas, aunque podéis utilizar la gamba arrocera pequeña o mediana, perfecta para estas croquetas y con precios más asequibles. Son ciertamente riquísimas, y si las agregáis a cualquier menú multiplicará exponencialmente sus posibilidades de éxito. (Me remito a la Introducción a las croquetas y a las Croquetas de jamón de este volumen para la bechamel y pasos posteriores del rebozado) pero voy a daros una descripción casi completa de ellas, porque presentan peculiaridades, en las que merece la pena detenerse. Estas croquetas no son peccata minuta dentro de la cocina popular española y si seguís mis consejos al pie de la letra podréis adquirir una maestría que os puede hasta abrir puertas para una vida profesional en la cocina. (Foto D.P.: Franz Ykens)


    [image: gambas]


    

  


  
    
 

     


    Receta


    INGREDIENTES:


    [image: ]


    -100 g. harina


    -1 dl. de aceite oliva virgen para el sofrito de cebolla


    -2 cdas. de aceite para freír y machacar las cáscaras


    -media cebolla o cebolleta para el sofrito


    -1 l.  de leche


    -cuarto vaso de agua para añadir a las gambas cuando se fríen y machacan 


    -500 g. de gambas que se quedarán en aproximadamente 250 g.


    -un cubito de caldo de pescado o vegetal


    -una cucharadita de sal


    Elaboración:


    1. Laváis y peláis las gambas, extrayendo las cabezas para utilizarlas más adelante. Estas gambas son un poco grandes y he tenido que partirlas, desgraciadamente ese día no encontré las arroceras, que son las que os recomiendo:


    [image: ]


    2. Con dos o tres cucharadas de aceite de oliva ponéis las cabezas de gambas en una sartén al fuego y las machacáis durante unos minutos hasta que suelten los jugos de las cabezas:


    [image: ]


    3. A continuación, les echáis un cuarto de vaso de agua, un cubito y seguís machacando y removiendo. Éste es el secreto de las croquetas de gambas y lo que les va a dar ese bonito color sonrosado y el exquisito sabor a gamba:


    [image: ]


    4. Pasáis las cabezas por un colador y os quedáis con el caldo:


    [image: ]


    [image: ]


    5. Y ahí tenéis las gambas preparadas para echar en la bechamel:


    [image: caldo gallego completo 008]


    6. Ahora empezáis a hacer la bechamel, picando media cebolla o una cebolleta en trocitos muy finos que sofreís en la sartén con 1 dl. de aceite virgen (para 100 g. de harina). La cebolla debe quedar muy melosa, porque encontrar un trozo de cebolla crudo en una croqueta es un desastre culinario:


    [image: ]


    7. Una vez bien pochada la cebolla, volcáis la harina y la removéis a fuego caliente durante unos minutos para tostarla bien, con el fin de que las croquetas no sepan a “engrudo” (“goma sin cocer”): al principio esta mezcla se hará espesa y si removéis hasta que ya no le quede líquido aparecerá lo que los franceses llaman el roux (“bolo” o pasta muy espesa, que removiendo se aglutinará y formará como un bolo más liso y compacto):


    [image: ]


    [image: ]


    8. A partir de ahora ya podéis empezar a verter los cacitos de leche a temperatura ambiente a poquitos (un cacito cada vez), y sin parar de revolver, los posibles grumos se irán deshaciendo y la mezcla se convertirá en cremosa:


    [image: ]


    [image: ]


    9. Cuando vais por la mitad de la leche más o menos, volcáis el líquido de cocer las gambas, que les dará un color ligeramente sonrosado:


    [image: ]


    10. Así seguís removiendo este líquido con sucesivos añadidos de leche, y la pasta se irá aglutinando con una apariencia más fina y con un color ligeramente sonrosado:


    [image: ]


    [image: ]


    11. Y ya con la bechamel casi cocida, añadís las gambas y a cocer despacio otros 5 o 6 minutos, añadiendo la leche que queda hasta el litro completo (la operación desde que empezáis a echar la leche hasta el final durará una media hora):


    [image: ]
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    12. Agregada ya toda la leche y con una textura firme pero cremosa, ya podréis dejarlas en la misma sartén para enfriar la pasta y posteriormente moldearlas con la manga de croquetas. Se supone que la masa está listas cuando se despega de la sartén, pero eso no es exactamente cierto, porque a veces se despega antes de absorber toda la leche, pero para conseguir la máxima cremosidad de unas croquetas especiales y únicas, debéis agregarles el litro de leche completo. Otra evidencia de que están listas es la forma espesa en que la bechamel se desplaza por la cuchara:


    [image: ]


    [image: ]


    13. Y ahora ya las podéis dejar enfriar en la misma sartén hasta introducir la pasta en la manga para  formarlas y rebozarlas (por la luz en la foto de abajo no se ve bien el color sonrosado que tienen):


    [image: ]


    14. Y aquí las tenéis después de pasarlas por la manga de las croquetas (ver Croquetas de Jamón para moldeado de croquetas); es decir, los cilindros perfectamente modeladas para rebozarlos:


    [image: ]


    15. Para empanarlas usáis el pan y huevo (no os hará falta pasarlas por harina); y a continuación, las freís, a poder ser en freidora, o las congeláis tal cual:


    [image: ]


     [image: ]


    16. Las de abajo serían para mí las croquetas ideales, bien fritas y alguna casi a punto de reventarse por la cremosidad de la masa:


    [image: ]


    17. Y os muestro el interior para que veáis la buena pinta, con las gambas asomando y el color sonrosado y cremoso que las hace únicas:


    [image: ]


    ADVERTENCIA: Supongo que todo el mundo estará preguntándose si se pueden emplear las gambas congeladas, mi respuesta es que: "Por supuesto", pero en esta vida todo tiene un precio: las croquetas no saldrán ni la mitad de sabrosas. Si hay unos langostinos congelados, cortados a trocitos, que son baratos, también harán buenas croquetas, pero nunca como las de gambas frescas. Todo depende siempre del tiempo y presupuesto.


     


     


    

  


  
    
 

    5. Croquetas de rulo de cabra y mermelada de cebolla roja


    De vez en cuando se necesita salir de la rutina para preparar algún plato de fantasía; y nunca he ejercido mi fantasía con más libertad que con estas croquetas. Con el modelo que os he mostrado, al comienzo de esta sección, las croquetas de jamón, también podéis preparar croquetas de morcilla o chorizo, e incluso de restos de calamares o sepias en su tinta (lo que los italianos llaman al nero di sepia), en donde la bechamel negra a laque añadís la tinta negra, resultan una delicia; y otro sinfín de croquetas, como las de callos a la madrileña, que están de muerte, o las elaborados con todo tipo de marisco.


    En mi caso, una de las favoritas son las de boletus, que recomendaría en cualquier comida de fiesta (las encontraréis en el vol. 2, Recetas para la Navidad y otras fiestas). Incluso me encanta hacer croquetas dulces de chocolate, que eran las favoritas de mis hijos cuando eran pequeños. Como dicen mis hijos soy capaz de hacer croquetas hasta de las mismas croquetas. Quizá por eso hoy he decido a ofreceros unas novedosas croquetas de queso de cabra con mermelada de cebolla. La mezcla del sabor intenso del queso de cabra y el dulzor fuerte de la mermelada de cebolla roja, también es un ejemplo de croquetas espectaculares de nueva generación. Así que, sin más, me pongo manos a la obra, o mejor “a la masa”.
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    receta


    Ingredientes:


    [image: DSCN3084]


    -150 g. harina


    -150 g. mantequilla


    -1.250 ml. de leche


    -200 g. de queso de cabra que se funda bien y tenga un sabor intenso


    -dos cdas. de cebolla roja (o cualquier mermelada de cebolla)


    -una ctda. de sal


    -nuez moscada o pimienta negra, según gusto


    Elaboración:


    Para no repetir los primeros pasos (la elaboración de la bechamel) os aconsejo que os vayáis a la receta de Croquetas de jamón de este volumen, y continuéis a partir del paso 7.


    7. En lugar del jamón echáis el rulo del queso de cabra cortado a trocitos pequeños, al que habrás quitado la corteza, y 2 o 3 cucharadas de mermelada de cebolla; y lo mezcláis todo bien, y empezáis a verter el resto de la leche a poquitos; es decir, el resto de la leche (unos 300 ml.). Esta operación durará al menos 10 o 15 minutos:


    [image: DSCN0966]


    [image: DSCN3087]


    8. Pasado este tiempo, probáis la masa porque quizá necesitáis un poco más de sal. También podéis añadir nuez moscada rallada, pero yo creo que lo que les va de muerte es la pimienta negra. La masa estará en su punto cuando le cuesta deslizarse por la cuchara y al caer haga montoncitos. Seguís removiendo hasta que veáis que se desprende bien de la sartén, como se aprecia en la foto de abajo:


    [image: DSCN3086]


    9. Para rebozarlas, os remito de nuevo a la receta de Croquetas de Jamón, que tenéis en este volumen.


    N.B.: Se puede también utilizar una mermelada industrial de cebolla, en lugar de la casera que yo misma preparo, y cuya receta encontraréis al final de esta receta:
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    Confitura de cebolla roja para las croquetas


    Como la pieza angular de estas croquetas es la confitura de cebolla, después de varios trials and errors he llegado a la preparación de una receta excelsa, que os incluyo para el uso de estas croquetas. Esta receta me la dio Manolo, el marido de María José, mi frutera del mercado de San Agustín (Granada), con directrices muy generales, pero sin precisar cantidades (cebolla roja, azúcar, sal, pimienta y vinagre de Módena). Así que después de probar diferentes combinaciones, he llegado a elaborar una confitura riquísima, que se puede utilizar para acompañar montones de platos (carnes, ensaladas, pescados, sándwiches, volovanes, etc.). Esta confitura no se puede comparar con las que se cmercializan, y como el mismo frutero me sugirió con un buen foie untado en pan, una loncha jamón y la confitura encima, es una auténtica delcatesen, y lo mismo pienso de su maridaje con un buen trozo de carne a la parrilla:
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    Ingredientes:


    -1 k. de cebollas


    -200 o 300 g. de azúcar moreno, según lo dulce que la queráis


    -1 cda. de pimienta blanca molida o negra, al gusto


    -sal, a gusto


    -4 cdas. repletas de vinagre de Módena
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    Advertencias sobre ingredientes:


    Creo que todas las recetas de confitura recalcan que las cantidades va a depender del gusto de cada persona. Yo, por ejemplo, soy partidaria de que una buena cucharada de pimienta negra que intensifica sobremanera su sabor; por lo demás, esta confitura me parece que es un auténtico hallazgo culinario:


    Elaboración:


    1. Laváis las cebollas, las cortáis en cascos y las secáis bien con papel de cocina:
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    2. Lo cascos de arriba los podéis volvéis a segmentar en juliana:
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    3. Añadís una cucharada de aceite a la olla a presión (medio decilitro) y mareáis la cebolla en el aceite, como decimos en Andalucía:
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    4. A continuación, cerráis la olla exprés y lo cocéis durante 2 o 3 minutos a un fuego moderado (3 de la escala de 9) y apagáis el fuego sin abrirla hasta que pase un buen rato y termine de pocharse; la cebolla tiene que estar muy melosa. A continuación, la pasáis por un colador y escurrís el agua sin más; y la mezcláis bien con el azúcar moreno para volver a poner la mezcla al fuego:
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    5. No os olvidaréis del vinagre (el de Módena la va muy bien) y la sal:
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    6. Un ingrediente fundamental para esta confitura es la pimienta fresca y molida. Vais probando hasta que encontréis el gusto; yo empecé por menos pimienta y al final terminé con una cucharada completa (pero eso depende de gustos):
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    7. Todo bien mezclado, removéis y cocéis con la olla ahora abierta (como un recipiente normal) y con el fuego justo para que hierva suavemente durante un cuarto de hora:


    [image: 26560641]


    8. Pasado ese tiempo ya estará, la dejáis enfriar durante un cuarto de hora y podréis rellenar los botes si queréis conservarla al vacío:
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    9. Ahí está el resultado: suculenta y con un aroma espectacular:
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    10. Si no la vais a consumir de inmediato, debéis esterilizar los botes, porque lleva menos azúcar que las mermeladas tradicionales y se puede estropear; así que tendréis que hacerlo al vacío, (es decir, cocéis o esterilizáis los botes y tapas en agua hirviendo durante 20 minutos, y ya procedéis a llenarlos con la mermelada, a la que podéis colocar por encima un círculo  de papel de cocina; finalmente, los cerráis bien fuerte para volverlos a cocer durante 30 minutos; calientes, yo suelo darles la vuelta hasta que se enfrían:
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    De un kilo de pasta salen esos tres botes, pero por desgracia uno de ellos se rompió: No problem, hay cebollas todo el año.
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    Mil gracias por esta estupenda receta a Manolo y María José, cuya frutería está enfrente del mercado de San Agustín (Granada) en la parte trasera; pero sobre todo por dejarme escoger muy selectivamente la fruta que he utilizado en todas mis confituras.


    

  


  
    
 

    La empanada: la comida ancestral gallega para ricos y pobres


    No creo que sea ya un secreto que la receta de la empanada gallega es una de mis favoritas, y a decir verdad, creo que esta receta vale un potosí. Sin embargo, y aunque tengo fama de hacer muy buenas empanadas, es mi receta más temida, ya que siento un respeto reverencial por esta preparación, no sólo poque porque es el plato más ancestral de la cultura gallega, sino porque desde el punto de vista metodológico enseñar a amasar es difícil de trasmitir. Tengo que subrayar que la empanada que voy a preparar no es la receta de mi madre, cuya técnica del amasado había sido heredada de su madre, una de las grandes especialistas en empanadas; por el contrario, mi madre que también brillaba con esta especialidad culinaria, las hacía de tarde en tarde, ya que prefería encargarlas a las monjas clarisas, donde tenía una gran amiga monja, con la que tenía tanta confianza que le insistía en que le pusieran un amoado “ilustrado” (un relleno de la empanada costeado) y que la hicieran con mantequilla, en lugar de manteca de cerdo.


    Uno de los términos para entender el concepto de la empanada es lo que en gallego denomina amoado, o el relleno de la empanada, que en Santiago se llama zaragallada. Este verano cuando iba a comprar el pan me sorprendió un gran cartel con la cabeza de Einstein en la que se había sobreimpreso: Fórmula de la empanada: masa + zaragallada).


    Sin embargo, la receta con la que yo elaboro la empanada no es una receta que haya pertenecido a mi antecesoras, que tenían el prestigio en toda la contornada de hacer extraordinarias empanadas, sino que curiosamente me la dio la madre gallega de una paciente de mi marido, que residía en Málaga y que me enviaba unas empanadas sensaciones; esta señora había sido toda su vida panadera en un pueblo de Pontevedra, en donde era bien conocida por sus insuperables empanadas (lo cuento con su permiso). Cuando ya había probado repetidamente sus empanadas de lomo, bacalao y marisco, me decidí no sólo a pedirle la receta sino a que viniera a mi casa a enseñarme a hacerla in situ. Y así lo hizo ... y hasta ahora…; porque creo que esta receta es inmejorable. Su masa es muy parecida a la de mi abuela (es decir, una ancestral empanada de pan, en lugar de las hojaldradas actuales). Actualmente, yo preparo dos modalidades: la tradicional y auténtica empanada gallega, que no tiene rivales, y encima no necesita de mucho amasado; y otra más fina, gramada y hojaldrada, que curiosamente es la empanada menorquina, cuyo fermento es la cerveza, y su típico relleno son los guisantes, por la que se le conoce como “empanada de guisantes”, y sería el equivalente a la empanada gallega hojaldrada:
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    Historia de la empanada: el icono de la cocina gallega


    El origen de la legendaria empanada gallega se remonta a un tiempo desconocido, pero parece que ya se comía en el alto medievo. La leyenda cuenta que los peregrinos sabían que se acercaban a Santiago porque olían la empanada; y ya el divino Maestro Mateo en el siglo XII, en las esculturas del Pórtico de la Gloria (foto primera) y del Palacio de Gelmírez (foto segunda) la inmortaliza como un pan relleno de algo que no era otra cosa que el amoado o el relleno de la empanada, lo que fuera de Galicia se llama, muy mal llamado, el sofrito de la empanada.
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    Cunqueiro (no recuerdo dónde lo leí) achacaba el enamoramiento de Lancelot por la reina Ginebra al obsequio que ella le hizo de una empanada de pichón, que la misma reina elaboró para uno de aquellos pantagruélicos banquetes arturianos. (Nunca se podrá decir que Cunqueiro no tenía la imaginación propia del gran narrador del realismo mágico que fue).


    Es un lugar común decir que la empanada es el emblema de la cocina gallega; y su receta primigenia consiste en una masa de pan con un compango, amoado o zaragallada (el relleno de la empanada), que puede ser de cualquier cosa, pero donde nunca debe faltar la cebolla. Hoy se hace con una gran variedad de masas, pero se subraya que la gran diferencia entre ellas depende de que estemos en la Galicia interior, en donde la masa es prioritariamente de pan y sus rellenos de ternera, pollo, raxo (lomo de cerdo), o zorza (el mejunje crudo de los chorizos), o de conejo, pichones; y si estamos en Cuaresma de bacalao con pasas. Y, por otra parte, las que se hacen en la Galicia mariñeira, más hojaldradas o gramadas, cuyo amoado preferido son los productos del mar: chouvas (sardinitas pequeñas), vieras, congrio, navajas, anduriñas, etc. Pero si le preguntáis a un gallego cuál es la mejor empanada, te dirá sin dudarlo que "depende" y luego, si insistes un poco, se decidirá seguro por la de lamprea, la "princesa verde del mar", a la que los gallegos junto con los emperadores romanos la consideran el non plus ultra de las delicias culinarias, sobre todo si se come en los meses lluviosos de febrero y marzo. Cunqueiro proclamaba que la mejor empanada de lamprea era la de Caldas de Rey, pero yo disiento: no hay lamprea como la del río Eo, aunque la poca producción de lamprea, lo mismo que de las angulas, la hace totalmente prohibitiva.


    Dicho esto, me gustaría hacer un pequeño inciso para hablar de la empanada como descendiente directo del pan. En Galicia se dice que no se sabe qué fue primero si la empanada o el pan, ese producto que se ha abordado desde tantos ángulos (histórico, antropológico, etnográfico, psicológico, feminista, etc.). Hay una opinión casi unánime de que desde que se inventó el pan (hace 9.000 años en Mesopotamia) la mujer ha sido la encargada de esta tarea ancestral. En el fondo, la elaboración del pan es una realidad simbólica, que ha denotado desde tiempo inmemorial el buen funcionamiento de la economía familiar. Su fabricación conlleva una serie de tareas complejas (amasado, reposo, división de la masa, reamasado, enhornado, cocción y rever, y proceso de maduración), y cualquier estudio antropológico de los orígenes de un pueblo nos llevará irremisiblemente al estudio del pan. (Foto, D.P.: Jean François Millet)
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    Para las mujeres que estaban encargadas de su elaboración, hacer el pan era una misión casi sagrada que las convertía en una especie de sacerdotisas, que dedicaban un día entero a tal menester, y en días apropiados, porque si estaban en el periodo de la menstruación se decía que la levadura no fermentaría; otra peculiaridad de su proceso era la necesidad de envolverlo en un paño de lino, que se conocía como "la cama del pan" o “la cunita del pan”, que indudablemente se asociaba con la maternidad. Todo este ritual suponía una pequeña fiesta, que afortunadamente alejaba a la mujer de la monotonía diaria, y concedía a las hacedoras de este alimento básico un estatus especial dentro de la tribu. (Foto, D.P.: Nnaluci)
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    El ritual llevaba hasta la inclusión de una oración, justo cuando se metía en el horno para una buena cocción (mi abuela hacía la cruz que dibujada también en el propio pan). Covadonga García Fernández comenta: "Rezamos: un padrenuestro a San Julián para que nos saque bien el pan, y un padrenuestro a San Justo, que de pouco saque mucho”.


    Siempre he tenido la sensación de que a las mujeres que se les asignaba esta labor eran mujeres fuertes, independientes y creativas, y la elección no dependía tanto del estatus familiar (no siempre era la madre) como de la energía y capacidad organizativa para afrontar las faenas que su elaboración conllevaba. Una tarde hablando con una amiga gallega, feminista militante, a la que relataba cómo me había impactado en mi niñez el proceso "mágico" del amasado, en donde se despertaban todos mis sentidos: vista, oído, gusto, olfato y tacto, le mencioné cómo había tenido la suerte de ver a dos familiares en el proceso completo de elaborar el pan (mi abuela y mi tía favorita); e incluso, a título anecdótico, le comenté cuánto me había sorprendido saber que la extraordinaria Emily Brontë, por voluntad propia, se encargaba cada miércoles de hacer el pan para toda la familia, faena a la que nunca renunció hasta dos días antes de morir.


    En esa conversación con mi amiga gallega, racionalista donde las hubiera, yo insistía en la fuerte personalidad de las mujeres que elaboraban el pan y sugerí:


    -Aquellas mujeres tenían algo que las hacía diferentes, a lo mejor incluso tenían dotes extraordinarias.


    -¿Poderes? (me preguntó y como era gallega yo sabía exactamente a qué se refería).


    -No había pensado en eso… ahora que lo dices, las tres personas en las que estoy pensando sentían una cierta fascinación por los seres del más allá y creían a pies juntillas en la comunicación entre vivos y muertos. Sin embargo, lo que más me fascinaba de estas mujeres era su espíritu libre, su falta de convencionalismos y su hasta su rebeldía; y otra cosa asombrosa que también compartían era la afición por la lectura, en un momento en que la mujer no cultivaba ese interés; quizá ésa era la razón de que vivieran en una realidad con un horizonte mucho más abierto que el de la mayoría de sus coetáneas.


    -Deberías contarlo.


    A propósito de esto, he contado en el segundo volumen de esta colección (Recetas para la Navidad y otras fiestas) un relato extraordinario de la vida de mi abuela, mujer singular, y la mejor hacedora de pan y empanadas de toda la región. Durante años me he resistido a revelar este pasaje de su vida, que siempre se había considerado como “el secreto mejor guardado” de mi familia, porque mis datos eran y son muy imprecisos, y además porque he tenido la sensación de asomarme a un abismo, que no sabía a dónde podía llevarme. Me estoy refiriendo al enigmático pasaje de su supuesta relación amorosa con el gran poeta gallego Ramón Cabanillas.


    

  



  

    


    6. Empanada de raxo (lomo de cerdo): El plato más legendario de la cocina gallega


    En este volumen he incluido las grandes empanadas de la Galicia del interior como la empanada de raxo (lomo de cerdo), la empanada de bonito, la de bacalao con pasas y algunas de las empanadas mariñeiras de la costa como la empanada de navajas, hecha en este caso con harina de maíz; estas cuatro son indudablemente las más representativas de la cocina gallega. Finalmente, la última que os ofreceré es una versión simplificada de la masa tradicional de la empanada gallega para la mujer actual, cuya masa no le llevará más de 15 minutos; esta modalidad, fácil donde las haya, la rellenaré del amoado más común, el de pollo, que es muy barato y popular.


    Como veis, la empanada puede ser desde un plato muy especial y hasta suntuoso (empanada de vieiras, navajas o lamprea) hasta una elaboración simple, popular y barata (la empanada de bonito o de pollo), e incluso se pueden hacer magníficas empanadas para la cocina de “economía de guerra”, con sobrantes del cocido o de cualquier carne (pollo, conejo, lacón con grelos, etc.) o si me apuráis con un resto de cinco pobres sardinas abandonadas en la nevera, que cumplirían con el más bajo presupuesto.


    Tengo que hacer una primera consideración. Empiezo este volumen con la popular empanada de raxo (lomo de cerdo), que ya incluí en el volumen 2, Recetas para la Navidad y otras fiestas, porque aparte de que no puede faltar en ninguna celebración que se precie, es también un plato que pertenece de lleno a la Cocina Popular. La elaboración de esta empanada lleva una explicación más detenida y detallada que las otras, y  la presento como el modelo a seguir (tanto por la masa como por el amoado) para cualquier otra empanada.


    Una de las cuestiones que no quiero dejar de subrayar es que actualmente encontrar una buena empanada en Galicia es como encontrar una aguja en un pajar: ni siquiera en Galicia es fácil ya conseguir una empanada hecha de una buena masa y con un relleno "ilustrado" (como diría mi madre), a no ser que se conozcan los pocos sitios que todavía resisten y que la preparan como Dios manda. Supongo que es semejante a encontrar una buena paella en el País Valenciano o un buen gazpacho en Andalucía. Las empanadas al igual que las paellas están tan estandarizadas que saben a todo menos a lo que se supone deben saber. Pero yo soy una firme defensora de que hay que preservar este maravilloso plato, que, además de estupendo, es francamente barato; y tal como están las cosas, no sería ninguna tontería pensar que una maestría en el arte de las empanadas podría resolver el futuro profesional de cualquier persona.


    Yo suelo elaborar dos clases de empanadas: la ancestral empanada gallega por excelencia, hecha de masa de pan, y una segunda, que llamo de verano, más fina y hojaldrada (con una masa típica de Menorca), cuya elaboración es muy fácil. La verdad es que la diferencia entre ambas está en la cantidad de grasa (mantequilla o aceite) que llevan, el tipo de fermentación y el grosor. Es importante también destacar que la preparación de una empanada tiene dos fases bien diferenciadas: la elaboración del relleno o amoado y la masa en sí. Yo suelo elaborar el relleno días antes y, a veces incluso meses, y lo congelo para hacer la empanada cuando me venga en gana. En esta sección empezaré por la receta del amoado y de sus ingredientes y, a continuación, me dedicaré a la elaboración de su masa. Por tanto, hoy os mostraré como se hace una de las empanadas gallegas, la de un buen lomo de cerdo (en gallego, “empanada de raxo”), que es una receta insuperable. La empanada menorquina la dejaré para el final de este apartado.
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    Elaboración del amoado


    Quiero agradecer la receta del amoado a la nieta de Manuel María Puga, conocido como Picadillo, uno de los grandes gastrónomos de la cocina gallega y española, maestro de todas las gallegas que aprendieron a cocinar entre los años 50 y 70; que además de un buen cocinero era un gran escritor, cuyas recetas no llevaban ni una sola medida, pero estaban llenas de estupendas historias, y ninguna de sus fieles seguidoras hubiéramos osado hacer ni unas simples patatas hervidas sin consultar su manual, y la cuestión de qué hija se quedaría con este manual  era uno de los mayores problemas que se planteaban en las herencias de la época.


    Sin embargo, la receta a la que hoy me refiero no pertenece al gran Picadillo (grande en volumen ya que pesaba 250 kilos y en prestigio culinario) sino a una nieta de este lucido chef, que la presentó hace la friolera de más de cuarenta años en el programa primigenio de cocina de tv, Con las manos en la masa de Elena Santonja, la primera presentadora que se dedicó a asuntos culinarios, y cuyo programa fue un éxito popular. Como acaba de fallecer, quiero sumarme a las numerosas condolencias sobre su irreparable pérdida, por su labor tan encomiable en el fomento del arte de la cocina.


    INGREDIENTES DEL AMOADO:


    [image: amoado]


    -500 g. de lomo de cerdo cortado en lonchas lo más finas posible


    -4 cebolletas grandes o 3 cebollas grandes


    -tres dientes de ajo fileteados


    -4 trozos grandes de pimiento morrón cortados (de lata o asados al horno, si utilizáis pimientos de bote deben ser muy buenos)


    -media tacita de perejil cortadito


    -2 sobres de azafrán en polvo o en hebra (éste último hay que calentarlo para que luego suelte bien el sabor)


    -media ctda. de sal o un cubito de carne


    -2 dl. de aceite para el sofrito, a lo mejor posteriormente le tenéis que añadir 1 o 2 cdas. más para que esté bien jugosa


    opcional: una cucharada rasa de tomate frito (no más); yo se lo echo si lo tengo a mano, pero la autora de este amoado lo incluía siempre, haciendo la salvedad que el tomate no debía notarse.


    Esta empanada está hecha en una lata o molde de 34 cm. de diámetro, yo os aconsejaría que hagáis estas mismas cantidades para cualquier molde, y si os sobra, congeléis tanto la masa sobrante como el relleno para una pequeña empanada, que os sabrá a gloria en el momento más inesperado.


    Observaciones sobre los ingredientes:


    Realmente, no presenta ningún ingrediente extraño; yo le he echado pimientos morrones caseros, pero de color verdoso, porque los tenía preparados en conserva desde el año pasado; pero podéis comprar un frasquito de cristal de pimientos rojos, que siempre alegren el amoado y os saldrá más colorida.


    La empanada requiere azafrán y aceite, como se dice en Galicia: “debe ir bien azafranada", así que os aconsejo que le pongáis dos sobres de azafrán en polvo o en hebra.


    En cuanto al aceite, hay también otro dicho: "la empanada pide aceite y la tierra agua". Yo creo que con mis medidas os saldrá muy jugosa, porque al llevar mucha cebolla, el líquido que suelta junto con el aceite, se convierte en una salsa muy enjundiosa. Si os parece que no tiene bastante salsa, le añadís un poquito de agua y aceite (unas 2 o 3 cdas. de aceite y 4 de agua) y lo cocéis otros 5 minutos más, otra opción es cuatro cdas. de caldo (tetrabrick o casero) y dos de aceite (es importante que esté jugosa pero tampoco debe tener excesivo líquido). Estos cálculos dependerán de cómo la veáis de seca. Es decir, el amoado debe tener como un dedo de aceite de salsa.


    Pedid al carnicero que se esmere en cortar el lomo muy fino, casi transparente, porque es muy importante que le podáis hincar el diente fácilmente cuando la coméis con las manos, que es como se comen las empanadas, y no con cuchillo y tenedor.


    9. Elaboración del amoado


    1. Freís los filetes de lomo de cerdo, sólo vuelta y vuelta (si quedan un poco crudos mejor) para que no se resequen, ya que luego cocerán de nuevo en el horno. La idea es que cuando le peguéis un bocado a la empanada la carne esté tan tierna que se corte con los dientes sin necesidad de cuchillo:
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    2. Una vez pasados por la sartén estos finísimos filetes, los colocáis en un plato para que suelten el jugo, que luego añadiréis al sofrito e intensificará su sabor. No saléis la carne para que no se endurezca, ya lo haréis en la propia salsa:


    [image: ]


    3. Ponéis la cebolleta (o cebolla) cortada en media luna, el ajo fileteado y el perejil cortadito en una sartén con dos decilitros de aceite, que hemos puesto a calentar previamente:
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    4. Una vez cocido y bien pochado (de 20 a 25 minutos), añadís el azafrán (si es en polvo lo echáis tal cual, si es en hebra lo calentáis en un sobre de papel, encima de una tapadera y con el fuego apagado, pero todavía caliente, porque si no hacéis esta operación no se podrá deshacer bien y no dará color). Si tenéis a mano una cucharada de tomate frito se lo echáis también:
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    5. Mezcláis y revolvéis todo bien y otros 5 o 6 minutos de cocción:
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    6. Así debería quedar, con abundante aceite para que la mezcla esté jugosa:
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    7. A continuación, agregáis los filetes de lomo, que con la cebolla se ablandarán sin resecarse. Y no debéis olvidaros de los pimientos que, como ya están cocidos, se ponen al final; yo, en esta ocasión, puse pimientos morrones, pero de color verde (no rojos), porque eran muy carnosos y caseros, y además eran los últimos de la temporada pasada; pero con los rojos hubiera quedado la empanada más lucida:
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    8. Todo debe cocerse unos 10 minutos para que se espese la salsa y se aglutine el sabor. Ahora ya comprobáis cómo está de sal, y si hace falta la rectificáis hasta que esté en su justo punto. No os olvidéis de mi dicho: "Probad tantas veces como lo necesitéis"; es el secreto de las buenas cocineras. Si preferís, podéis cortar los filetes en dos o tres porciones, para que la empanada sea más fácil de comer:
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    9. Lo volcáis en una fuente y cuando esté frío (el amoado debe estar a temperatura ambiente) ya podéis rellenar la empanada. Yo suelo guardar el amoado en un tupper para congelarlo y utilizarlo más adelante (lo descongelo el día antes de hacer la empanada), pero cuando lo uséis no debe estar frío sino del tiempo; así me da mucho menos pereza y preparo una empanada en un santiamén):


    [image: ]


    10. Os pongo un platito de mi pueblo con el azafrán encima para que no olvidéis de la importancia del azafrán en el éxito de la empanada, y de paso el nombre de Ribadeo y su hermosa ría:
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    Elaboración de la masa de trigo


    Como ya he mencionado antes, esta masa paradójicamente no es la de mi abuela, aunque es muy parecida, y se conoce cómo “masa de pan”, y yo la amaso de forma idéntica a como la hacía ella, porque desde niña la vi trabajándola con tanto arte y arrobamiento que jamás me olvidé de esta tarea culinaria. Mi madre también preparaba una empanada maravillosa al estilo de mi abuela, quizá su empanda era más gramada (con más mantequilla), pero no se prodigaba demasiado porque prefería encargarla al convento de las clarisas, donde tenía una íntima amiga monja. En mi caso, no hacía más de dos o tres años que, ya casada, vivía en Granada cuando un día apareció la madre de una paciente de mi marido con una enorme empanada gallega de raxo de cerdo, que era el desiderátum. Se la alabé tanto que periódicamente me traía empanadas diferentes, hasta que una vez le pedí que en lugar de regalármela me la enseñara a hacer; y encantada vino a mi casa y desde aquel día aquella fue la receta de mi empanada, que es alabada por propios y extraños, y se ha convertido en mi receta fetiche, que no vendería por todo el oro del mundo; entre otras cosas porque esta receta estaba más adaptada a los tiempos actuales que las de mis progenitoras. Aquella señora, que de Galicia se había venido a vivir a Andalucía, donde residía su hija, era una panadera gallega, famosa por sus fantásticas empanadas, y tengo que reconocer que me hizo un regalo impagable y desde aquí quiero agradecérselo como se merece. Gracias, Mariña.


    INGREDIENTES:


    [image: masa empanada]


    -1/2 k. de harina normal o de fuerza


    -100 g. de mantequilla


    -1 dl. de agua


    -1 dl. de leche o nata líquida; ésta última hace la masa más esponjosa, pero también podéis utilizar una mezcla de ambas


    -dos huevos enteros sin batir


    -un trocito como de 30 g. de levadura fresca o una pastilla de las que venden en el super


    -una cda. de azúcar


    -una cda. de sal que se mezcla con la harina


    Advertencia: No necesita pintarla de huevo porque sale con un color dorado estupendo.


    Observaciones sobre los ingredientes:


    La nata es una variante que puede intercambiarse con la leche. Yo cuando la quiero más esponjosa sustituyo la leche por la nata, pero la verdadera receta lleva leche. La levadura se vende en las panaderías al peso y ahora también podéis adquirirla en pastillas en (Mercadona, El Corte Inglés, etc.), que podéis congelar para tenerla para varias empanada


    Elaboración de la masa de la empanada: pasos previos a ambas técnicas (batidora y manual):


    NO OS ASUSTÉIS POR LA CANTIDAD DE PASOS QUE OS OFREZCO, porque pretendo que las instrucciones sean muy DETALLADAS, PRECISAS E ILUSTRADAS, para que cuando la hagáis 2 o 3 veces y la mecanicéis, la haréis en un coser y cantar, con un resultado totalmente fiable. Os voy a ofrecer dos métodos: 1) la empanada amasada con un aparato eléctrico (algunas batidoras, robots o amasadoras traen una especie de garfio para amasar; y 2) la empanada preparada manualmente.


    1. Empezamos por preparar la levadura de la siguiente manera: la deshacéis en un dl. de agua caliente no hirviendo y para quitarle el sabor amargo de la levadura le agregáis una cucharita rasa de azúcar, que facilitará su levedación y evitara el amargor de la levadura; el resultado es una consistencia espesa pero no líquida:
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    2. Aparte, ponéis la harina en el bol de la batidora, yo siempre la amaso con el garfio que las batidoras o amasadoras traen, ya que resulta mucho más rápido y no hay que amasarlas apenas:
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    3. A la mezcla anterior, le agregáis dos huevos enteros y también la levadura disuelta en el agua con el azúcar:
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    4. A continuación, la mantequilla en pomada (blanda) y la nata o leche, o una mezcla de ambas. La sal la suelo poner con la harina, aunque existe la teoría de que la harina con la sal hace que la levadura no suba tanto, así que si preferís podéis incorporarla al final, lo que para mí es un desacierto porque no se diluye bien:
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    metodo 1: Amasar con batidora o amasadora


    5. Si lo hacéis con una batidora con el garfio para amasar (foto de abajo), mezclaréis todo con el garfio y lo amalgamaréis hasta que consigáis un bolo liso y compacto. Casi todas las batidoras traen este utensilio para amasar (no necesitáis un aparato tan costoso como el mío, que lo tengo hace más de 40 años). Si amasáis con este garfio, tenéis que poner la máquina a velocidad mínima del amasado:
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    6. Este amasado de la batidora necesitará unos 6 o 7 minutos a velocidad mínima, y, pasado este tiempo, estará lista para levedar (subir). Ahora la cubrís con un paño para que está más calentita (lo que se llama “la cunita de la empanada) y la dejáis aproximadamente de media hora a una hora y media, la levedación dependerá del calor de vuestra cocina; no es mala idea colocarla cerca de un centro de calor (estufa o calefacción) y así acelerareis el proceso de la levedación, que debe casi doblar el tamaño inicial:
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    Amasar manualmente


    6.1. Podéis también hacerla de forma manual, colocando todos los ingredientes en un bol y mezclándolos con una cuchara hasta que se convierta en una masa compacta y lisa, que colocáis en una superficie cubierta de un espurreado de harina. En la manual, en lugar de amasar en la batidora, la trabajaréis con las técnicas clásicas del amasado, añadiéndole un poquitín de harina conforme la vais amasando, así que tener la harina siempre a mano, pero cuidado con no pasarse de harina porque si echáis en demasía puede endurecerse y lo que buscamos es una masa flexible y elástica.


    Hay varias técnicas de amasado


    Os presento aquí las técnicas más tradicionales del amasado que servirán para conseguir una masa elástica y esponjosa y que, a la vez, levedará con gran facilidad:


    a) Primeramente y una vez unida la mezcla de todos los ingredientes, le dais un amasadito estirándola con el puño y volviendo la masa a la posición original, dándole además la vuelta, y así hasta 5 vueltas, y echando cada vez un ligero espolvoreado de harina para que se vaya despegando (no os paséis de harina porque la masa puede endurecerse):


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_25708045_0_500-375.jpg]


    [image: ]


    [image: ]


    b) Otro método, que mi madre utilizaba y yo sigo fielmente, es apretar y estrujar la masa por todas partes hasta que se hagan pompas; la finalidad es que la empanada coja aire y se vaya esponjando:
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    c) También podéis lanzar la masa desde lo alto hasta la superficie dos o tres veces, como si quisierais darle una buena paliza, y esto la pondrá muy lisa y tersa para luego extenderla mejor:
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    d) Una última técnica es cortar la masa con un cuchillo en trozos medianos para que vaya cogiendo aire y se esponje, y luego volver a formar el bolo inicial, y así repetidas veces:
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    Amasar es una verdadera adicción, una vez que empezáis no podréis parar, es como si con la empanada quisiérais quitarnos todos los demonios y malos augurios de encima. Si estoy enfadada, amasar una empanada me tranquiliza y relaja.


    Levedación o fermentación de la empanada


    7. Indiferentemente del procedimiento que utilicéis para el amasado (con batidora eléctrica o manual) la siguiente operación es común para ambas; y consiste en volver a formar una bola para dividirla en dos mitades, que serán la parte de arriba y la parte de abajo de la empanada:
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    8. Estas dos partes las taparéis con un lienzo o cualquier trapo fetiche de vuestra cocina (yo tengo uno viejísimo y jamás me desprendería de él); esto es lo que se conoce como poner la masa en “la cunita de la empanada", en donde fermentará. Hoy hace tanto calor que ha fermentado de momento (media hora), pero en el invierno la tendréis que dejar una hora o más si vuestra cocina es fría, también la podéis acercar a un centro de calor para que suba antes (brasero, calefacción o estufa). (De todas formas, esta empanada no sube en demasía porque lleva mantequilla y un poco de nata o leche):
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    9. Una vez que haya dormido la siesta en la cunita (la levedación dependerá del calor ambiental), la masa ya habrá subido; y el siguiente paso será colocarla en el molde:
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    colocar el Relleno de la empanada


    10. Ahora ya empezáis a extender para lo que necesitareis añadirle un poquitín de harina por la superficie de la mesa o encimera donde la trabajaréis y luego espolvorear también en el rodillo, extendiendo la empanada varias veces:


    [image: DSCN2165]


    11. Después de estirarla con el rodillo de amasar unas 3 o 4 vueltas, juntamos de nuevo la masa en una bola redonda, para que cuando la estiréis conserve más o menos la forma circular, incluso la vais colocando con las manos cuidando de obtener la forma de un círculo, ya que el molde es circular (si fuera rectangular procuraréis hacerla de forma rectangular):
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    12. El grosor de la capa debe ser de alrededor medio cm. de grosor, enharinando previamente tanto la superficie de abajo como la de arriba, para terminar enrollándola en el rodillo para que se rompa lo menos posible. La parte de abajo debe ser un poco más gruesa y dura (por lo que le ponéis un poco más de harina en el estirado que a la de arriba); la razón es que sobre ella reposará todo el amoado o relleno. Un consejo muy útil que yo descubrí no hace mucho es que el rollo de amasar debe ser lo más grande posible para soportar una porción grande de masa (incluso ahora tengo uno con los extremos lisos y cilíndricos que recoge la masa mucho mejor):
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    13. Preparado el molde al que habéis untado con mantequilla o aceite, la estiráis y enrolláis en el rodillo. Si se rompiera o se agujerea no hay ningún problema porque le ponéis unos remiendos que luego no se notarán para nada:
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    14. Con cuidado lo vais ajustando al molde, añadiendo piezas o retales si fuera necesario. Pueden aparecer algunos agujeritos, pero para esto está "el remendar la empanada" con pedacitos de masa extendida, como cuando se le ponen piezas a una sábana que tiene rotos; luego no se notan para nada:
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    15. Así voy cubriendo con cuidado toda la superficie, sin preocuparme de que salga intacta, porque le pongo su remiendito y a correr…:
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    16. A continuación, me dedico a los bordes de masa, pegando trocitos en los sitios donde la masa no ha cubierto por entero el lateral, hasta que está todo el molde forrado:
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    17. Ya he conseguido cubrir bien la parte inferior, cubriendo también los laterales del molde, para que cuando ponga la parte superior las cierra con “un cordoncillo”, que se hará por la presión de juntar ambas partes de la empanada. Antes de extender la masa en el molde, el amoado (relleno) debe estar listo y a temperatura ambiente (nunca de la nevera, ni por supuesto caliente). Como veis, el amoado tiene una pinta fantástica (imaginarla con pimientos rojos):
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    18. Ahora ya podéis disponer el maravilloso amoado!, al que ha puesto un papel de horno, que no necesitaría. Si os fijáis los filetes de lomo son más pequeños porque los he segmentado con una tijera, y están perfectamente bien repartidos en tamaño y salsita. La masa cubre todo el lateral para que cuando coloque la parte de arriba pueda tener masa para unir las dos capas y hacer la juntura o cordoncillo:
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    19. Ahora estiráis la parte de arriba, que puede ser más fina, procediendo de la misma forma que con la de abajo, y si apareciese algún agujerito en esta tapa superior, lo remendáis y listo. Vamos ahora a preparar el cordoncillo que unirá las dos partes, para que no se salga el amoado; primero juntamos ambas partes y cortaremos lo que sobra, y luego haremos el borde o corrosco de los laterales, también llamado “jareta”. Este cordoncillo se hace plegando los bordes con un gesto envolvente que deja el borde sellado completamente y cuando esté cocido quedará crujiente:
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    21. Ya sólo falta ponerle las tiras y la chimenea. De la masa que va sobrando y un cortador de masa, haré las tiras:
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    22. Y finalmente, le hago un agujero en el centro que es la "chimenea de la empanada", al que le ponéis encima una pelotita de masa, pero cuidando de no taparla totalmente (sino falsamente) para que pueda respirar. Esta empanada no necesita que la pintéis con huevo, porque como ya lleva saldrá de un magnífico color:
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    23. En cuanto al horno, es importante que cueza bien por abajo y por arriba. No os olvidéis del precalentado (10 minutos a 200º o más). Teóricamente lo metéis en el horno a 200º durante 15 minutos y unos 35 minutos más a 180º, pero eso dependerá del horno. Si vuestro horno no es muy bueno, lo colocáis primero en la posición que sólo caliente la parte de abajo durante unos 15 minutos a 200º para que se cueza el fondo y cuando haya pasado un cuarto de hora, lo cambiáis a la posición que caliente arriba y abajo otros 30 minutos:
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    24. La empanada ha salido estupenda, bien cocida por arriba y abajo, y con el aspecto que tienen las empanadas de una buena romería gallega, solo le faltan los gaiteiros tocando una muiñeira, y ese olor inefable característico que le indicaba a los peregrinos del Camino que ya estaban en Santiago:
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    25. Si cortáis un trozo, veréis cómo está de "ilustrada" (con un buen relleno) y no como esas empanadas que sólo tienen cebolla, o peor no contienen más que un ligero color amarillento en su interior:
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    7. Empanada de bonito: “No hay fiesta sin empanada de bonito ni empanada de bonito sin fiesta”


    He estado este verano en Galicia y tengo que confesar lo difícil que me resultó encontrar una buena empanada; quizá el lector no gallego se esté preguntando qué entiendo yo por “una buena empanada”. Sencillo, un producto que consiste en un buen pan que mantenga su frescura y conservación durante días, con un sabor suave y silvestre, una textura de una miga esponjada y de una corteza crujiente que se deshaga fácilmente en la boca, y por supuesto un aroma que deberá perfumar nuestra cocina de tal manera que nos lleve a un idealizado mundo artesanal. Además, una empanada debe contener un relleno -o amoado- jugoso, fruto de una cebolla bien pochada, amalgamada con su ingrediente principal, que dará el nombre a la empanada, y cuyo sabor característico se enriquecerá con la salsa y hará que nuestro paladar lo reconozca al primer bocado: sea lomo de cerdo, bacalao, pollo, navajas, bonito, navajas, xoubas (“sardinas pequeñas”), y un largo etc. Finalmente, todo esto se coronará con una apariencia de pan crujiente y dorado, fruto de una masa bien elaborada.
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    Pues bien, desgraciadamente lo que me he encontrado en mi periplo de la búsqueda del santo grial, han sido empanadas de "franquicia", con una masa incomible muy semejante a la plastilina, con un escaso relleno, en donde sólo se aprecia la cebolla más bien cruda y tintada con un colorante artificial, y una apariencia triste que claramente recuerda mejores tiempos. Esto me ha llevado a concluir con pena que encontrar una buena empanada en Galicia es como hallar una buena paella en Valencia, o un buen gazpacho en Andalucía, y sólo en sitios excepcionales, o muy caseros, podemos degustar algo que se asemeje a la auténtica y tradicional empanada.


    Yo considero la empanada como un plato genuino y único que asocio a un paisaje rural gallego, en donde en medio de frondosos bosques y arboledas aparece una sencilla casa de piedra, o un riachuelo travieso, o un "cruceiro" perdido, o una desnuda iglesia románica, o incluso el temeroso acantilado de Finisterre. Valga la foto de abajo para poder imaginar esa Galicia, que pertenece a mi archivo fotográfico personal de la Goleta antigua.
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    La empanada es el icono de la cocina gallega por su carácter legendario, en donde la calidad de sus ingredientes, su simplicidad, su sabor exquisito y enxebre y, por ende, su bajo coste, la convierten en algo realmente emblemático para ricos y pobres. Por eso, quiero compartir con vosotros la receta de otra empanada, en este caso, “la empanada de bonito”, reivindicando las bondades de una empanada de pan, rellena de bonito y tomate; y así demostrar que los gallegos todavía sabemos elaborar una buena empanada, que es sin duda lo más auténtico de nuestra cocina, y representa lo mejor de nuestro terruño y nuestra cultura.


    Primero aportaré la receta del amoado con sus ingredientes y elaboración y, en una segunda parte, me dedicaré a la masa. Hoy le toca el turno a una de las empanadas más fáciles, populares y ricas: “la de bonito fresco (o en conserva) con tomate frito (casero o industrial)”.


    El subtítulo de esta receta se refiere a la obligada asociación de la empanada con las fiestas y romerías de las aldeas más remotas gallegas, que celebran el día del patrón o patrona con una fiesta campestre. A mí, preparar una empanada siempre me alegra la vida y me hace apreciar la satisfacción que da la cocina; y además en este caso, me resulta una elaboración muy simple, y si usáis bonito en conserva y tomate de lata la haréis en un plisplás. Y quizá más que otras empanadas, que ya incluí en el volumen anterior (Recetas para la Navidad y otras fiestas), la empanada de bonito me hace evocar aquellos veranos largos e inacabables, cuando comíamos en una romería o en las playas de ese mar de mi niñez, “displicente y sañudo” -como denomina Galdós al mar Cantábrico-, y otros momentos inolvidables. He encontrado un grabado de Bernardo Rico y Ortega de una romería de Bayona de 1875 que difícilmente podría identificarse más con lo que yo considero la sempiterna Galicia popular, campestre y festera. (Foto D.P.: Bernardo Rico y Ortega)
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    Receta


    Ingredientes para el amoado:
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    -250 g. de bonito fresco -cocido o guisado-, o cualquier bonito en conserva


    -3 o 4 dientes de ajo


    -3 cebollas grandes o 4 cebolletas


    -1 pimiento morrón cortado en trozos


    -un sobre de azafrán en hebra o en polvo (éste último viene ya preparado y no hay que calentarlo)


    -un tetrabrick (2,2 dl.) de salsa de tomate Apis o la marca que más os guste, o una taza de tomate casera (ver Tomate casero en receta nº 46 Huevos a la flamenca)


    -1 pimiento morrón cortado a trozos grandes


    -1 cdta. de sal o un cubito de carne o pescado


    -1'5 dl. de aceite


    Ingredientes para la masa:
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    -500 g. de harina de trigo normal (o de fuerza)


    -100 g. de mantequilla en pomada (blanda)


    -dos huevos


    -1'50 dl. de agua caliente pero no hirviendo


    -1'5 de leche a temperatura ambiente


    -una nuez de levadura de panadería (en la foto la levadura ya está disuelta con el agua caliente) o una pastilla de levadura


    -1 cdta. de azúcar


    -1 cda. de sal


    Advertencia sobre el molde:


    Esta empanada está hecha en un molde grande de 34 cm. de diámetro, pero os aconsejaría que hagáis esta misma cantidad y lo que os sobre lo congeléis (tanto la masa sobrante como el relleno) para otra empanada. Como la masa y el amoado congelan bien, no es mala idea tener siempre en el congelador estos dos productos preparados para hacer una empanada en menos que canta un gallo.


    1ª Parte: Elaboración del "amoado":


    1. Ponéis a rehogar la cebolla y el ajo picado, junto con un pimiento morrón crudo cortado en trozos grandes. La idea de cocer el pimiento en este sofrito es ahorrarnos el trabajo de asarlo en el horno:


    [image: big_26216881_0_550-412]


    2. Una vez que está todo bien pochado y el pimiento te permita pelarlo (aunque no estará del todo cocido, terminará de hacerlo en el horno), le quitáis la piel y lo partís en trozos pequeños para luego mezclarlo con el sofrito de cebolla de nuevo:
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    3. Ahora agregáis el bonito troceado (aproximadamente de 300 a 400 g., como el trozo que os muestro en la foto, que procede de un bonito en escabeche), pero cualquier bonito en conserva (mejor en aceite de oliva) os servirá:
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    4. Echáis la carne del bonito cortadita en el sofrito con un vaso de salsa de tomate casera (receta n. 45, Huevos a la flamenca en este volumen) o un tetrabrick de salsa de tomate en bote (tengo que confesar que el APIS me parece estupendo). Y no os olvidéis de agregar el azafrán:
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    Yo utilicé el tomate de un tetrabrick de Apis porque se acelera mucho el proceso y el resultado final no es muy diferente al de la salsa de tomate natural:
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    5. Así debe quedar cuando lo hayáis cocinado unos 5 o 7 minutos, y los ingredientes se hayan amalgamado:
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    Por tanto, si utilizáis el tomate de tetrabrick, el bonito en conserva y  un pimiento en lata, el amoado estará hecho en un segundo, además de estar riquísimo, siempre que los tres ingredientes sean de buena calidad.


    2ª Parte: Elaboración de la masa y elaboración de la empanada con el relleno:


    1. Primeramente ponéis la levadura en medio vaso de agua caliente y la deshacéis bien, incorporando también una cucharadita de azúcar rasa para quitarle el sabor amargo de la levadura:
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    2. En el bol de la batidora o amasadora (nunca se debe usar la minipimer, que tritura pero no amasa) ponéis todos los ingredientes (harina con las sa, vaso de agua con levadura, los huevos y la mantequilla blanda) y trabajáis con el garfio durante unos 7 minutos a velocidad mínima de la batidora (esto es importante, si no tenéis esta herramienta para amasar lo mejor es hacerlo a mano):


    [image: big_26224159_0_600-450]


    3. Empezáis por la harina y, a continuación, los dos huevos enteros:


    [image: big_26224100_0_600-450]


    4. Luego la levadura disuelta en el agua caliente, pero no hirviendo, con una cucharadita de azúcar para quitarle el amargor de la levadura; y, a continuación, la mantequilla en pomada (es decir, blanda):


    [image: big_26224213_0_600-450]


    [image: big_26224193_0_600-450]


    5. Es el momento también de echar un dl. de leche templada:


    [image: big_26224104_0_600-450]


    [image: big_26224256_0_600-450]


    6. Lo mezcláis todo bien con una espátula o una cuchara grande y, a continuación, lo amasáis con el garfio que tiene la batidora para este menester. Necesitaréis unos 7 minutos para el amasado, dependiendo de la temperatura ambiente y la intensidad de la batidora:


    [image: 26224290]


    7. La masa estará lista cuando se desprenda fácilmente de las paredes (foto de abajo). Si la vierais muy blanda le agregáis un poco más de harina, pero debe estar blanda y flexible, pero al mismo con la dureza que le permita desprenderse del bol:


    [image: 26224315]


    8. Por ejemplo, la masa de arriba está demasiado blanda y le hace falta una cucharada más de harina y seguir revolviendo. Debe quedar como la textura de la foto de abajo, es decir, desprendida del recipiente, donde la amasáis:


    [image: 26224333]


    9. Si no tuvierais batidora con el utensilio de amasar, os aconsejo que os vayáis al amasado manual de la Empanada de Raxo o Lomo de este volumen o que podéis ver en este video y os fijéis cómo se trabaja la masa:


    [image: DSCN1923]


    10. Una vez amasada en la batidora o manualmente (ver la receta de Empanada de Raxo o Lomo en este volumen), podéis estirar la masa con los puños y luego volverla a su posición inicial, poniéndola de abajo arriba varias veces, pero realmente con el amasado eléctrico tendréis suficiente:


    [image: 26224420]


    [image: 26224424]


    11. Ahora la dividís en dos y las tapáis metidas en un bol; lo que se conoce como “la cunita de la empanada" (un recipiente tapado con un paño), para que la levadura haga su función de levedar (subir) la masa:


    [image: 26224458]


    12. Dependiendo del calor de la cocina, la masa necesitará de media hora o una hora para levedar (si hace frío es conveniente acercarla a un centro de calor como una estufa o un brasero) y cuando ya casi doble su volumen, ya podréis prepararla para estirarla y colocarla en el molde. Aquí veis cómo han subido las dos partes, parecen dos maravillosos quesos fermentados:


    [image: big_26236077_0_600-450]


    13. Ahora ya la podremos extender y para eso necesitareis añadirle un poquitín de harina espolvoreada sobre la superficie de la mesa o encimera, donde la trabajaréis, y luego con el rodillo la estiraréis varias veces:


    [image: DSCN2163]


    14. Después de estirarla con el rodillo de amasar unas 3 o 4 vueltas, juntamos de nuevo la masa en una bola redonda, para que cuando la estiréis conserve más o menos la forma circular, incluso la vais estirando con las manos cuidando de obtener la forma de un círculo, ya que el molde es circular (si fuera rectangular procuraréis hacerla de forma rectangular):


    [image: DSCN1933]


    [image: DSCN1942]


    15. El grosor de la capa debe ser de alrededor medio cm., enharinando previamente tanto la superficie de abajo como la de arriba, para terminar enrollándola en el rodillo para que se rompa lo menos posible. La parte de abajo debe ser un poco más gruesa y dura (densa) que la de arriba, porque sobre ella reposará todo el amoado o relleno. Un consejo muy útil que yo descubrí no hace mucho es que el rollo de amasar debe ser lo más grande posible para soportar una porción grande de masa (incluso ahora tengo uno que es un gran cilindro uniforme y único, que recoge la masa mucho mejor):


    [image: big_26224115_0_600-450]


    [image: 26224523]


    16. Preparado el molde, al que habéis untado mantequilla o aceite, comenzáis a estirar la masa primero y luego enrollarla en el rodillo. Si se rompiera o se agujerea no hay ningún problema porque le ponéis unos remiendos que luego no se notarán para nada:


    [image: 26224535]


    17. Con cuidado lo vais ajustando al molde; pueden aparecer algunos agujeritos, pero para esto está "el remendar la empanada":


    [image: big_26224120_0_600-450]


    18. Así voy cubriendo con cuidado toda la superficie, pero sin preocuparme de que salga intacta, porque le pongo su remiendito y a correr…:


    [image: 26224119]


    19. A continuación, me dedico a los bordes de masa, pegando trocitos en los sitios donde la masa no ha llegado al lateral, hasta que esté todo el molde forrado, para que cuando ponga la parte superior pueda cerrae la empanada mediante “un cordoncillo”, que se formará presionando ambas partes:


    [image: 26224692]


    20. Ahora le colocaremos el maravilloso amoado o zaragallada, que se extenderá uniformemente por la base y que constituirá el relleno de la empanada:


    [image: relleno de bonito]


    21. Pero antes tendremos que preparara la parte de arriba, como la de abajo aunque puede ser más fina, porque no lleva ningún peso encima:


    [image: 26224782]


    22. Vamos ahora a preparar el cordoncillo que unirá las dos partes de la empanada, para que no se salga el amoado; primero juntamos las dos partes y cortaremos la masa que sobre, y luego haremos el borde o lo que en la empanada se llama el crrosco de los laterales o la “jareta”. Este cordoncillo se hace plegando los bordes con un gesto envolvente que deja el borde sellado completamente y cuando esté cocido quedará crujiente:


    [image: 26224801]


    [image: big_26224125_0_600-450]


    23. Ya sólo falta ponerle las tiras y la chimenea. Con la masa que va sobrando y un cortador de masa, haré las tiras:


    [image: big_26224129_0_600-450]


    [image: 26224846]


    24. Y finalmente, le hago un agujero en el centro, que es la "chimenea de la empanada" al que le ponéis encima una pelotita de masa, pero cuidando de sólo colocarlo superficialmante (o falsamente) para que la empanada pueda respirar:


    [image: 26224128]


    [image: ]


    25. En cuanto al horno, es importante que cueza bien por abajo y por arriba. No os olvidéis del precalentado (10 minutos a 200º o más). Teóricamente, lo metéis en el horno a 200º durante 15 minutos y unos 35 minutos más a 180º, pero eso dependerá del horno. Si vuestro horno no es muy bueno, lo colocáis primero en la posición que sólo caliente la parte de abajo durante unos 15 minutos a 200º para que se cueza el fondo y cuando haya pasado un cuarto de hora, lo cambiáis a la posición que caliente arriba y abajo otros 30 minutos:


    [image: big_26224134_0_600-450]


    26. La empanada ha salido estupenda, bien cocida por arriba y abajo, con su color dorado sin necesidad de pintarla con huevo, y con un olor que alimenta... Y además permanecerá como el primer día durante varios días:


    [image: 26224836]


    Si cortáis un trozo, veréis el relleno tan sabroso y abundante, ¡sólo de verlo se abre el apetito. ¡Toda una delicia! Y dará de comer a más de 12 personas por menos de 10 euros. ¡Todo un milagro!


    [image: 26239815]


    

  


  
    
 

    8. Empanada de bacalao con pasas: Adaptación de una receta ancestral a la vida moderna


    No puedo dejar de hacer empanadas diferentes (me pasa lo mismo que con la tarta de manzana), siempre tengo una nueva en el horizonte, no sea que me encuentre con el "santo grial" de las empanadas. Tengo que confesar que modestamente pienso que mi receta de la empanada es memorable y tiene poco que ver con las empanadas que te encuentras actualmente, incluso con aquellas que han ganado concursos. Siempre he pensado que el secreto de mis empanadas está en la conciliación entre la receta antigua y ancestral, y otra más adaptada a los tiempos actulaes e incluso las Nuevas Tecnologías a la cocina. Modestamente mi simplificación y adaptación de la empanada a la vida actual constituye lo mejor de mi cocina. Como ya dije anteriormente, es muy difícil encontrar una buena empanada, como es muy difícil encontrar una buena tortilla de patata. En la Galicia actual sólo las encuentro en casas particulares o en sitios muy inesperados (escondidos en casas de comidas inesperadas, o en barucos del recóndito interior gallego, o panaderías costrosas llenas de moscas y, algunas veces, las ves en algún mercado o feria, que alguna paisana trae de la aldea). (Foto propia: Empanada de navajas de la autora, que aparece en el volumen 2, Recetas para la Navidad y otras fiestas.


    [image: 2013-10-11 11]


    Cuando llevé a cabo mi primera empanada de raxo (o lomo de cerdo) que he repetido en esta monografía, la hice más fascinada por el sentimiento misterioso y mágico hacia "el arte de hacer empanadas" (hoy en día se considera que la elaboración de la empanada constituye una gastronomía propia) que por el deseo de ofrecer a mis lectores una receta simple y fácil que pudieran elaborar con facilidad y fiabilidad. La razón era, sin duda, que desde niña había estado fascinada por el arte de preparar empanadas, que consideraba un ritual casi místico que, para mis antepasadas de las que heredé este patrimonio, era más una labor gratificante y liberadora que un simple plato de cocina. Es más, buceando en su historial, me encontré con la estrecha relación entre la empanada y el pan, uno de los productos originarios de la alimentación humana, primo hermano de la empanada (en Galicia, se dice que no está claro qué fue antes si la empanada o el pan), y ya en tiempos inmemoriales el divino Maestro Mateo la representó en el Pórtico de la Gloria y en el Palacio Gelmírez, y lo hace a modo de un mollete o hogaza en la que se introduce algún mejunje sabroso, que daría lugar con el tiempo al amoado o zaragallada.


    [image: La empanada y el palacio Xelmírez]


    Sin embargo, es curioso que mi madre nunca se sintió atraída por este plato tan familiar, quizá porque adolecía del espíritu mágico y telúrico de su madre, con la que tenía poco en común; estoy casi segura de que inconscientemente aborrecía la "novelería" con que mis antepasadas se referían a este ceremonial culinario; conque solía encargarlas al convento de las clarisas, siempre con la advertencia de que se la hiciesen "ilustrada" y "sin trampas", es decir, con un buen relleno y no hecho manteca de cerdo. (Foto propia: Empanada de maíz con navajas).


    [image: 2013-07-14 17]


    Hasta ahora, he subido dos empanadas (lomo de cerdo y bonito) pero, a pesar de que he hecho empanadas de todo, no puedo dejar de confesar que mi asignatura pendiente es la empanada de lamprea, ese pez-culebra que los gallegos tenemos en tanta estima y fuera de Galicia es denigrado por doquier. Afirmo rotundamente que no hay mejor empanada que la de lamprea, la reina de las empanadas, que Pérez Lujín describe en su novela estudiantina La Casa de la Troya, en la que unos estudiantes roban a un compañero de pensión, Samoeiro, apelado el "Ostrógodo", dos empanadas de lamprea destinadas a un canónigo de la catedral; empanadas que a pesar de que permanecían encerradas en un baúl bajo siete llaves, su inconfundible aroma delata su existencia.


    En esta sección, os ofrezco la celebrada "empanada de bacalao con pasas" que, como diría Álvaro Cunqueiro, es el desiderátum de las empanadas y poco o nada tiene que ver con las empanadas de bacalao, que os encontraréis por doquier en Galicia. (Foto propia: Empanada de trigo con zaragalla de navajas).


    [image: thumb_IMG_3539_1024]


     


    Sin embargo, con esta empanada voy a cambiar totalmente el chip y voy a intentar dejar a un lado el halo romántico que rodea a la empanada y su prolija elaboración, para ofreceros una versión simplificada y adaptada a la vida moderna, que no por ello desmerezca la emblemática empanada de siempre. Este empeño mío que me ha llevado su tiempo, esfuerzo mental y multitud de comprobaciones, me causa una gran satisfacción personal, porque creo que, a pesar de la sencillez de su preparación, es mi aportación personal a “la gastronomía de la empanada”, en tanto en cuanto os presenta una masa excepcional casi tan perfecta como la que se hacía en la Goleta, la casa de mi bisabuela, pero elaborada en un abrir y cerrar de ojos.


    Para terminar, y puesto que la retórica es la disciplina que trata de la persuasión, nada me gustaría más que poseer la capacidad retórica de los clásicos para convenceros de los beneficios de saber hacer una buena empanada. Por eso os quiero mencionar en primer lugar que  he reducido por el número de pasos, y en cuanto la hagáis dos veces ya no tendréis ni que mirar la receta. ¡Esta receta merece la pena! ¡Me lo agradeceréis! Y si estáis sin trabajo, a lo mejor no os ganáis mal la vida "viviendo de las empanadas", un trabajo realmente artístico.


    [image: 2013-10-11 18]


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes del amoado:


    Son los mismos que los de las emblemáticas empanadas anteriores, pero su novedad está en que voy a hacer la masa de una sola tacada y con un amasado único:


    -500 o 600 g. de bacalao troceado, también podéis comprar migas de bacalao si no son muy pequeñas (ver foto de arriba). Hoy las venden en todos los sitios y valen en torno a 10 euros, las migas son más baratas


    -4 cebolletas grandes o 3 cebollas, cortadas en media luna


    -3 o 4 dientes de ajo fileteados


    -4 trozos grandes de pimiento morrón cortaditos (de lata o asados al horno); los pimientos deben estar cocidos o asados de antemano, o si utilizáis los pimientos de bote deben ser muy buenos


    -media tacita de perejil cortadito


    -2 sobres de azafrán en hebra o en polvo (este viene ya preparado en sobres de polvo y no hay que calentarlo)


    -1'5 dl. de aceite


    -2 cdas. de aceite para sofreír el bacalao


    -Si os parece que el amoado no está bastante jugoso, le ponéis un poquito de agua antes de retirar el relleno del fuego, o aceite o mejor caldo.


    Esta empanada está hecha en una lata de 34 cm. de diámetro, yo os aconsejaría que hagáis estas mismas cantidades para cualquier molde, y si os sobra, congeléis tanto la masa sobrante como el relleno para una pequeña empanadita, que os sabrá a gloria para el momento más inesperado.

  


  Cuatro trucos para preparar el bacalao


  Para tener éxito con la preparación del bacalao hay que tener en cuenta una serie de reglas de oro, sin las cuales, por muy bueno y caro que sea el bacalao, podéis llevaros grandes chascos y fracasar estrepitosamente. Sin duda una de las cuestiones más importantes para conseguir un bacalao perfecto es un correcto proceso de desalación, con la tradicional técnica del remojo, que consiste en mantener el pescado sumergido en agua hasta que se desale y se transforma en una carne blanca y comestible, de sabor exquisito. Por tanto, estos 4 trucos contribuirán a que disfrutéis de un bacalao que se acerca a la perfección:


  1. Seleccionar las tajadas del bacalao: Una cuestión previa para sacar el mejor partido del bacalao, es aprender a escoger sus tajadas (más nobles o de calidad inferior) según cómo lo vayáis a cocinar. Así un bacalao a la vizcaína requiere lomos gordos mientras que el bacalao a la portuguesa (el llamado “dorado o bacalhau à brás”) se pude preparar con pequeños recortes o incluso migas, y una empanada de bacalao requerirá trozos no muy grandes. No debemos olvidarnos tampoco de las cocochas de bacalao, que hacen un verdadero bocatto di cardinale.


  2. Tiempo de desalación. Según el tamaño de las tajadas se requiere diferentes tiempos de desalación, que van desde las 24 horas a las 36 o 48 horas, cambiando el agua cada 6 u 8 horas solo durante el día. En general dependerá del grosor de los trozos; un bacalao para empanada necesitará 24 horas con cambio de agua cada 8 horas (sin contar la noche), en tanto que un tamaño mediano necesitará unas 36 horas, y unas hermosas tajadas gordas para un pil pil deberán estar sumergidas en agua durante 48 horas, con cambio de agua cada 6 horas, pero sin tocarlo durante la noche.


  3. El agua de la desalación. Uno de los requisitos esenciales para conseguir una desalación adecuada es ponerlo a remojo en abundante agua fría durante todo el tiempo del remojo, para lo que necesitaréis un ambiente fresco. Esta condición no se suele cumplir en España y produce consecuencias desastrosas, ya que el bacalao en ambientes cálidos fermenta, desprendiendo mal olor. Sin embargo, vemos con mucha frecuencia el bacalao en nuestras cálidas cocinas durante días; para evitar esto, os aconsejaría meter el recipiente en la nevera (a 6º u 8º de temperatura) para evitar que el bacalao fermente y expulse ese característico olor maloliente.


  4. Secado. Una vez que esté desalado, debéis cubrirlo con un paño o papel de cocina para que absorba toda el agua, ya que un bacalao aguado pierde su intenso y exquisito sabor.


  


  
    
 

     


    1ª Parte: Elaboración del amoado:


    1. Freís el bacalao vuelta y vuelta en un poquito de aceite los trozos de bacalao o las migas gorditas, que tendréis desalados (si queda un poco crudo mejor) para que no se reseque:


    [image: big_35181604_0_500-374]


    2. Una vez sofrito en el aceite, lo colocáis en un plato para que suelte el jugo que luego añadiremos a la mezcla y que potenciará su sabor, y si queréis lo cortáis un poco más para que cubra bien la lata por igual:


    [image: big_35181605_0_500-375]


    3. Lo ponéis en una fuente y en la misma sartén haréis el sofrito de cebolleta (o cebolla) cortada fina, el ajo y el perejil también fileteado y pochado en un 1,5 dl. de aceite. Yo pongo ahora el pimiento sin asar para que en estos 25 minutos de pocharse la cebolla también se medio cueza el pimiento, porque terminaré de hacerse en el horno:


    [image: big_25706562_0_500-375]


    [image: big_35181615_0_500-375]


    4. Una vez bien pochado este sofrito (unos 25 minutos), añadís el azafrán, y también le agregáis cuarto vasito de un buen jerez (seco o dulce); yo creo que el dulce con las pasas le va mejor; pero, antes de nada, sacáis los pimientos, los peláis y los troceáis: No importa que no estén tiernos porque luego volverán a cocer con la empanada en el horno:


    [image: big_35181621_0_500-353]


    5. Mezcláis y revolvéis todo bien, y finalmente le echáis las pasas y a cocer otros 5 minutos; podéis agregarle una cucharada de agua o caldo de pescado o incluso de puchero, para conseguir una salsa enjundiosa:


    [image: big_35181650_0_500-381]


    6. Así debe quedar, con aceite abundante para que esté muy jugoso. Debéis probarlo ("Probad tantas veces como lo necesitéis"); es el secreto de las buenas cocineras y ya podéis colocarlo en un bol, y, o bien congelarlo, o dejarlo hasta que esté frío y podáis rellenar la empanada. El amoado debe estar siempre frío cuando se extiende en la masa, porque de otra manera os cargarías la masa:


    [image: big_35181661_0_500-374]


    Masa simplificada de la empanada


    He comentado en la introducción que pretendo sustituir la receta de la masa de pan de toda la vida por una versión mucho más simplificada, para la cual necesitaréis irremisiblemente una batidora que amase (llevan un garfio que os mostraré) o una amasadora (yo utilizo una batidora, pero nunca la minipimer que no amasa sino que tritura)


    1. Con esta técnica vais a eliminar los primeros pasos, empezando por volcar en el bol todos los ingredientes (harina mezclada con la sal, huevos, levadura desleída en leche caliente y una cucharadita de azúcar, agua y mantequilla en pomada), y con el garfio que sirve para remover masas lo amasáis durante unos minutos (6 o 7 minutos) y ya tenéis la masa hecha:


    [image: big_25708015_0_500-375]


    Abajo tenéis el garfio de la batidora:


    [image: big_25708488_0_300-386]


    [image: big_25708026_0_500-375]


    [image: big_25708031_0_500-375]


    2. Una vez que veis la masa despegada de las paredes, dividís el bolo en dos partes, que luego serán la parte de arriba y la de abajo de la empanada. Ahora necesitáis que fermenten o suben, bien tapadas con un lienzo que le ponéis por encima para arroparlas: es la "camita de la empanada". Hoy hace tanto calor que ha fermentado muy pronto, pero en el invierno la tendréis que dejar una hora si vuestra cocina es muy fría, o también la podéis acercar a un centro de calor para que fermente y suba antes. De todas formas, esta empanada no sube mucho porque lleva bastante mantequilla:


    [image: big_25708108_0_500-375]


    [image: big_25708119_0_500-375]


    3. Ya ha dormido su siesta, el tiempo justo para levedar, conque ya podéis empezar a extenderla con el rollo de madera sobre una superficie enharinada. Antes de estirarla, comprobáis que el amoado está frío; y el molde también est ligeramente untado de mantequilla o aceite, yo suelo además ponerle debajo un papel de horno o silicona:


    [image: big_25708037_0_500-375]


    4. La tenéis que estirar varias veces para poder colocarla en el molde, debe estar blanda, pero de tal manera que permita trabajarla y extenderla. Este proceso se hace a base de rociar harina, pero muy poquito cada vez, para que no se endurezca. Importante: la parte de abajo debe ir un pelín más dura y gruesa (que echándolo un poco más de harina cuando la trabajéis) que la de arriba porque lleva todo el peso del amoado encima:


    [image: big_25708167_0_500-375]


    5. Así lo hacéis dos o tres veces hasta que no se os pegue y podáis enrollarla para colocarla en el molde:


    [image: big_25708206_0_500-375]


    6. Una vez enrollada, con cuidado la colocáis en el molde. Pueden aparecer algunos agujeritos, pero a esto se le llama "remendar la empanada", o sea cubrir esos huecos con pequeños trocitos de masa extendida, como cuando se le ponen piezas a una sábana que tiene rotos. Luego no se notará para nada:


    [image: big_25708224_0_500-375]


    7. Sigo cubriendo con cuidado, pero sin preocuparme de que salga intacta, porque no pasa nada, le pongo su remiendito y listo. Y preparo el borde de los laterales que deben tener la misma medida más o menos, y que cerrarán la parte de arriba y la de abajo con un dobladillo, lo que se llama “la jareta de la empanada”:


    [image: big_25708253_0_500-375]


    8. Ahí aparece el maravilloso amoado, que extenderéis sobre la base de la empanada:


    [image: 2013-07-14 17]


    9. Una vez cubierta, le termináis de hacer el cordoncillo lateral, que unirá las dos partes para que no se salga el amoado; primero juntamos ambas partes y cortaremos lo que sobra, y luego haremos el borde o corrosco de los laterales, también llamado “jareta”. Este cordoncillo se hace plegando los bordes con un gesto envolvente que deja el borde sellado completamente y cuando esté cocido quedará crujiente:


    [image: big_25708281_0_500-375]


    10. Con lo que me ha sobrado hago las tiras finas y rectangulares, todas de una vez, dividiendo la masa con el cortador de la masa. Finalmente, le hago un agujero en el centro que es “la chimenea de la empanada” o “tiro”, y luego le pongo encima un pedacito redondo sin cerrarlo del todo para que respire:


    [image: big_25708315_0_500-375]


    [image: big_35181905_0_500-375]


    11. En cuanto al horno, es importante que cueza bien por abajo. No os olvidéis del precalentado. Teóricamente, lo meto en el horno a 200º durante 10 minutos y unos 30 minutos más a 180º, pero eso dependerá del horno. Si vuestro horno no es muy bueno, lo colocáis sólo con el horno de abajo encendido unos 15 minutos a 200º, para que se cueza el fondo bien y cuando haya pasado ese cuarto de hora, lo cambiáis a la posición donde cueza arriba y abajo durante otros 15 minutos:


    [image: 35181913]


    12. La empanada ha salido estupenda, bien cocida por arriba y abajo.


    [image: 2002-01-01 00]


    13. Si cortáis un trozo, veréis que está muy "ilustrada" (con una buena combinación de lo dulce de las pasas y el salado del bacalao, bien aglutinada por una cebolla bien pochada) bien distinta de esas empanadas que sólo saben a cebolla cruda:


    [image: big_35181915_0_500-397]


    

  


  
    
 

    9. Empanada de masa de maíz con navajas o longueirós: El recuerdo de mi adorada Dora


    Me encanta experimentar con diferentes masas, y no he podido evitar presentar otra gran empanada gallega en una versión que, después de muchos años desaparecida, quizá por la asociación con el pan de maíz de la posguerra, ha vuelto con fuerza a la buena cocina gallega, y nos alegramos de que esta preparación, auténticamente ancestral, esté siendo recuperada. Sin duda nos referimos a la “empanada de maíz”, que es especialmente sabrosa con marisco. Por eso, la hemos rellenado con uno de los moluscos más exquisitos para empanada, como son las navajas frescas o longueirós (una variedad de navajas que se cogían en la ría de Ribadeo). Esta empanada es una de las más emblemáticas de la zona de la Galicia mariñeira; y como he mencionado, se ha puesto muy de moda. Realmente su elaboración sigue siendo una rareza y os diré que es muy difícil de encontrar una empanada con una auténtica masa de maíz y un amoado de auténticos longueirós (navajas frescas). En sí, su masa de maíz procede del pan de "millo" o "borona", aquel pan amarillo que se comía entre el campesinado, porque era mucho más económico que el de trigo y, a diferencia de éste, su cultivo se daba en cualquier lugar de Galicia. Hoy en día, esta empanada, como la de centeno, ha suscitado mucho interés entre las personas que buscan "comer sano", ya que parece que, al contener este cereal yodo, resulta muy apropiada para el metabolismo humano y en especial para reducir el colesterol, además de otras propiedades.


    Creo que el motivo principal de mi interés por esta empanada de navajas proviene del hecho de que mi muchacha Dora poseía una gran habilidad para capturar este molusco en los tesones de la Ría del Eo (dunas arenosas que aparecen cuando la marea está baja), sobre todo en el mes de septiembre cuando se produce el fenómeno de las mareas vivas, que prácticamente vacían la ría y dejan al descubierto el hábitat donde se dan las navajas salvajes. El buen hacer de Dora se demostraba en la capacidad que poseía para detectar el rastro de un pequeño agujero, en donde estaban enterradas en substratos de carácter arenoso que penetraban de 20 a 40 cm. en el suelo y, a continuación, clavaba su garfio y extraría el tan exquisito manjar.
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    Recuerdo, como si fuera hoy, que Dora salía todavía con noche cerrada, y llegaba a los tesones al despuntar el día, provista sólo de unos calderos y una especie de "sachito", o garfio, para clavarlo en los sitios en donde, además de una onda en la arena, se percibía un visible orificio, que no siempre llevaba a su preciado manjar; pero en su caso, todos los intentos eran exitosos debido a su pericia, y para las diez de la mañana regresaba con al menos dos cubos repletos de aquellos moluscos que en mi pueblo se conocen como longueirós. Estos moluscos, navajas o longueirós dan lugar a una espectacular empanada, que junto con la de lamprea se consideraba la reina de la empanada. A mí, todo el proceso de capturarlas me parecía mágico y muchas de las cosas que luego he vivido como extraordinarias, las he considerado vulgares en comparación con esta hazaña de nuestras marisqueiras (Foto D.P.: Winslow Homer).
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    Unido a esta admiración por las proezas de mi adorada muchacha, también tengo que subrayar la fijación que siempre he tenido por la borona (pan de maíz) de mi niñez; aquel pan que se elaboraba con este cereal, que consideraba prodigioso, por su precioso color amarillo y porque en mi casa era poco común, ya que solo se comía pan blanco, pero de vez en cuando una jovencísima lechera, que venía de la aldea, nos traía una hogaza de borona, quizá en agradecimiento por la compra de la lecha. A mí me encantaba aquel pan, sin duda por la novedad que suponía, ya que no se vendía en las panaderías y lo comíamos de pascuas en ramos, y constantemente implorábamos a la lechera que nos trajese un pedaciño. Esta aldeana era una jovencita de tez oscura, grandes mofletes colorados, pelo rizado y alborotado, ojos vivos y sonrisa pícara y sobre todo muy parlanchina; su presencia puntual en la cocina era un entretenimiento que rompía la rutina diaria, especialmente cuando mi madre no estaba en casa y entonces se sentaba sin prisas a tomar un pocillo de café de pucherete, aquel exquisito manjar por el que todavía suspiro. El carácter lenguaraz, muy precoz para su edad de aquella lechera, nos surtía de todos los chismes de su aldea y del propio pueblo, y nada le gustaba más que parrafear sobre la vida amorosa de los demás y muchos de sus comentarios eran poco "aptos para menores", e iban precedidas de un guiño y un: "vete a la ventana, nena, no sea que aparezca tu madre". Yo no sé muy bien cuál era por entonces mi nivel de consciencia sobre ciertas cosas, pero sí entendía que aquella frase claramente presagiaba que lo que venía era lo más importante de la historia. Todo en torno a ella me parecía del mayor interés, pero lo que más apreciaba era el pouquiño del manjar de borona que nos traía y que nos repartíamos equitativamente mi muchacha y yo. Después ya de mayor, he buscado aquella "borona" en todas partes sin ningún éxito, ya que la que ahora se vende ni es ni borona ni tiene un sabor parecido al de mi niñez, ni aquel característico color amarillo.


    En cuanto a la empanada de millo (maíz), tampoco he encontrado actualmente nada que se asemeje a la de mi muchacha: aquella combinación de borona y amoado de navajas recién capturadas a mano, que estaban más allá de toda perfección culinaria. Por eso, no he cejado hasta tratar de emular aquella empanada de longueirós (navajas), que es sin duda una de las mejores empanadas que da la tierra gallega, y que he intentado recuperar en su más genuina esencia: el maridaje del pan de millo y el relleno de este molusco fresco.


    Perdonad por el siguiente inciso, pero nada me emociona tanto ni me parece más oportuno para esta receta que hacer una evocación de mi adorada muchacha. En el lenguaje de las recetas de cocina, hay dos grandes géneros: 1. Los que relatan objetivamente y con precisión las cantidades, ingredientes y elaboración; y 2. Los que consideran que todos los lectores tienen ya una serie de conocimientos adquiridos que los capacitan para inferir cantidades y además asumen que los mismos ingredientes nos marcarán la pauta de cómo actuar con ellos. Si cogéis el maravilloso libro de Picadillo (La Cocina Gallega) encontraréis que no se aportan cantidades, pero eso sí, está lleno de anécdotas que hacen que la receta parezca más bien una historieta que un género puramente informativo. Mi siempre admirado Cunqueiro decía que cuando a las recetas se les añade "literatura" crean en el lector una dimensión novelesca y se convierten en un género mucho más atractivo. Por ejemplo, saber que la lamprea la comían los emperadores romanos o los grandes abades de los monasterios, hace que ese plato se cubra de un halo de sacralidad que lo hace mucho más romántico y se desee con mucho más ahínco.


    Para explicaros cómo aprendí a hacer la empanada de navajas, os incluyo las explicaciones de mi muchacha sobre la elaboración de esta empanada; con ellas, pretendo además ejemplificar la importancia de contextualizar el género culinario y aportarle emotividad y literatura:


    -Yo: Explícame con cuidado cómo haces la empanada de maíz.


    -D.: Te es muy fácil. Echas la harina de maíz en un cuenco grande, y luego le añades algo de trigo o centeno porque el maíz no liga sin el trigo o el centeno y, a continuación, le pones un trocito de levadura de la que venden en las panaderías; que deshaces en agua templada con un pouquiño de azúcar para que no amargue, y luego ya añades el agua. No tiene ningún secreto.


    -Yo: Sí, ¿pero qué cantidades?


    -D.: Nena, depende de cómo la quieras de grande.


    -Yo: Pero dime aproximadamente. 


    -D.: Bueno, si pones 4 tazas de harina de maíz, le añades como una taza de trigo, y a lo mejor luego te pide algo más de harina para amasarla, pero eso ya lo ves tú.


    -Yo: ¿Y de agua?


    -D.: Lo que te lo pida la masa.


    -Yo: Pero es que mis masas no hablan.


    -D.: Mujer, no seas repugnante, una taza o a lo mejor dos.


    -Yo: ¿Y luego?


    -D.: Hay quien le echa aceite, o mantequilla, pero yo guardo como medio pocillo (taza) de la salsa del amoado (relleno) y se la echo también, y este es el único secreto de que salga tan sabrosa.


    -Yo: No había oído ese truco en ninguna de las muchas recetas que leí sobre esta empanada, y me parece genial, un auténtico secreto culinario. Bueno, ahora que pienso, mi abuela Dominica dejaba una parte del guiso de la empanada para introducirla a través de la chimenea de la empanada para que estuviera más jugosa.


    -D.: ¿Y cuánto tiempo la amasas? ¿Y qué tipo de amasado?


    -D.: Un pouquillo, hasta que está todo bien ligado y empiezan a aparecer las pompas y la masa se despega, ¿cómo la amaso?..., ¿cómo la amaso?..., y yo que sé…, pones las manos en la masa y se van solas al amasado. Luego la dejas para que suba como una hora, dependiendo del frío que haga en la cocina; tapada con un trapo que la abrigue muy bien; y cuando la masa fermenta ya puedes ponerla en la lata; esta masa no permite que la estires con el rodillo porque se rompe, y tendrás que ir cogiendo trociños pequeños que extiendes con la mano, no con el rollo, y unes los cachitos hasta que cubras el fondo o la tapa. Primero haces la parte de abajo y luego la tapa. Cuando ya está lista del todo le haces unas marcas con un cuchillo para que se corte mejor, porque la corteza es más dura.


    -Yo: ¿Y la cocción?


    -D.: Puedes llevarla a la panadería.


    -Yo: Donde yo vivo no hay panaderías que te permitan tal cosa, tengo que cocerla en el horno de mi cocina.


    -D.: Pues entonces, pones el horno fuerte y cuando esté dorada la sacas. Y no te preocupes tanto de qué cantidades, porque me has visto mil veces hacerla y te acordarás enseguida y te saldrá como a mí. ¡Anda que no sabes tú hacer bien la cocina! ¡Si ves hacer las cosas una vez y te salen como a tu madre!


    -Yo: Creía que esta receta era de Severina, tu madre; y, según recuerdo, competía con la de Benita del estanco, que también era muy renombrada.


    -D.: Yo lo aprendí todo de tu madre, pero tienes razón, esta empanada la hacía mi madre como nadie, y tu madre se la alababa mucho y ya sabes que de cocina como tu madre no había nadie…


    Supongo que con estas instrucciones sólo personas muy acostumbradas a hacer empanadas, podrían elaborar esta empanada, pero quizá Dora tenía razón que en mi caso sus explicaciones fueron suficientes. Pero de cara a mis lectores tenía que llevar a cabo una reescritura con instrucciones mucho más explícitas. Quizá a estas alturas ya sé que la escritura de estos libros no son más que reescrituras de varios géneros que si, por un lado, pretenden facilitar la comprensión del lector, por otro, buscan despertar su interés.


    

  


  
    
 

    Receta


    INGREDIENTES PARA LA MASA:
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    -400 g. de harina de maíz, la venden en los herbolarios


    -100 g. de harina de trigo para la masa y otros 50 g. para el amasado


    -un trozo de levadura prensada de panadería (o pastilla de levadura que venden en los supermercados)


    -media cdta. de sal


    -media cdta. de azúcar para disolverla con la levadura y un poquito de agua


    -250 ml. de agua (se utiliza 100 ml. de agua para deshacer la levadura y 150 ml. para la echar en la masa)


    -un tercio de taza de la salsa del amoado (relleno) o la misma cantidad de aceite virgen extra (1 dl.)


    -el líquido de las navajas que sueltan al freírlas


    INGREDIENTES PARA EL AMOADO


    Con estas cantidades voy a hacer una empanada bastante grande (para 8 o 10 personas):


    -dos latitas de navajas (como 250 g.) o un kilo de navajas frescas


    -4 o 5 cebollas o 5 cebolletas


    -2 dientes de ajo


    -medio pimiento rojo o uno entero asado en casa o de lata


    -2 dl. de aceite


    -perejil


    -por supuesto, azafrán
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    ELABORACIÓN DEL AMOADO DE MAÍZ


    Haremos el amoado un día antes o incluso lo tenéis congelado y sacáis cuando os venga en gana.


    1. Echáis las cebollas a trocitos o láminas y el ajo cortadito en una sartén y, a continuación, le añadís medio pimiento rojo, y lo tenéis 10 minutos a calor fuerte y otros 15 más bajito para que se poche todo:
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    2. Podéis echar los pimientos crudos en trozos grandes mientras se va haciendo este guiso y luego ya los peláis y cortáis en tiras o trocitos, o los agregáis de lata o bote. Finalmente, le añadís el perejil y el azafrán. No olvidéis del dicho: "la empanada bien azafranada":
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    3. Lo salpimentáis con sal y a cocer otros 10 minutos hasta que adquiere este bonito color:
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    4. Para preparar las navajas frescas, primero las pasáis por agua, si no estáis seguras de que no contienen arena, las dejáis reposar una media hora en agua fría con una cucharadita de sal antes de cocinarlas y luego las volvéis a pasar por el grifo:
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    5. Ponéis una capa fina de aceite (2 dl.) en una sartén, justo para que cubra el fondo superficialmente y cuando empieza a calentar le incorporáis las navajas bien escurridas:
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    6. Cuando estén bien abiertas ya podéis quitarlas las conchas y estarán listas para meterlas en el guiso de aceite, cebolla, ajo, perejil (y pimientos que son opcionales), como la que os enseñé a hacer para la empanada de lomo, les dais una vuelta a fuego fuerte y conseguiréis una suculenta salsa:
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    7. Las pasáis a un plato y las cortáis en trozos para luego volcarlas en el guiso de cebolla con el líquido que suelten, y si no lo habéis hecho al principio, podéis agregarle ahora el perejil:
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    8. Y ahí tenéis el famoso amoado o zaragallada, que podéis usar de inmediato o congelarlo para cuando hagáis la empanada:
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    9. No os olvidéis de recoger el líquido (la salsa del amoado) para la masa (un tercio de taza), que podéis cogerlo con una cuchara o mejor pasarlo por un colador:
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    Elaboración de la masa de maíz


    1. Ésta es la harina de maíz, de color amarillento y textura arenosa, que se usa para esta empanada:
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    2. Mezcláis la harina de maíz con la de trigo y le agregáis la levadura previamente disuelta en agua caliente (100 ml.) y media cucharita de azúcar, y también le agregáis 150 ml. de agua normal. Luego lo amasáis con la mano o con el garfio que tienen las batidoras para esta función. Yo voy a utilizar el garfio de la batidora, que ya os presenté anteriormente, pero la mezcla de estos ingredientes también se puede hacer de forma manual, porque además esta empanada no lleva amasado:
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    3. Del líquido del amoado he cogido como un tercio de taza y ahora lo incorporo a la mezcla anterior:


    [image: ]


    4. Si la hacéis con batidora la amasáis con el garfio otros 8 minutos, la masa quedará ya preparada para levedar. Como veis, la consistencia no es tan densa y compacta como en las empanadas de trigo, por eso no se podrá amasar al modo tradicional porque se rompería; si estuviera poco consistente, necesitaréis un poco más de harina de maíz:
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    Si la amasías manualmente, tendréis que mezclar y remover todos los ingredientes hasta amalgamar la masa, es decir, que tenga una consistencia para poder extender los trocitos que luego se van uniendo.


    5. Ahora colocáis la masa en la “cunita” de la empanada, bien tapada con un paño y a levedar:
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    6. La masa no sube tanto como la masa normal de trigo, y en cuanto al tiempo que necesita para subir dependerá del calor de vuestra cocina. Yo en verano con media hora tengo bastante, pero si la cocina está fría necesitará una hora o más, o para evitar el frío la podéis acercar a algún centro de calor (radiador, brasero, etc.).


    Y, a continuación, voy preparando trozos extendidos de masa con la mano, que vais colocando en el mármol para luego cubrir todo el fonde del molde; los voy haciendo como láminas o trozos aplanados con la misma mano, nunca con el rodillo, ya que se partirían, realmente son como si fueran retales que aplasto con la palma de la mano y luego los voy pegando unos a otros, hasta que cubro la parte de abajo del molde con estos trocitos; finalmente tendrá la apariencia de un fondo de una sola pieza (también podéis ayudaros de una paleta):
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    7. Una vez hecha la parte de abajo con estos pedazos, a base de pegarlos como si fuera un patchwork, se queda como una lámina o plancha entera de masa, como si fuera una empanada normal, y ahora ya podéis extender el relleno:
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    8. Con la parte de arriba hacéis lo mismo; es decir, poniendo sobre el amoado trocitos aplanados del tamaño de una mano, pegándolos con los dedos, uno al lado del otro, porque repito que la masa de maíz no permite estirar la masa con el rodillo, hasta que lo cubra toda, y ya conseguida la tapa superior, le hago un agujero en medio, que es “la chimenea” de la empanada que debéis tapar falsamente:
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    9. A continuación, ya se puede hornearse a una temperatura de 180º a 190º durante unos 40 o 45 minutos. Antes de meterla en el horno le hacéis unas incisiones muy superficiales en la parte de arriba para facilitar el corte posterior de la masa. Sacada del horno, fijaros en las marcas que acabo de mencionar, para facilitar que no se rompa cuando la vayáis a cortar, porque esta empanada se rompe con facilidad, aunque a mí me salió intacta y muy aglutinada, y no hubiera necesitado ni las marcas del cuchillo. En el centro está la chimenea, es decir el agujero que hago en el centro de la parte de arriba, que tapo superficialmente para que pueda respirar; esto se conocerá como el currusco de la empanada y era la parte favorita de mi familia:
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    10. Y aquí tenéis el interior de esta empanada celestial, que está esperando que le hinquéis el diente y os topéis con ese sabor a mar Cantábrico, que es un mar intenso, bravo y tenebroso, que sólo se apacigua en las rías donde habita el longueiró:
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    11. Finalmente, ahí os muestro un magnífico trozo de empanada de maíz: crujiente y jugosa, que mutatis mutandis, se sigue haciendo en Galicia, aunque no es fácil de encontrar. Esta receta que hoy os presento es ancestral y estoy realmente orgullosa de haberla recuperado; y lo que me apetece es llevarla a una gira campestre para celebrar cualquier fiesta de agosto, porque como dice el dicho gallego “no hay fiesta sin empanada”.
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    10. Empanada de Menorca para principiantes: En busca de una empanada fácil y hojaldrada de la culinaria española


    Llega el Carnaval, organizamos una comida en el campo o en la playa, celebramos en familia algún cumpleaños, onomástica o aniversario, y desgraciadamente muchos de mis lectores siguen sin haber aprendido, ni siquiera han probado a hacer una empanada. Desde el comienzo de esta aventura culinaria no he parado de ofreceros empanadas de todo tipo, ya que como gallega es mi plato favorito, y progresivamente las he ido elaborando cada vez más sencillas. Si recordáis, mis empanadas se calificarían como de “masa de pan”, que, según mi madre, eran las auténticas y ancestrales empanadas gallegas, y su resultado es verdaderamente esplendoroso. 


    Con “la empanada de bacalao y pasas” las he simplificado notablemente para adaptarlas a la agitada y frenética vida diaria que llevamos; porque me da mucha pena que siendo la empanada una de mis mejores platos no os aprovechéis de mi experiencia (siendo menos modesta, mi maestría) y aprendáis a hacer un plato delicioso, barato y ¡tan versátil! que se puede rellenar de casi todo, desde unas modestas sardinas a unas suntuosas vierais, y además os será utilísima para aprovechar sobrantes. Sé que hay muchas personas que han aprendido a hacer mi maravillosa empanada de pan y están muy satisfech@s de ello, pero también me consta que muchos otros lectores todavía la encuentran complicada y no se deciden a elaborarla. ¡Imperdonable!


    Si recordáis al principio de la sección de las empanadas he mencionado que en Galicia también se elaboraba otro tipo, “las empanadas hojaldradas”, que a mí no me acaban de convencer, quizá porque con  las recetas que he probado no conseguía el resultado que tenía en mente, que no era otra cosa que una masa fina, crujiente, sencilla, pero sobre todo nada grasienta, que es la crítica que le haría a muchas empanadas hojaldradas gallegas. Así que decidí dar otra vuelta de tuerca y me recorrí (bibliográficamente hablando) la cocina popular española en busca de una empanada que no sólo fuera fácil, sino que cubriera el apartado de empanadas de hojaldre, afortunadamente, tras este periplo, la encontré en Menorca. (Foto D.P.: Giuseppe Chiesa)
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    Tengo que confesar que con esta empanada menorquina he superado mi natural chovinismo gallego, lo que me ha sido muy instructivo, ya que poseer un espíritu abierto a lo desconocido y foráneo suele ampliar mucho los horizontes culinarios: ciertamente descubrir esta masa estupenda, barata, de elaboración muy sencilla, y que encima iba a cubrir la otra versión de la empanada, que es la hojaldrada, culminaría mi “cocina de la empanada”. Esta nueva versión la hallé en Menorca, tierra de magníficas empanadas y cocas, en donde desde tiempo inmemorial preparan una masa hecha de harina, aceite y cerveza, muy usual en el Levante español, y cuyo relleno más típico son los guisantes de temporada, de ahí el nombre de “empanada de guisantes”, un clásico en la cocina de esta isla. Esta masa también es muy popular para preparar una especie de pastelitos redondos, semejantes a las tradicionales empanadillas, que se hacen dulces o salados, y que se conocen como panades de pésols.


    Y así, después de este afortunado hallazgo, no puedo por menos que ofreceros otra masa de empanada sencilla, fina y crujiente, que también intentaré trasmitir de la forma más didáctica posible. Para esta empanada he escogido quizá un relleno muy paradigmático de las empanadas: el pollo, que además de barato, ha sido siempre muy popular en todo tipo de celebraciones, e incluso, si la queréis abaratar más, no es mala idea utilizar restos de pollo cocido, guisado o asado, o si preferís incluso trocitos de pollo fresco que cocéis en el amoado, como el de cualquier empanada de las que ya os he ofrecido, con un sofrito de cebolla, ajo y pimiento morrón (ver Empanada de raxo, o lomo de cerdo, en este mismo volumen). El truco de esta empanada, muy apreciada en todo el Levante español, es el uso de la cerveza como levadura y el aceite de girasol como única materia grasa; y con estos mimbres conseguiréis esta riquísima, que da lugar a una presentación verdaderamente profesional y bonita.


    

  


  
    
 

    Receta


    INGREDIENTES DEL AMOADO:


    [image: amoado]


    -500 g. filetes de pollo (pechuga o contramuslos) cortado en lonchas lo más finas posible; podéis también utilizar restos de pollo asado o guisado


    -4 cebolletas grandes o 3 cebollas grandes


    -tres dientes de ajo fileteados


    -4 trozos grandes de pimiento morrón (de lata o asados al horno, si utilizáis pimientos de bote deben ser muy buenos)


    -media tacita de perejil cortadito


    -2 sobres de azafrán en polvo o en hebra (éste último hay que calentarlo para que suelte bien el sabor)


    -medio vaso de jerez o solera para el relleno


    -media ctda. de sal o un cubito de carne


    -2 dl. de aceite para el sofrito, a lo mejor posteriormente le tenéis que añadir 1 o 2 cdas. más para que esté bien jugosa


    opcional: una cucharada rasa de tomate frito (no más); yo se lo echo si lo tengo a mano, pero la autora de este amoado lo incluía siempre


    Esta empanada está hecha en una lata rectangular, y yo os aconsejaría que hagáis estas mismas cantidades para cualquier molde, y si os sobra, congeléis tanto la masa sobrante como el relleno para posteriormente preparéis unas estupendas empanadillas  


    Vamos a empezar por el amoado (o relleno) y, a continuación, procuraré explicar e ilustrar la forma de hacer la masa.


    Elaboración del amoado:


    Os remito al amoado de la receta de “la empanada de lomo de cerdo” en Recetas para la Navidad y otras fiestas (volumen 2 de esta colección), y en lugar de echar filetes de cerdo, ponéis trocitos de pollo que puede ser pechuga o cualquier otra parte del pollo; y por supuesto también podéis hacerla con el relleno de cualquier empanada que os guste (bonito, bacalao, pulpo, etc.). La de bonito, por ejemplo, con una buena salsa de tomate industrial, un bonito de lata o de bote y unos pimientos morrones en conserva, se hace en un santiamén y está excepcional.


    Elaboración:


    1. Cuando la cebolla y el ajo están bien pochados, añadís los trozos del pollo que pueden estar ya cocidos, guisados o frescos, unos trozos de pimiento asado en casa o de bote, un vaso de vino de jerez solera (o vino blanco corriente) y una o dos sobres de azafrán; si el pollo ya está cocido lo tendréis sólo unos 10 minutos en el sofrito para que potenciar el sabor.


    [image: 37416907]


    2. Cuando esté cocido, lo dejáis enfriar y ya empezáis a preparar la masa.


    Ingredientes para la masa de empanada menorquina:


    [image: big_37416917_0_500-375]


    -1/2 kg. de harina de fuerza


    -un vaso de cerveza (una lata de cerveza) normal


    -una cucharada rasa de sal


    -media vaso de agua de aceite de girasol


    Elaboración de la masa


    Primer método: Con batidora y garfio amasador:


    Esta masa es facilísima y si tenéis una batidora con amasador en 3 pasos la tendréis hecha.


    1. Esta masa es muy simple, pero podéis incluso simplificarla todavía más si usáis una batidora con el garfio para amasar:


    [image: 37418694]


    2. Sólo tendréis que volcar los ingredientes (harina, sal, cerveza y aceite) y amasarlo durante unos 5 a 7 minutos hasta que la masa se despegue y, a continuación, dejaréis reposar durante una media hora:


    [image: big_36254504_0_500-375]


    3. Aquí tenéis el resultado del amasado, en donde la masa se desprende con gran facilidad y podréis estirarla y colocarla en el molde con mucha facilidad:


    [image: big_36254514_0_500-375]


    Segundo método: amasado manual


    1. Mezcláis todos los ingredientes (harina y sal, cerveza y aceite) y removéis bien hasta que estén aglutinados:


    [image: big_37416930_1_450-337]


    [image: 37416932]


    [image: 37416933]


    2. Cuando la mezcla esté amalgamada, ya podéis proceder a un amasado rápido:


    [image: 37417006]


    Si es la primera vez que lo hacéis, os aconsejo que veáis este video y os fijéis cómo se trabaja la masa, u os remito a las técnicas de amasado manual de la Empanada de lomo de cerdo de este volumen). Esta masa no necesita más que unos minutos de amasado:


    //youtube.com/watch?v=QMrookThmnA. (Desde aquí quiero agradecer a Balsalobre la magnífica información de este video).


    3. Ponéis la masa en una superficie enharinada, donde presionáis y estiráis con la palma de la mano, doblada sobre sí misma, y rotada mediante un giro de 90° de forma repetida. Este proceso continuará hasta que la masa esté elástica y suave:


    [image: IMG_1825]


    [image: 37417014]


    [image: 37417017]


    4. Ahora ya podéis dejarla descansar una media hora, aunque apenas subirá, pero a la empanada le encanta descansar en su “cunita” bien tapada:


    [image: big_37419117_0_400-300]


    5. El siguiente paso es estirarla la masa para extenderla en el molde. Se trata de estirarla con el rodillo y colocarla en el molde; para eso necesitaréis añadirle un poquitín de harina para espolvorear la superficie y la parte del fondo, y luego trabajarla con el rodillo extendiéndola varias veces. Como este molde es rectangular, empezáis formando un rectángulo, que iréis estirando y agrandando con el rodillo:


    [image: 37417024]


    [image: 37417027]


    6. Después de unas 5 o 6 vueltas de estirado, debéis conseguir una capa fina, enharinando tanto la superficie de abajo como la de arriba, para terminar enrollándola en el rodillo y evitar que se rompa, y si se rompiera le ponéis un remiendo de masa, que no se notará para nada. La parte de abajo debe ser un poco más gruesa que la de arriba porque es la que aguanta todo el peso del relleno:


    [image: 37419123]


    7. Preparado el molde, que habéis untado con mantequilla o aceite (yo suelo ponerle por encima papel de horno o sulfurizado y ya no se necesita untarlo) os preparáis para enrollar la masa en el rodillo, habiéndola espolvoreada de harina para que no se os pegue. Si se rompiera o se agujereara no hay ningún problema porque le ponéis unos remiendos que luego no se notarán para nada:


    [image: 37417057]


    8. Con cuidado la colocáis en el molde. Pueden aparecer algunos otros agujeritos, pero no problem, todo está en “remendar la empanada" con pedacitos de masa extendida, como cuando se le ponen piezas a una sábana que tiene rotos. Ya está también preparado el molde cuadrado cubierto de papel de horno, sulfurizado o de silicona para extenderle encima la empanada:


    [image: 37417058]


    9. Forráis la parte inferior, dejando masa en los laterales para luego unirla con la parte de arriba y hacer el “currusco”, “jareta” o “cordoncillo” de la empanada, ahora repartís por igual el relleno y su salsa, y finalmente la cubrís con la masa de arriba:


    [image: 37417059]


    [image: 37417066] 


    [image: IMG_1857]


    10. Con la misma técnica que empleamos para cubrir el fondo, taparéis bien la parte superior:


    [image: 37417080]


    [image: big_37417079_1_450-337]


    11. Y juntáis ambas, formando un cordoncillo, que se hace plegando los bordes con un gesto envolvente que deja el borde sellado completamente y cuando esté cocido este “currusco” quedará crujiente:


    [image: 37417090]


    12. Si apareciese algún agujero, no os preocupéis en absoluto ya que le pondréis un remiendito y no se notará para nada (fijaros en la foto de abajo):


    [image: ][image: 37417113]


    [image: ]13. Ya sólo falta ponerle unas tiras que hacéis con la masa que os ha sobrado y un cortador de masa, pero que no son necesarias, ya que podéis dejarla simplemente con la tapa:


    [image: 37417117]
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    14. ¡Ya tenéis la empanada preparada! A diferencia de las empanadas de pan, ésta hay que pintarla con huevo batido, porque esta masa no lleva huevo y quedaría un poco descolorida:


    [image: 37417126]


    15. En cuanto al horno, es importante que cueza bien por abajo. No os olvidéis del precalentado (10 minutos a 200 grados). Teóricamente, lo meto en el horno a 200º durante 15 minutos y unos 20 a 25 minutos más a 180º, pero eso dependerá del horno. Debéis primero colocar el horno en la posición que sólo caliente la parte de abajo durante unos 15 minutos a 200º, para que se cueza bien el fondo, y cuando haya pasado un cuarto de hora, lo cambiáis a la posición de horno arriba y abajo otros 20 o 30 minutos (si vuestro horno no tuviera la posición de abajo, entonces lo ponéis en arriba y abajo) y quedará bien cocida:


    [image: 37417135]


    16. La empanada ha salido estupenda, bien cocida por arriba y abajo, con su color dorado del huevo, y con un olor que alimenta... Y además permanecerá fresca y crujiente durante varios días:


    [image: 37417136]


    Si cortáis un trozo, veréis el relleno tan sabroso y abundante que contiene. ¡Toda una delicia! Y dará de comer a más de 8 personas, por menos de 10 euros. ¡Todo un milagro! Mi madre lo calificaría de un relleno "ilustrado":


    [image: ]


    

  


  
    
 

     


    11. Empanada de guisantes menorquina (panades de pésols): Una curiosidad culinaria


    Cada vez me interesa más ampliar mi recetario con platos populares regionales de toda la vida, algunos casi perdidos. Este es el caso de la receta que, a continuación, os presenta: "la empanada de guisantes" (os panades de pésols), un maravilloso plato menorquín, otro clásico de la cocina mediterráneas, que se come en las comidas de campo durante la Pascua de Resurrección menorquina, y cuya tradición le otorga un origen judío o musulmán, aunque ahora se ha convertido de lleno al cristianismo. He descubierto que en estas islas y también en el Levante español se elaboran unas masas dulces y saladas extraordinarias, siempre con la misma composición química: 1) para los pasteles dulces se usa: aceite, harina y un licor (normalmente anís) o vino dulce  (si recordáis ésta era la pasta que preparo para los pastissets de cabello o boniato (véase Repostería Clásica en el vol. 1 de la colección La Cocina como Terapia); 2) para las masas saladas, los ingredientes suelen ser: aceite, harina y cerveza o vino como ingredientes leudantes. Estas masas me parecen un descubrimiento porque ambas se pueden rellenar de casi todo, con resultados fabulosos y dificultad mínima. (Foto D.P.: Johannessen Bäckerinnen)


    [image: big_36254448_0_450-389]


    En Galicia se hace empanada de todo, pero no es fácil encontrar empanadas de verduras; por tanto, cuando me topé con una empanada de guisantes, una increíble curiosidad culinaria, hecha con un sofrito de cebolla, guisantes y una cucharadita de pimentón de la Vera no dudé en probarla y su resultado fue inesperado y delicioso. Además, por esas casualidades de la vida, el hallazgo de esta masa hojaldrada venía a cubrir un vacío en este recetario, ya que llevaba tiempo en busca de una masa hojaldrada, crujiente y al alcance de los neófitos en la cocina. A veces, la cocina y la música presentan muchos parangones, si recordáis ya comparé la versatilidad del chocolate con la música de Mozart; y, este plato me parece similar a un divertimento musical, por lo insólito y hasta divertido de su relleno, que sorprenderá al comensal con algo inesperado y delicioso.


    [image: big_36254454_0_500-393]


    Creo que muy pronto voy a utilizar esta masa con un relleno de bonito, tomate y pimientos morrones (que sacaré de una lata y haré un sofrito sin encender la lumbre, todo una hallazgo), que seguro resultará otra preparación extraordinaria, sobre todo para aprendices, que podrán hacerla en un abrir y cerrar de ojos, con el asombro de propios y extraños.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes para el relleno de guisantes:


    [image: big_36254472_0_500-375]


    -400 g. de guisantes frescos (o congelados si son de muy buena calidad, pero yo uso siempre los frescos de temporada)


    -2 cebollas o cebolletas


    -1 cdta. de pimentón de la Vera


    -5 cdas. de aceite para el sofrito


    -sal


    -opcional: 1 o 2 huevos cocidos para el relleno, os aconsejo que se los añadáis porque le da al relleno mucha gracia


    Ingredientes de la masa:


    -500 g. de harina


    -1 vaso de agua de cerveza


    -1/2 vaso de aceite de girasol


    -sal


    -huevo batido para pintar la masa


    (Os sobrará y podréis congelar la masa para unas empanadillas)


     


    Elaboración de la masa:


    1. Mezcláis el aceite, la cerveza, la harina y la sal en un bol:


    [image: big_36254496_0_500-375]


    2. Podéis amasar manualmente hasta que la masa se desprenda fácilmente (ver amasado manual en Empanada de lomo en este volumen, cuidando de que no quede dura o podéis hacerla en la batidora con el garfio de amasar, que es lo que yo he hecho). Con un amasado de 3 o 4 minutos conseguiréis una masa fina y lisa, que dejaréis reposar durante una media hora:


    [image: big_36254504_0_500-375]


    3. Aquí tenéis el resultado del amasado, en donde la masa se desprende de las paredes con gran facilidad:


    [image: big_36254514_0_500-375]


    Elaboración del relleno:


    4. Sofreís la cebolla y cuando esté empezando a ponerse melosa, le agregáis los guisantes y coceréis todo junto durante unos 15 minutos:


    [image: big_36254519_0_500-375]


    [image: big_36254529_0_500-375]


    5. Pasado este tiempo, ya estará todo tierno y podréis agregar el pimentón, ya con el fuego apagado para que no se tueste:


    [image: big_36254540_0_500-375]


    6. Mezcláis todo bien y le agregáis un cubito deshecho y luego un huevo o dos cocidos picados, después de dejarlos enfriar. El relleno debe estar frío cuando se ponga en la empanada:


    [image: big_36254550_0_500-375]


    [image: big_36254569_0_500-375]


    7. Ya podéis estirar la masa para colocarla en el fondo del molde. Si aparece algún agujerito, no os preocupéis en absoluto, le ponéis un remiendito con un poquito de masa, y no se notará para nada. Esta empanada es muy finita, así que debéis hacer las capas muy delgadas:


    [image: big_36254596_0_500-375]


    8. Ahora extendéis el relleno de forma uniforme:


    [image: empanada escritorio]


    9. A continuación, hacéis la capa de arriba para tapar la empanada, y finalmente, la pintáis por encima con huevo batido. Para atenerme a la receta tradicional no la he decorado con tiras de masa:


    [image: big_36254607_0_500-375]


    [image: big_36254622_0_500-375]


    [image: big_36254630_0_500-375]


    10. La horneáis de 200º a 190º, dependiendo de vuestro horno. Y aquí tenéis esta magnífica empanada, bien cocida por arriba y por abajo, y con un grosor ideal para comerla con la mano en la playa o en el campo, casi como si os comierais un sándwich:


    [image: big_36254634_0_500-345]


    [image: big_36254636_0_500-375]


    11. La presentación resulta muy profesional y atractiva, pero su inigualable textura hojaldrada y el sabor aromático del guisante fresco la convierten en un plato insuperable:


    [image: big_36254643_0_500-339]


    

  


  
    
 

    12. Empanadillas de pisto con bonito: Populares y divertidas


    No sé qué poder tienen las empanadillas, o a lo mejor toda la gastronomía, para que se despierten en mi memoria un montón de recuerdos infantiles, como si de un elixir nemotécnico se tratase. En cuanto decidí hacerlas, regresé de inmediato a los años 50; y a aquella niña para la que la comida era tan importante que  lo primero que preguntaba al llegar de la escuela era: "¿qué hay de comer?", a lo que, especialmente en mi casa y en el verano, una respuesta frecuente era: empanadillas de bonito, o de carne, o de cualquier cosa, ya que mi madre era la reina de la ecología culinaria y reciclaba todo lo reciclaba; y así transformaba en empanadillas o croquetas cualquier sobrante; y era casi obligado que al bonito escabechado siguieran las empanadillas, y al cocido las patatas rellenas y al repollo en ajada el pastel de verdura, y así ocurría siempre como el día se anticipa a la noche. La verdad es que cuando oía que el segundo plato era las hogareñas y entrañables empanadillas, se me esponjaba el corazón, porque, como los niños en general, prefería cualquier farinácea a la carne y al pescado, pero había otro factor que me hacía valorarlas de forma muy especial. El motivo era que las empanadillas se comían siempre en el comedor, porque esta estancia sólo se usaba en el verano o en celebraciones especiales. El comedor de mi casa era sin duda la mejor habitación, amueblada al gusto de la época y decorada con unos preciosos tapices, algunos objetos de plata reluciente y una alfombra de nudo roja, que a mí me impresionaba sobremanera, no sé si por su belleza o por su ostentación; sin embargo, era una habitación poco utilizada por su frialdad, ya que estaba estratégicamente situada en un lugar donde confluían todos los vientos del Cantábrico. Sin embargo, tenía el extraordinario encanto de tener una inmejorable vista a la ría, cuya panorámica completa se veía desde sus dos grandes ventanales y a esto se agregaba una preciosa galería lateral de bonitas y coloridas vidrieras antiguas; en suma, uno tenía la sensación de estar en un mirador colgado sobre el mar. Pero, como acabo de mencionar, disfrutábamos poco de esta estancia, mucho menos de lo que hubiéramos querido, porque era heladora. Quizá por esta particularidad han quedado en mi mente grabados los platos que solíamos comer en la etapa veraniega, porque comer en aquella habitación era casi pecaminoso, por la espectacular belleza de aquel paisaje marítimo.  (Foto autorizada: D. Wilmar Rodríguez).


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_24219468_0_550-366.jpg]


    Luego en los años setenta y ochenta, con el cambio radical del sistema de vida y la incorporación de la mujer al trabajo (bueno al trabajo profesional porque del otro no se ausentó ni un día), las deliciosas empanadillas empezaron a escasear en nuestro menús familiares, ya las mujeres dejaron de amasar, y pronto aparecieron las industriales, de las cuales las refrigeradas de La Cocinera sustituyeron a las de toda la vida; hasta el extremo de que en las décadas siguientes prácticamente desaparecieron de nuestras vidas, y la palabra "empanadilla" ya sólo se escuchaba para recordar el popular sketch de "Martes y Trece". Y esto mismo ocurría en los restaurantes, que también acabaron desterrándose, aunque es curioso que empezó una nueva tradición de servirlas como tapa (me imagino que para aprovechar dios sabe qué). Sin embargo, tanto en el levante español como en la zona murciana, incluso en las Islas Baleares, tenían tanta raigambre que se mantuvieron como plato popular, y elaboradas con una masa antigua, fácil y barata de harina, aceite y cerveza o vino, y con rellenos típicos de la cocina mediterránea se seguía preparando. (Fotos D.P.: Empanadilla española)


    [image: big_36547656_0_500-333]


    La historia de las empanadillas está muy vinculada con la de la ancestral empanada y claramente surgen de ésta; la idea original era encerrar la carne de caza para que así durase más y, además, poder trasportarla de forma individual, tanto a las cacerías como al trabajo del campesinado. Ya hablé en las empanadas y en su origen sobre el tema de los “universales”, platos que se preparan en todas las culturas y todas las épocas de forma similar; y que yo he denominado “universales culinarios”, que podrían ser idénticos a los detectados por la lingüística moderna liderada por Noam Chomsky y su discípulo Steven Pinker que los define como rasgos comunes en todas las lenguas del planeta, p. ej.  todas las lenguas tienen nombres y verbos. Esta misma concepción se podría dar en la cocina con los “universales culinarios” y quizá daría lugar al hallazgo de patrones semejantes, que podrían incluso ser innatos al ser humano. Bueno, una cuestión metafísica u ontológica que está por investigar, pero que parece francamente fascinante.  En este caso, nos encontramos con empanadillas en todo el orbe, aunque con diferentes nombres:  los calzone italianos, derivados de la pizza napolitana y la focaccia barese; o los famosísimos Cornish pasties británicos (originarios del condado de Cornwall), que actualmente se comen en toda Inglaterra y cuya particularidad con respeto a otras empanadillas es que el relleno se hace a base de ingredientes crudos de carne y vegetales, que se cuecen al horno junto a la masa. Los árabes también han sido muy aficionados a las empanadillas (quizá de ellos proceda la tradición levantina y murciana). Dignos de resaltar son los briks tunecinos, especie de empanadillas de masa fina hojaldrada rellena de varias carnes, verduras o pescados, y también se hacen versiones dulces. Es curioso resaltar que en la tradición tunecina es el plato que los padres de la futura novia ofrecen al novio a modo de bienvenida. Asimismo, en los países que fueron parte del imperio otomano (Turquía, Armenia, Serbia, Bosnia, etc.) se hacen los böreck que se elaboran con una masa hojaldrada llamada yufka (que es una pasta filo) y se rellenan generalmente con çökelek, un tipo de queso blanco turco o beyaz peynir ("queso blanco" en turco, “feta” en griego), carne picada o verduras y hortalizas como la espinaca. Sin olvidar otras empanadillas de tradición árabe como los lahmayun, sfihas o fatayer árabes. Y ¿por qué no colocar dentro de la tradición de "encerrar algo en una masa" los famosísimos rollitos primavera?


    A la vista de la afición que la cocina de siempre ha mostrado por este plato y mi afición a las empanadillas,  he decidido elaborar estas deliciosas “empanadillas de pisto con bonito” que, a mi parecer, son una estupenda receta de antaño; y para guardar la tradición voy a utilizar sobras de casi todo: un resto de masa congelada y un sobrante de pisto, al que he agregado una latita de bonito, que es un ingrediente obligado en las empanadillas. La masa que voy a emplear es la típica levantina de la Empanada de guisantes, que tenéis en la receta anterior.


    

  


  
    
 

     


    Receta


    Ingredientes:


    [image: IMG_0196]


    Para 6 empanadillas:


    Ingredientes:


    -250 g. de la masa de la Empanada de guisantes


    -una taza de pisto o de salsa de tomate (ambos productos pueden ser industriales, Hida, Helios, Ibsa hacen un estupendo pisto, o podéis hacerlo con la receta casera de Pisto en este mismo volumen)


    -una latita de bonito


    -un huevo batido para pintarlas


    1. Lo primero es tener algún sobrante de pisto, o una lata industrial de pisto, al que le añadiremos una latita de bonito en aceite. Como sólo haré 6 empanadillas, no necesitaré mucho relleno:


    [image: ]


    2. Estiráis la masa de la empanada de guisantes y le dais la forma típica de la empanadilla, es decir, un círculo, que ayudándoos con un platito o un aro cortáis por el filo:


    [image: big_36547913_0_500-399]


    3. Colocáis el relleno en el centro, procurando apretarlo todo bien, y lo dobláis justo por la mitad para formar una media luna; y para cerrarlas, sólo tenéis que juntar los bordes y apretar bien las dos tapas, o podéis hacerles un cordoncito para que queden con mejor presentación: 


    [image: ]


    [image: big_36553397_0_450-297]


    4. Las pintáis con huevo batido, las metéis en un horno precalentado a 190º y a cocer durante una media hora:


    [image: 36547918]


    5. Pasado ese tiempo, estarán cocidas y saldrán con esta apariencia tan profesional:


    [image: big_36547924_0_500-382]


    7. Y ahí las tenéis abiertas, con una masa muy hojaldrada y un relleno apetitoso de pisto y bonito. Buenísimas y estupendas para un picnic para dos:


    [image: big_36553409_0_500-390]


    

  


  
    
 

    13. Pastela moruna: El plato estrella de la cocina marroquí


    La cocina moruna parece que empezó a gestarse en el siglo XIV y la pastela, (pastila, bastela o bysteeya) se servía en las diffas (“banquetes”) de los opulentos palacios de la dinastía berebere, donde se sentaban en lujosos cojines de seda. La pastela moruna es, por tanto, un plato de fiesta que actualmente no suele faltar ni en bodas ni en otras celebraciones paganas o religiosas. Su origen no está documentado, aunque hay un acuerdo casi unánime de que es de origen morisco-andalusí, y que fue llevada al norte de África por los árabes expulsados de Al-Ándalus en el siglo XV cuando muchos árabes se asentaron en el Norte de África, y así este plato pasó a ser típico de la gastronomía del Magreb, especialmente de Marruecos, Túnez y Argelia. Sin embargo, algunos discrepan de este origen con la justificación de que si hubiera procedido del Al-Ándalus (finales del s. XV), la cocina española la hubiera adoptado como propia y estaría integrada de pleno en nuestra cocina popular. (Foto D.P.: John Frederick Lewis)


    [image: 512px-John_frederick_lewis-reception1873]


    La cocina mozárabe, de donde puede provenir, aparece en cualquier rincón de España, ya que el término "mozárabe" se refería originariamente al cristiano que permaneció viviendo con los invasores musulmanes tras la conquista del 711 y el desmoronamiento del imperio visigodo. A estos ciudadanos se les permitió continuar con su religión (rito mozárabe), aunque más tarde algunos adoptaron las costumbres imperantes del pueblo árabe. La gastronomía española está cuajada de recetas mozárabes, aunque algunas muy populares ya no se identifican como tales; por ejemplo, la tarta de Santiago, no es tan gallega como creemos, sino más bien un plagio de un postre árabe.


     


    Es, indudable, que para conocer la cocina mozárabe tenemos que empezar por conocer la comida "andalusí" o hispano-árabe. Ciertamente, la cocina árabe empezó a gestarse en el s. VIII, cuando en el año 711 los árabes y bereberes invadieron la Península Ibérica y estuvieron aquí gobernando hasta la conquista de Granada en 1492. Por eso, es muy comprensible, que, después de ochocientos años, hubieran dejado una importante huella gastronómica en nuestro país. Esta cocina experimentó un auge espectacular en torno a la dinastía nazarí, la última dinastía que dominó el Reino de Granada, con Boabdil como sultán, que se negó a pagar los tributos impuestos por los Reyes Católicos, motivo por lo que los Reyes Católicos entraron en guerra con este reino; y todo terminó como muy bien hemos visto en la serie televisiva Isabel con la rendición de Granada, y de su Alhambra, el bastión del arte nazarí y una de las joyas del arte musulmán de todos los tiempos.


    [image: pastela moruna]


    Después de este breve repaso a la historia de la cocina árabe, volvemos al plato motivo de esta receta: la pastela moruna, que en esencia es una clase de empanada de pichón o paloma, que se aderezaba con sabores dulces y salados como tantos otros platos árabes. Aunque la originaria se hacía de pichones, hoy en día se prepara de muy diversos rellenos: carne de pollo, de mariscos, de pescado, de verduras y carnes, etc.; pero la más conocida se hace con carne de pollo muy condimentada con pimienta, azafrán, canela, azúcar, y frutos secos, etc. La masa de la pastela es una especie de pasta filo, aunque en España se hace mayoritariamente con hojaldre o pasta brisa. En Marruecos hoy forma parte de todos los menús de los restaurantes, ya que se considera el emblema de la cocina marroquí.


    A mí me encanta la pastela de carne de pollo o paloma, por su combinación del sabor dulce (naranja, canela, miel, pasas, piñones) y salado (pollo, cebolleta, pimiento verde, pimienta, etc.), tan típico de la comida nazarí. He probado a hacer diferentes recetas de este delicioso pastel, pero sin dudarlo he optado por la que os voy a presentar, ya que me parece la más parecida a la primigenia; es además fácil de elaborar, y puedo decir que los que la han degustado en mi casa, la han encontrado exquisita. Esta receta me la proporcionó mi amiga Lola, que la consiguió a su vez de una amiga que vivió muchos años en Marruecos.


    Para mí, el mejor sustituto de su ingrediente principal, la carne de pichones o paloma, son las alitas de pollo, que suelo cocer en un sabroso caldo y, a continuación, las deshueso y desmigo con los dedos, de manera que se quedan como retales. Otro ingrediente que utilizo son los piñones, en lugar de las almendras, ambos frutos secos hacen estupendas pastelas.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    [image: ]


    -pasta brisa del tipo de Rana, la Cocinera, etc.; o también la podéis hacer de masa filo que sale muy hojaldrada


    -1 k. de alas de pollo


    -medio pimiento verde


    -2 o 3 cebolletas (según tamaño)


    -una rama de perejil


    -una naranja


    -una cda. colmada de miel


    -50 g. de piñones (un puñado) o almendras en trocitos


    -50 g. de pasas sultana (sin pepitas)


    -1 dl. de aceite


    -pimienta, a gusto


    -un cubito de pollo o caldo casero


    -azúcar glas


    -canela molida para adornar y media cdta. para echarle al relleno


    Advertencia sobre los ingredientes:


    Aunque hay gente que la hace con pasta de hojaldre o pasta filo, mi parecer es que la pasta brisa se acerca más a la original marroquí, y además se mantiene fresca más tiempo que la pasta filo que enseguida se pone blanduzca. Si encontrarais pichones harías la verdadera pastela; yo jamás la he hecho con esa carne, aunque no renuncio a ello. Por eso, he optado, como muchos otros marroquíes, por las alitas de pollo, que es lo más similar al original.


    Elaboración:


    1. Cocéis las alas del pollo en un caldo al que echáis zanahorias, puerros, pimiento verde, etc., un hueso de jamón, y si tenéis uno de carne también se lo añadís. Escurrís las alas, y con el caldo haréis un buen consomé, ya que las alas hacen un caldo riquísimo. Con las verduras sobrantes podéis preparar una crema de vegetales:


    [image: DSCN1753]


    2. Éstas son las alas ya cocidas, a las que quitaréis la piel y pondréis a enfriar:


    [image: DSCN1743]


    3. Una vez frías las peláis y desmenuzáis como veis en la foto, luego al freírlas podéis cortarlas en trozos más pequeños.


    [image: DSCN1762]


    4. La cebolla o cebolleta y un pimiento verde cortado muy fino lo rehogáis bien hasta que quede todo muy meloso de tal manera que la cebolla y el pimiento casi no se notarán en la pastela:


    [image: big_25483391_0_500-375]


    5. Ralláis la naranja y la incorporáis a la mezcla de la sartén, y también le agregáis el zumo exprimido:


    [image: DSCN1768]


    6. Lo ponéis a cocer de nuevo, con poco fuego para que se haga muy despacito durante unos 10 minutos:


    [image: DSCN1769]


    7. Pasado este tiempo, es el momento de agregar el pollo, que podéis dejar en trozos grandecitos o hacerlos más pequeños:


    [image: 25483406]


    8. No os olvidéis de la cucharada bien colmada de miel:


    [image: 25483418]


    9. Añadís ahora el cubito, los piñones y las pasas:


    [image: big_25483422_0_500-375]


    10. Necesitaréis agregarle medio vaso de agua o el mismo caldo en donde habéis cocido el pollo, para que no quede seca y otra vez a cocer unos 20 minutos a fuego suave. Luego a enfriar hasta que templadad ya podéis usarla para rellenar este pastel de sabor dulce y salado:


    [image: DSCN1777]


    11. Perdón, me olvidaba del exquisito azafrán, que habréis calentado envuelto en albal encima de la tapadera de una olla o en una base de la vitro que esté caliente; también podéis agregar media cucharadita de pimienta y otra media de canela:


    [image: big_25483639_0_500-375]


    12. Ya tenéis el relleno listo, así que podéis extender la masa y colocarla en un molde redondo de 26 a 28 cm. (incluso de 30 cm.). Yo he usado pasta brisa porque me parece que es la se parece más a la pastela primigenia:


    [image: big_25483469_0_500-375]


    13. Y ahí la tenéis ya colocada en el molde, que habéis untado muy ligeramente con aceite o mantequilla, y también es conveniente pinchar el fondo con un tenedor para que no suba:


    [image: big_25483650_0_500-375]


    14. Extendéis y proporcionáis el relleno para que todo quede parejo, y tapáis la pastela con la otra hoja de masa, que juntáis con la de abajo mientras que con el tenedor le hacéis un cordoncito o jareta:


    [image: big_25483458_0_500-375]


    [image: 25483475]


    15. También pincháis la parte de arriba con el tenedor para que la pasta no se reviente:


    [image: big_25483480_0_500-375]


    16. Horneáis unos 40 minutos a 180º de temperatura (horno encendido arriba y abajo), aunque la cocción dependerá del horno que tengáis. Cuando la veáis dorada ya estará:


    [image: 25483484]


    17. Ya veis como debe quedar. La dejáis enfriar bien y la espolvoreáis con el azúcar glas justo cuando la vayáis a servir para que no se humedezca con la masa:


    [image: 25483496]


    18. Ya sólo le falta la canela, con la que podéis formar un enrejado y le dará una presentación muy profesional:


    [image: 25483501]


    Ha salido perfecta, con una bonita presentación y un sabor delicioso. Y aquí tenéis una muestra del interior de la pastela, pero ésta se ha hecho con pasta filo, que es otra versión marroquí actual:


    [image: ]


    

  


  
    
 

    14. Torta pascualina: Una especialidad del Sur de Italia


    Cuando descubrí “la torta pascualina” quedé prendada de esta preparación culinaria italiana, y yo que soy una enamorada de la acelga pensé que con su elaboración de paso homenajearía a esta modesta verdura, que está muy poco valorada, quizá porque su precio es tan barato que no se tome en tanta consideración como unos espárragos o unas setas. La torta pascualina es un clásico de la cocina italiana mediterránea, siendo oriunda de la Liguria y más específicamente de Génova. Es una torta típica de la época pascual, según dicen todas las crónicas, una receta del siglo XV que se comía el día de Pascua de Resurrección, de ahí su nombre. La existencia de la torta pascualina genovesa está documentada en el siglo XVI, cuando el escritor Ortensio Lando la menciona en el Catalogo delli inventori delle cose che si mangiano et si bevano (‘Catálogo de inventores de las cosas que se comen y se beben”), aunque entonces era conocida con el nombre de gattafura. (Foto D.P.: La grotta di Byron)


    [image: 1024px-La_Grotta_di_Byron]


    La razón de usar acelgas se debió al deseo de combinar la economía con la festividad de la Pascua. Por un lado, se hacía con la acelga por lo barata que era; y por otro lado, se utilizaba el queso y los huevos, que en siglos pasados tenían un precio elevado, para conmemorar la importancia de tal festividad. Esta receta representa la cumbre de la comida pascual de Cristo y muestra la habilidad de las amas de casa para superponer hasta treinta y tres hojas de capas filo, como homenaje a la edad de Cristo. En su versión más modesta, es simplemente una torta rellena de acelgas y queso fresco con huevos incrustados en un relleno que se cubre con otra capa superior de masa.


    La leyenda cuenta que en la región de Liguria alrededor del 1300 se preparaba una torta salada para conmemorar la Pascua de Resurrección, de ahí el nombre de pascualina o pasqualina; parece que inicialmente se hacía con alcachofas, pero con el tiempo se buscó una verdura que se diera todo el año como la espinaca, que más tarde se remplazó por la humilde acelga. Con relación a la masa se preparaba con harina, sal, aceite de oliva y agua, elaboración muy similar a la pizza; primero se formaba una bola que, a su vez, se subdividía en varios porciones circulares o bolitas, que se estiraban muy finas, casi transparentes, y se iban superponiendo y untando con aceite entre capa y capa. De esta manera se obtenía una especie de masa hojaldrada que según la tradición debía corresponder a los 33 años de Cristo, es decir, con 33 hojas de masa.


    La diáspora italiana la llevó a América Latina y países como Uruguay y Argentina la convirtieron en sus platos nacionales, en donde se conoce como torta pascualina, tarta pascualina o pascualina a secas. Entre las anécdotas que se cuentan de esta torta es que cuando Paul McCartney fue de gira a Argentina se la sirvieron como plato tradicional argentino y una vez que la probó no sin cierta cautela (ya sabemos lo que son los ingleses para todo lo extranjero) la devoró en un momento, es bien conocido también lo aficionados que eran Paul y Linda a la comida mediterránea y esta torta se convirtió en uno de sus platos favoritos.


    [image: 2001-12-31 23]


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    La forma de prepararla es muy fácil si compráis el hojaldre preparado. Yo he hecho hojaldre casero porque hay muy pocas cosas en la cocina que me gustan más que amasar el hojaldre francés, pero en la receta pongo hojaldre comercial para que no os animéis a hacerla


    [image: 2001-12-31 23]


     -un manojo de acelgas para rehogar en un sofrito de cebolla o cebolleta, por supuesto muy bien escurridas


    -250 g. de queso ricotta fresco, o requesón


    -2 huevos batidos para la mezcla


    -3 o 4 huevos cocidos (según número de comensales) para incrustarlos en el relleno de la torta


    -1/2 huevo batido para pintar la masa


    -2 láminas de hojaldre comercial para cubrir un molde de 24 cm.


    -3 cdas. de queso parmesano


    -pimienta, o nuez moscada, o ambas si os gustan las cosas especiadas


     


    Elaboración: 


     1. Con un tenedor o batidor, deshacéis el queso ricotta hasta que os queda como queso casi batido:


    [image: 2001-12-31 23]


     2. Tenéis preparadas unas acelgas rehogadas, que previamente habéis lavado y cortado en trocitos pequeños, mezclando las pencas con las hojas de manera que no se diferenciarán, y las cocéis y dejáis en un colador toda la noche o unas horas, apretando bien el mejunje para que suelten toda el agua y,  a continuación,  rehogáis en un sofrito de cebolla, que también escurrís:


    [image: 2001-12-31 23]


     3. Ahora ya podéis agregar el queso ricotta a las acelgas y lo mezcláis bien:  


    [image: big_36208997_0_500-413]


     4.  Le incorporáis los huevos y unas tres vueltas de pimienta (yo no echo nuez moscada), y lo amalgamáis todo bien:


    [image: 2001-12-31 23]


     5. No os olvidéis de agregar el parmesano que es fundamental; probad ahora y rectificad de sal:


    [image: 2001-12-31 23]


      6. Preparéis las láminas de hojaldre, en mi caso era casero, las estiráis y las colocáis en el molde, cuidando de que la masa llega casi al borde para luego taparlo bien:


    [image: 2001-12-31 23]


     7. El molde está forrado de papel de horno o de silicona. Yo hago lo siguiente: arrugo bien el papel y lo paso por agua, y luego lo seco bien y al no estar tieso, se adapta muy bien al molde:


    [image: big_36209009_0_500-375]


     8. A continuación, extiendo la mezcla, que debe estar fría, sobre la superficie de la masa:


    [image: big_36209017_0_500-375]


    9. Pero antes de poner la tapa, cojo una cuchara y hago unos "pocitos" o huecos sobre la mezcla para meter los huevos y que no sobresalgan. En esta torta, los huevos se pueden poner cocidos o crudos, yo he puesto un huevo crudo con un poco de queso encima (el del lado izquierdo de la foto de abajo) y dos cocidos (en la parte derecha y abajo). Os aconsejo que los pongáis cocidos porque quedan mejor y la torta es más fácil de cortar:


    [image: big_36209021_0_500-375]


     10. Hago la misma operación con la otra lámina de hojaldre, que la cubrirá por encima:


    [image: big_36209022_0_500-375]


    [image: big_36209024_0_500-375]


    11. A la tapa le superpongo unas hojas hechas de hojaldre, que casi se perderán al cocer, pero me señalarán dónde están los huevos; finalmente, la meteré en un horno fuerte precalentado a 200º, que es la temperatura que necesita el hojaldre, y permanecerá en el horno unos 45 minutos con el horno un poco más bajo o cubriéndola con papel de plata si veis que se dora muy pronto:


    [image: big_36209028_0_500-375]


     12. Cuando esté fría ya podéis desmoldarla. Y ahí está la maravillosa pascualina en todo su esplendor:


    [image: big_36209047_0_500-355]


    14. En esta foto de abajo, podéis ver el interior con el huevo crudo asomando:


    [image: big_36209050_0_500-339]


     15. Y en la foto siguiente, os presento un trozo que tiene incrustado el huevo cocido. Os repito que es una empanada muy fácil de hacer y resulta un plato original, riquísimo con una presentación muy creativa:


    [image: big_36209059_0_450-365]


    

  


  
    
 

     


    Ensaladilla Rusa: Dos versiones


    

  


  
    
 

     


    15. Ensaladilla rusa tradicional de mi madre: Navegando rio arriba para hacer una lumbre


    De niña la ensaladilla rusa fue siempre uno de mis platos favoritos; además, la de mi casa era especialmente buena, hecha con ingredientes de gran calidad y con un esmero, que poca gente se podría permitir actualmente. Este plato tan típico y popular en España, parece que tiene poco de rusa (recordemos los chistes del humorista Eugenio, que le achacaba el mismo origen ruso que a los polvorones de Estepa); por el contrario, fue concebida por un chef de origen belga Lucien Olivier, que hizo esta creación para los clientes del mítico restaurante El Hermitage de Moscú en 1860, uno de los restaurantes de moda de la época, que pronto la convirtió en su buque insignia, bajo el nombre de "Ensalada Olivier", aunque por desgracia su receta se la llevó a la tumba, pero no fue óbice para inmortalizarla como el popular plato internacional, que ha sido desde entonces. (Foto D.P.: Russian Olivier salad)


    [image: big_32563409_0_500-334]


    Parece que la ensaladilla es un plato que tod@s hacemos de la misma manera y le echamos las mismas cosas; sin embargo, esto está lejos de la verdad, ya que se presta a multitud de variantes, pero lo que sí es impepinable es que la calidad de sus ingredientes influye de forma decisiva en su resultado. En mi casa la ensaladilla se hacía con huevos de corral, patatas gallegas de una determinada clase, cortadas en cuadraditos perfectos, guisantes (a ser posible, frescos), zanahorias recién cortadas, puntas de espárragos navarros, y en cuanto al marisco o pescado variaba desde la langosta (si ocasionalmente alguien la regalaba) a la merluza, o el bonito fresco o la carne de cangrejo ruso "Chatka"; y, por supuesto, una mayonesa elaborada a mano, con el sempiterno problema de que se te podía cortar, por razones tanto fisiológicas (la regla) como psicológicos (un examen próximo o la ruptura con tu novio). Mi madre además tenía dos trucos: la rociaba con un poquito de aceite virgen después de haber mezclado todo, y antes de volcarle la mayonesa, y le agregaba además unos imperceptibles trocitos de jamón serrano, jamón que se curaba en la montaña gallega, y que, según mi madre, tenía aroma de fresas (ese sabor era lo que para ella debía tener un buen jamón, ya que entonces en Galicia no conocíamos el ibérico) y este jamón invisible potenciaba de forma extraordinaria el sabor de la ensaladilla. Con estos mimbres, era difícil que la ensaladilla no saliera de lo mejorcito.


    [image: big_32569933_0_450-307]


    Sin embargo, mi ensaladilla predilecta, ejemplo claro del impacto de la emotividad en la cocina, era una  más simple y menos pretenciosa, que en mi juventud cocinábamos en un fuego al aire libre en la margen del río Eo, en una excursión en barca o motora, no ausente de aventuras, que nos llevaba río arriba y en donde había que calcular con precisión el caudal del agua, que subía o bajaba según las mareas. Salíamos siempre del muelle de Ribadeo, cuando la marea estaba subiendo y pasábamos en primer lugar por Figueras, ese pueblecito asturiano que recién levantada asomaba por la ventana de mi dormitorio y en donde la vida de sus habitantes se desarrollaba en torno a su majestuoso castillo; y en cuanto dejábamos de ver la majestuosa estampa del palacio de Trenor, asomaban las ruinas de un antiguo molino ("Molin das Acías"), que a mí siempre me pareció el lugar más hermoso e idílico de la ría, en donde el mar hace un entrante para convertirse en el mejor refugio contra vientos y corrientes; casi en la misma orilla, pero ya metido tierra adentro, se divisaban las torres del palacio de Donlebún, un palacio edificado en 1711, que nunca tuve la suerte de visitar, pero que le daba a este escenario un halo romántico, por la serenidad de sus aguas verdosas y cristalinas y la frondosa arboleda que lo envolvía y, sobre todo, por su soledad y la ausencia de almas que lo perturbaran. (Foto imagen libre sin derechos de autor)


    [image: Molino marea]


    Supongo que todos tenemos un hábitat, que está cerca de nuestro corazón. Muchas veces mis ensoñaciones me han llevado de nuevo a este entorno de paz, donde idealmente me hubiera gustaría vivir, o poniéndome trascendental morir, porque siempre he creído era un sitio ideal para reposar mis cenizas. Cuando muchos años después leí la novela de Tom Sawyer, entendí la importancia que determinados paisajes tienen para nosotros; no se puede concebir a Tom Sawyer sin el entorno del Mississippi, o a Faulkner sin su Yoknapatawpha, o a las Brönte sin los páramos de Yorkshire, o a Dickens sin su sombrío y nebuloso Londres, o a García Márquez sin su Macondo y, por supuesto, a Alice Munro sin su granja de Ontario.


    Después de este inciso, nuestro viaje continuaba camino a Castropol, ese pueblo triste, aristocrático y casi de ultratumba, por el silencio de sus habitantes y donde parece que el tiempo se ha detenido; pero pronto en nuestro periplo nos topábamos con la playa de Fontela, esa playa fangosa con un precioso pinar en su ladera, a la que a menudo íbamos a coger cangrejos, cangrejos grandes y carnosos que se cocían allí mismo en un arroz caldoso, que sólo podía calificarse de bocatto di cardinale. Pronto nos encarrilábamos hacia la desembocadura del río y enfilábamos hacia su nacimiento. Metidos en la angosta estrechez de su cauce llegábamos al pueblito de Abres, donde se pescan las mejores angulas y salmones de Europa,  y tan pronto oteábamos un paraje donde el agua se remansaba y la vegetación y el curso del río se fundían, echábamos el ancla y allí desembarcábamos nuestros avíos, para disfrutar de uno de los mejores días del verano, que además duraba eternamente, porque aunque de aquella no había oído hablado de la diferencia entre el tiempo vivenciado (o bergsoniano) y el real, aquella jornada marítima, el hito más importante del verano, fue siempre un ejemplo muy esclarecedor de estos tiempos que luego estudiaríamos en la asignatura de Filosofía.


    Sin duda, toda la excursión estaba condicionada por el cambio de las mareas, la ensaladilla rusa y la fogata que necesitaríamos para cocinarla. Hacer fuego (hoy totalmente prohibido y en aquella época tan usual), requería conocimientos importantes: había que buscar una "recachita" resguardada del viento que tuviera yesca (hierba seca, hojarasca, troncos, piñas, palitos, etc.); y en donde cavábamos un pequeño agujero que amurallábamos con una improvisada estructura de piedras, de forma cuadrada o triangular, para controlar las brasas y poder colocar la base del recipiente culinario donde se cocería. A continuación, estaba la primera llama, el meollo de aquella operación, que se llevaba a cabo encendiendo un papel enrollado, para prender la leña ligera (piñas, hojarasca, palitos) y, a continuación, se agregaba la madera y las piñas húmedas, que con algo semejante a un atizador (una rama con hojas, algún papel en forma de abanico, etc.), generarían las brasas y ascuas, y este fuego ya aguantaría toda la cocción, desde el inicial hervido del agua a la cocción lenta, en donde progresivamente añadíamos los ingredientes de la ensaladilla: patatas, zanahorias, huevos, bonito fresco y guisantes de lata y para aderezar la mezcla había que preparar una mayonesa hecha a mano, lo que por entonces toda fémina sabía hacer; y si tenías la desgracia de que se te cortase, siempre podías achacarlo a que estabas con la regla, o que alguna meiga había estado "laricando" en la comida. Desde luego, ésta ha sido mi ensaladilla predilecta, la mejor que he tomado nunca y la que recuerdo con más apasionamiento, pero, sobre todo, la que difícilmente nunca volveré a degustar. (Foto D.P.: John George Brown)


    [image: John_George_Brown_-_Camp_in_Vermont]


    Como ya he mencionado, en esta picnic rio arriba, el factor más importante era atender al flujo de las mareas: había que salir con la marea subiendo, para que diera tiempo de llegar a nuestro destino y así se evitaba encallar rio arriba por falta de calado; pero una vez en nuestro asentamiento, el río emprendía el proceso contrario: la bajamar, y en ese entreacto nos bañábamos, preparábamos la comida, jugamos a todo, y ya casi al atardecer, con la marea subiendo de nuevo, nos preparábamos para el regreso. A los que no conozcáis el fenómeno de la mareas os chocará; los que hayáis leído Las aventuras de Tom Sawyer entenderéis perfectamente esta idea de encallar por falta de profundidad del cauce; de hecho el nombre de su genial autor, Mark Twain, pseudónimo de Samuel Langhorne Clemens, se refería a una expresión utilizada en el río Mississippi, que significa dos brazas de profundidad (el calado mínimo necesario para poder navegación), por eso Tom y Huck en sus aventuras por el Mississippi gritaban: mark two (“marca dos”, igual a dos brazas de profundidad o 12 pies) o la señal para poder zarpar. 


    Pido perdón por esta digresión que pretende de alguna manera justificar mi predilección por esta ensaladilla rupestre y elemental, que poco tiene que ver con el plato del inventor de la ensaladilla, a la sazón el cocinero belga del restaurante ruso El Hermitage. Siempre he pensado en la importancia del factor sentimental en la cocina, ya que el gusto por determinados platos está muy relacionado con los sentimientos que nos despiertan, y a riesgo de parecer pedante, recordemos esta frase de Hamlet, que quizá explica mejor que nada mi predilección por esta ensaladilla: "No existe nada bueno ni malo; es el pensamiento humano el que lo hace parecer así".


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Todas las cantidades son opcionales, y como para 6 personas: 


    -5 o 6 patatas en cuadraditos, si las patatas son nuevas yo suelo cocerlas con piel y las pelo y corto una vez cocidas


    -1/2 k. de bonito fresco o de lata


    -200 g. de guisantes frescos o congelados (deben ser buenos porque los guisantes de marcas blancas suelen estar como balines)


    -un bote de espárragos (también de buena calidad), que le da una suavidad y gusto a la ensaladilla que la mejora muchísimo


    -un vaso de aceite para la mayonesa


    -1 o 2 cdas. de vinagre para la mayonesa, y una cucharada de zumo de limón


    -sal


    -2 o 3 huevos cocidos  


    opcional: 100 g. de jamón cortado a tijera y a cuadraditos finísimos; éste era el ingrediente que en la ensaladilla de mi madre no se apreciaba más que en el gusto, y junto a la novedad de los espárragos la hacía realmente única


    [image: 2001-12-31 23]


    Cocción de bonito fresco:


    -una rama de laurel


    -una cebolla


    -un ajo, un trocito de pimiento verde y unos granos de pimienta


    -un trocito de pimiento verde


    -sal


    Elaboración:


    1. Empezamos por cocer el bonito fresco con una rama de laurel, una cebolla, un ajo, un trocito de pimento verde y sal (si queréis le echáis también unos granos de pimienta):


    [image: 2001-12-31 23]


    2. Una vez cocido, el tiempo de una rodaja de 1/2 k. no debe pasar de 10 minutos, lo limpiáis de huesos y espinas, y lo cortáis en trocitos; debe estar frío antes de mezclarlos con los demás ingredientes:


    [image: bonito cocido]


    3. Ponéis el agua con sal en una cacerola y cuando empiece a hervir volcáis las patatas y las zanahorias (hay gente que defiende que las patatas cocidas se deben echar con el agua fría), cortadas en trocitos o cuadraditos (a mí me gusta notarlas crujientes y no magulladas como si fueran puré); si las patatas son nuevas yo suelo cocerlas con piel y las pelo y corto una vez cocidas:


    [image: 2001-12-31 23]


    [image: 2001-12-31 23]


    4. A la media hora o menos, le agregáis lo huevos lavados y los guisantes para que en unos 12 minutos esté todo cocido:


    [image: big_34845521_0_500-375]


    5. Ya cocidos todos los ingredientes, lo escurrís todo bien y ya podéis pasarlo a una fuente y le agregáis el bonito, los espárragos y los huevos cocidos cortaditos:


    [image: 2001-12-31 23]


    6. Lo mezcláis con la mayonesa a temperatura ambiente (ver elaboración de la Mayonesa, al final de la siguiente receta), pero antes otro toque de mi madre: echarle un chorreoncito de aceite de oliva extra virgen y removerlo de nuevo:


    [image: ensaladilla 1]


    7. En mi casa la ensaladilla, se servía en una fuente honda, como la de la foto de abajo:


    [image: ]


    8. Yo, a veces, la rocío con yema deshecha de huevo cocido, espolvoreada por encima. Jamás la adorno con el pimiento rojo tan tradicional de nuestros bares y restaurantes; a mi parecer, el pimiento le mata el sabor suave y delicioso de la ensaladilla:


    [image: ensaladilla 2]


    

  


  
    
 

    16. Ensaladilla rusa de gambas: La ensaladilla rusa andaluza


    Para dar otro giro de tuerca a esta receta, voy a ofreceros otra versión de la ensaladilla, "la ensaladilla rusa de gambas", que en Andalucía preparan como nadie y me parece de justicia darla a conocer, pues además de ser muy típica de esta tierra, que tan bien me ha acogido, es una variedad que quizá no os resulte tan familiar. Su apariencia es menos colorista que la de la ensaladilla rusa tradicional, pero las  gambas aromatizan las patatas y la mayonesa y le da un toque delicioso a mar. (Foto D.P.: Hugo Birger)


    [image: Hugo_Birger_Lunch_during_La_Feria_in_Granada]


    Esta ensaladilla de gambas se suele tomar de entremés. Es curioso lo que ha ido decayendo la tradición de los entremeses, antes era muy normal pedir entremeses como tal, pero ya hace tiempo que no aparecen en ningún menú. Yo misma durante años dedicaba un precioso tiempo a preparar los entremeses (canapés, volovanes, fiambres, dátiles rellenos, rollitos de jamón con huevo hilado, etc.) para comidas de grandes festividades, hasta que una amiga mía, que es un pozo de sabiduría y sentido común, me dijo: "Desengáñate, los únicos entremeses que merecen la pena son: la ensaladilla rusa, las croquetas, un buen jamón y un buen queso manchego, todo lo demás son virguerías para que la gente tenga más tiempo para pelearse en la mesa". Y no puedo estar más de acuerdo, quizá yo añadiría la tortilla de patata, que siempre es muy bien acogida y alegra el ánimo y el buen humor de los comensales con muy buenas vibraciones.


    [image: ]


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    [image: big_32564024_0_500-375]


    Todas las cantidades son opcionales, y como para 6 personas: 


    -5 o 6 patatas


    -1 k. de gambas (estas gambas eran congeladas en crudo, porque me di cuenta que claramente las pescaderías vendían por frescas las congeladas, así que preferí comprar unas buenas gambas congeladas que yo misma descongelaría)


    -un vaso de mayonesa casera


    -sal y pimienta


    -3 o 4 huevos cocidos para adornar el plato


    Elaboración:


    1. Empezáis por pelar las gambas y separar las cabezas de los caparazones:


    [image: big_32564050_0_500-375]


    2. A continuación, machacáis las cabezas para que suelten todo el líquido y las echáis en una cazuela con agua, que luego servirá para cocer los ingredientes en un caldo sabroso de gambas:


    [image: big_32564052_0_500-375]


    3. Una vez que las tenéis todas las cabezas bien machacadas, las ponéis en una cacerola y las tenéis hirviendo como unos 20 minutos con el agua y sal. Debéis echar poca cantidad de agua, para que el caldo salga lo más sabroso posible:


    [image: gambas y patatas]


    [image: big_32564060_0_500-375]


    4. Mientras tanto cortáis las patatas en cuadraditos:


    [image: big_32564063_0_500-375]


    [image: 32569742]


    4. Coláis el agua de cocer las cabezas y agregáis las patatas. Una vez cocidas, echáis las gambas y apagáis el fuego:


    [image: big_32564068_0_500-375]


    5. Ahora ya podéis escurrirlo todo bien, y cuando esté templado lo removéis con la mayonesa (ver elaboración de la Mayonesa al final de la receta). Ésta es la ensaladilla típica de Granada y hay varios restaurantes que la hacen de maravilla, y la sirven como tapa. Probad esta ensaladilla, estoy segura de que os encantará, porque aparte del estupendo sabor que tiene, su apariencia con el toque de color rosáceo de las gambas la hace muy apetitosa y tentadora:


    [image: ]


    6. Como era el día de Nochebuena, decidí cubrirla con más mayonesa y adornarla con unas margaritas, hechas de huevo cocido, que siempre lucen mucho:


    [image: ]


    

  


  
    
 

     


    La mayonesa: “Una salsa fuerte, militar, católica y con indulgencias” (Cunqueiro)


    Según Cunqueiro (2011) en la Cocina cristiana de occidente, la señora de las salsas es la mayonesa, denominada de hasta diez maneras diferentes (bayonesa, mahonesa, mignosesa, etc.) y según él, es “una salsa fuerte, militar, católica y con indulgencias”; y con un origen controvertido, ya que en la Edad Media aparece asociada a Simón de Montfort y su cruzada contra los albigenses; aunque otros dicen que es templaria o provenzal; pero la versión que parece más verosímil es la de su origen mallorquín, que el duque de Richelieu conoció en una comida en Mahón. El historiador Lorenzo Lafuente cuenta lo siguiente:


    El duque de Richelieu, preocupado con un plan estratégico de un ataque general, vagaba cierta noche por las calles de Mahón, sin acordarse de tomar alimento, y apremiándole el hambre, entróse muy tarde en una fonda para pedir de comer. Al decirle el fondista que ya no quedaba nada, le rogó lo mirara bien, y registrando aquel la cocina, halló unas piltrafas de carne, de ingrato aspecto, diciéndole:


    Señor, es lo único que hay, y no es decente para vuestra Excelencia
 -Arréglalo como puedas, que en tiempo de hambre no hay pan duro.
 Hízolo así el fondista, y se lo presentó con una salsa que fue tan grata al duque, que hubo de preguntar qué salsa era aquella tan sabrosa.
 -Señor, es simplemente una salsa de huevo.
 -Pues dígame cómo se hace que lo voy a apuntar.
 Así lo hizo, y le dijo al fondista que en lo sucesivo se llamaría salsa a la mahonesa. Con ese nombre la dio a conocer cuando regresó a Francia.


    Según el gastrónomo y novelista gallego (Cunqueiro, 2011), la mayonesa es además una salsa católica donde las haya; incluso se dice que recibió indulgencia de los arzobispos de Tolosa; y también es una salsa militar que "no se malgasta en guerras menores, sino que se bate sólo con sus iguales: la langosta, el mero, el salmón y el corzo" (ibidem; 2011:93). (Foto D.P.: Maonesa)


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_26795436_0_400-300.jpg]


    

  


  
    
 

     


    Receta


    Ingredientes:


    [image: DSCN2772]


    -1 grande o 2 huevos pequeños


    -1 vaso escaso de aceite, de los cuales tres cuartos serán de girasol y un cuarto de oliva de poca acidez


    -vinagre o limón, o ambos


    Si hacéis un vaso colmado de aceite, entonces echarle dos huevos y un vaso completo de aceite


    Elaboración:


    1. Vamos a hacer una mayonesa infalible, usando la minipimer. Es muy fácil y siempre sale bien. Ponéis el huevo en el fondo del vaso de la minipimer con un poquito de sal y vinagre y lo batís sin que el brazo de la minipimer deje de tocar el fondo (éste es el secreto).


    [image: DSCN2773]


    2. Poco a poco se va espesando conforme se amalgama la mezcla:


    [image: DSCN2774]


    3. Seguís con el brazo tocando el fondo hasta que la mayonesa se va espesando de abajo arriba, y ahora ya podéis ir subiendo el brazo hasta que toda ella haya adquierido una consistencia densa:


    [image: DSCN2778]


    4. Cuando está ya bien espesa, probáis y rectificáis de sal y de vinagre o limón, y ya podéis pasarla a la salsera. Si la quisierais menos espesa, siempre se puede aligerar con clara batida o con leche:


    [image: IMG_3714]


    

  


  
    
 

     


     


    guisos populares


     


     


     


    

  


  
    
 

    17. El popular ratatouille francés y la versión española del pisto


     "La cocina no es realmente un arte difícil, y cuanto más cocinas y aprendes, más sentido le encuentras. Pero como cualquier arte necesita práctica y experiencia. Pero el ingrediente más importante que debes aportar es el amor a la cocina por sí misma". (Julia Childe, en Mastering the art of French cooking, 1961, pág. XXIV).


    Os sorprenderá que presente un plato con dos versiones diferentes: la francesa (“el ratatouille provenzal”) y el popular “pisto” español. Ciertamente uno de los objetivos de este libro es ofrecer platos populares, no sólo del ámbito nacional sino también internacional. Y he empezado por la versión francesa, porque es la receta primigenia; para, a continuación, mostraros el pisto tradicional español. La apariencia de ambas preparaciones no es muy diferente, pero sí lo es el tiempo empleado en cada una de ellas. Por eso y, para la gente que necesite hacer una cocina fácil y muy rápida, utilizo la olla a presión para cocer el calabacín y la berenjena e incluso los mezclo con un buen tomate de bote (de los muchos que existen en el mercado), y preparo un estupendo pisto, plato popular español donde los halla, en un abrir y cerrar los ojos.  El pisto (utilizaré este término genérico para hablar de sus diferentes variaciones) es un plato muy interesante por su versatilidad ya que puede servirse solo, o combinado con muy diversos ingredientes; i.e. aderezando unos espaguetis, como relleno de unas empanadillas, como guarnición de cualquier carne o pescado, sin olvidar el delicioso pisto con huevos fritos.


    Voy a empezar por contaros algo sobre la historia de este plato, que es ya un “universal” en la cocina, porque de forma muy similar se hace en varios países del mundo. Hasta donde he investigado, la primera receta documentada de este plato, madre de todos los pistos, proviene de la Provenza francesa (“el ratatouille provenzal”), y como plato campesino admitía todas las verduras habidas y por haber, dependiendo de la estación del año, pero parece que el tomate, la cebolla, el pimiento, el calabacín y las berenjenas eran ingredientes imprescindibles. Su origen no parece que sea anterior al siglo XVI porque hasta el Descubrimiento no se utilizaba la berenjena. Lo que no sabemos a ciencia cierta es si este plato se exportó a todas las regiones españolas y a otros países, con denominaciones diferentes, o es una preparación de esas que pueden considerarse “universales culinarios”, ya que proliferaron en todo el mundo aunque su elaboración sea bastante diferente. Por ejemplo, en Andalucia y Castilla bajo el nombre de “pisto” se dan preparaciones bastante diferentes; samfaina se llama en Cataluña, tumbet en Mallorca, y rebuscando en Europa nos encontramos la capotana en Italia, la kaputana en Malta, la lecsó en Hungría, y en Turquía se conoce como imán bayaldi… Y, para terminar, no quiero dejar de mencionar que la popular receta de la película que lleva su nombre se inspiró en la versión turca del cocinero asesor del film, el chef estadounidense Thomas Keller, que se refiere a ella como confit byaldi. Y a propósito de que la catedral de Notre Dame  de Paris fue el escenario de esta película, recientemente arrasada por las llamas, no quiere expresar mi más sentido pesar por la desolación que me causó ver este maravilloso templo gótico en llamas.


    Empezará por la receta francesa (“el ratatouille provenzal”) que se supone provenía de la receta antigua y original francesa. Yo hice durante muchos años la versión francesa de Julia Child, basada en su libro Mastering the art of French cooking, pero más tarde me pasé a la receta española del pisto, al que añadí el calificativo de exprés, porque utilizando la olla exprés y tomate triturado o tomate frito industrial aceleré muchísimo el proceso con relación a la francesa; sin embargo, obteniendo un resultado excelente,que apenas se distingue de la primigenia.


    Volviendo muy someramente a la cocina francesa y a su influencia en la española, debemos mencionar que la cocina gala entra oficialmente en nuestra gastronomía cuando asciende al trono el primer borbón español, Felipe IV, aunque muchas de sus técnicas eran conocidas desde antaño. Considerada como la mejor cocina del mundo por sus materias primas y su refinamiento, ha exportado sus técnicas a todo el mundo occidental durante siglos y, como el personaje de Molière, todos hablamos en prosa, sin saberlo, y parafraseando a Jourdain, el personaje de El Burgués Gentilhombre, bien podríamos afirmar sobre la cocina francesa que: “¡Por vida de Dios! ¡Más de cuarenta años que hago cocina francesa sin saberlo!"¿Qué cocinero español piensa que está haciendo una receta bretona cuando prepara una bechamel, o equipara una ternera guisada al boeuf bourguignon, o una sopa bullavesa a una caldeirada marinera?... y un largo sinfín.


    Es evidente que todos en la cocina bebemos de fuentes muy diversas; particularmente yo como gallega, no soy ajena a reminiscencias culinarias de mis antepasados celtas o bretones franceses, que ocuparon la franja que bordeaba el Atlántico desde Galicia a Escocia, pasando por Bretaña, Irlanda e Inglaterra. Es decir, el territorio que Cunqueiro (1969/1981) describe como: "la tierra de los celtas, las hadas, los enanos que guardan tesoros, los santos que predican a los pájaros y a los peces, las hierbas que dan la melancolía, las nieblas que ocultan las procesiones de difuntos y los vagabundeos de los fantasmas". Para poner un ejemplo, una de mis recetas favoritas son las filloas, una preparación que parece provenir directamente de la cocina francesa, cuando en realidad está relacionada con los celtas, y se prepara desde tiempo inmemorial en el territorio que los celtas habitaron, y así para los bretones son crêpes y en el Reino Unido e Irlanda se conocen como pancakes.


    Sin embargo, mi fuente de conocimiento del ratatouille no procede de la experiencia directa de la cocina francesa, sino de una fuente secundaria: mis lecturas y programas televisivos de la cocinera anglo-americana Julia Child, una leyenda en la historia de la cocina francesa, cuyo libro se considera uno de los grandes tratados de la cocina francesa, por su rigurosa técnica y su detallada preparación, ya que sin duda la gastronomía gala se considera un verdadero arte, y como tal debe ser ejecutado, con los ingredientes, temperaturas, medidas e instrucciones precisas.


    Esta ilustre cocinera merece, sin duda, una atención especial en este volumen, como ha tenido en los anteriores; no sólo por su espíritu audaz que la llevó a descubrir el arte de la cocina, poco valorado en los años 50, sino por convertirse en una pionera de la cocina francesa en América. Actualmente se valora de forma extraordinaria, y ya legendaria, la manera en que Julia cambió los hábitos culinarias de los americanos de los años 60, en donde además tuvo la suerte de coincidir con Jacqueline Bouvier, una francófila de gustos refinados, que cuando llegó a la Casa Blanca, como esposa del presidente John F. Kennedy, contrató a un chef francés ante el asombro y el escándalo de una sociedad americana bastante provinciana. Fue por aquellos años 60, cuando Julia Child saltó a la televisión, con un programa de cocina francesa que llegó a los más recónditos lugares estadounidenses, con un apabullante éxito televisivo.


    Si habéis visto la película de Julie&Julia quizá tengáis alguna idea de la historia de Julia Child. El relato de la película está basado en hechos reales y se entrecruzan dos vidas: la de la mítica Julia Child y su viaje iniciático en el arte de la cocina gala; y la de Julie Powell, una telefonista que se dedica a un trabajo de autoayuda a los afectados del 11 de Septiembre. En un momento de euforia, Julie, hastiada de su trabajo, decide afrontar el desafío de elaborar las 524 recetas del libro Mastering the art of French cooking de Julia Child, en el tiempo récord de un año. Paralelamente, y a sugerencia de su marido, emprende la creación de un blog, para ir contando sus experiencias. Este blog se hace tan popular que saca a Julie Powell del anonimato y el mundo asfixiante del cubículo de Queens, para convertirla en una celebridad culinaria. Por supuesto, la inspiración y ejemplo de Julia Child son el faro que guía a Julie en esta sorprendente y loca aventura.  (Foto D.P.: Julie&Julia)


    [image: 25423632]


    Julia Child nace en Pasadena (California), de una familia acomodada y calvinista, en donde la comida es algo rutinario y la expresión "qué rico está esto!" no entra en su repertorio. Se educa en prestigiosos colegios, y al empezar la segunda guerra mundial se incorpora a la Oficina de Servicios Estratégicos de los Estados Unidos (el equivalente de la CIA actual), y pronto la destinan a Ceilán, donde conoce a su marido, Paul Child, diplomático, fotógrafo, escritor y poeta. Después de la Segunda Guerra mundial , asignan a su marido a un puesto en la embajada americana en París y allí se convierte en "una americana en Paris", que irremediablemente se enamora de esta ciudad; y a la vez sucumbe a las delicias parisinas de su cocina.


    Como mujer inquieta, no contenta con compartir la vida rutinaria de los americanos en Paris, se decide a aprender no solo la lengua sino profundizar en su cultura (especialmente en su culinaria), y para eso se inscribe en la famosa escuela de cocina Le Cordon Bleu, donde aprende las refinadas técnicas de la coquinaria de este país; y un día advierte con asombro que no existe ningún libro de cocina francesa escrito en inglés. Es entonces cuando, con dos amigas cocineras franceses, deciden co-escribir Mastering the art of French cooking, para dar a conocer las suculentas recetas de la cocina francesa al mundo anglosajón.


    A partir de aquí, vuelve a Estados Unidos, en donde le proponen hacer un programa de cocina en la televisión y en 1963 debuta con The French Chef, un rotundo éxito que se emitió la friolera de una década, recibiendo todo tipo de premios y condecoraciones, incluida la Legión de Honor. 


    

  


  
    
 

     


    Receta


    Ingredientes:


    Para aproximadamente 4 o 5 personas:


    [image: ]


    -1 kilo de tomates bien maduros


    -2 calabacines grandes


    -2 berenjenas


    -1 cebolla grande


    -1 pimiento verde


    -1 tetrabrik de tomate frito pequeño (APIS); Julia además del tomate natural añade tomate frito, que yo lo he equiparado a tomate frito comercial, porque en una de sus versiones ella misma lo utiliza


    -2 o 3 cdas. de aceite para una sartén o cazuela grande y baja, donde sofreís la berenjena y el calabacín


    -2 cdas. de aceite para hacer el sofrito de cebolla y el pimiento


    -1 diente de ajo triturado


    -1 cucharadita de azúcar


    -sal, a gusto


    -pimienta, a gusto


     


      Elaboración:


    1. Peláis un kilo de tomate bien maduro y lo partís en trocitos, y lo mismo hacéis con la cebolla y el pimiento verde:


    [image: big_25057121_0_400-292]
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    2. Ponéis una sartén a calentar con dos cucharadas de aceite, la cebolla picada y un pimiento verde también cortadito y lo sofreís durante unos 15 min. (el fuego no tiene que estar arrebatado):


    [image: ]


    3. Ahora preparáis las verduras. Cortáis los extremos del calabacín, pero no lo peláis (yo los lavo bien y los cepillo con mucho cuidado), pero sí peláis la berenjena. Para esta receta tanto el calabacín como la berenjena van en trocitos cuadrados, que al cocerlos suelen encoger; con la berenjena hacéis lo mismo, pero previamente la dejáis una media hora con agua y sal para que suelten el amargor (la verdad es esto es una costumbre establecida, que con las berenjenas actuales no haría falta):


    [image: ]
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    4. Ahora ponéis otra sartén, la más grande que tengáis para sofreír el calabacín y la berenjena, con 2 o 3 cucharadas de aceite (cuidado con el aceite, porque ver el aceite chorreando es lo peor que nos puede pasar en un pisto); como sé por experiencia, que el calabacín es más duro que la berenjena lo ponéis  primero y lo cocéis 5 o 6 minutos antes y, a continuación, agregáis el calabacín, ambos previamente bien escurridos y secados con papel de cocina, y a cocer todo junto otros 10 minuto (no tienen que estar totalmente pochados porque todavía les falta más cocción):


    [image: ]


    5. Ya juntos el calabacín y la berenjena los sofreís durante unos 10 minutos, para que se ablanden en la fritura. Como veis en el pisto de Julia Child, se hacen dos frituras paralelas: la cebolla+ el pimiento, y el calabacín+ la berenjena (pero repito que lo podéis hacer todo en el mismo recipiente: es decir, primero el sofrito y cuando está casi pochado añadir el calabacín y la berenjena contaditos):
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    6. Siguiendo las indicaciones de Julia, una vez frita la mezcla del calabacín y la berenjena, la apartáis y la colocáis en una fuente o directamente la dejáis en un recipiente grande:


    [image: big_25057311_0_500-375]


    7. Al sofrito de cebolla y pimiento le agregáis el tomate natural cortadito; y lo freís todo junto unos 15 minutos, e inmediatamente le volcáis en la sartén grande done tenéis la berenjena y el calabacín que están ya casi listos:
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    8. Como veis después de este tiempo les falta un poco de líquido, así que le añadiremos, además de la sal y un ajo triturado, una taza de tomate frito (la receta original habla de tomate frito casero, pero no merece la pena porque un tetrabrick de tomate frito hará el mismo papel, la misma Julia lo admite en una de sus versiones) y ahora deberá cocer otros 10 a fuego moderado, hasta que se convierta en un sofrito suntuosa:


    [image: big_25066051_0_500-313]
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    10. No os olvidéis de la cucharadita de azúcar y comprobad la sal de nuevo:


    [image: ]


    11. Fijaros en el fondo del recipiente y observad cuán poca grasa tiene, así debe quedar: jugoso, pero sin verse una gota de aceite bailando (para mí este es el secreto de un buen pisto):


    [image: ]


    12. Cuando ya se supone que está todo bien aglutinado, le echáis un chorrito de aceite de oliva virgen extra en crudo y éste es, para mí, el secreto de un buen pisto, lo que lo convierte en un plato de verdadera cocina mediterránea. Y aquí está el resultado final: bien cocido, con los trozos enteros, el tomate sin rezumar aceite y con una apariencia suculenta:


    [image: ]


     


     Pisto exprés: mi receta


    Esta receta es muy similar a la anterior en cuanto a los ingredientes; la única diferencia es que sustituís el tomate natural por una lata de tomate triturado, que tardaréis menos en cocer y os ahorrará el trabajo de limpiar y cortar el tomate. La segunda diferencia es que, a excepción del sofrito, cocéis el pisto en la olla a presión durante unos minutos, hasta que las verduras estén tiernas, y ya con la olla abierta echáis los últimos aderezos para enriquecer la salsa y aglutinar todos los ingredientes. Os aseguro que sale estupendo.


    Ingredientes:


    -1 lata de kilo de tomate triturado crudo (yo siempre uso APIS)


    -2 calabacines grandes


    -2 berenjenas


    -1 cebolla grande


    -1 pimiento verde


    -1 tetrabrik de tomate frito pequeño (APIS)


    -100 ml. de aceite de oliva virgen 
 -1 diente de ajo triturado


    -1 cucharadita de azúcar


    -sal, a gusto


    -pimienta opcional


    -una hoja de laurel (opcional)


     1. Ponéis una sartén a calentar con dos cucharadas de aceite y echáis la cebolla picada y un pimiento verde también picado y lo sofreís durante unos 15 min. (el fuego no tiene que estar arrebatado):


    [image: big_28409008_0_500-380]


    2. Preparáis ahora las verduras: cortáis los extremos del calabacín, pero no los peláis (yo los lavo bien y los cepillo con mucho cuidado). Para esta receta tanto el calabacín como la berenjena van en trozos, más o menos cuadrados, como de medio dedo de grosor, porque al cocerlos suelen encoger:


    [image: 28408979]


    3. Hacéis lo mismo con la berenjena, pero en este caso la peláis, aunque los italianos no lo hacen:


    [image: 28408978]


    4. Cubrís el fondo de una olla a presión con un cuarto de taza o unos 100 ml. de aceite (cuidado con el aceite en el pisto, porque si sale grasiento es lo peor puede pasar) y volcáis el sofrito de cebolla y pimiento verde en el calabacín y la berenjena, previamente bien escurridos y secados con papel de cocina, y lo mezcláis todo bien:


    [image: big_28409052_0_500-375]


    5. Ahora mareáis el calabacín y la berenjena durante 5 a 7 min. en el mismo sofrito:


    [image: big_28409045_0_500-375]


    6. A continuación, agregáis el tomate triturado (no frito), y si os gusta el sabor le ponéis una ramita de laurel (los italianos siempre aromatizan el tomate con laurel), y volvéis a mezclarlo y removerlo todo:


    [image: big_28409058_0_400-300]


    [image: big_28409059_0_500-375]


    7. Ya podéis cerrar la olla exprés y con una solo arandela fuera (es decir, a fuego bajo, si ponéis un fuego fuerte se pegará y chamuscará el fondo) lo cocéis durante 5 a 7 minutos (dependerá de la fuerza de la olla; yo tengo una WMF). Finalmente lo abrís y si os gusta el ajo le incorporáis medio diente de ajo triturado que le dará muy buen sabor (es opcional), una cucharada de azúcar, y un cubito vegetal o de carne. Yo también le añado al final un tetrabrick de tomate frito, creo que la da mucha consistencia y enriquece la salsa de forma espectacular. Removéis bien todo y a cocer otros 10 minutos con el recipiente abierto:


    [image: ]


    [image: big_28409069_0_500-375]


    [image: big_28409083_0_400-300]


    9. Finalmente, probáis para rectificar de sal, y ya estará listo, con las verduras ligeramente crujientes, aunque hay personas que las prefieren más melosas o cocidas, y un sabor a cocina tradicional que no se puede comparar con la insípida cocina actual:
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    18. Menestra gallega o asturiana "a la antigua usanza": Una receta comentada por mi madre


     He titulado esta menestra con el añadido de "a la antigua usanza", porque deseo subrayar que este clásico español donde los haya ha ido degenerando de tal manera que denominamos "menestra" a cualquier combinación que contenga verduras frescas, congeladas o en lata, sin tener en cuenta apenas ni la más nimia exigencia culinaria para un plato de la más pura raigambre de la cocina popular español. En este sentido, se asemeja a lo que pasa con la tortilla de patatas, que por el hecho de llevar huevos batidos y patatas fritas, ya se le concede el honor de tal nombre, o la paella que sólo coincide con la auténtica receta en que su principal ingrediente es el arroz; y sin embargo, en España es casi imposible encontrar una buena tortilla española o una paella valenciana, preparaciones con las que engañamos a los extranjeros un día sí y otro también. Y es que hay recetas que deben cumplir algunos requisitos imprescindibles si quieren ser dignas de su denominación tradicional; y no desvirtuarlas con la primera bazofia que se nos ocurra. (Foto D.P.: George Dunlop)
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    Quizá por eso, tanto el pisto como la menestra han recibido una atención especial en los tratados de cocina, y entorno a ellas incluso se organizan certámenes para conseguir las preparaciones más excelentes. Así, el "Concurso de Menestra" de Gijón es una muestra clara de la importancia que en la cocina española ha tenido este plato durante siglos, y en este certamen se llegan a puntuar hasta cincuenta parámetros diferentes, entre los que están desde el aroma y sabor del guiso, a la calidad de sus ingredientes, incluyendo su parte estética y visual, etc.; y se califica muy negativamente una cuestión que mi madre considerable inadmisible, como es el exceso de grasa, que hace incomibles tantas menestras.


    En mi casa se comía menestra sólo en primavera (debemos recordar que por entonces no había verduras estacionales todo el año), y su exquisitez era admirada por propios y extraños, por eso  creo que merece un tratamiento especial en esta colección. Su elaboración consistía en una cuidadosa limpieza y preparación de las verduras, aspecto esencial en la menestra, ya que encontrar un espárrago o alcachofa dura es suficiente para cargarse la excelencia de este plato; sin olvidar, la elección de productos de gran calidad, normalmente estacionales y, por último, el tiempo adecuado de cocción de cada verdura. Su toque mágico estaba en la diferente forma de cocinar las mismas: unas se hervían o se cocían al vapor, mientras que otras se asaban en sartén a fuego lento, como si el tiempo en la cocina apenas importase. 


    Creo que mi madre se sentía especialmente orgullosa de su menestra y aunque confesaba que era un poco laboriosa, siempre recalcaba que merecía la pena. Quizá, al final, el cariño que ponía en su inigualable combinación de sabores y colores era su secreto. Su receta era la típica que se hacía en Galicia y Asturias por entonces y que tiene poco que ver con la navarra o riojana, sin desmerecer éstas últimas, que son deliciosas. De las cosas que en estos momentos más valoro de la cocina de mi madre, es el hecho de que, a pesar de no tener conocimientos profesionales del arte culinario, ni por supuesto considerar demasiado la estética de la presentación, se anticipó a ellos, con su intuición por preservar los sabores genuinos de los ingredientes al igual que conseguir maravillosas combinaciones de color, dignas de los bodegones de grandes pintores. ¡Pero si bonitos se mostraban, mejor sabían! ¡Qué gran cocinera se perdió la cocina española! y ¡lo poco que la apreciamos en su día!


    Para esta receta he hecho un ejercicio de verdadera imaginación, ya que esta menestra está comentada por mi propia madre, que falleció hace casi veinte años; pero ¡sí hoy en día podemos escuchar la voz de Concha Piquer cantando con Bisbal, ¿no vamos a poder recuperar la voz de mi madre para comentar este plato? Como dice el refrán: "querer es poder", y tanto que os hablo de la deliciosa comida de mi madre, hoy vais a poder escuchar algo de la esencia de su cocina, y de alguna manera de su forma de ser, en las apostillas que le va haciendo a mi menestra, que fue sin duda su menestra, y uno de sus platos más emblemáticos.  


    

  


  
    
 

     


    Receta


     Ingredientes:


    [image: big_33562888_0_500-330]
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    Por tanto, os presento dos bodegones diferentes para que escojáis los ingredientes, según vuestras preferencias o la estación del año. Todas las cantidades son opcionales y las podéis sustituir por cualquier verdura de temporada. A mí me parece que las alcachofas, espárragos, patatas, zanahorias, guisantes y/o habas tiernas son imprescindibles. Luego los champiñones, pimiento verde, acelgas, se pueden sustituir, sin problema, por otras verduras afines.  Aquí voy a mencionar sólo aquellos ingredientes que yo utilicé para este plato, que daría de comer a unos 5 o 6 comensales.


    -1/2 k. de judías verdes


    -4 zanahorias grandecitas


    -8 alcachofas


    -1/4 k. de champiñones o setas


    -1/2 k de habas tiernas


    -un manojo de espárragos verdes


    -patatas pequeñas ("patacolos”) o patatas cortadas a trozos o en rodajas


    -un manojo de acelgas (también se pueden sustituir por espinacas o incluso por lechuga cocida, que era lo que se utilizaba en mi casa)


    -aceite de oliva extra virgen y un chorro de aceite de boletus para rociarle al final


    -2 cebolletas y 2 o 3 dientes de ajo


    -medio pimiento verde


    -unas lonchitas de jamón 


    -un huevo o huevo y medio cocido cortado en cuartos por persona


    opcional: 3 o 4 cucharadas de tomate frito, sí las verduras no son magníficas


    opcional: 1/4 de tirabeques si los encontráis en el mercado


     


    Os ofreceré ahora la receta de la menestra, en forma de una imaginaria conversación con mi madre, a propósito de la elaboración de su “menestra ideal”.  En cuanto a los ingredientes, é


    stas son sus consideraciones:


    Mi madre: "Los ingredientes me parecen bien, y sobre todo que no hayas puesto ni coliflor, ni repollo, que la gente suele echar, sin darse cuenta de que oscurecen el sabor de las demás verduras. A mí, las habitas tiernas me parecen un acierto, pero en Galicia no son fáciles de encontrar; bueno, los guisantes las reemplazan bien. Yo cambiaría las judías por tirabeques, pero nunca las dos cosas, porque, como dices tú cuando te pones pedante, se "solopan". El pimiento verde es una modernidad que a mí ni se me hubiese ocurrido, ¡jamás he visto una menestra con pimiento!, pero no le irá mal del todo... pero la lechuga gallega le da un sabor y suavidad exquisita, y  no tiene nada que ver con las otras lechugas. No te olvides de que el jamón debe ser de excelente calidad, de esos que se curan en la montaña y saben a fresa. Si le pones un jamón seco, salado o rancio, ya te puedes olvidar de la menestra, y tirarla a la basura. En la cocina hay que saber aprovechar, pero a veces es más importante saber tirar...Por último, hablas de unas cucharadas de tomate frito casero, que yo a veces le ponía y os gustaba tanto. Pero si las verduras son buenas, no es necesario, yo prefiero la receta "minimalista" (otra pedantería tuya) de las verduras sin más."


     Elaboración:


    1. Yo: Lo primero es preparar y limpiar las verduras bien, sobre todo las alcachofas, a las que hay que quitar las hojas verdes hasta quedarse solo con los cogollitos blancos y tiernecitos; y lo mismo ocurre con los espárragos verdes que se deben cortar en trozos hasta que dejan de hacer el chasquido y ya no se puedan romper fácilmente.


    Mi madre: "No sé, no sé si las has lavado bastante o necesitarían un agua más. ¡Hija, tu defecto es que eres un poco "zarapalleira", muy precipitada, quieres hacer demasiadas cosas a la vez, y tan rápido todo! ¡Qué sepas que los milagros sólo los hace Dios y San Antonio!


    2. Yo: Cuezo las verduras por separado como siempre te he visto hacer a ti. Es decir, las alcachofas y las acelgas que sueltan un cierto amargor las pongo a hervir juntas, pero ese caldo no lo aprovecho porque a veces amarga.


    Mi madre: "Bueno, es importante que digas que no se pueden cocer las verduras todas juntas, por su diferente grado de acidez y dureza. Parece que eso sí que lo has aprendido de mí, y en general casi nadie lo hace".
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     3. Yo: A continuación, pongo a hervir las judías verdes, las zanahorias, las patatas o patacolos (patatas pequeñas, en gallego), y los huevos cocidos, y todo cocerá unos 20 minutos o media hora, dependiendo de su calidad, y le agrego dos cubitos al caldo, que luego utilizaré para preparar un maravilloso arroz de verduras:


    [image: 33563073]
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    Mi madre:  "Cuidado con no sobrecocer las verduras; hay que dejarlas tersas y de color verde brillante, pero nunca aguadas. Los patacalos le dan ese sabor a primavera, que hace de este plato semejante maravilla. Para eso, ya sabes que el agua debe hervir a borbotón y dejar la cazuela destapada; y no te vayas a la maquinita (ordenador) porque ya he visto que no es la primera vez que se te queman. Hay que estar, en lo que hay que estar. Menos mal que no has dicho que lo pueden hacer en la olla a presión, que es algo que cuando te lo oigo decir, me vuelvo al otro mundo. La olla a presión es útil para montones de cosas, pero no precisamente para algo tan delicado como la menestra. 


     3. Yo:  Ahora escurro bien las dos cocciones y las mezclo:
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    Mi madre: "Como conozco tu manía de aprovechar todo, te repito que ni se te ocurra utilizar el agua de las alcachofas y las acelgas para un caldo, que amargaría. ¡Mira qué bien cocidas y sequitas han quedado las dos combinaciones! esto es esencial para conseguir una buena menestra. El agua en este plato es "colicosa" y ¡ni rastro de ella! Pero claro, para eso hay que tener la paciencia de dejarlas un ratito escurriendo". 


    4. Yo: En una segunda etapa, preparo un sofrito con las cebolletas, tres dientes de ajo laminados y el pimiento verde muy cortadito, que es siempre opcional:


    [image: big_33563076_0_500-375]


    Mi madre: "Mucho cuidado con que no se te pasen los ajos, que luego te lamentas toda la vida porque amargan... ¡hay que estar muy pendiente! Otra cuestión es la cantidad de aceite que debes usar. Cuanto menos mejor, porque una menestra rezumando grasa es un desastre, pero tampoco se puede prescindir del aroma de un buen aceite de oliva virgen. Eso dependerá, al final, de las cantidades; yo diría que el aceite que te pida; pero me vas a decir que tu menestra no habla y que eso no se puede poner en un libro de cocina que se precie. Hija, "lo de lo que pida", no es más que una cuestión de sentido común, pero ¡qué pena, cada día se sabe menos de cocina". No hay más que ver las cosas que hacen en televisión, pero ¿quién les enseñará tamañas mamarrachadas". 


    5. Yo: A continuación, en este rustrido frío también los champiñones y, a continuación, las habitas y los espárragos para que queden como asados. Cuando echo los espárragos, pongo la mitad cortados en trocitos y la otra mitad enteros, para luego adornar la cazuela donde los sirves:


      [image: big_33563079_0_500-372]
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    Mi madre: "Es buena idea lo de poner los espárragos enteros, pensando en hacer una bonita presentación. En mi época, eso ni se nos pasaba por la cabeza, y sólo nos fijábamos en el sabor, aunque a mí siempre me gustaba la comida que entraba por los ojos, y tampoco cuesta tanto presentar los platos de forma armoniosa". 


     6. Yo: Ahora ya junto las tres mezclas de verduras: 1) las cocidas que no amargan (judías, zanahorias, patatas, etc.), que están en un reciente; 2) las alcachofas y acelgas, de las que habéis tirado el caldo porque puede amargar, que están en otro recipiente, y 3) las que habéis pochado en el sofrito (espárragos, setas o champiñones y habitas). Así en la primera fotografía, tenéis las verduras cocidas (apartados 1 y 2), ya escurridas sin nada de aceite, mientras que en el segundo recipiente están las verduras (apartado 3) que habéis cocido con el sofrito de cebolleta (espárragos, setas y habitas), a las que también habéis agregado el jamón en lonchas en el último momento: 


    [image: 33566001]
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    Mi madre: "Con tanto atropello, nunca pensé que lo conseguirías, pero esto ¡tiene una pintaza, que no me esperaba, y es que las hijas parece que no os enteráis, pero, al final, nos hacéis más caso de lo que parece.


    7. Yo: Finalmente, mezcladas todas las verduras con el sofrito, añadís las hebras del azafrán, meneáis la cazuela y lo cocéis todo a fuego muy suave unos minutos para que se aglutinen los sabores; finalmente coronáis con los huevos duros en cuartos porque ese recipiente o rustidera podrá ir a la mesa. Ya veis cómo el azafrán ha hecho el milagro del cambio de color; sal poca, porque entre los cubitos y el jamón, casi no necesitará. Como toque final, le espurreo unas gotas de aceite de boletus, que realmente la convierten en un auténtico manjar.


    [image: big_33563103_0_500-342]


     Mi madre: "Ya estaba temiendo que te olvidaras del azafrán o recomendases esos espantosos polvos de condifrán, por lo caro que es el azafrán. Pero bueno, parece que uno no predico en el desierto... Tendrías que haberle puesto más huevos a la presentación, porque esta menestra es para bastantes personas; supongo que lo has hecho sólo para mostrar el detalle del adorno; no sé, no me acaba de convencer que sólo haya cuatro trocitos de huevo, o se hacen las cosas bien o no se hacen" (un huevo por persona es lo propio).


    En cuanto a la sal, debes aconsejar que en la cocina hay que probar, y probar hasta que se consigue el gusto deseado. PROBAD tantas veces sea necesario (es uno de los consejos que siempre agradeceré a mi madre). Yo suspendería a un cocinero que no probase. Bueno, lo del aceite de boletus, no lo he oído en la vida, y si tú lo dices, seguro que le da buen sabor y… ese toque tan exquisito del que no paran de hablar los cocineros de la TV; pero, ¿de dónde sacas tantas modernidades?


     8. Yo: Este es el resultado final, ya servida en el plato: una verbena de sabores y colores, con sus verduras crujientes, jugosas, pero no aceitosas, y todo bien mezclado y bien aglutinado.  ¡Una menestra que hará historia!


    [image: big_33563109_0_500-399]


    Mi madre: "Lo de la verbena me suena un poco cursi ..., y es que en la cocina actual oigo cada tontería... que me vuelvo al más allá. A la presentación le encuentro dos defectos: los trozos de jamón no se ven apenas en las fotos, quizá porque están mezclados con lo demás; otra cosa: al final, sólo has decorado la rustidera con los espárragos enteros; y no hubiera venido mal colocar alguno que otro entero en el plato. Yo creo que la mayoría de tus defectos en la cocina se deben a querer abarcar demasiado: cocinas demasiado rápido y haciendo cinco cosas a la vez, y para colmo ya he visto que te has traído ese "librito" (ipad) a la cocina... ya te estoy viendo cocinando y llorando, y no por la cebolla. ¡Lo que disfrutas con esas novelas, no sabes lo que te he envidiado!


    Nena, siempre digo que los milagros sólo los hace Dios pero, a lo mejor, Dios y las mujeres de tu generación, que os habéis multiplicado dentro y fuera. ¡Y lo peor es que, no te enfades, pero yo no sé si lo del feminismo ha sido tan buen negocio! ¡Viéndolo desde este lado, ¡qué no sabes lo clarito que se ve todo! lo más feminista que os ha pasado ha sido la llegada de la lavadora! ¡A esa maquinita sí que habría que hacerle un monumento!


    De todas maneras, esta menestra es artesanía pura, de las que ya no se ven por el mundo, y encima la has hecho en un plisplás; me asombro de lo dispuestas que sois. Yo estaría toda la mañana liada con la menestra y, por supuesto, con una pinche al lado. 


     


    

  


  
    
 

     


    19. Fabada: El emblema de la cocina asturiana


    La fabada asturiana es una de las recetas más extraordinarias de la cocina asturiana, que se ha identificado de tal manera con el acervo cultural español que ya se convertido en un plato emblemático de la gastronomía patria. Personalmente siempre me han encantado las fabes y sigo haciéndolas exactamente como mi madre las hacía: únicas e inigualables porque, además que de que son de muy fácil preparación, resultan un plato suculento y enjundioso; cuyo misterio radica en sus ingredientes y en el dominio de algunos trucos o consejos que hay que tener en cuenta, y que son los que pretendo ofreceros con esta receta. En suma, su elaboración está en el correcto cocido de las fabes y del compango de chorizo, morcilla y panceta, o lo que en algunas partes de España se conoce como “los sacramentos de la fabada”. Es muy curioso que esta página asturiana compara el término “sacramentos” con “el cumplimiento del cristiano de una serie de normas religiosas”, y es que en gastronomía también podemos hablar de observancia de principios culinarios para la preparación de una buena fabada, como son: la buena materia prima, o la clase de alubia, la forma de cocción, el remojado, y el “asustado de la fabes”, y lo concerniente al compango, pringá, o sus susodichos “sacramentos”, porque antiguamente no todos los guisos de legumbres iban aderezados con carnes sino que se cocinaban “viudos”.


    [image: IMG_5196]


    Como seguro que ya conocéis mi obsesión por el origen de las cosas, he intentado recopilar alguna información relevante sobre la historia y origen de este plato y la he encontrado en La Casa de Asturias, en donde se subraya que las fabes se cultivaban en Asturias desde el s. XVI, pero la fabada propiamente surge en los s. XIX y XX. Según esta web asturiana, algunos autores especulan con que su antecedente es un plato francés proviniente del Languedoc (la cassoulet) y que pudo llegar a Asturias por la ruta francesa del camino de Santiago en la Edad Media Alta (s. XI); y otro dato sorprendente es que, aunque las fabes son un producto rural, la fabada es una comida que nace en las ciudades. No hubo, sin embargo, vestigios escritos hasta que el s. XIX el diario asturiano de Gijón El Comercio menciona este plato por primera vez en 1884. Pero ya a comienzos del s. XX la fabada era bien conocida en la literatura culinaria española, tanto como plato asturiano como plato típicamente español.


    Voy a dedicar la última parte de esta introducción a aspectos esenciales que hay que contemplar para la preparación de una fabada asturiana bien preparada.


    El producto


    En la fabada la materia prima es fundamental, ya que alubias hay de muchas clases, pero las mejores para la fabada son las típicas asturianas o, en su lugar, las de la Granja, que son muy similares en blandura y tamaño; pero debéis además de aseguraros de que son del año en curso, porque estupendas marcas de fabes llevan tanto tiempo en el paquete que están completamente secas y por mucho que cuezan no llegan a enternecerse. Voy a daros un secreto más, que quizá desconozcáis. Desafiando todos los recetarios que aconsejan comprar las fabes asturianas, proclamo solemnemente, basada en mi larga experiencia, que las mejores “fabas” (en gallego) son las de fértil valle de Lorenzana (desde el año 2000 con denominación de origen), debido a las características de su suelo, sus condiciones climáticas y sus técnicas de cultivo. Sin lugar a duda, las “fabas” de este este valle de la marina lucense tienen una calidad culinaria excepcional, con un grano brillante, una piel fina y una pulpa muy tierna, además de una estupenda textura y sabor. Estas fabas del pueblo de mi madre, actualmente se exportan a Asturias y se venden empaquetadas como asturianas, aunque son más gallegas que yo misma.


    [image: fabas-de-lourenza-dop-horta-valego-1-kg]


    Y a propósito de este pueblo, Villanueva de Lorenzana, no puedo dejar de contaros una historia que está lleno de evocaciones infantiles, porque era el lugar donde vivieron mis abuelos durante muchos años, y que la familia visitaba a menudo y sobre todo los nietos no nos perdíamos las fiestas locales del Conde Santo. (Foto D.P.: Iglesia de San Xurxo, concello de Lorenzana)


    [image: iglesia de sanxurxo lorenzana]


    Mi abuela, cuya apasionada historia de amor os conté en el volumen 2 de Recetas para la Navidad y otras fiestas, era una mujer muy ilustrada y liberal, que nos dejaba hacer todo lo que nos envía en gana, en contra de las opiniones de su fiel Encarnación, muchacha que había permanecido con ella desde niña, y a la que solía responder con su frase favorita: “Deja a los niños que disfruten porque ya la vida se ocupará de lo contrario”. De todo lo que allí vivimos, lo que más disfrutamos fue la libertad de vagar por el bosque de aquel maravilloso valle, cruzado por el Río Masma, y en donde la conocida leyenda del Conde Santo fue lo que, a mí particularmente, más me impactó, quizá porque todo lo que tiene que ver con la muerte dejó una huella imborrable en mi niñez. El conde Osorio Gutiérrez, miembro de la nobleza medieval gallega, fundó en el siglo X el monasterio de San Salvador de Villanueva de Lorenzana (Lugo), y a su muerte fue proclamado santo, atribuyéndosele numerosos milagros. Hasta aquí todo parece normal, pero lo extraordinario de su leyenda era que los fieles acudían a su sepulcro, ubicado en la iglesia parroquial, con la intención de tocar el sepulcro a través de un agujero que había justo debajo del enterramiento, porque la leyenda decía que si lo alcanzabas con tus dedos era señal de que tendrías una muerte santa (no se dice lo que pasaría con los que nunca llegamos ni de cerca a palpar el sepulcro). De mis familiares solo una prima muy querida conseguía sin ningún esfuerzo alcanzar el sarcófago con las yemas de los dedos e incluso lo golpeaba con sonidos audibles; lo curioso es que esta niña, que desde siempre dio signos de una gran bondad, murió muy joven; yo creo que décadas después todos los descreídos que conocíamos su facilidad para tocar la tumba del Conde Santo, nos seguimos preguntando si efectivamente aquello fue una señal de su santidad.


     


    El remojo


    Las fabes hay que ponerlas a remojo la noche anterior, siempre en agua fría y al día siguiente se pasan por agua y se ponen a cocer en agua recién cogida. Si fuera un agua calcárea, se recomienda emplear agua mineral, porque las aguas duras retardan la cocción. Yo utilizo agua del grifo porque los sitios donde las hago (Granada, Madrid y Santiago) tienen buena agua. Hay buenos cocineros que prefieren cocerlas en el agua del mismo remojo porque piensan que las fabes expulsan el almidón en esa agua y luego hacen una salsa más trabada, pero yo utilizo agua limpia.


    La forma, el tiempo de cocción y el “asustado” de las fabes


    Una de las grandes controversias sobre la manera de cocer las fabes es si las debemos preparar de forma tradicional, es decir, mediante el lento chup… chup…chup… o se puede usar la olla a presión, lo cual reduciría la cocción de dos horas a unos 15 minutos o menos. Mi madre solía echarles una cucharadita de bicarbonato a la cocción porque decía que ablandada las legumbres, pero las fabes de hoy no lo necesitan en absoluto. Yo que soy una verdadera fan de la olla a presión me decanto por la manual, no sólo por el respeto reverencial que siento por la cocina de mi madre, que ante la posibilidad de usar la olla rápida se habría vuelto de inmediato a la tumba, sino porque tengo muy arraigada la idea de que la atenta mirada a su cocción es muy importante (una de las primeras cosas que aprendí en esta receta). Otra de mis razones es de tipo científico, me explico: las fabes se echan en agua fría y cuando empiezan a cocer a 100º su parte interior se expande con el vapor y el calor, y rompe la piel de fuera, que es menos flexible, y como consecuencia se produce la desbandada de pieles por toda la fabada, lo que irremediablemente estropearía la fabada. Por el contrario, si estamos atentos y cuando empieza a hervir la hidratamos con agua fría, es decir, le volcamos agua fría en los tres primeros hervores (es decir, cortamos la cocción hasta tres veces), el almidón de dentro se hincha menos y las pieles se hacen más elásticas, con lo que evitamos que las pieles se desprendan y se separen de la fabe. Esto es lo que se conoce cómo “asustar” el haba y no es una leyenda ritual sino un procedimiento científico muy efectivo.


    La medida del agua para cocerlas


    Es importante que no llenemos el recipiente con mucha agua para que no salga “aguachada”; yo me guío por el recipiente donde las cuezo y dejo dos dedos por encima de las habas. Si las habas se quedan secas en algún momento las pieles de desprenderán, así que ¡a mirarlas como si fueran las niñas de mis ojos!


    El reposo


    Antes de apagar el fuego, se aconseja no removerlas con ningún utensilio, y en su lugar, coger la cacerola por las asas y sacudirlas en el aire con el típico movimiento circular. Una vez cocidas deben reposar media o una hora, ya que la salsa de la fabada se termina trabando con el reposo.


    El compango, pringá o “sacramentos” de las fabes


    Para el compango, yo sólo utilizo chorizo, morcilla y panceta, y no hago ningún sofrito ni le ponga una gota de aceite, porque no lo necesitará, y saldrá muy trabada, pero nada grasienta. Mi madre, que cocinaba la mejor fabada que he comido nunca, era muy particular con la grasa, y la evitaba de todas maneras, así que ahí va otro de sus trucos, que miméticamente he copiado de ella: pasaba el chorizo, la morcilla y la panceta, a las que pinchaba con un tenedor o un pequeño punzón, por la sartén, con una chispa de aceite antes de echarlos a la fabada, con el fin de que soltaran parte de la grasa que, por supuesto, desterraba, pero el sabor intacto de estos embutidos se trasmitía a las fabes que salían especialmente sabrosas y suculentas; éste era el secreto para que su fabada no tuviera casi grasa, y resultara muy digestiva, en palabras suyas, “no se sintiera en el estómago”.


    En cuanto a los productos de estos “sacramentos”, me gusta emplear “chorizo celta” de Fonsagrada, o los famosos de Riotorto o de Lalín (todos gallegos). En cuanto a las morcillas, las asturianas son las mejores y la panceta si es casera mejor. Pero hay chorizos buenos en todos los sitios de España.


    Y, por supuesto, mi madre tampoco le echaba pimentón sino su adorado azafrán, porque decía que si el chorizo era bueno le aportaría un color rojizo natural que con el amarillento del azafrán se convertiría en un tono mucho más natural (siempre evitaba las fabadas pasadas de color rojizo).


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Con estos ingredientes comerán 4 comensales abundantemente:


    -500 g. de fabes asturianas de buena calidad, si las encontráis de Lorenzana no lo dudéis son maravillosas y cuecen en menos de una hora


    -2 chorizos gallegos, como gallega uso los que os acabo de mencionar


    -2 morcillas asturianas (yo le eché una sola porque en esta ocasión sólo dos personas iban a tomar morcilla)


    -1/2 k. de buena panceta


    -1/2 cebolla grande o una pequeña


    -3 dientes de ajo


    -unas hebras de azafrán tostadas y machacadas


    -1 litro de agua y luego tres añadidos (200 ml. cada uno) para asustar las fabes


    -1 o 2 cucharas de aceite para pasar los avíos del compango y que expulsen la grasa, este aceite lo desecháis


    -sal si la necesita (probar antes)


    opcional: 1 o 2 hojas de laurel, que se me olvidó poner en la foto
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    Elaboración:


    1. Laváis las fabes y comprobáis que están todas enteras y si hay alguna deteriorada las desecháis y las ponéis a remojo con unos 2 litros de agua fría durante toda la noche:
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    2. Al día siguiente, las laváis y ponéis a hervir con un litro o litro y medio de agua fría (un poco más del doble del peso de las fabes), el agua debe siempre cubrir las fabes y sobresalir como dos dedos; y cuando empiecen a hervir (nunca con fuego arrebatado) las espumáis hasta que quede un caldo limpio:
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    3. Antes de agregarlas el chorizo, morcilla y panceta, pasáis estos “sacramentos” (el segundo chorizo se lo eché después porque se me olvidó), los pincháis con un punzón o tenedor y los pasáis por una sartén con una cucharada de aceite hasta que expulsan la grasa, que de inmediato desecháis:
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    4. A continuación, añadís a las fabes la cebolla y el ajo cortaditos, el laurel y el compango de las carnes y ponéis todo de nuevo a cocer con un fuego bastante fuerte; cuando empiecen a hervir las “asustamos” tres veces, echando unos 200 ml. de agua fría cada vez, cortando la cocción y volviéndola a la posición de hervir; con lo que nos aseguramos que las pieles no se desprendan. Y finalmente, las dejamos cocer a fuego lento hasta que las fabes se enternezcan, cuidando de que siempre tengan un dedo o dos de agua por encima; el tiempo de cocción se suele poner en 2 horas o 2 horas y media, pero las fabas de Lorenzana cocieron en unos 50 minutos y estaban como la manteca:
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    5. Pasado ese tiempo, podéis probarlas de sal y añadir lo que necesiten, no conviene echarla la sal antes de que el compango está bien integrado en la salsa, porque pueden salarse de más. No debéis moverlas con ningún utensilio, sólo coger la cazuela por las asas levantarla y darle unos meneos circulares. Fijaros cómo sin haber añadido una gota de aceite ni pimentón, la salsa tiene la grasa necesaria y un color natural estupendo, al que a última hora y para que mantenga su aroma agregáis el azafrán en hebras o molido:
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    6. Para conseguir una salsa muy trabada, que es como a mí me gusta, cogéis unas fabes cocidas de la cacerola y las hacéis puré con un tenedor y un poco de la salsa de la fabada y se las volcáis; en 5 minutos conseguiréis esta fabada sensacional:


    [image: IMG_5191]
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    7. Y aquí las tenéis ya emplatadas. Como veis, siempre hay alguna fabe traviesa y desobediente que se ha dejado la piel en la cocción, pero en general están todas enteritas. Esta fabada es muy fácil de hacer y siempre sale bien y os puedo asegurar que es un plato que causa sensación:
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    20. Fabes con almejas: El déjà vu de las fabas frescas gallegas


    Este verano en Galicia iba un día sí y otro también a uno de los sitios en los que más disfruto comprando: el mercado de abastos de Santiago (ese monumento que la Oficina de Turismo de esta ciudad recomienda visitar como si se tratase de la catedral). Una de esas mañanas, mientras con la mirada pretendía abarcar todo el género que las aldeanas habían traído de sus pequeñas huertas, de pronto me percaté de la existencia de una mujer que desgranaba unas alubias frescas; la imagen de aquellas "fabas" (en gallego) o "fabes" (en asturiano) me retornó a tiempos muy lejanos: a la cocina de mi casa, donde en verano esta actividad era tan usual. Es curioso que aquella venta de legumbres frescas no parecía de ningún interés para los compradores, mientras que a mí me causaba una honda impresión, sólo semejante a la percepción que había experimentado en el mismo entorno con otro objeto entrañable y familiar: el déjà vu de la venta ambulante de unas preciosas y decorativas flores secas, que talmente parecían hechas de nácar, y con las que en mi niñez mi madre aliviaba la ausencia de flores frescas en el duro invierno, que se aposentaba en nuestras vidas durante fríos y largos meses. El recuerdo de esta flor extraña me había perseguido desde que dejé mi casa, y tras años de búsqueda infructuosa, las consideré desaparecidas de la vida actual (eso que en los catálogos figura como "no disponible”). Reconozco que aquella flor era más propia de una joyería que de una floristería, por su forma caprichosa y su textura nacarada, bordeada por un finísimo hilo de plata; esta planta de antaño se conocía con varios nombres: "moneda del Papa", debido a su forma sui generis de moneda; "flor de nácar", como recordatorio de la textura de esta gema, o "lunaria", aludiendo a su similitud con la luna llena, y a su poder para protegerte de los malos espíritus por parte la diosa Luna. Esta sensación del hallazgo de esta desaparecida flor, o mejor planta, se produjo casi paralelamente al inesperado reencuentro con aquellas habas frescas, cuya existencia no sólo creía desaparecida en los tiempos actuales, sino que incluso llegué a considerarla un falso recuerdo. Así que antes de que mi sueño se desvaneciera me apresuró a comprar ambas cosas, para tener constancia de que el déjà vu estaba basado no en falsas presunciones sino en realidades anteriores ciertas; y cuando recobré mi compostura mental, quise incluso corroborar la autenticidad de aquellas fabes con la vendedora que desgranaba las habas frescas como si de una acto cotidiano se tratara, proporcionándome toda clase de detalles sobre la bondad y delicadeza de las fabas frescas en comparación con las secas y me indicó también su corto tiempo de cocción y su conservación; con lo que apartó de mi pensamiento aquella idea mía del “falso recuerdo”.
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    En principio, había pensado cocinarlas en una fabada asturiana, el plato legendario de la región asturiana, que para muchos gastrónomos es una de las diez recetas típicas de la cocina española, pero la paisana me recomendó encarecidamente que las hiciese con almejas o navajas, ya que las "fabes con almejas" ("fabes con amueseles"), aunque es una receta muy afín a la fabada, resultan más veraniegas, con su inconfundible sabor a mar. La verdad es que me encantan las fabes y las frescas que se preparaban en mi casa, todavía eran más deliciosas, por su textura aterciopelada y su delicadísimo sabor.


    En realidad, mi gusto por estas alubias frescas tiene sin duda mucho que ver con mi estrecha vinculación con Asturias, que es parte del paisaje sentimental de mi niñez y adolescencia. Geográficamente mi pueblo es fronterizo con Asturias, y la denominación de su ría todavía suscita una gran controversia: ¿debe llamarse ría de Ribadeo o ría del Eo? (lo cual para algunos tiene connotaciones muy diferentes); por mi parte, y aunque adoro mi tierra gallega, reconozco mi escaso sentimiento nacionalista y por eso creo que me da lo mismo que lo llamen de una manera o de otra; simplemente he nacido en esta tierra y amaría de la misma manera cualquier otro lugar por haberme criado en él; y aun admitiendo, como decía Saramago, que: "Somos más de la tierra donde hemos nacido (y donde hemos crecido) de lo que imaginamos", no albergo ningún sentimiento chovinista y menos de segregacionismo y la única superioridad que reconozco es el de las personas, vengan de donde vengan. Pero si tengo que admitir ese viejo adagio de que "la patria es la infancia", en mi caso, quizá se acentúa más por haber nacido en un entorno tan bello, parte gallego, parte asturiano, que desde niña contemplaba cada mañana desde mi habitación, que daba directamente a la ría y desde donde podía divisar desde el estado de la marea, a los diferentes vientos que soplaban, sin olvidar mi pasión por la variedad de tonalidades que el mar presentaba, que todavía hoy me produce un sentimiento muy morriñoso. (Foto D.P.:  Castropol visto desde Ribadeo)
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    Finalmente, siguiendo el consejo de esta sabia vendedora me decidí por las "fabes con almejas" ("fabes con amueseles") porque, aunque es una receta muy afín a la fabada, resultan más veraniegas, con su inconfundible sabor a mar. (En mi caso, la única diferencia es que este plato lleva un sofrito con aceite y cebolla para intensificar el sabor de las almejas o navajas).


    El origen de este plato es relativamente actual y se localiza en los años 70 del siglo pasado, pero su éxito fue tal que hoy en día es difícil encontrar un restaurante asturiano que no las incluya en su menú. Mi madre sólo hacía la fabada asturiana, porque en su época las almejas las guardaba para la “marinera”, uno de los platos que bordaba y que era difícilmente superable. Yo las probé hace la friolera de 50 años en un restaurante asturiano de la capital de España llamado El Luarqués y me encantaron, aunque mis fabes frescas actuales son mucho mejores que aquellas, por la calidad del haba fresca.  Yo os aconsejo que, en ausencia de las frescas, las probéis con habas secas porque es un plato fácil y sensacional. 
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    Receta


    Ingredientes:
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    -1/2 k. de habas frescas o secas de buena calidad. 


    -1/2 k. de almejas (también podéis hacerlas con navajas o zamburiñas, y son exquisitas)


    -1 cebolleta grande o una cebolla (media para cocer con las habas y la otra parte para hacer el sofrito)


    -2 o 3 dientes de ajo


    -1 o 2 hojas de laurel


    -un vaso de vino blanco


    -perejil


    -sal y pimienta (ésta última opcional)


    -1 dl. de aceite de oliva virgen (una cucharada para la cocción de las fabes y el resto para el sofrito)


     


    Elaboración:


    1. Estas fabes frescas no necesitan remojo, pero si no las usáis inmediatamente debéis congelarlas para que no se oscurezcan:
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    2. Ponéis una cacerola con agua fría, que cubra sobradamente las fabes, con media cebolla, el laurel y una cucharada de aceite; y a cocer al fuego. Estas fabes no necesitan más de una hora de cocción, pero si usáis habas secas, yo las cocería exactamente con el mismo procedimiento que utilizo para la fabada; es decir, cocerlas a chup… chup… chup… durante una (dependerá del tiempo de cocción del haba) y asustarlas en los primeros hervores (ver receta de fabada asturiana en este volumen) y si queréis ahorrar tiempo y energía, nos ponemos prácticos y usamos la olla a presión durante 15 minutos. El agua debe cubrirlas durante todo el tiempo de la cocción para que no se desprendan las pieles; por tanto, si necesitáis líquido, añadís agua siempre fría para asustarles y que se pongan tiernas. La fabes frescas que yo estoy cocinando sólo necesitarán una hora o menos y estarán blandísimas:
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    3. Pasado este tiempo, prepararéis el sofrito en sartén aparte; es decir, calentáis el aceite al que le incorporáis la otra mitad de la cebolleta y el ajo y perejil, finamente cortados, y cuando esté todo pochado, procedéis a agregarles el azafrán y el vino, e inmediatamente echáis las almejas:
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    4. Las almejas limpias y preparadas, que habréis dejado en agua con sal durante una hora por si tuvieran algo de arena, ya podéis volcarlas en el sofrito bien caliente y sólo coceréis unos minutos hasta que se abran:
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     5. Una vez que las almejas se han abierto todas en el sofrito, engordo el caldo, triturando una cucharada de habas y 3 de agua con la minipimer (también podéis machacarlas con un tenedor):
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    6. Y ya las incorporáis a la cacerola y lo salpimentáis todo, levantando la cacerola por las asas mientras las sacudías con movimientos circulares: 
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     7. Si las vieráis a falta de salsa, podéis agregarles un poco más de agua (ahora caliente) y a cocer unos 8 minutos a fuego lento y tapado. A mí me gustan con una salsa muy trabada, pero para gustos colores. Este es el estupendo resultado de la mezcla de todo, que después de cocido cogerá una textura trabada, aterciopelada y de lo más suculenta: 
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    8. Y para más detalles, os las presento servidas en plato, con las fabes enteritas y tiernas y las almejas abiertas y ¡la salsa cosa divina!, en esta maravillosa presentación:
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    21. Lentejas sanas con verduras variadas: “La humilde, nutritiva y calumniada lenteja” (néstor Luján)


    Me encantan “las lentejas con jamón y chorizo”, que resultaban un plato suculento, pero hace ya tiempo que he cambiado esta receta tradicional por una preparación más digestiva y acorde con una dieta más sana, ya que en mi casa la lenteja no es un plato que se coma de uvas a peras, sino que forma parte de nuestra alimentación cotidiana. En este caso, como en otros muchos, he intentado aligerar la grasa de las lentejas de siempre, sin por ello perder ninguna de sus propiedades nutritivas y sobre todo su sabor delicioso y entrañable de un producto netamente casero, por el que Esaú perdió su primogenitura. Así pues, después una primera etapa de cocinar las típicas “lentejas con jamón y chorizo”, he evolucionado a una segunda versión más ligera y digestiva, “las recetas con verduras”, en donde he sustituido el compango de chorizo y jamón por meros huesos de jamón fresco y verduras estacionales, que intensifican el sabor del caldo pero no aportan la grasa de los embutidos, y además lejos de mermar el reconocido sabor de esta legumbre de toda la vida, he incrementan sus beneficios dietéticos con una cocina más mediterránea.
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    Finalmente, en una tercera etapa he ido más lejos; y como consecuencia de mi afán renovador por convertir algunos platos tradicionales de toda la vida en una alimentación más sana, he combinado dos de los productos más saludables y nutritivos de la cocina española: “Las lentejas con alcachofas” (receta nº 22 de este volumen).
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    Empezaré por la receta de “las lentejas con verdura”, que elaboro muy frecuentemente, por ser uno de los alimentos que más riqueza vitamínica tienen (B1, B3 y B6), junto con hierro, zinc y selenio, elementos muy importantes para el organismo humano; sin olvidarnos tampoco de su delicioso sabor, su bajo costo y su fácil elaboración. No puedo estar más de acuerdo con la siguiente afirmación de Néstor Luján (1990): "Cuando la calidad es extraordinaria la cocina debe ser sencilla"; y esto deberíamos aplicarlo siempre a los productos de "extraordinaria calidad". Queriendo cumplir con este requisito, la receta que he ideado, es una preparación sencilla, pero que nada tiene que envidiar a elaboraciones fastuosas de prestigiosos restaurantes a precios astronómicos. Cuando pienso en la lenteja, siempre me viene a la cabeza otro dicho de Néstor Luján de su Diccionario Luján de gastronomía catalana (1990, edit. La Campana) sobre esta legumbre:  "No me gustaría olvidar una legumbre que ha sido fundamental en la alimentación humana, sobre todo en Occidente. Me refiero a la humilde, nutritiva y calumniada lenteja". Me parece que esta frase describe muy bien las indudables cualidades caseras y terapéuticas de esta legumbre y, por contraste, su azarosa historia culinaria.


    Sin duda, el origen de la modesta lenteja se remonta a edades prehistóricas; existen vestigios de su consumo en Siria hace 11.000 años, y también existen hallazgos de ella en la ribera del Éufrates 8.000 años antes; paulatinamente, su cultivo se fue desplazando a Europa y Asia Central. Históricamente, ya la Biblia las prestigió en el Génesis, con el episodio de un Esaú cansado y hambriento por los quehaceres agrícolas, que cambió su primogenitura por un plato de lentejas, que su hermano Jacob estaba cocinando. De Egipto, la lenteja dio un salto a Roma, en donde fue muy apreciada por sus habitantes, que la convirtieron en un plato icónica de su posterior cocina romana, además de ser el sustento de las centurias romanas. La lenteja romana es un alimento con tantas connotaciones emocionales que todavía se respeta la costumbre de despedir con ellas el Año Viejo, y la leyenda relata que cuantas más lentejas comas más dinero tendrás en el bolsillo el año que comienza. Poetas tan ilustres como Virgilio y Marcial también las celebraron en Las Geórgicas y en Los Epigramas.  Según otro clásico, Apiniano de Alejandría, la lenteja era el plato principal de las cenas funerarias, porque "al comer lentejas de Egipto, el hombre se vuelve alegre y divertido". En opinión de Apiano, la virtud de alegrar a los deprimidos, desgraciados y desesperados fue la que motivó a los romanos servirlas durante las cenas de duelo familiar. Sin embargo, el carácter antidepresivo que se le atribuye en la edad antigua se ve denostado en la Edad Media, que les imputa todo tipo de males (digestivos y mentales), quizá por eso, Luján habla de la "calumniada lenteja".


    Desde el punto de vista sociológico, la lenteja, como también menciona Néstor Luján en su Diccionario (1990), es uno de esos alimentos que están siempre ahí para grandes momentos de crisis y de hambruna, ya que ha sido un alimento primordial entre las clases desfavorecidas, por tratarse de un producto de fácil cultivo y, por tanto, muy barato. Por esta razón, esta semilla fue un importante ingrediente para superar las pestes medievales, y muchos siglos más tarde ayudó a combatir las hambrunas, recuérdese su popularidad en la cruenta guerra civil española y en su triste posguerra. Yo todavía recuerdo aquellas noches de invierno de los años 50, cuando la familia se reunía para "escoger" las lentejas que comeríamos al día siguiente, en donde nuestra tarea era extraer las piedras y bichos de aquella legumbre.  (Foto D.P.: Hendrick Brugghen)
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    A propósito de esto, no puedo estar más de acuerdo con  David de Jorge, este estupendo cocinero y pensador culinario, que en una reciente entrevista, se quejaba de la vorágine de la vida moderna y echaba de menos la cocina hogareña de las lentejas: “Si no paramos en casa un segundo, ¿qué queremos? Es lo que hay. Todo cristo salta despavorido de casa, que es donde siempre se fragua la buena alimentación. Pasamos el día huyendo de casa, a la nieve, a la playa, al zoo… Así nos va. Cada vez veo más gente gris e infeliz y es porque no ponen las lentejas a remojo". Asimismo, son unas legumbres que cada vez más tienden a combinarse con todo tipo de verduras, incluso con carnes y pescados.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:
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    Yo siempre preparo lentejas en cantidad, para poder congelarlas. Con esta receta podréis dar de comer por lo menos a 6 comensales o más, y si os sobran podréis congelarlas, nunca está de más tener una tupper de lentejas a mano para sacarlas el día que no tengáis ganas de cocinar.


    -medio kilo de lentejas castellanas


    -un chorrito de aceite (dos cucharas rasas)


    -2 litros de agua en total


    -una cabeza de ajo entera


    -una cebolla


    -2 tomates secos y un pimiento choricero (seco)


    -2 cdas. colmadas de tomate frito o un tomate bien maduro


    -2 o 3 hojas de laurel


    -un cubito o sal


    -algún hueso de jamón, yo los prefiero frescos


     


    Verduras, a gusto (podéis poner las que más os gusten, o mejor os sienten):


    -calabacín


    -zanahoria


    -pimiento


    -espinacas


    -champiñones


    -el apio, que siempre tengo en mi nevera, no falta nunca, porque unos troncos de apio le dan un sabor riquísimo, pero hoy fueron sin mi verdura favorita


    -o cualquier otra verdura que os guste (acelgas, berenjenas, setas, etc.)


    -opcional: patatas en cuadraditos; (en mi caso, como suelo hacer cantidades para tener sobrantes para congelar y creo que la patata no congela bien) sólo las pongo si las voy a comerla en el día que las cocino


    Advertencia sobre la lenteja:


     A mí me gusta cualquier lenteja castellana, que actualmente es casi toda buena y con un remojo sale muy blanda y lo mismo ocurre con la pardilla (lenteja pequeña). Pero debéis evitar la lenteja en donde la piel se desprende de la carne fácilmente y aparece flotando por doquier; para mí, esto estropea el mejor plato de lentejas.


    En cuanto a usar tomate fresco o de bote (dos cucharas de tomate triturado industrial le dan un estupendo sabor a la salsa), porque soy de la opinión de que si el tomate no es bueno y sabroso prefiero el de bote o lata.


    Elaboración:


    1. Lo esencial de esta receta es que, a diferencia de las que van sazonadas con un sofrito, todos los ingredientes se cuecen en crudo a la vez que las lentejas, con lo cual salen más sanas y digestivas y tienden a ser menos pesadas. Primeramente, ponéis las lentejas a remojo unas horas antes, o la noche anterior. El escogido de las lentejas en busca de la "piedra preciosa" ya se ha terminado, ahora podríamos dar un premio al que encuentre una piedrecita, con lo cual también nos privamos de lo hogareño de aquel proceso. A continuación, las escurrís bien y las ponéis en la olla echándoles dos cucharadas de buen aceite de oliva extra virgen, y todavía sin agua las removéis en el fuego:
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    2. A continuación, preparáis la cabeza de ajo entera que pincho con un cuchillo o punzón por todas partes para que suelte el sabor durante la cocción, y también la cebolla a cascos junto con las tres hojas de laurel, el tomate seco y el pimiento choricero; también le agrego (no siempre) un pequeño hueso de jamón, y a mezclarlo con todo lo demás:
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    3. El pimiento fresco también va ahora con todo lo demás; a mí me gusta que esté muy cocido y casi no se note al final de la cocción:
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    4. A continuación, vertéis el agua (como 1 l. y medio), pero le tendréis que agregar más líquido durante la cocción; pero es mejor añadírsela poco a poco, siempre caliente, según la vaya necesitando, para que no queden ni secas ni “aguachadas”:
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    5. Debéis cocerlas por espacio de tres cuartos de hora o máximo una hora; pasado este tiempo, las probáis a ver si están blandas; la buena lenteja actual es muy blanda y cuece enseguida, y si las hacéis en la olla exprés, cocerán en un cuarto de hora, pero la lenteja tiene siempre el peligro de agarrarse al fondo y quemarse, y también de soltar las pieles, cosa que personalmente me desagrada sobremanera:
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    6. El agua se ha ido consumiendo porque la lenteja chupa toda el agua del mundo, así que podéis añadirle un vaso más. Ya podéis ponerle el tomate frito (yo creo que le va mejor que el natural) porque, al no sofreír nada, el tomate fresco se queda un poco insípido y le aporta poco sabor:
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    7. Y ahora ya podéis ir agregando las demás verduras según el tiempo de su cocción. Primeramente, las zanahorias y judías, y si tenéis apio también, porque requieren un poco más de cocción, junto a un añadido de agua (medio vasito):
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    8. Así con estas verduras deberán cocer unos 15 minutos, y de inmediato les agregáis las otras verduras (champiñones y calabacín, incluidas las patatas en cuadraditos finos y las espinacas) y vuelta a cocer otros 15 minutos. Previamente le habéis retirado el tomate seco, el pimiento seco y el ajo, del que habéis extraeréis toda la pulpa, que aplastaréis para conseguir la sustancia de su interior (yo soy una fervorosa creyente en las propiedades del ajo), que sin duda engrandecerá su salsa final. Y retornáis este estrujado de ajo de nuevo a la cazuela, y a cocer un par de minutos:
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    9. Y aquí tenéis el magnífico resultado final: una maravillosa cazuela con las lentejas de toda la vida, pero ahora mucho más sanas, vistosas y coloreadas:
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    10. ¡Unas apetitosas lentejas para servirle a la persona más exigente! Podéis adornarlas con huevo cocido en trocitos, especialmente si tenéis niños, pero yo hoy no lo he hecho. Esta receta, además de muy sana y nutritiva, lleva una maravillosa salsa trabada, que no muestra ni gota de grasa nadando, con lo cual son especialmente recomendables para problemas digestivos, de los que mucha gente se queja con la ingesta de lentejas:
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    22. Lentejas con alcachofas: El maridaje perfecto de legumbres y verduras


    Creo que la lenteja es uno de los alimentos que más satisfacción me proporciona, porque además de ser un plato bueno, bonito y barato, son mi tabla de salvación cuanto tengo muchas cosas que hacer o cuando simplemente no tengo ganas de cocinar, entonces aparece el tupper de lentejas y con una buena ensalada, me soluciona un día perezoso o, mejor dicho, un día aprovechado en cualquier otra cosa que no sea la cocina.


    Con esta receta de “lentejas con alcachofas” creo que he conseguido un maridaje perfecto entre dos de mis productos favoritos, que, además de netamente hispanos, han acompañado al hombre mediterráneo desde los albores de la humanidad. Y aún más si cabe, acompaño las entrañables lentejas con tres productos netamente “marca España”, como son la alcachofa, la lenteja y unos huesos frescos de jamón, para que realcen el sabor de este exquisito guiso.


    Pero como ya os he hablado ampliamente de la lenteja en la receta anterior, me dedicaré en esta a contaros algo de la inefable alcachofa, también de noble linaje histórico. En todos los documentos históricos consultados, hay unanimidad sobre su origen, poniéndolas en el Noreste del África Menor, desde donde pronto pasaron a Europa, a través de los griegos y los romanos que la tuvieron en gran estima. En Grecia debió de ser tan usual que se construyó un mito en torno a su nombre. La legendaria leyenda sobre la alcachofa contaba que una doncella muy hermosa llamada Cynara, a la que Zeus convirtió en su amante, añorando su familia se escapó a su tierra de origen; lo que enfureció al poderoso dios de tal manera que la convirtió en la primera alcachofa. De ahí su nombre científico Cynara. En Roma se hizo tan popular que se convirtió en unos de los platos emblemáticos que perduró hasta la actualidad, y sobre todo muy características del barrio judío del Trastevere, donde en los restaurantes utilizan la presencia de alguna mujer pelando alcachofas en la puerta, como reclamo de la cocina de la alcachofa. (Foto D.P.: Ettore Roesler Franz )
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    Durante la Edad Media su cultivo se exportó a Italia y España, y en el siglo XV fue la nunca bastante reconocida Catalina de Médicis, quien la introdujo en Francia. Como las virtudes alimenticias y nutritivas de la lenteja ya fue glosada por mí en secciones anteriores, me limitaré a elogiar la alcachofa como uno de los productos más exquisitos de la cocina moderna. Yo misma todos los años pruebo alguna receta diferente o concibo alguna elaboración propia; en mi opinión, estamos asistiendo a un verdadero revival de la alcachofa.


    Una de las cosas que más me sorprenden de la alcachofa es su diseño, que tampoco ha dejado de llamar la atención de pintores y escultores de todas las épocas. Siempre digo que Dios se empleó más a fondo en la creación de la belleza de la alcachofa que en otros productos; y quizá ésa es la razón de que hay tantos bodegones bellísimos que contienen alcachofas, combinadas a la vez con vegetales y flores; ya los mismos griegos adornaron sus capiteles corintios con las hojas de esta planta o un pariente muy cercano (el acanto). Existe además un pintor italiano renacentista, Arcimboldo, que tuvo la original idea de hacer “cabezas botánicas” para rostros humanos, creados a partir de frutas, verduras, tallos, hojas, flores o animales, con una intención claramente satírica; y en una de estas pinturas, que llamó el "Verano", el artista colocó una alcachofa, a modo de adorno en el pecho de un romano, que es sin duda un claro antecedente de la pintura surrealista. (Foto D.P.: Arcimboldo)
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     Siempre pienso que está por escribir un libro sobre la comida en el arte, y en este sentido, no puedo dejar de relatar una anécdota muy conocida del gran pintor Michelangelo Caravacchio a propósito de las alcachofas. Se cuenta que estando el artista en la Hostería del Moro en 1606, cerca de la Plaza Navona de Roma, pidió unas alcachofas, y después de probarlas le preguntó al mozo de la Hostería si estaban guisadas con aceite de oliva o mantequilla. El muchacho le contestó que las cocinaban en mitad aceite y mitad mantequilla y le acercó el plato a la nariz para que su cliente lo comprobara. Caravacchio de carácter colérico, cuya vida y obra están llena de claroscuros (nadie como él ha reflejado mejor la luz y la oscuridad en la pintura, o quizá  del ser humano), tuvo uno de sus momentos de ira y le tiró el plato de barro a la cara, con lo que el mozo quedó malherido. Esta anécdota sólo se puede entender si conocemos la importancia que los romanos daban al aceite de oliva, en contraposición con los lombardos del norte, eminentemente pastores que cocinaban todo con mantequilla y queso. Así que cuando el pintor se sintió engañado con las alcachofas guisadas con mantequilla, no pudo dejar de exclamar: "Jodido cabrón, me parece que me estás tomando por un vulgar provinciano" (o lo que es lo mismo a: “de gusto poco refinado”). Con lo cual, entre las menciones honoríficas del pintor, hoy deberíamos nombrarlo "defensor del aceite de oliva y de la dieta mediterránea”.


    Hay otro dato importante en relación con la cocina que debo resaltar, la ingesta de alcachofas  procede de tradición judeo-romana, y se traspasa directamente a la cocina romana, famosa por su variedad de platos de alcachofas de color rojizo, entre los que las alcachofas a la romana y a la giudia ("a la judía"), verdaderas genialidades culinarias realizadas con ingredientes muy simples y técnicas culinarias ancestrales, buscan preservar, sobre todo, el intenso y sui generis sabor de la alcachofa.
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    Con esta receta de “lentejas con alcachofas” inauguro la temporada primaveral de la alcachofa, mi verdura favorita. Creo que siempre que hablo de las alcachofas lo hago en tono panegírico, por su sabor, valor dietético y otras cualidades como su delicioso gusto y su intrínseca belleza. Es también digno de resaltar que en Granada tenemos una variedad de alcachofas locales, en el municipio de Huétor Tájar, que son maravillosas, y no tienen nada que envidiar a las famosas de Benicarló; y no en vano el municipio de Huétor se asienta en una vega muy fértil junto al río Genil, que lo convierte en una zona agrícola muy idónea para este cultivo e igualmente para la siembra del magnífico espárrago triguero de denominación de origen. En torno a ambos productos se ha desarrollado una importante industria agroalimentaria que exporta una magnífica conserva de estos dos productos.


    Tengo que finalmente pedir perdón, porque cuando escribí por primera vez esta receta de “lentejas con alcachofas” me atribuía su creación, que era falsa, porque pronto observé que no sólo había bastantes recetas de lentejas con alcachofas sino que como confirmaba la  Enciclopedia de gastronomía de la web posiblemente provenían del recetario de los Diez Libros del famoso gastrónomo romano Apicio (siglo I), cuyo libro de gastronomía ha permanecido como un tesoro entre el gremio de cocineros romanos. Así que es un hecho que los romanos ya eran sabedores del maridaje de las lentejas y las alcachofas.


    Como la receta anterior, también cuezo todos los ingredientes en crudo con agua y un chorrito de aceite, y sin ningún sofrito, lo que redunda en un plato mucho más saludable, esta técnica es muy granadita, ya que los gallegos además de aderezarlas con un compango de jamón y chorizo, y hasta morcilla, las hacen para mi gusto mucho más grasientas y poco digestivas. Por eso, como dice el dicho: “donde fueras haz lo que vieras” y en este caso salí ganado. 


    

  


  
    
 

    Receta  


    Ingredientes:
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     Para unos 6 comensales:


    -500 g. de lentejas, previamente a remojo durante algunas horas, o la noche anterior


    -10 a 15 cogollos de alcachofas


    -1 cebolla o cebolleta troceada


    -4 o 5 dientes de ajos, o una cabeza de ajo bien pinchada por todas partes para que expulse sus aromas


    -3 hojas de laurel


    -1 ñora o pimiento seco


    -3 o 4 zanahorias troceadas


    -1 dl. de aceite


    -2 o más litros de agua


    -1/2 tetrabrick de tomate frito


    -1 o 2 huesos de jamón fresco (es importante que sean frescos) pues incluso podréis aprovechar la carne pegada a los huesos en trocitos


    -sal, un cubito


    -opcional: 2 o 3 patatas en cuadraditos sólo si las coméis en el mismo día


     


    Observación:


    Una pregunta obligada sobre la preparación de las lentejas es la posibilidad de cocerlas en la olla a presión, y mi contestación es, por supuesto  sí se pueden cocer en la olla a presión, cuidando de que tengas bastante agua y un fuego suave, porque si hay algo que se pega y chamusca en la cocina son las lentejas. Por tanto, yo aconsejaría cocerlas en la olla hasta el punto 7 de la elaboración de abajo, pero cuando ya se van quedando con menos agua y la salsa se espesa, las dejaría en la olla exprés funcionado como un recipiente sin vapor. Entiendo que la olla supone un tremendo ahorro de tiempo y energía que no hay que desperdiciar, pero aviso del peligro real de que se chamusquen si no andamos con mucho cuidado y mantenemos la olla a temperaturas baja (2 o 3 de 10). Otro problema añadido es que si el calor en que se cuecen es muy fuerte las pieles se desprenden de la lenteja y se esparzan por toda la cocción, con lo que el resultado es muy poco apetitoso.  


    La segunda pregunta que quizá os estaréis haciendo es por qué no les pongo patatas. Cuando estábamos la familia al completo los trocitos de patata en cuadraditos finos no faltaban nunca, pero ahora como sólo estamos dos hago la misma cantidad y el sobrante lo congelo, y así tengo un tupper en el congelador para cuando tengo poco tiempo, o estoy simplemente perezosa. Por otra parte, es una evidencia que la patata es uno de los ingredientes que peor congela, y por eso dejé de echárselas, y ahora si me apetece comer unas patatitas con las lentejas (a mí como gallega me encantan las patatas), las cuezo en cuadraditos y se las agrego a las lentejas desconjeladas. Otra alternativa, que le va muy bien a las lentejas, es volcarle un puñadito de arroz al final.  


    Esta una receta muy sencilla y si la seguís cuidadosamente os saldrá de maravilla. Como os acabo de comentar, suelo hacer una cantidad grande para congelarlas y tener estupendas lentejas siempre a mano.


    Elaboración:


    1. Las lentejas debéis ponerlas a remojo durante al menos unas horas, yo las dejo en agua la noche anterior:
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    2. Una vez remojadas, las pasáis por el grifo y las ponéis a escurrir, hay quien las pone al fuego con el agua del remojo, porque dicen que expulsan el hierro en esa agua:
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    3. Para cocerlas, las echáis en la olla a presión sin vapor a calor fuerte y removéis las lentejas con el aceite, dándoles dos o tres vueltas, y le incorporáis las verduras troceadas (cebolla, pimiento verde, el laurel, los huesos de jamón y la ñora, que al final se amalgamarán); y el ajo que pincharéis con la punta de un cuchillo o un punzón para que expulse su pulpa:
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    4. A continuación, le agregáis un litro y medio de agua, y lo removéis todo bien y cerráis la olla a presión, cociéndolas a un fuego suave. Es importante que el fuego no esté arrebatado porque las lentejas se queman muy fácilmente, si el fuego está fuerte (la olla deberá tener sólo una arandela fuera):
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    5. Ahora las ponéis a cocer media hora o menos en la olla exprés cerrada o una hora en cacerola normal, y siempre a fuego suave (1 o 2 arandelas sólo) (las lentejas tienden a agarrarse y chamuscarse en la olla exprés con mucha facilidad). Pasado ese tiempo, las lentejas están cocidas y enteras, y las pieles no se habrán desprendido en absoluto:
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     6. En este momento ya podéis sacar los huesos del jamón y extraerlas la carne pegada si la tuviese, trocearla y echárselo al guiso:
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    7. Finalmente, les añadís las alcachofas, las zanahorias, el tomate frito, medio litro de agua o más (dependerá de la calidad de las lentejas) y ponerla a cocer de nuevo. Si lo hacéis en la olla a presión, 5 minutos será bastante, si fuera en cacerola necesitaréis un cuarto de hora. Yo recomiendo cocerlas en olla a presión abierta como si fuera una cacerola, porque la cocción de las alcachofas es difícil de calcular y depende de su calidad (yo creo que 15 minutos será suficientes porque mis alcachofas suelen ser muy tiernas):


    [image: big_35859473_0_500-375]


    [image: 2002-01-01 00]


    [image: 2002-01-01 00]


     8. Pasado ese tiempo, estará todo cocido y la salsa estará trabada, pero sin una gota de grasa, y ya es el momento de probar y sazonar:


    [image: 2002-01-01 00]


    9. Éste es el maravilloso plato de lentejas, por el que Esaú vendió su primogenitura o el BMV de la época:


    [image: 2002-01-01 00]


    

  


  
    
 

    23. Rancho canario: Un plato entre bereber y cristiano


    "El rancho canario" es sin duda el plato más emblemático de la cocina canaria y su propia denominación sugiere que es una receta de tiempos de carencia, que se elaboraba con típicos productos de la tierra. Como la paella o el caldo gallego, admite variaciones en su preparación y en los ingredientes; en realidad, cada familia tiene su receta propia, aunque la técnica y los ingredientes básicos son muy parecidos. A mí me parece una receta sencilla y sorprendente, a caballo entre un cocido y un estofado, con una variedad increíble de productos populares (verduras, patatas, legumbres, pasta, carnes y hasta chorizo); aderezado por el españolísimo sofrito de cebolla, ajo y tomate, que mediante una cocción lenta, en la que se van incorporando progresivamente los diferentes productos, se consigue un plato de cuchara rotundo y nutritivo, con un caldo o salsa que es una auténtica exquisitez.


    Cada vez me cuesta más entender por qué la cocina canaria ha tenido tan poca trascendencia en la bibliografía culinaria, cuando personalmente considero que es de una gran maestría, en donde platos sencillos se transforman en verdaderas joyas culinarias. Para entender esta espléndida cocina canaria, es necesario remontarse a su historia y a la de sus colonizadores. Sin duda, sus primeros habitantes fueron los guanches, el antiguo pueblo bereber, del que heredaron el cultivo de la cebada, conocido como gofio, que molían y tostaban y cuya harina sigue siendo un alimento importante en la cocina canaria, y como pueblo de pastores de cabras y ovejas se alimentaban de la carne de sus rebaños. (Foto D.P.: Agaete y Puerto de Las Nieves)


    [image: 640px-Agaete_y_Puerto_de_Las_Nieves_-_panoramio]


    Hay tres factores que convierten esta gastronomía autóctona en un privilegio: 1) Su climatología tan suave contribuye a la excelencia de sus productos. 2) Como archipiélago es muy rico en una gran variedad de pescados y mariscos. 3) Su posición geográfica estratégica convirtió estas islas en una encrucijada de culturas procedentes de cuatro continentes (África, Europa, Asia y América), que dejaron una importante huella en sus islas. Por esta razón, su cocina es muy diversa, porque a lo largo de la historia ha estado influenciada por tres o cuatro culturas: la africana, la cristiana española, la americana y la asiática; sin olvidarnos de que incluso los romanos estuvieron en contacto con este archipiélago, y trajeron cultivos como el dátil y la aceituna, y hasta los ingleses se enamoraron de estas tierras y comercializaron sus productos "made in England" desde muy pronto.


    Para empezar, el origen africano es el más ancestral y fueron estos pastores bereberes los que aportaron ingredientes y técnicas de la cocina árabe, que se conservaron hasta la actualidad. Pero fue la conquista de América la más decisiva, ya que a partir del siglo XV la llegada de comerciantes de ambos lados del Atlántico importaron la gastronomía española y también los productos recién traídos del nuevo continente, como la patata o el maíz, que todavía hoy se mantienen como la esencia de su cocina. De la asiática, se interesaron desde un principio por todo tipo de especias orientales; por ejemplo, esta región sigue comercializando actualmente la mayor variedad de pimentones, hierbas y especias; así el cilandro, el comino, el tomillo, el laurel, el orégano, el perejil, el hierbahuerto, la matalauva o el hinojo y el azafrán son usuales en su cocina.


    El resultado de toda esta variedad de cocinas (africana, peninsular y americana) ha contribuido a que la cocina canaria actual, además de tener un carácter autóctono indudable (recuérdense recetas como "los mojos" canarios), ha sido una base de experimentación de sabores traídos de diversas partes del mundo, que la dan un carácter exótico y original, que no presentan otras cocinas populares españolas. Y, sin embargo, esta cocina destaca por su enorme sencillez tanto en las técnicas culinarias como en los productos empleados. Recordemos que uno de los platos más populares de estas islas es "las papas arrugadas" que se elaboran simplemente hervidas con piel en abundante agua muy salada. Para citar algunas de sus prestigiosas recetas, yo me inclinaría por sus mojos (“mojo de cilandro” o “mojo picón"), sus cazuelas de pescados que se preparan con lo que se pesca en sus costas (bocinegro, abadejo, sama roquera, mero, peto, cherne etc., según la época del año), “el potaje de berros” con ese maravilloso color verde natural, “el escaldón de gofio”, uno de los platos típicos del campesinado canario, “el sancocho”, otra receta de pescado inigualable, que se acompaña con batata, “el cherne” encebollado y aliñado con esos típicos majados suaves de ajo, perejil o cilandro; “las costillas con papas”, que denotan la técnica del salazón ya empleado por los guanches. Dentro de los postres, no podemos olvidarnos del “frangollo”, un pastel entre flan y un jugoso cake, el bienmesabe, una exquisitez de huevos, almendras y vino malvasía, “la leche asada”, una especie de leche frita más refinada, y “los huevos moles”, una natilla suntuosa aromatizada por la malvasía; sin olvidarnos de las frutas tropicales y, por supuesto, el siempre alabado plátano canario.


    La primera receta canaria que comí estuvo preparada por la madre de una íntima amiga, estupenda cocinera y procedente de Las Palmas, y fue el plato conocido como "moros y cristianos", que era el equivalente al peninsular "arroz a la cubana", pero en el caso del isleño se combinaba el color blanco del arroz con el negro de los fríjoles; esta combinación me pareció extraordinaria tanto por lo delicioso que estaba como por la combinación de colores. Realmente, fue amor a primera vista y a partir de entonces los diversos platos canarios que he ido probando, sobre todo cuando visité las islas, me parecieron de una gran originalidad y sabores exquisitos e insólitos. A lo largo de los años mi aprecio por esta gastronomía no he hecho más que crecer (Foto D.P.: Arroz con frijoles o plato de “moros y cristianos”)


    [image: 512px-LPfood_z01]


    Esta "rancho canario" que os presento procede de una abuela octogenaria canaria (ya he mencionado anteriormente, que el vocablo "abuela" en la cocina tiene un valor simbólico añadido), una experta conocedora de esta cocina. Desde aquí quiero agradecerle la amabilidad de permitirme su publicación. He visto muchas recetas del rancho canario, pero ninguna que haya preservado tan intacta la esencia de este plato en cuanto a procedimientos culinarios e ingredientes originales. Creo que hay muchos detalles que acreditan su bondad, pero el que más me ha llamado la atención es el uso de las piñas de millo (mazorcas de maíz) que ya pocas recetas utilizan.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Para 4 o 5 comensales.
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    Todos estos ingredientes pueden incrementarse o reducirse según los gustos o los comensales:


    -1 o 2 trozos de costilla de cerdo salada por persona, podéis hacerla con fresca pero no saldrá tan bueno


    -250 o 500 g. de ternera (el morcillo le va muy bien)


    -2 trozos de calabaza por persona


    -1 o 2 piñas de maíz cortadas en dos o tres trozos


    -3 patatas


    -1 cebolla


    -2 dientes de ajo


    -1 tomate maduro


    -1 chorizo o más, según preferencias


    -250 g. de garbanzos


    -1 dl. aceite para un sofrito


    -un puñado pequeño de fideo n. 4 por persona


    -a esto le añadís: pimiento rojo fresco o asado, pimentón y pimienta molida


    [image: IMG_1123]


    Elaboración:


    1. El día anterior ponéis la costilla de cerdo a desalar y los garbanzos a remojo (en esta ocasión, los compré de bote porque no tenía olla a presión a mano):


    [image: IMG_0639]


    2. Al día siguiente, ponéis en una cacerola las costillas con agua que las cubra bien y la ternera, si tenéis olla exprés mejor; yo pongo también las piñas de maíz cortadas a trozos porque suelen ser duras. Debéis cocerlas al menos una hora y media en cazuela normal o media hora en olla exprés:


    [image: ]


    [image: big_37050747_0_500-321]


    3. Cuando las carnes estén tiernas echaréis la calabaza también a trozos y los garbanzos si los tenéis ya cocidos, y todo debe cocer otros 15 minutos:


    [image: big_37050749_0_500-361]


    4. Ahora haréis el sofrito, pochando la cebolla cortada fina y el ajo laminado, y cuando empiece a tomar color, añadís el tomate cortadito, el pimiento rojo si está crudo (si lo tenéis ya asado, lo echáis casi al final):


    [image: big_37052274_0_500-375]


    5. Al sofrito ya pochado (15 minutos de cocción) agregáis el chorizo:


    [image: big_37052281_0_500-375]


    [image: IMG_0651]


    6. Yo suelo pasar todos los ingredientes a una rustidera (recipiente ancho y bajo), en donde echaré un cuarto de vaso del caldo de cocer las verduras y el sofrito; y mediante una cocción a fuego lento y tapada volverá a cocer de 10 a 15 minutos; si tenéis los garbanzos cocidos los ponéis en este momento (si son crudos cocerán en el caldo desde el principio):


    [image: big_37052288_0_500-407]


    7. Finalmente le agregáis el fideo gordo y la patata a cascos y en unos 12 minutos ya estarán ambas cosas:


    [image: big_37052411_0_500-342]


    8. Aquí tenéis el fantástico resultado, si queréis podéis agregarle el caldo que guardasteis para que quede más caldoso; a mí me gusta más espeso como si fuera una cazuela, pero siempre con su aterciopelada e increíblemente suculenta salsa:


    [image: big_37052310_0_500-327]


    9. Y finalmente, os lo muestro servido en un plato sopera, que parece un bodegón de bonito que resulta, pero incluso mejor sabe, un plato difícilmente superable:
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    24. Olleta de blat: Un vintage de la cocina campesina alicantina


    Desde hace tiempo busco con interés recetas regionales, que en otras épocas fueron muy populares, pero luego desaparecieron por circunstancias diversas; como platos regionales tienen además un interés especial para mí porque pertenecen a la etnografía culinaria de un determinado territorio que nos revela importantes pistas sobre el folklore popular. Es curioso que actualmente cuando queremos saber si algo existió o todavía existe, sólo tenemos que meternos en internet y si la búsqueda es infructuosa es evidente que ya no conserva ninguna entidad, y lo mismo se puede aplicar a cualquier disciplina. Mi marido ha buscado con ahínco durante años un libro que leyó de pequeño y le impactó sobremanera, Memorias de un cazador furtivo de Wenceslao Estremera, del que también recuerda que estaba publicada por la edit. Magisterio Español; y tras intentarlo todo (bibliotecas, ferias de libros, librerías de viejo, etc.), finalmente se fue a la web y tras infructuosas búsquedas llegó a la conclusión de que había desaparecido absolutamente del mercado editorial. A mí me ha pasado algo parecido con esta receta, ya que durante décadas no encontré ni rastro de este plato y aquello me frustraba sobremanera; mi receta provenía de una tía de mi marido, que lo hacía de maravilla, pero desgraciadamente estaba muerte y no encontraba a nadie que me pudiera ofrecer alguna información en cuanto a su origen, o simplemente confirmara la existencia de este puchero de trigo, que evidentemente había sido muy familiar entre la cocina del campesinado. Por tanto, en la primera receta que publiqué tuve que confesar que no había encontrado ni la más mínima información de este plato.


    Sin embargo, hace unos años, y como soy persona pertinaz, me volví a asomar a la web y allí encontré por fin varias recetas, pero la que fue decisiva para la información que buscaba era  el libro de un tal José Soler, Gastronomía alicantina, nada menos que del año 1934. Los datos que ofrecía eran sobre su ubicación territorial, que lo ponía en el área alicantina de las tierras del interior de la Marina Baixa, más concretamente de Gualest y la Nucia (ésta última el pueblo de donde procedía mi familia política); y lo describía como una cazuela de trigo (“blat” es trigo) y/o puchero de trigo, conocido como olleta de blat, “trigo picado”, forment picat o trigo escorfao en otros puntos de la provincia. La verdad es que me alegré muchísimo de la aparición de esta nueva información, porque yo siempre había guardado en mi disco duro vívidos recuerdos en que veía a la tía Maria, una cocinera extraordinaria de esta olla y de otros platos regionales alicantinos (como los minchos y de otras delicias culinarias dulces, donde la almendra y el boniato estaban siempre presentes) preparando el trigo para esta receta. Las evocaciones tenían que ver con la forma que aventaba el trigo en un cedazo, frotándolo con las manos para deshacerse de pajas, pieles, piedras, arena y soplando al mismo tiempo, tengo también un lejano recuerdo de que se remojaba en agua, para que las pieles hueras subieran a la superficie y lo más certero era como hacía el triturado del grano machacándolo en un mortero de piedra con mango de madera y cuidando de descascarillarlo sin espachurrarlo, y quizá finalmente lo volvía a aventar con el cedazo para dejarlo completamente limpio. Lo que sí es absolutamente verídico es que yo misma intenté hacerlo en una ocasión con escaso éxito. (Foto D.P.: Gustave Courbet)
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    Uno se preguntaba por qué no se había hecho tan popular como la propia paella, y la razón era bastante clara, se debía a la dificultad de conseguir el trigo limpio o “picado”,  en épocas donde ya la mujer no estaba por tirarse una mañana en la cocina  para descascarillar el trigo, es decir, extraer el grano del salvado con la ayuda de un cedazo; y otro inconveniente más era que este trigo estaba tan duro que necesitaba horas de cocción. Ésta fue sin duda la razón por la que la olleta de blat cayó en desuso y fue la tecnología quien la recuperaría para la coquinaria española, porque hete aquí que dos décadas más tarde la marca Nomen comercializó el trigo limpio, que según decía el paquete tardaba de 10 a 15 minutos en cocer (pero yo os daré un truco para hacerlo todavía en menos tiempo), y a partir de ahí, volví a hacer la olla de blat y su elaboración era coser y cantar, porque además, apenas había que cocerlo, ya que este trigo estaba tierno y delicioso, y me hice una adicta a esta receta que sirvo en días corrientes y en fiestas extraordinarias, sobre todo cuando quiero que alguien pruebe, por primera vez, esta delicia de plato. Por aquel entonces, también me percaté de que se había puesto de moda como plato regional, especialmente en restaurantes caros y selectos que lo anunciaban como una recuperación culinaria regional.
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    La olla de blat es un plato de la cocina mediterránea de los menos conocidos de la coquinaria levantina y ha evolucionado desde una frugalidad puramente vegetariana, a una innecesaria suculencia. Empezó siendo como la mayoría de los platos del campesinado muy simple: se combinaba la carne de cerdo con otros productos de la zona: cereales (el trigo), legumbres (la alubia), verduras del terruño (el cardo, la calabaza, el boniato y el nabo), todo bien sazonado por un caldo trabado que era una delicia. Pero con el tiempo fue evolucionando y sofisticándose con la inclusión de todo tipo de carnes y embutidos (chorizo y morcilla), verduras de toda clase, legumbres y hierbas aromáticas de varias clases.


    Como la mayoría de platos tradicionales, cada familia tiene su particular forma de hacer esta olleta. Por ejemplo, además, de la carne de cerdo hay quién le echa tocino, panceta e incluso morcilla; y la variedad de verduras también es muy usual (acelgas, zanahorias, alcachofas, cardo, cebolla, etc.). Lo que parece común a todas las recetas campesinas y populares es el hecho de que se trasmite de madres a hijos y uno tiende a preparar la receta familiar que vio hacer en su casa. Personalmente, yo mantengo la receta familiar con costilla de cerdo, alubias, cardos, calabaza, boniatos y nabos; y la única diferencia con la receta familiar es la sustitución de las horas de cocción a fuego lento, por un rápido hervor del trigo, que hoy en día y después de mucho trial and error he llegado a la conclusión de que con solo sumergir el trigo en el caldo recién hervido el grano se enternece y sale suelto, tierno y de excelente textura. Esto ha sido un gran hallazgo porque con los 10 o 15 minutos que sugiere Nomen el trigo tendía a hacerse una plasta si se dejaba en la olla hasta que se sirviera.
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    Receta


    Ingredientes:


    [image: ]


    Mis cantidades son aproximadas porque dependerá de los comensales e incluso de las verduras que os gusten más. Yo he hecho una cantidad como para 6 personas, ya que si me sobra la congelará en tuppers para ir gastándolo más adelante; y en lugar de echarle el trigo todo de una vez, se le iré agregando cada vez que lo descongelo y cuando esté el caldo hirviendo le agrego el trigo y lo dejo en reposo un rato hasta que el trigo se enternezca; de esta forma nadie se imaginaría que procede del congelador. 


    -3/4 k. de costilla de cerdo; suelo calcular 1 o 1 1/2 pieza por comensal


    -media batata por persona (yo puse 4)


    -un nabo entero o medio por persona (6 nabos en total); si esta verdura no os entusiasmara podéis ponerle sólo uno o dos para darle el sabor


    -un frasco de judías blancas ya cocidas


    -un paquete de cardos congelados o en bote (por supuesto, los cardos frescos estarían de muerte, pero la temporada del cardo es corta)


    -un hueso de jamón y uno de ternera, estos huesos harán muy buen caldo


    -2 litros de agua


    -un sobre o unas hebras de azafrán


    -medio paquete de trigo Nomen (dos puñados por persona porque engorda mucho y si os pasáis de cantidad o tiempo de cocción os podéis encontrar con una plasta de trigo, en lugar de granos tiernos y sueltos. Podéis sustituir el trigo por arroz o pasta, pero nunca será ni parecido, el trigo sabe a pasta, pero tiene la apariencia de arroz.  A mí me encanta porque tiene una sorprendente textura entre jugosa y crujiente, y lo podéis usar en otros guisos y ensaladas.


    Advertencia sobre los ingredientes:


    Quizá el trigo de Nomen sólo lo encontraréis en grandes supermercados, Alcampo y Carrefour suelen tenerlo (El Corte Inglés lo ha tenido siempre, pero parece que ya no trabajan con Nomen). No compréis otra marca porque suelen llevar salvado o son de una calidad que suele necesitar mucha cocción y, por el contrario, el Nomen es de una contextura muy suave y sabrosa y en cinco minutos estará hecho, o sólo sumergiéndolo en caldo hirviendo se enternece. En cuanto a la cantidad de trigo suelo poner 2 puñados por comensal, pero esto dependerá de si preferís que predomine el trigo sobre la carne y las verduras o queréis que haya una combinación equilibrada. También dependerá de si os gusta más o menos espeso o caldoso. Yo lo hago entre cazuela y puchero.


     Elaboración:


    1. Ponéis como 2 litros de agua y le añadís huesos de jamón y ternera junto con la costilla de cerdo, y lo cocéis en la olla a presión con las dos arandelas fuera unos 20 minutos. Con esto hacéis la base del caldo, que es lo que le dará el magnífico sabor a este plato realmente sencillo:


    [image: big_27477841_0_500-375]


     2. Pasado este tiempo, le vais incorporando todas las verduras de mayor a menor cocción, pensando en el tiempo total que necesitaría cada una de ellas. Así, primero irá el nabo que tendréis en la olla unos 8 minutos. Luego el cardo que casi se ablandará en 5 minutos y finalmente la batata con un tiempo semejante. Yo pongo cada cosa en la olla a presión, pero también podéis hacerlo de forma manual para comprobar exactamente el tiempo de cocción de cada verdura; por último, las alubias que como son de bote no necesitarán cocción: 


    [image: big_27477865_0_500-375]


    [image: big_27477866_0_500-375]
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    4. No os olvidéis del sobrecito de azafrán. Éste que os muestro es azafrán en polvo por tanto no hay que calentarlo:


    [image: big_27477870_0_400-300]
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     5. Finalizado este proceso, apagáis el fuego y echáis el trigo con el caldo recién hirviendo y lo dejáis reposar; pasada como media hora, el trigo se habrá hinchado por lo que la cacerola debe tener bastante líquido (los dos litros de agua iniciales os harán falta). Si se quedará muy seco, añadís un vaso o medio de caldo con medio cubito:


    [image: big_27477882_0_500-377] 


    Esta receta, un plato verdaderamente recuperado, es un auténtico acierto de sabor, variedad y textura. En una ocasión la comí en uno de esos grandes restaurantes de cocina valenciana, que la anunciaban como especialidad de la casa, pero, ¡quia!, ni remotamente parecida a la de la tía María.


    

  


  
    
 

    25. Olla de blat con salmón: Una versón marinera


    En la receta anterior explicaba la receta original de "la olleta de blat" como plato entre cocido y arroz caldoso; cocido porque se echa todo en el agua, y mediante la cocción se hace un sabroso caldo que sazonará los demás ingredientes y también participa de la receta del arroz caldoso en tanto en cuanto se asemeja a una cazuela en la que se sustituye el arroz por trigo. Es, además, barata y muy nutritiva porque lleva una combinación de verduras, pescado y trigo. Le he añadido lo de “marinera” porque, a diferencia de la original, en ésta el ingrediente principal, que realmente sazonará el caldo, es el salmón o cualquier pescado de roca.


    Hace poco recibí un correo de un lector que la había hecho y me preguntaba cómo resultaría si le echáramos pescado, mi contestación fue que resultaría estupenda y no me basaba en una especulación, sino que yo preparo un plato muy cotidiano en que el ingrediente principal, en lugar de costilla de cerdo, es el salmón combinado con verduras. Realmente hago esta receta con toda clase de carnes (conejo, pollo, cordero, etc.) y de pescados y mariscos, pero tengo que subrayar que la mejor que he hecho nunca fue una olleta cuyo caldo base era la cocción de una langosta, a la que le añadí otros pescado y marisco. De esta receta todavía se acuerda un primo mío alicantino, que siempre me recuerda que mi olla de blat fue la mejor que había comido nunca y suele añadir que eso lo dice un buen conocer de la olla de blat, por ser nacido en la Nucia, una de las tierras primigenias de este plato. Así que como cualquier plato popular que se precie, éste ha generado todo tipo de variaciones, caras y baratas, lo mismo que la paella, el arroz caldoso o el risotto admiten todo tipo de ingredientes en su preparación. Personalmente creo que el salmón es un pescado que da muchísimo sabor a todo y que resulta muy apropiado para las cazuelas. Así que atendiendo a la petición del lector, le adjunto una olla de blat con salmón, que encima es un plato muy barato y delicioso y de la más genuina cocina mediterránea. (Foto D.P.: Nicolae Grigorescu)
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    Receta 


     Ingredientes:


    [image: DSCN3186]


    -5 puñados de trigo


    -un paquete de juliana de verduras variadas; o:


    -un puñado de judías verdes


    -unos champiñones


    -3 dientes de ajo


    -250 g. de salmón; si queréis que el salmón resulte predominante no tenéis más que doblar la cantidad de salmón


    -unas hebras de azafrán calentadas o azafrán molido


    -2 litros de agua


    -un cubito de verdura o pescado


    -una cucharada de aceite de oliva


    Elaboración:


    1. Ponéis unos dos litros de agua a hervir con las verduras con un cubito, etc. y las cocéis durante unos 45 minutos (o lo ponéis en la olla exprés unos 5 a 7 minutos) para que se haga un caldo sabroso, sin olvidarnos del azafrán cuando ya esté hecho:


    [image: big_27925535_0_500-375]


     


    2. Una vez que el caldo de verdura esté bien sabroso, se agrega el salmón en trozos, y se lo cuece durante otros 5 minutos, y finalmente le volcáis el trigo y lo apagáis, dejando reposar el grano al menos media hora para que se hinche y salga además de tierno, suelto y sabroso:


    [image: big_27925555_0_500-375]


     


    3. Una vez hecho, a mí me gusta ponerle una cucharada de aceite de oliva virgen. Y ahí tenéis otra olla de blat: simple, barata y riquísima, que son las cualidades de un plato de auténtica “economía de guerra”:


    [image: DSCN3193]


     


    4. Si queréis, podéis adornarlo con huevo cocido. Resulta un plato muy sabroso, además de sano y nutritivo ya que lleva una mezcla de verduras, legumbres y pescado (proteínas), sin apenas grasa, que lo hacen muy completo:
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    26. Garbanzos con salmón y verduras: Retuneando el popular potaje de Cuaresma


    Me siguen pidiendo recetas para crisis, sobre todo ahora que queda un mes para la Navidad y pretendemos reducir gastos, para dedicar nuestros ahorros a los festivos y espléndidos platos de estas fiestas. A mí me encantan las legumbres y creo que cocinadas con poca grasa y muchas verduras son un alimento muy completo, nutritivo y sabroso. Este plato que os presento tiene esas legumbres y verduras, y además las proteínas de una pequeña cantidad de salmón que añadimos. Hoy y para contentar a mis lectoras que me piden recetas baratas, voy a intentarlo, e incluso voy a calcular el ínfimo coste del plato. Esta receta está basada en el modesto “potaje de Cuaresma”, que tantas versiones y reversiones ha tenido en la cocina popular española, y en este caso hemos sustituido el bacalao por el salmón.


    [image: big_27237086_0_500-361]


    El “el potaje de garbanzos, espinacas y bacalao” es el plato por excelencia de la Cuaresma, aquella etapa de los 50 y 60 donde había que guardar la abstinencia, y curiosamente y, a pesar de las prohibiciones de determinados productos, la cocina de Cuaresma se ha considerado siempre como un tesoro de la gastronomía popular española. Os he presentado este plato cuaresmal, que ya casi se ha convertido en vintage, en el vol. 3 de Caldos, sopas, cremas, gazpachos, salmorejos y cremas frías, pero yo lo he seguido haciendo año tras año, porque sigo considerándolo un plato de gran excelencia y valor nutritivo. Según el gastrónomo de cabecera de las gallegas, Picadillo, la elaboración del plato es muy sencilla: En agua hirviendo se hacen cocer los garbanzos; a media cocción se les agregan las espinacas, y cuando todo está comestible se hace un refrito de ajos, cebollas y aceite, con el indispensable pimentón, y se le incorpora después de haberle dejado nada más que el agua prudencial. Con este plato ya tengo yo pasado algún mal rato. Para los que no tienen ningún rudimento culinario, esta receta está tan detallada e ilustrada que os aseguro que podréis elaborarla con gran facilidad.


    Esta receta, como el sempiterno plato popular de toda la vida, se ha retuneado de mil maneras y han apareciendo recetas similares, aunque con diferentes ingredientes y técnicas, y en esta versión mía se cumplen ambas cosas. Además, como receta de crisis, nunca está de más tener otra receta de “las 3 bs”: “bueno, bonito y barato”.
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    Receta


    Ingredientes:


    ¡Fijaros que bonito el bodegón de abajo con alimentos tan españoles!


    [image: DSCN2901]


    En cuanto al número de comensales, 4 o 5 personas comerán muy bien con estas cantidades. Todas las cantidades son opcionales y a vuestro gusto podréis variarlas o intercambiar las verduras por otras.


    -1/2 k. de garbanzos ya cocidos, o si queréis los ponéis naturales


    -200 g. de salmón en trocitos (lleva poco salmón porque sólo es para darle gusto al caldo


    -un tomate partido


    -un pimiento


    -media cebolla


    -tres dientes de ajo


    -aceite (cuarto vaso o un dl.)


    -un paquete de acelgas o espinacas


    -unos 200 g. de champiñones (me gustan pequeños y enteros, pero podéis cortarlos en láminas si os gustan más)


    -2 zanahorias


    -4 cdas. de tomate frito


    -sal y un cubito


    Los ingredientes son todos opcionales y podéis utilizar diferentes verduras. E incluso sustituir el salmón por una lata de atún y saldrá igual de bueno.


    Elaboración:


    1. Tenéis preparados un bote de medio kilo de garbanzos, los pasáis por agua, o ponéis garbanzos a remojo la noche anterior y los cocéis en olla exprés durante una media hora con media cebolla y una rama de laurel:
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    2. Hacéis una fritura con la cebolla cortadita, un tomate a trozos, los tres dientes de ajo laminados y un pimiento verde o rojo también a trozos, y lo sofreís hasta que está todo bien pochado. A continuación, le agregáis los garbanzos de bote o los garbanzos a remojo ya cocidos:


    [image: big_27236801_0_500-375]


    3. Le añadís un vaso de caldo vegetal (yo lo tenía de cocer unas verduras) o un cubito vegetal o caldo de tetrabrick:


    [image: big_27236816_0_450-337]


    4.  El siguiente paso es volcarle los demás ingredientes sin importar el orden en que lo hagáis, porque aquí el orden de factores no altera el producto:
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    5. Una vez añadidos todos los ingredientes, lo ponéis a cocer de nuevo y lo dejáis hirviendo muy bajito durante tres cuartos de hora:


    [image: big_27236896_0_500-375]


    6. Ahí tenéis el resultado, muy semejante al auténtico potaje de Cuaresma de bacalao: suculento, con un caldo muy trabado y una pinta que apetece comérselo incluso en la fotografía, muy fácil de hacer y con un coste muy asequible para una cocina de crisis:


    [image: 27236905]


    7. Todos los sabores se han aglutinado en esa cocción lenta y son los responsables de esa salsa espesa y compacta. El salmón (aunque sólo 200 g.) le da un gusto y un aroma muy especial a este plato, que junto con las acelgas y los champiñones lo convertirán en un plato realmente gustoso. El huevo cocido es para adornarlo, pero no le hace ninguna falta. Os dará para 4 o 5 raciones, y el precio no ascenderá a 7 euros en total:


    [image: big_27236991_0_500-361]


     


    

  


  
    
 

    27. El pastel del pastor (sheperd's pie): El plato más popular de la clase obrera británica


     ¿Alguna vez habéis comido sheperd’s pie (en español, “pastel del pastor”)? Si no lo habéis hecho os recomiendo que lo probéis y si lo pedís en un pub de la campiña inglesa os daréis un auténtico banquete con este emblema culinario de la cocina inglesa. La tradición del "pastel del pastor" parece que tiene su origen en la Edad Media en donde se elaboraban pasteles de carne (generalmente cordero) cubiertos de masa. Ya en uno de los poemas más antiguos de la literatura inglesa como Piers Plowman (1370–90) aparece este plato mencionado, posiblemente cubierto de alguna masa, porque el puré de patata que lo corona ahora fue muy posterior; pensemos que la patata no se conoció en Europa hasta después del descubrimiento de América.


    El “pastel del pastor” es básicamente un guiso de carne picada, que originariamente se denominaba cottage pie cuando se hacía de carne de ternera y sherperd’s pie si cordero, pero finalmente ambos platos confluyeron en el término genérico de sheperd’s pie. Históricamente el cottage pie apareció en 1791 cuando la patata ya estaba introducida en Inglaterra y en Irlanda, y se consideraba un plato muy económico de carne picada que se guisaba con verduras, y era la comida tradicional de la clase obrera. Sin embargo, el término shepherd's pie aparece por primera vez en 1854 cuando ya no existía la distinción entre hacerlo de ternera o cordero. Yo lo hago siempre de ternera y por analogía debería llamarse cowboy’s pie. En el siglo XX el sherperd’s pie, como comida barata (para algunos, bazofia), era un plató muy usual en los internados. donde yo lo probé por primera vez, en los comedores escolares y también era un habitual de las cantinas universitarias; pudiendo también encontrarse en bares de poco pelo, y desde luego, era un plato muy típico de la cocina de los pubs.
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    Uno de mis recuerdos sobre este plato me traslada a los famosos teashops de la cadena Lyons, que proliferaron en toda Inglaterra a finales del XIX y que pronto se convirtieron en autoservicios de comida rápida, donde los viandantes urbanitas se tomaban algo rápido y barato (bacon and eggs, beans on toast, o un sheperd’s pie) siempre con su taza de té, ya que los bebidas alcohólicas no estaban autorizadas. Lyons comenzó su andadura en 1894 y pronto se convirtió en un icono de la cultura inglesa de entreguerras, que abrió su primera tienda en Piccadilly (Londres) en 1909, y continuó con una cadena de tea saloons para gente acomodada. Los “Lyons Corner Houses”, decorados en blanco y dorado, al más puro estilo art deco, al principio muy apreciados por su empaque y clase, y sus camareras ataviadas con cofias, conocidas como nippies (quizá por sus cofias, esmerada atención y la forma rápida de moverse) entraron a formar parte del panorama urbano londinense, que se fue expandiendo a otras actividades de restauración, e incluso abrió una creciente industria alimenticia de productos preparados. Sin embargo, en los años 60 empezó su declive y para los 70 fueron sustituidos por establecimientos americanos como los burgers, McDonald’s y Wimpies.


    Por tanto, cuando yo los conocí a mediados de la década de los sesenta estaban en pleno declive y se habían convertido en autoservicios pobretones, en donde los clientes en colas inmensas se servían de expositores de comida fría y caliente, y aquellas otrora coquetas camareras habían sido sustituidas por gente de color procedentes de la Commonwealth. Y, por supuesto, los clientes de clase medio-alta burguesa habían sido reemplazados por las nuevas clases sociales emergentes: universitarios famélicos, las primeras mujeres trabajadoras, administrativos de medio pelo, los nuevos jubilados y pensionistas, que rompían su rutina y aburrimiento con una taza de té en Lyons, y todavía se veía algún que otro mutilado de la Segunda Guerra Mundial (Foto D.P., foto autorizada de Pinterest)
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    Durante mi estancia en Londres yo jamás comí en un restaurante. Sin embargo, recién llegada a esta gran metrópoli entré en mi primer Lyons justo el día en que mi patrona me acompañó a Londres para registrarme en Scotland Yard, y me informó de que los Lyons eran muy recomendables por su buen precio y honorabilidad. Pasó todo el trimestre y dos días antes de la Navidad fui a Londres a ver el gran árbol de Trafalgar Square y comprar algunos regalos para llevar a España; las calles y las tiendas de Oxford Street  estaban atestadas de gente y a duras penas era capaz de elegir nada (lo que casi no me preocupaba, porque sabía que a mi gente, con excepción de mi padre, al que todo le parecería bien, no les gustaría nada de lo que les llevara, y menos que nada el christmas pudding que mi landlady (“patrona) les había elaborado con tanta esfuerzo); de tanto deambular y remirar por Oxford Street estaba muerta de cansancio y hambre y andando por Regents Street pasé por un Lyons y decidí, como dicen en Granada, “invitarme” a comer. Cuando entré había una niebla tan espesa del humo de cigarrillos y pipas que casi no podía ver aquella larga cola en torno al expositor, que terminaba en una caja registradora. Aquella primera vez me serví un sheperd’s pie, un apple crumble y una taza de té, tres grandes favoritos míos, pero en aquella ocasión no fue una elección propia, sino que me acordé de una novela que acababa de leer, en donde los personajes pedían exactamente aquel menú en un Lyons semejante. Me dirigí a una mesa que irremediablemente tenía que compartir, y en donde nadie daba las buenas tardes, ni deseaba buen provecho, ni siquiera hablaba del tiempo, cosa que, según mi libro de inglés, era siempre oportuno. A un lado, se sentaba una mujer mayor, desaliñada y solitaria, que llevaba puesta una bata de boatiné, y sostenía un cigarrillo en la comisura de los labios, mostrando un mirada ausente, quizá lamentando lo que acaba de perder en un bingo cercano; al otro lado, estaba un señor muy mayor con la gorra puesta, posiblemente un mutilado de la Primera Guerra mundial, cuya cochambrosa gabardina ocultaba la pérdida de un brazo, y que estaba más pallá que pacá, porque no paraba de hablar solo, en un inglés totalmente incomprensible para mí, y cuya conducta hoy hubiéramos atribuido a un trastorno de demencia. Lo que claramente tenían en común estos dos personajes era el total desinterés por mi persona, o por cualquier otra existencia humana. Entre ambos se sentaba una respetable dama inglesa, llena de paquetes, que cansada de las compras navideñas en aquellas atiborradas tiendas, se había refugiado en un Lyons para tomar “a nice cup of tea”, pensando que en aquel lugar las mujeres solas no estaban mal vistas, aunque no podía evitar lanzarnos una mirada de odio, a los ingleses porque los veía como el riff-raff (“chusma”) de la sociedad y a mí porque pertenecía al sector de bloody foreigners (“malditos extranjeros”), que estábamos contaminando la raza sajona; sin duda, hoy en día hubiera sido una fiel defensora del brexit. (Foto: Lyons Corner House recreation, Museum of London)
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    Era Navidad y Londres estaba esplendoroso, adornado como yo jamás había visto nada igual. Y allí estaba Yo con aquellos extraños compañeros de mesa, saboreando aquel delicioso pastel de pastor y el crujiente de manzana, pero sobre todo disfrutando de aquella recién estrenada libertad, que me permitía cumplir con la tradición de contemplar el árbol de Navidad de Trafalgar y comer en un Lyons, a condición de que su precio no fuera superior a tres chelines y medio.


    Tengo que confesar que el pastel del pastor me ha encantado desde siempre, quizá por la combinación de la carne guisada con la salsa de cebolla y su combinación de verduras (apio, zanahorias o guisantes) y el bellísimo puré de patata gratinado, que lo convierte en un plato reconfortante, muy apropiado para el desapacible English weather; sin olvidar su increíble módico precio. Ésta es la razón por la que he incluido en este recetario esta popularísima y frugal receta, que para hacer honor al nombre de recetas de “economía de guerra” o “recetas para crisis”, he elaborado con todo tipo de sobras del cocido para ejemplificar que la cocina del reciclaje puede conseguir resultados espectaculares, si se hace con pasión y una buena técnica culinaria.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Para unas 2 o 3 personas:
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    -medio o un cuarto kilo de carne, si es sobrante mejor. Yo aproveché sobras de pollo, jamón y carne de morcillo (jarrete) procedente de restos del cocido. La carne puede ser de cualquier tipo (cerdo, cordero, ternera, incluso pollo), y la podéis trocear o poner picada. A mí me gusta más la carne troceada, pero en Inglaterra suele usarse picada. La cantidad de carne va a depender de las verduras que le echéis, si preferís más verduras, recortáis la cantidad de la carne


    -1 cebolla y un cuarto


    -2 dientes de ajo


    -3 zanahorias


    -una tacita de guisantes, imprescindibles para cumplir con la tradición anglosajona


    -una rama de apio troceado o media tacita de setas, champiñones, espárragos o habichuelas (lo que tengáis más a mano). En total, unos 300 g. de verdura


    -1 dl. de aceite


    -una taza de caldo casero, caldo industrial o agua


    -1 ctda. de harina


    -1 dl. de vino, mejor un jerez o solera (éste ingrediente no pertenece a la receta original pero es el secreto de mi sheperd’s pie)


    -azafrán


    -1 cda. de salsa de Worcester (opcional), que le da un sabor típicamente inglés


    -sal y pimienta, a gusto


    -nuez moscada si os gusta


    -puré de patatas para cubrirlo generosamente, puede ser casero o industrial. Yo no he usado jamás el instantáneo, pero lo he probado y da el pego


    Para el puré casero:


    -4 patatas


    -1 dl. de aceite


    -medio vaso de leche


    -sal, a gusto


    -pimienta


     Elaboración:


     1. Como siempre, ponéis a pochar la cebolla y dos dientes de ajo con 1 dl. de aceite (4 cdas. más o menos): 
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    2. Una vez bien pochado, agregáis la carne, que en este caso eran sobrantes del cocido. Fijaros que la carne tiene, además, unos trocitos de apio cocido procedentes del caldo de puchero, que le irán fenomenal:
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    3. Lo cocéis unos 10 minutos, añadiéndole la taza de caldo industrial o caldo de puchero, y con la carne también se ha colado una zanahoria, también de restos del puchero, pero al final le añadiré alguna más que he separado también de sobrantes: 
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    4. Cuando hayan pasado los 10 minutos, ya estará preparado, y terminaréis de incorporar los demás ingredientes, empezando por el vino, una cucharadita de harina que mezcláis con la salsa y el otro medio vaso de caldo o de agua:
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    5. A continuación y mientras va cociendo el guiso, agregáis los guisantes y las setas que requieren muy poca cocción (5 minutos) porque son congelados, así que ahí van:
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    6. ¡Y abracadabra! Pero no os olvidéis el azafrán, el oro de Oriente, que es un ingrediente con el que romperemos la tradición anglosajona, porque no aparece en ninguna receta de cocina inglesa:


    [image: DSCN1656]


    7. Y, por último, añadiré otras zanahorias que ya tenía cocidas en el puchero, pero si las queréis echar frescas se las ponéis al comienzo con la carne:
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    8. Éste es el resultado final, a falta de que lo rectifiquéis de sal y pimienta, y este sería el momento para echar la cucharadita de la salsa Worcester, que es lo que convierte este plato en typically English:
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    9. En una segunda etapa, colocáis el guisado en una fuente refractaria y extendéis por encima un manto abundante de puré de patata, al que yo le hice como una filigrana con el tenedor, y al horno a gratinar:
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    10. Y ¡oh maravilla! Todos estos pobres ingredientes se han transformado en este apetitoso plato, que ha costado cuatro perras, y encima me he librado, de una forma muy creativa, de los restos del cocido, o lo que unos amigos llaman “la comida del ya te vi”, y de paso he acallado mi conciencia y cumplido con el concepto posmoderno de la ecología culinaria:
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    11.  Os puedo asegurar que con mi porción del pastel del pastor os relameríais y ni la langosta a la americana os gustaría más:
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    Puré de patata: el acompañamiento del sheperd’s pie


    1. Ponéis a cocer en agua fría 4 patatas (a ser posible especiales para hervir) cortadas a cascos con un cubito, y cuando estén cocidas las escurrís bien:
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    2. Las machacáis con un utensilio que es específico para hacer el puré de patata o las trituráis con la minipimer (yo uso siempre el potato smasher, ese utensilio inglés que ya lo venden en todos los sitios en España, porque no me gusta el puré tan molido como lo hace la minipimer):


    [image: DSCN1663]
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    3. Cuando está todo triturado, le añadís unas 4 cucharas de aceite de oliva. Yo nunca lo hago con mantequilla porque la diferencia con el aceite de oliva es abismal, a favor de nuestro aceite:


    [image: 25113497]


    4. Si no lo vais a servir de inmediato, lo dejáis tal cual, y antes de llevarlo a la mesa le añadís medio vaso de leche (fría o caliente), lo removéis de nuevo en el fuego y lo probáis de sal, y si os gusta la nuez moscada se la añadís. No conviene echarla la leche hasta que se vaya a servir porque se la chupa de momento y vuelve a endurecerse. Y, aquí tenéis este magnífico, suntuoso y en su punto de espesor puré de patata. Hemos tardado 15 minutos más que si lo hiciéramos instantáneo:
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    Arroces  Y pastas


    

  


  
    
 

    28. La paella el plato español por excelencia: el secreto de una buena paella


    Decir que la paella es el plato más internacional de la cocina española es ya un lugar común y, sin embargo, cada vez es más difícil encontrar una buena paella, o mejor una auténtica paella. A veces pienso que actualmente, con el creciente auge del turismo, el saber elaborar una paella podría ser garantía para encontrar un buen trabajo. En mi plan de estudios de secundaria, había una asignatura que se llamaba "Economía doméstica", y aunque era totalmente inútil por la forma en que estaba concebida, no sería mala idea que nos planteásemos de nuevo la necesidad de equipar a nuestros alumnos con unas nociones básicas de "supervivencia doméstica", ya que la alimentación es esencial para nuestra existencia;  en esa formación, yo incluiría, sin duda, la preparación obligada de una paella: un plato barato, delicioso y de una apariencia verdaderamente espectacular.  


    [image: la paella]


    Ya he comentado anteriormente mi lucha con la paella, porque para una gallega la paella no deja de ser un plato foráneo, aunque sea muy habitual en nuestras mesas; incluso el maravilloso "arroz con bogavante", del que la cocina gallega se enorgullece, no acaba de conseguir el punto de cocción: o los granos están crudos o pasados. Esto viene a cuento porque durante años cuando hacía "paella", le preguntaba a mi marido de procedencia levantina, lo qué le parecía" y su contestación era siempre: "este arroz está buenísimo, pero no es paella" (es importante subrayar que mi cónyuge es muy poco, o nada exigente con la comida). Por eso, lo de aprender los secretos de la elaboración de una "auténtica paella" ha sido casi una cuestión de honrilla, y después de muchos años hoy puedo confesar que mis paellas son decentes, o más que decentes, buenas.


    La historiografía culinaria pone el origen del vocablo "paella" en Italia, concretamente en Nápoles, en donde aparece, por primera vez, en el recetario del cocinero del Papa Pío V en el siglo XV; pero el hecho de que Nápoles perteneciese a la Corona de España podría indicar que la receta provenía de España. Sin embargo, cuando mencionamos la paella, todos tenemos en mente el País Valenciano, y a propósito de este origen hay dos teorías: unos la localizan en la Albufera valenciana y sus pescadores, que utilizaban las anguilas, los caracoles y las judías de esa zona para preparar un arroz marinero; mientras que otros lo ponen en la tierra de secano del interior, cuyos agricultores la elaboraban con conejo y cualquier verdura de la zona; sea lo que sea, es un plato humilde y campesino, que con el tiempo se ha convertido en el icono de la cocina popular española. (Foto D.P.: Albufera)


    La paella se ha cocinado siempre en un sartén baja, de hierro y con dos asas: “la paella” (recipiente para su cocción, que no la "paellera", término mal empleado, que es en realidad la persona que hace la paella); se cocía en fuego de brasas y se comía del recipiente con una cuchara de madera. El hecho de tener que cocinarse en este recipiente, ha hecho que, con el auge de las vitrocerámicas, hayamos sufrido un gran revés para la elaboración de este delicioso plato de arroz. Muy recientemente, varias marcas han sacado al mercado paellas que sirven tanto para la vitro normal como la de inducción y, aunque no idénticas a las tradicionales, tratan de reproducir las cualidades de la paella de hierro (o como tal las anuncian). Hoy estreno uno de esas paellas, y con tal motivo he querido compartir con vosotros el resultado de mi paella dominguera; este recipiente novedoso tiene además la ventaja de tener un fondo difusor, de tal manera que, aunque el fondo es bastante mayor que el círculo de la cocción, este sistema de difusión permite transmitir el calor por igual. Me ha salido una buena paella y lo único que he echado de menos es más "socarraet", ya que al ser antiadherente no se consigue ese arroz tostado de las antiguas paellas, por lo demás le doy el calificativo de "apta". (Foto D.P.: Paella)
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    El secreto de una buena paella: Consejos y recomendaciones


    Aunque es difícil hacer una buena paella en vitrocerámica, no es imposible acercarse a este desiderátum; y después de muchos años de experiencia, con paellas buenas y malas, he llegado a las siguientes conclusiones: 


    1. Para que salga una buena paella, hay que haber preparado un caldo sabroso. Lo que dicen de que con una paella comen 2, 5 o 6 personas, es totalmente falso porque a más agua y arroz, menos gustoso estará el caldo y más insípida saldrá. Sin embargo, tampoco penséis que a la paella hay que echarle montones de ingredientes, sino una combinación de productos de carne o pescado (pollo, conejo, cerdo, bacalao, sepia, o cualquier otra cosa) con alguna variedad de verdura (judías, alcachofas, acelgas, pimientos, etc.), que contribuyan a hacer un caldo sabroso. La creencia de que unos buenos langostinos, mejillones o cigalas, adornando primorosamente una paella, es garantía de excelencia es absolutamente falsa. 


    2. Hay dos técnicas para hacer una paella: a) elaborando todo en el recipiente de la paella, en donde prepararemos el caldo y el guiso y, a continuación, echamos el arroz en forma de cruz; o b) bien sofriendo el arroz en la paella y agregando el caldo y los sólidos, que hemos previamente cocido en otro recipiente. Yo soy partidaria de este último procedimiento porque pienso, que lo mismo que para el risotto cuando sofreímos el arroz con el aceite bien caliente estamos contribuyendo a conseguir un arroz suelto y no apelmazado, que es el secreto de la paella. 


    3. El tiempo de cocción con los arroces de hoy suele ser de 15 minutos (sí digo bien), primero lo ponemos a un fuego fuerte uno o dos minutos, y a partir de que la paella empieza hervir, con la tapadera puesta, la bajamos a un fuego mínimo (mando 3 o 4 de una escala de 9) durante un cuarto de hora; finalmente, la apagamos y durante 6 a 8 minutos la dejamos reposar para que termine de absorber el líquido que sobra y salga seco y suelto. Con estas medidas que tengo muy estudiadas el arroz sale siempre bien. 


     4. En cuanto a las proporciones de arroz y agua, lo tradicional es: el doble de líquido que de arroz, yo iría incluso más lejos, con la calidad de los arroces actuales, siempre pongo el doble menos un dedo de líquido en la proporción que sea. 


    5. La clase de arroz para la paella debe ser redondo, creo que el mejor es el “bomba” o de “calasparra”, que ya está a la venta en casi todos los super por un precio discreto.


    6. Hoy en día, se hacen paellas de todo, y se ha extendido la moda de acompañarlas con alioli, que les da un sabor muy agradable, aunque a una buena paella le sobra todo.


    En este recetario os voy a presentar tres paellas: 1. Una de pescado y marisco, con calamar, rape, almejas y gambas o langostinos; 2. una paella de carne de las tierras del interior, de la que el conejo o el pollo son emblemáticos, aunque el sabor del conejo le da un gusto y aroma más intenso que el pollo. 3. Una paella típicamente valenciana que es muy popular y simple: la de sepia y verduras. Todas ellas las combino con judías verdes, pimientos, alcachofas o níscalos.


    

  


  
    
 

    29. Paella de pescado y marisco: Entre el purismo y la realidad de una buena paella


    Si uno se asoma a cualquier terraza de cualquier sitio veraniego verá inexorablemente la imagen de unos turistas bañándose o tranquilamente comiendo una paella, en donde sobresale exultante una gamba o langostino que parece puro plástico y un mejillón que ha visto mejores tiempos, junto con un pollo blanquecino rodeado de una masa compacta de arroz de color amarillo rabiosamente fosforito, y lo primero que uno piensa es que aquello es lo que le han vendido al turista por una paella typically Spanish, el plato más popular e internacional de nuestro país. Ciertamente los guiris asocian la paella con la comida española, y su popularidad es ciertamente enorme; parece que se encuentra entra el 35% de la comida que comen los turistas en España, además de ser parte de los menús del día de la mayoría de los restaurantes. Este plato ha sido sin duda uno de los que han sufrido más transformaciones o deformaciones de la receta original de la paella valenciana y ha empeorado su calidad de forma tan insultante que en sí no es más que un plato precocinado y descongelado en un microondas, cuyos ingredientes son de pésima calidad. (Foto D.P.: Cecilio Plá)
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    Los puristas culinarios abominan de esta paella, quizá con razón, porque piensan que no sólo sus ingredientes son basura, sino porque su técnica poco a nada tiene que ver la tradicional paella valenciana. Yo siempre recuerdo que durante una estancia en Inglaterra mi landlady me preguntó un día si le podría preparar una paella y gustosamente accedí; ella compraría los ingredientes, que yo le sugerí y yo los cocinaría. Como me dijo que la había comido numerosas veces en España, yo malentendí que sabía más o menos cómo era su elaboración. Cuando volví de mi trabajo, me encontré en la cocina con una serie de platitos que contenían los diferentes ingredientes todos cocidos de forma individual: el arroz, las gambas, el pollo (no había pedido calamar ni sepia porque estos productos a los ingleses les resultan repulsivos y hasta ofensivos), por supuesto la patrona había comprado por su cuenta guisantes, que eran la bazofia que acompaña a todo lo que comen, y otros ingredientes que ahora no recuerdo. Estaba claro que la señora de la casa había confundido la paella con “el arroz tres delicias” y no pude por menos que renunciar a cometer aquel atentado culinario. Entonces pensé que quizá aquello no era culpa solamente de la ignorancia de aquella inglesa, que había estado en España en repetidas ocasiones y comido paella, o lo que le habían dado por tal, sino que el responsable era el Estado Español por no haberse ocupado de proteger y preservar la receta de la paella debidamente.


    En la paella existen dos grandes bandos: los puristas, fundamentalistas y demás gurús y talibanes, cuya receta no se aparta ni un ápice de unos estrictos cánones; y sus contrarios, que fabrican paellas que los puristas consideran espantos o crímenes culinarios, entre los que Jaimie Oliver y su criticada paella de chorizo es un ejemplo paradigmático; y consideran también aberraciones las paellas que llevan cebolla, morcilla, coliflor, y un largo etc. de productos; en cuanto a las carnes y pescados también existe un catálogo de prohibiciones.


    Como gallega que durante años preparé la paella gallega, con buenos ingredientes y una técnica que conducía irremisiblemente al desastre y que era todo menos paella, un día y ante el repetido comentario de mi marido de que el arroz que hacía estaba riquísimo, pero no era paella, decidí por honrilla y porque parte de mi familia política es levantina, aprender a hacer la paella y modestamente después de muchos años de intentarlo, conseguí hacer una paella decente  (no hay nada que el ser humano no puede hacer si se lo propone), y hoy en día hago una paella que a decir de algunos entendidos tiene poco que envidiar a la “auténtica paella valenciana”. En realidad, estoy a favor de seguir los mandamientos de los puristas, pero sin pasarse; y sí admito aquellas versiones que, dentro de los principios básicos de esta receta, prueban con ingredientes innovadores, porque entre otras cosas hay tantas paellas buenas como habitantes en el Reino de Valencia. Para poner un ejemplo, la auténtica paella parece que sólo lleva bachoqueta (judía verde plana) y garrofó (alubia blanca plana), sin embargo, a mi parecer, las alcachofas, pimientos asados, níscalos, espárragos verdes, entre otros productos, hacen magníficas paellas. En cuanto a las diferentes clases de paella, las admito todas (carne, pescado, verdura, pescado y marisco, etc.) y quizá soy un poco más reticente con las mixtas.


    Pero empezaremos por esos principios básicos que son muy recomendables para conseguir un buen “arroz en paella”, que es como de forma purista debería llamarse, ya que el vocablo paella es el recipiente en que se hace, y no el plato en sí, aunque en la práctica se intercambien ambos términos. Volvamos a recordar algunos de ellos. Como ya apunté en la sección introductoria, hay dos técnicas para hacer una paella: 1. Elaborar todos los procesos de forma gradual en el mismo recipiente o paella; es decir, sofreír los ingredientes (carnes, verduras y demás aderezos) primero y a partir de ahí hacer el caldo, en donde coceremos el arroz, que colocaremos en forma de cruz; es decir; cocemos todo en el mismo recipiente o paella. 2. O bien hacer un guiso en el que cocemos los ingredientes en un caldo o guiso, que deberá doblar el volumen de arroz; y, a continuación, sofreír bien el arroz con aceite de oliva en el recipiente de la paella y, a renglón seguido, agregar el guiso con su caldo al arroz sofrito en la paella.  


    Yo soy partidaria de este último procedimiento porque pienso, que lo mismo que para el risotto cuando sofreímos el arroz con el aceite bien caliente, estamos contribuyendo a conseguir un arroz suelto y no apelmazado, que es el secreto de la paella. El tiempo de cocción con los arroces de hoy suele ser de 15 a 17 minutos; cociéndolo primero a un fuego fuerte uno o dos minutos, y a partir de que el arroz empiece a hervir fuerte, bajarlo a una temperatura baja o moderada (4 o 5 de una escala de 9), tapándolo con una tapadera, y pasado ese tiempo se apaga y se deja reposar durante 6 a 8 minutos para que termine de absorber el líquido que sobre, y salga seco y suelto. Con estas medidas que tengo muy estudiadas el arroz sale siempre bien, y con esta técnica podéis hacerla en vitro normal o de difusión, con mucha garantía de éxito.


    Por tanto, mi preparación de paella se basa, pues, en un caldo sabroso, en donde las carnes o pescados y demás ingredientes se cuecen primero, echándolos progresivamente según el tiempo de cocción de cada producto; después, este caldo o guisado se le añade a la paella (recipiente), en la que hemos sofrito el arroz en un buen aceite de oliva virgen. Así el arroz se rehoga en seco con el aceite. Una vez incorporado el guisado al arroz sofrito de la paella, puede removerse al principio, pero pasados los primeros minutos ya no debe tocarse hasta el final para que se hidrate convenientemente. El producto es importante y la paella requiere un arroz redondo, tipo “bomba” o “calasparra”, para que salga suelto pero cocido. La proporción entre el líquido o caldo aconsejada es doble del líquido que del volumen de arroz, y la estricta cocción está entre 15 y 17 minutos, con un reposo final de unos minutos.  Cumplidos estos requisitos, la esencia de una buena paella es la materia prima empleada, entre la que el azafrán, que le dará el color dorado a la paella, es imprescindible. (Foto D.P.: Arroz bomba de la Ribeira baixa)
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    La paella que os presento es de pescado y marisco y me voy a referir a ella. Ante todo, decir que la paella no debe llevar un millón de cosas, las simples son las mejores, ya que no debemos olvidar que la paella es un plato campesino o de pescaderos con pocas sofisticaciones. Como ésta es un paella marinera, hay que buscarle un pescado que haga un buen caldo, y aquí no tengo duda: el calamar o, en su lugar la sepia, hacen un caldo verdaderamente suculento, que aromatiza el arroz de forma muy intensa; me gusta añadir también un poco de rape porque, aparte del sabor, la textura resulta muy agradable, y en cuanto al marisco, las gambas, cigalas o langostinos son casi obligadas, junto con algo de marisco de concha como el mejillón o las almejas, pero en definitiva, vuestra elección vendrá dada por vuestro presupuesto y también por los productos estacionales del mercado. Y sin duda el ingrediente más importante será el espíritu de fiesta o el placer con la que la preparéis.


    ¡Y con estos mimbres haréis una estupenda paella, con la que os chuparéis los dedos!


    

  


  
    
 

     


    Receta


    Ingredientes:


    Para 2 o 3 personas:
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    -un vaso de agua colmado de arroz


    -doble cantidad del caldo del guisado que del volumen de arroz


    -dos o tres tomates, o 2 o 3 cdas. de tomate frito


    -una ramita de perejil


    -un diente de ajo triturado (los puristas admiten el ajo siempre que esté machacado)


    -medio pimiento verde para el sofrito y un pimiento rojo asado


    -un calamar de aproximadamente ½ kilo


    -300 g. de rape


    -300 g. de gambas, langostinos o cigalas


    -250 g. de almejas carnosas


    -un puñado de judías verdes planas (las paellas de marisco no llevan verduras, pero yo paso de esto porque un puñado de judías o incluso unas alcachofas de temporada les dan un sabor y textura riquísima)


    -aceite de oliva extra virgen


    -sal, a gusto o un cubito de pescado


    -azafrán


     Elaboración:


     1. Lo primero que debéis hacer es limpiar el calamar o pedirle al pescadero que le extraiga la piel y las tripas y que os lo dé con el cuerpo y las patas limpias (e incluya aparte la bolsita de la tinta por si la usáis posteriormente para algún plato “al nero de algo”). Si limpiáis vosotros el calamar tendréis que abrirlo y darle la vuelta para extraer esa sustancia más oscura (la tripa) que veis en la foto primera, y a la derecha hay otra tripa delgada donde está la bolsa del calamar, que no debéis desechar sino aprovechar para cualquier otra cosa (espaguetis, croquetas, fideuá, etc.: 
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    2. En una cacerola echáis aceite de oliva virgen, cubriendo el fondo (1 dl.)  y cuando está bien caliente echáis el calamar cortado en cuadraditos o rectángulos junto al pimiento verde también cortadito y el perejil,  y les dais una vuelta para que el calamar se selle y salga jugoso:
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    3. Le incorporáis el tomate frito (o podéis usarlo tomate natural troceado natural si es de temporada), el ajo machacado, el perejil y medio pimiento verde cortadito y lo sofreís durante otros 10 minutos, agregándole también 1 o 2 dientes de ajo machacados:
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      4. Pasados unos 15 minutos, ya podéis echar el agua (doble de líquido que del volumen de arroz, una taza de arroz requerirá dos de agua) para que todo cueza otra cuarto de hora:


    [image: ]


    [image: ]


     5. Inmediatamente, cuezo el pimiento con el siguiente truco: lo aso en el microondas (10 minutos) hasta que está casi blando, pero todavía no se le podrá extraer la piel con facilidad, así que lo meto en este caldo y con la cocción del cuarto de hora se hidratará y saldrá como asado en el horno normal; aquí mismo también hecho el tomate cortadito (se podía haberlo echado en el guisado antes, pero tengo que confesar que se me olvidó, pero no pasa nada en absoluto):
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    6. A continuación, preparamos la paella cubriéndola con un poco de aceite, lo suficiente para que se impregne bien el grano de arroz (esto es muy importante para que la paella salga suelta, ver foto de abajo) y cuando esté bien caliente volcamos el arroz y lo movemos hasta que el arroz esté casi cristalino:
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    7. Ahora volcáis el guisado en la paella, lo removéis bien y debéis estar seguros de que hay dos vasos de caldo, porque puede haberse evaporado algo en la cocción; si os faltara par completar el doble de líquido, podéis añadir agua o algo de caldo:
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       8. Y ya echáis los sólidos primero, incluidas las almejas crudas, y lo removéis bien con el arroz, y finalmente el caldo del guiso, al que le habéis agregado el agua que faltaba para que doblase el volumen del arroz. A los pimientos les habéis quitado la piel y finalmente la adornaréis con los gambones (en la paella ya cocida tendréis la imagen de la disposición del pimiento y los gambones) y los trozos de pimiento al que habéis extraído la piel:
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    9. Deberá cocer a fuego fuerte durante 2 o 3 minutos, e inmediatamente lo bajáis (mando 3 o 4 de una escala de 9), pero no debe dejar de hervir, aunque a veces si la paella es muy grande no se repartirá bien, por eso lo cubrís con una tapadera para que el vapor lo cueza todo. Y así estará 15 minutos, pero no os olvidéis de probarlo antes de nada por si hay que rectificarlo de sal:
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    10. Por último, no quiero dejar de presentaros este “paella de pescado y marisco” servida en plato, para que podáis ver con más detalle: el arroz en su punto, los calamares tiernos, la textura del rape, las suculentas almejas, las judías casi al dente, los pimientos bien asados. En fin, resulta totalmente apetitosa, aunque por desgracia no os puedo invitar a que comprobéis el intenso sabor de este arroz y su magnífica textura. ¡No sé lo que dirían los puristas de esta paella, ni falta que me hace, pero ellos se la pierden! Pero yo estoy encantada con ella, y de que mi marido declarare solemnemente que “está tan buena como la del restaurante Roberto” de Valencia, que tiene fama de estupendas paellas.
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    30. Paella de conejo (o pollo) con níscalos: una delicia otoñal


    En este volumen ya he hablado detalladamente de las propiedades del conejo y además he comentado las técnicas tradicionales de la paella, a las que he añadido una serie de consejos de oro para la consecución de una verdadera paella, en donde no se requieren ni productos caros ni grandes complicaciones culinarias. Por tanto, os remito a la receta de Paella de pescado y marisco (receta nº 29) para la elaboración de vuestras paellas. Sin embargo, en esta segunda paella me dedico a la preparación de una paella de carne, específicamente de conejo, una de las carnes más idóneas por el intenso gusto que le aporta al caldo de paella; el conejo lo podéis sustituir por pollo y hacer una de las paellas más tradicionales de la cocina popular española.


    Quisiera mencionar en esta receta la utilidad en la cocina de los hongos comestibles, no importa de qué clase sean. Todos tenemos en nuestras vidas asignaturas pendientes que no hemos aprobado, o anhelos que no hemos cumplido; y en mi caso, me hubiera gustado haber sido una especialista en hongos comestibles, un producto tan apreciado en la cocina; incluso creo que nada me hubiera gustado más que haber sido buscadora de setas en esos bosques españoles tan llenos de color en estas fechas. Sin embargo, no soy una entendida en setas de ninguna clase, y por eso compro setas muy seguras, porque me aterran las que no son de absoluta confianza. En esta paella voy a usar unos níscalos, o robellones (nombre científico lactarius deliciosus), una seta comestible muy apreciada en gastronomía, por su delicioso gusto y su proverbial maridaje con el conejo que le aporta un sabor inigualable a cualquier salsa, uno de los elementos esenciales de una buena paella, y además porque está al alcance de todos los bolsillos. Así pues, éste es un plato muy otoñal con connotaciones de esta estación austera y nostálgica, el otoño, que ciertamente mi preferida. (Foto D.P.: Lactarius deliciosus)
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    Receta


     Ingredientes:


    [image: 2013-11-16 18]


     Para 2 o 3 personas:


    -medio conejo


    -250 g. de níscalos


    -un vaso de agua colmado de arroz redondo, el conocido como el "bomba" o “calasparra” que es el mejor y lo comercializan varias marcas a precio prudencial (precio 3 euros el kilo)


    -un pimiento rojo o unos cuantos pimientos rojos de tamaño pequeño, que resultan muy dulces y sabrosos, muy adecuados para esta paella


    -250 g. de judías verdes cortadas finas y transversalmente 


    -el doble de caldo que de arroz


    -tres dientes de ajo


    -unas 10 hebras de azafrán


    -1 dl. de aceite extra virgen para hacer el caldo y 1,5 dl. de aceite para cubrir ligeramente la paella y sofreír el arroz


    -un cubito y sal


     Elaboración:


    1. Machacáis el ajo y lo untáis por toda la carne del conejo y lo dejáis macerar unas horas o la noche antes de hacer la paella. Echáis el aceite en la cacerola y cubrís el fondo, y cuando esté bien caliente le incorporáis los trozos de conejo, dorándolos y sellándolos para que la carne salga jugosa (el conejo necesita poca cocción y puede salir muy securrón si se cocina mucho), en 15 minutos estará hecho):
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    2. A continuación, le incorporáis unos pimientos enteros pequeños, dándoles una vuelta en el aceite y agregáis también los níscalos, que limpiáis con un trapo húmedo y secáis con papel de cocina y, quizá podáis cortarlos si fueran muy grandes, pero no demasiado para que destaquen en esta paella:
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     3. Agregáis medio vaso de agua y coceréis hasta que el pimiento y el níscalo estén casi blandos (unos 20 minutos):
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     4. Añadís todo el líquido calculado para el caldo de la paella, que debe doblar al volumen de arroz, para el arroz tendréis que añadirle un poco más de agua, porque en la cocción del guiso se habrá evaporado un poco) y asimismo le agregáis unas 3 o 4 cucharadas de tomate frito, unas 10 hebras de azafrán y la sal. Lo cocéis unos cinco minutos para que el caldo coja el sabor del guiso: 
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     5. A continuación, preparáis la paella cubriéndola ligeramente de aceite (1,5 dl.) y cuando esté bien caliente volcamos el arroz y lo revolvéis hasta que esté casi cristalino:
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    6.  A continuación, le añadiréis el guiso que teníais en la cazuela (los pimientitos, la carne de conejo y los níscalos):


     [image: 2013-11-16 18]


    7. Finalmente, le volcáis el caldo y le colocáis por encima unas judías verdes tiernas, y cortadas muy finas y transversalmente para que cuezan a la par que el arroz, y saldrán al dente:
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    8. Debéis cocerlo a fuego fuerte durante 2 o 3 minutos, e inmediatamente lo bajáis (mando 3 o 4 de una escala de 9), pero no debe dejar de hervir, aunque a veces si la paella es muy grande no se repartirá bien, por eso no es mala idea cubrirlo con una tapadera para que el vapor lo cueza por entero. Y así deberá cocer 15 minutos, pero no os olvidéis de probarlo antes de nada por si hay que rectificarlo de sal:
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    9. Pasado ese tiempo, abrís la paella y veis cómo está; puede que quede con un poco de líquido de más, pero no os preocupéis, la apagáis y lo dejáis unos 8 minutos reposando con la tapadera puesta (si tenéis papel de estraza lo cubrís para que chupe bien el vapor, y así terminará de absorber todo el líquido. Abajo podéis observar cómo el arroz ya está seco y los granos están cocidos pero sueltos:
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     10.  Este plato de paella es económico y muy sabroso, con un arroz en el punto exacto: seco, suelto y con el grano cocido, y con el intenso sabor que le da el conejo y los níscalos: 
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    31. Paella de sepia, pimientos rojos y judías verdes: La  versión valenciana muy popular


    Me encanta esta paella y si la hacéis con sepia “sucia” o fresca le dará un sabor tan penetrante al caldo que ni el mejor pescado la superaría; incluso mejor que el calamar. Creo que es importante aclarar aquí una cuestión en torno a la sepia de la que existe mucho desconocimiento, e incluso engaño; porque es un hecho que en el 90% de sepias que adquirimos como frescas no son más que pescados congelados que se preparan y limpian en los mismos caladeros en donde se pescan y posteriormente se llevan en bolsas empaquetadas con hielo a nuestros mercados. Por el contrario, las sepias frescas se reconocen por su apariencia sucia y ennegrecida y proceden de zonas costeras más cercanas al Cantábrico o al litoral mediterráneo. Hoy en día en los mercados no es fácil encontrar sepia fresca y los consumidores compran “sepia fresca” por congelada, lo que en la cocina llamamos darnos “gato por liebre”. En román paladino, la sepia fresca se vende “sucia”, es decir, sin limpiar, y si queréis consumirla limpia tendréis que extirparle, o pedir al pescadero que les quite las tripas y la bolsita, donde está encerrada la tinta. Esta sepia es sin duda mucho más sabrosa que la congelada, aunque un poco más dura y necesita más cocción; estoy segura de que cuando comparéis sabores, ya nunca volveréis a la congelada, porque además la diferencia de precio suele ser pequeña (2 o 3 euros).


    [image: sepia limpia]


    [image: sepia-370x450]


    A mí me encanta la sepia porque creo que aporta un sabor estupendo a arroces, guisos, platos a la marinera, etc. En España los que mejor cocinan la sepia son los levantinos y catalanes en sus arroces o fideuás, y por supuesto, los italianos le tienen un aprecio especial y la cocinan con diferentes variedades de pasta con el calificativo de 'al nero di seppia'.


    Esta paella quizá la más simple de todas, resulta, por el exquisito caldo que hace este cefalópodo, una de las más sabrosas, y combinada con unas judías verdes o alcachofas estacionales, o mejor con unas bachoquetas (judías verdes, frescas y tiernas) y si encontráis garrofós (alubias grandes y planas que cuando están cocinadas tienen una textura tan suave que se deshace en el paladar.), junto a unos pimientos asados es un verdadero bocatto di cardinale. Os la recomiendo muy encarecidamente, porque contiene las tres “bs” de la buena cocina: buena, bonita y barata.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    [image: 2001-12-31 23]


    Para unas 4 personas:


    -500 a 600 g. de sepia fresca (o sepia sucia) o calamar que tendréis que destripar y limpiar


    -250 g. de judías verdes o bachoquetas (judía verde plana)


    -un vaso de agua grande con arroz redondo (el conocido con la denominación de origen de "bomba" o “calasparra” que es el mejor y lo comercializan varias marcas, a un precio prudencial de unos 3 euros)


    -un pimiento rojo asado y un trocito de pimiento verde


    -el doble de agua que de arroz


    -tres dientes de ajo machacados


    -azafrán que en la paella es mucho más importante que todas las gambas habidas y por haber


    -un buen aceite extra virgen para hacer el caldo y para cubrir ligeramente la paella, en total 1,5 dl. aproximadamente


    -un cubito para el caldo y sal o caldo casero de verduras


    -opcional: si encontráis garrafós no dejéis de echárselos, son maravillosos en la paella


    La paella de sepia o calamar es muy típica y se ofrece en montones de restaurantes que hacen buena paella, porque este pescado le da mucho sabor, así que acompañado de unas judías verdes planas (bachoquetas) o alcachofas, o ambas harán un caldo sabrosísimo, y la carne de la sepia que no tiene espinas resulta también muy buena de comer. Con independencia de la paella que queráis hacer, podréis adornarla con cigalas, langostinos, mejillones, etc. pero ésta es una receta básica que os servirá para cualquier paella de pescado. Yo no suelo adornarla con marisco porque para mí la sencillez es el quid de este plato.


     Elaboración:


    1. Lo primero que debéis hacer es un buen caldo y para ello echáis aceite en la cacerola cubriendo el fondo y cuando está bien caliente echáis la sepia que habréis partido en cuadrados como de 2 cts. y les daréis una vuelta para que la sepia se selle y salga jugosa:


    [image: 2001-12-31 23]


    2. Le incorporáis el tomate frito (o podéis usarlo natural si es de temporada), el ajo machacado, el perejil y un trocito de pimiento verde y lo sofreís durante otros 10 minutos, también podéis agregarle unos trozos de pimiento crudo que habéis asado antes en el microondas pero que debéis cocer en el guiso un rato hasta que los hidratéis y podáis pelarlos sin problema:


    [image: 2001-12-31 23]


      3. Agregáis, por último, las judías (bachoquetas), y un vaso de agua con un cubito de pescado o un fumet de pescado (caldo casero de pescado), y todo deberá hervir otros 20 minutos: 


    [image: big_33870969_0_500-375]


     4. Una vez cocido, debéis añadir más agua para aumentar el caldo de la paella, calculando el doble de agua que del volumen arroz; y salpimentado con sal y el azafrán, deberá cocer unos cinco minutos para que intensifique el sabor del caldo: 


    [image: 2001-12-31 23]


     5. Yo ahora saco los pimientos del guiso para quitarles la piel para, a continuación, introducirlos en la cacerola de nuevo. Si tenéis los pimientos ya preparados o bien son de frasco, os ahorraréis este paso: 


    [image: 2001-12-31 23]


    6. A continuación, cubriréis la paella con un dl. de aceite, lo suficiente para que se impregne bien el grano (esto es muy importante para que la paella salga suelta, ver foto de abajo); así que cuando el aceite esté bien caliente volcáis el arroz y lo revolvéis bien hasta conseguir un grano casi cristalino:


    [image: big_33871017_0_500-375]


    7. Sofrito el arroz (importantísimo para conseguir una buena paella) volcáis y mezcláis bien los tropezones (pescado y verduras) y añadís el caldo caliente, cuidando de que esté bien proporcionado (siempre doble de líquido que del volumen de arroz):


    [image: big_33871021_0_500-375]


     8. Deberá cocer a fuego fuerte durante 2 o 3 minutos, e inmediatamente lo bajáis (mando 3 o 4 de una escala de 9), pero no debe dejar de hervir, aunque a veces si la paella es muy grande no se repartirá bien, por eso lo cubrís con una tapadera para que el vapor lo cueza todo. Y así estará 15 minutos, pero no os olvidéis de probarlo antes de nada, por si hay que rectificarlo de sal:


    [image: 2001-12-31 23]


    9. Pasado el cuarto de hora, levantáis la tapadera y veis cómo está; puede que quede un poco de líquido, pero no os preocupéis, la apagáis y la dejáis unos 6 a 8 minutos reposando también con la tapadera puesta, y terminará de absorber todo el líquido; es una buena idea ponerle un papel de estraza, para que absorba todo el vapor. Y ahí la tenéis preparada para llevarla a la mesa: una paella estupenda, con un arroz en su punto exacto: seco, suelto y con el intenso sabor que le da la sepia y las judías: 


    [image: 2001-12-31 23]


    10. En este plato de paella servida en plato se ve cómo está de seco y, a la vez, cómo los granos están cocidos sin pasarse. ¡Y ahora a hacer las delicias de los comensales!:  


    [image: 2001-12-31 23]


    11. Me gusta servirlo con unos cogollos de lechuga sazonados con láminas de ajo frito, que le ven de perlas a la paella:


    [image: big_33880498_0_500-384]


    

  


  
    
 

     


    32. Arroz con bacalao, espinacas/acelgas y garbanzos: Mismos ingredientes, cambio de técnica y nuevo plato


    Cuando llega el otoño y empezamos a sentir el cambio de estación, no queda más remedio que empezar a pensar en platos que se adecuen más al periodo otoñal. No suele ser fácil y solemos quejarnos con el consabido "no se me ocurre nada que comer mañana". Esta frase suele ser el presagio de nuevos platos, que amplían nuestro recetario: en mi caso, unas veces tiro de recetas tradicionales y hago algunos cambios, o me lanzo a combinaciones rompedoras, no siempre exitosas. En esta ocasión, he recurrido a algo que es muy común en mi cocina que es utilizar una base culinaria para transformarla en una preparación bastante diferente. Así con un resto de pisto que un día acompañó a los huevos fritos con arroz blanco, preparo unas empanadillas, o incluso unos espaguetis con pisto, y esto lo aplico a otras muchas recetas. Es muy útil sobre todo si tenéis la base congelada y sólo habrá que darle el toque final con la receta que os hayáis propuesto. Es decir, en el caso de las empanadillas, si tenéis también masa congelada industrial, o de los los espaguetis, la preparación de un nuevo plato es sólo cuestión de cocer las empandillas en el horno o simplemente hervir la pasta.


    Hace ya mucho tiempo que se ocurrió utilizar recetas tradicionales, comprobadas multitud de veces, y darles algún cambio radical. Por ejemplo, un resto de “potaje de Cuaresma”, claramente inadecuado para otra época del año, lo convierto en un arroz seco, caldoso o meloso. Y esto es lo que voy a cocinar como novedad en este comienzo de temporada, porque además de un plato barato, lo que se agradece en un mes donde los gastos se multiplican, sobre todo en las familias con niños o nietos, resulta un arroz muy sabroso. Normalmente sale más jugoso que la paella por el uso de las acelgas que sueltan agua hasta el final, pero no tiene nada que envidiar a la paella. Quisiera subrayar que a este plato no le he llamado paella sino “arroz con bacalao, acelgas y garbanzos” porque, aunque su receta podría considerarse idéntica a la de la paella, unas veces lo hago seco, otras caldoso y otras meloso, y la diferencia es la cantidad de líquido que le echo, para la paella siempre el doble, para el meloso (que sería semejante al risotto) el triple y para el caldoso: 4 porciones de líquido por unidad.  


    Con este plato de arroz quiero demostraros que se puede hacer arroz de mil maneras y mil ingredientes aunque no le llamemos paella, y si tuviera que daros el secreto de cualquier arroz, no lo pensaría un minuto: un buen caldo, es decir, un caldo sabroso, que puede ser de cocer restos de pescado, o cocer verduras, o del aprovecho de una salsa de un carne guisada…; otra exigencia es no cocer el arroz más de 15 a 17 minutos, con independencia de que sea seco, meloso o caldoso. Y ahí tenéis el arroz en la versión de meloso, que luego os mostraré en forma de paella.


    [image: ]


    

  


  
    
 

     


    Receta


     Ingredientes:


     Para 2 o 3 personas:


    [image: ]


     


    -un vaso o un jarrillo de arroz


    -el doble de agua del volumen de arroz (a un vaso de arroz corresponderían dos de agua)


    -250 g. de bacalao en trozos o desmigado


    -una bolsa de acelgas o espinacas ya limpias, o 250 g. de acelgas o espinacas frescas 


    -1 dl. de aceite extra virgen para preparar el guiso


    -1 dl. de aceite extra virgen para sofreír el arroz


    -3 cucharas de aceite para el guisado


    -un tomate pelado cortado a trocitos


    -un bote pequeño de garbanzos o menos


    -dos o tres dientes de ajo


    -un pimiento verde (no está en la foto)


    -caldo de cocer alguna verdura o pescado, o agua con un cubito de pescado o verdura


    -un sobrecito o unas hebras de azafrán


     Elaboración: 


     1. Hacéis un sofrito con el ajo, el tomate cortado a trocitos, y enseguida le añadís el pimiento verde:


    [image: ]


      2. Una vez todo pochado, le agregáis el bacalao en trozos, si está salado no importa porque aportará la sal al guiso:


    [image: ]


    3. El siguiente ingrediente son las acelgas o espinacas que mezcláis con lo anterior, y una vez rehogadas ya podéis añadir el agua; cuidad de que sea el doble del volumen del arroz (en este caso dos vasos colmados). Revolvéis todo y cocéis cuece 15 minutos. Esta primera parte es importantísima porque es lo que constituye el caldo del arroz y si el caldo está sabroso, cualquier arroz estará bueno:


    [image: big_30773812_0_500-375]


     4. Ahora vamos a la segunda parte: la cocción del arroz. Como en este caso, lo voy a hacer seco, me guiaré por la receta de la paella. Así que lo primero es poner el aceite en el recipiente bajo (rustidera) o paella, de tal manera que cubra e impregne bien el arroz y cuando esté bien caliente agregáis el grano y lo revolvéis bien (esto es muy importante para conseguir un arroz suelto). En la foto se ve muy bien cómo tiene que quedar el arroz: burbujeante en el aceite que le habéis puesto. Cuanto más grande y más fina sea la paella, mejor os saldrá el arroz:


    [image: ]


     5.  Sofrito el arroz en el aceite, le agregáis el guiso de la cazuela caliente junto con garbanzos cocidos y le añadís el doble de caldo (o agua con el cubito). Se dice que el secreto de la paella es que tenga un caldo muy sabroso, por tanto, antes de nada, la mezcla de la cazuela hay que probarla y salpimentarla bien. Ya podéis mezclarlo bien y a cocer. Al comienzo el fuego debe estar muy caliente hasta que empieza a hervir, y luego lo bajáis, pero no puede dejar de hervir, aunque sea muy bajito (mando 3 de una escala de 9), y así durante 15 o 17 minutos. Finalmente, lo apagáis y dejáis reposar otros 10 minutos: 


    [image: ]
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    6. Después de cocer 15 minutos tapado, comprobáis si ya está y finalmente lo apagáis y dejáis reposar otros 10 minutos, si al apagarlo os ha quedado un poco de líquido no os preocupéis porque durante el reposo se absorberá todo. Y ahí tenéis la paella que, aunque no contiene marisco ni ingredientes glamurosos sale muy buena y tiene una pinta muy apetitosa:


    [image: paella]


     7. Si observáis el arroz más de cerca, veréis cómo está de suelto y seco, a pesar de que las vitrocerámicas no son lo mejor para cocer una buena paella, pero con las normas que os he dado conseguiréis paellas sueltas y en su punto:


    [image: arroz acelgas]


     


    

  


  
    
 

    33. Arroz al horno: El precursor de todas las paellas


    “El arroz al horno valenciano” es un maravilloso plato que se prepara desde tiempo inmemorial en las tres provincias del Reino Valenciano, con ligeras diferencias. Se dice que el objetivo de este arroz era aprovechar las sobras de lo que llamamos cocido o "puchero"; es decir, se trataba de reciclar, sobre todo, el caldo de cocido y otros ingredientes como carne, morcillas, garbanzos, etc.; y desde hace cinco siglos se han empleado los mismos ingredientes, aunque con el descubrimiento de América se incorporaron productos traídos de aquella tierra, como el tomate y la patata. Sin embargo, hoy en día este plato ha cambiado su concepción original, y como ya no hacemos caldo de  cocido, ni tenemos restos de nada, se usan carnes frescas (no sobrantes) y un caldo industrial “casero” (de cubito o tetrabrick), con lo que yo pienso que se desvirtúa la esencia de este arroz, del que se podría prescindir de casi todo a excepción de un buen caldo de puchero casero. Otro elemento que no puede faltar para hacer este arroz es la cazuela de barro, ya que la cocción al horno en recipiente de barro le da un toque especial de calor fuerte que lo tuesta ligeramente y lo hace único e insuperable. Mi consejera gastronómica valenciana es siempre Rosita, que, con sus más de ochenta años, sigue siendo una cocinera inigualable de cocina levantina, y fue la que me enseñó a hacer este plato extraordinario; y difícilmente podría haber encontrado una persona más sabia en asuntos culinarios, sobre todo de cocina valenciana. Ya mencioné a esta cocinera varias veces (ver la insuperable receta de los pastissets) y conté aquel episodio de “Rosita y la Cena del Titanic" a propósito de sus maravillosas "lionesas" (ambas recetas las encontraréis en el vol. 1 de esta colección, Repostería Clásica). (Foto D.P.: Antoni Filloll Granell)


    [image: La_sega_de_l'arròs_a_l'Albufera,_Antoni_Filloll_Granell,_1899]


    Históricamente, he leído que el arroz al horno es el precursor de todos los arroces valencianos; porque es el primer arroz seco, y a partir de él surgen los arroces tanto de carne como de pescado, según la zona, y hasta la auténtica paella que también parece ser hija de este arroz.


    En la web Mercado Calabajío de Carlos Dube se ofrece una información del origen de este plato, que a continuación os resumo. Según Dube, citando al crítico de gastronomía alicantina Lluis Ruiz Soler, la paella no se inventó de la noche a la mañana, sino que presenta una evolución casi darwiniana: “Proviene del arroz al horno, que sale del arroz en cazuela, que a su vez deriva del arroz en olla. Sospecho que el arroz al horno en cazuela de barro (documentado en el s. XVI) dio origen a la paella (documentada en el s. XVIII) gracias a un salto evolutivo en el uso del recipiente. A alguien se le debió de ocurrir hacer el arroz meloso de cazuela en una sartén casera, sin necesidad de pasearlo hasta la panadería, consiguiendo un novedoso arroz seco. Pero es sólo una hipótesis...”


    La cocina del arroz parece que era conocida en el País Valenciano desde los tiempos de los árabes, que desarrollaron sus cultivos, y los conquistadores cristianos continuaron con esta tradición, que fue documentada y refrendada en El llibre del Coch (1520) del siglo XVI (primer libro de cocina impreso en catalán, 1520). Este libro, dedicado por el maestro Robert de Nola al rey de Nápoles, Ferran I, recoge las dos primeras recetas de arroz conocidas: arròs ab brou de carn y el arròs en cassola al forn, la versión primigenia del arroz al horno que se prepara en todas las comarcas de la Comunidad Valenciana. (Foto D.P.: Robert de Nola)


    [image: page1-426px-Llibre_del_Coch_(1520)]


    He preparado esta receta, que me parece riquísima para uno de los días de la Navidad, ya que no tiene nada que envidiar a una buena paella ni a los grandes risottos. Es excepcional y, además, la podemos enmarcar en la cocina económica tradicional.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Medidas aproximadas, que podéis variar según gustos o cantidades, para unas 4 personas:


    -300 g.  de arroz tipo "bomba" para 4 persona; esta clase de arroz es la que mejor absorbe los sabores por eso lo recomiendo (además ahora tiene precios casi como el arroz normal)


    -doble cantidad de caldo de puchero que de arroz. Medís el arroz por tazas y dobláis la cantidad de líquido. El ingrediente del caldo de puchero casero, casero, es imprescindible si queréis conservar la esencia de esta receta, pero “a falta de pan… bueno es el caldo industrial”


    -400 g. de costillas de cerdo ibérico por persona (dos o tres pedazos por persona), siempre dejo los trozos grandecitos; lo del ibérico es a gusto, pero la diferencia con la costilla normal no llega a 1 euro y, sin embargo, el sabor no tiene nada que ver. Esta costilla va a sustituir a la carne de cocido con gran acierto, ya que estando cruda le dará un plus añadido
 -una taza de garbanzos del cocido
 -2 patatas medianas
 -1 o 2 tomates enteros para trocear + dos tomates maduros y rallados


    -1 cabeza de ajos entera
 -2 morcillas de cebolla (yo puse 6 morcillas muy pequeñitas para que no se reventaran)
 -10 hebras de azafrán


    -aceite de oliva virgen extra
 -una cuchara de pimentón dulce de la Vera o canario
 -sal 


    Necesitaréis una cazuela de barro que no esté esmaltada por la parte de abajo para que mantenga mejor el calor.


    [image: big_35294509_0_350-317]


     Elaboración:


    1. Antes de hacer este arroz, necesitáis tener una cantidad de buen caldo de puchero que doble el volumen de arroz (para una taza de arroz dos de caldo):


    [image: caldo casero (2)]


    2. Ponéis a calentar una sartén con 4 o 5 cucharadas de aceite de oliva virgen, para sofreír la carne de la costilla, que a mí me gusta mantener en trozos grandecitos, y salpimentarla antes de freirla:


    [image: big_35294516_0_500-375]


    3. Le echáis también las morcillas y una cabeza de ajo, a la que le habéis quitado las capas de fuera, pinchándola bien con una aguja por todos los sitios, para que expulse el sabor del ajo; también pasáis por la sartén ligeramente las morcillas para retirarlas enseguida, y continuáis friendo la costilla hasta que esté bien dorada:


    [image: big_35294537_0_500-375]


    4. En la misma sartén sofreís las patatas cortadas en rodajes, no muy gruesas, y el tomate a trozos; y ya retiráis todos estos ingredientes para finalmente sofreír el arroz:


    [image: 2002-01-01 00]


    5. Con el aceite que queda en la sartén paso bien el arroz para que luego salga suelto (no sale tan suelto como la paella) pero no debe quedar apelmazado, algo que ocurre muy a menudo con este arroz:


    [image: big_35294561_0_500-375]


    6. Es muy importante freírlo bien para que el arroz salga lo más suelto posible (nunca saldrá como la paella):


    [image: big_35294569_0_500-375]


    7. A continuación, agregáis el tomate que habéis rallado y extraído las pepitas, y lo sofreís con el arroz; finalmente, le agregáis una cucharada del pimentón dulce y a remover de nuevo:


    [image: 2002-01-01 00]


    [image: 2002-01-01 00]


     8. A continuación, echáis en la sartén un cucharán del caldo de puchero caliente y agregáis los restos de los garbanzos del cocido, sin olvidaros del azafrán, aunque mi caldo de puchero ya lo llevaba:


    [image: ]


     9. Y ya empezáis a trasladar todos los demás ingredientes a la cazuela de barro, colocándolos más o menos en el mismo orden en que los habéis frito y de la manera más decorativa posible, cuidando de que la patata y el tomate queden en la superficie. Importantísimo: la cazuela de barro debéis precalentarla, nunca la pongáis fría, porque el arroz no cocería bien:


    [image: big_35294768_0_500-375]


    [image: 2002-01-01 00]


      10. Todo bien dispuesto, lo metéis ahora en el horno precalentado a 200º. Me parece una buena idea, aunque no he visto a nadie que lo haga: cubrir el arroz con papel albal y tenerlo los primeros 15 minutos tapado. Luego retiráis el albal y debe seguir cociendo durante otros 20 o 25 minutos (el arroz en el horno necesita más cocción que en paella y eso no os lo dicen las recetas). La gente habla de 25 o 30 minutos en total, yo creo que el arroz en ese tiempo no se cuece del todo, y mi cocción está muy probada, así que comprobad por si tenéis que tenerlo algún minuto más. Pasado ese tiempo, apagáis el horno y lo dejáis reposar otros 10 minutos. Y ahí tenéis el maravilloso “àrroz al forn”:


    [image: 2002-01-01 00]


    11. Y en la siguiente foto, veréis un arroz no apelmazado, que es el quid de este plato, con un gusto riquísimo, que procede de los intensos sabores del caldo de puchero, la costilla de cerdo y las morcillas:
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    34. Arroz mediterráneo: La receta de la siempre risueña Manuela


    A veces después de elaborar una receta muy elaborada, no sabéis lo que agradezco volver a una receta simple, y esto es lo que me pasa con el arroz que, a continuación, os presento, uno de los ejemplos más claros de lo que yo entiendo por una preparación modesta, digestiva y sabrosa. Realmente esta es una de las recetas por las que más aprecio siento de este recetario, sin duda por su sencillez, precio, presentación y sabor; además, se puede tomar como entrante o como acompañamiento de cualquier carne o pescado, porque es realmente una guarnición de arroz blanco pero con más sabor y un bonito colorido que le aportan ingredientes tan sencillos  como el ajo, el tomate fresco, la patata en rodajes y el perejil, en definitiva, es un ejemplo típico por su belleza y alegría de un plato típico de la cocina mediterránea.


    [image: big_26820334_0_500-376]


    La receta me la dio la tía de una amiga mía, a la que todos llamábamos la tía Manuela, una valenciana sin pretensiones culinarias, que cocinaba divinamente, pero sobre todo sus arroces y rustideras eran difíciles de superar. Siempre que recuerdo a Manuela, me viene a la cabeza el recuerdo de una de esas mujeres sumamente complacientes, que han venido al mundo para hacer la vida más fácil a todos los afortunados que estuvieron cerca de ella. Era la típica tía soltera, o solterona como antes se le llamaba, que no sé si por propio gusto o por circunstancias de la vida, se quedó en la casa familiar para cuidar a sus padres y más tarde hermanos y nietos. Siempre con la sonrisa en la boca procuraba quitar importancia a cualquier problema familiar con su clásica respuesta de “para bien será”, y de paso procuraba sacar partido a todo lo que de bueno nos da la vida. Siempre dispuesta a ayudar, se enfrentó a sufrimientos terribles sin ninguna queja y con el convencimiento de que “no hay mal que cien años dure” y su dicho de que “todo sucede por algo”. Yo siempre he admirado esa filosofía mediterránea muy distinta de la brumosa y dramática forma de afrontar la vida de los gallegos. Y su cocina era similar a la simplicidad con que veía la vida,  por eso la podríamos encuadrar dentro de tendencia minimalista del “más es menos”, o de la escuela del easy and simple (“fácil y simple”) del cocinero inglés Gary Rhodes, en donde se priman los platos humildes de toda la vida, hechos con buenos y pocos ingredientes, y con una elaboración “aparentemente” facilona, pero ¡cuidado! porque, como diría mi madre en la cocina lo más sencillo es muchas veces lo más complicado. (Foto D.P.: Hugo Bakker Korff)


    [image: Alexander_Hugo_Bakker_Korff_-_'De_wafelbakster']


    No he encontrado esta receta en ningún libro, ni recetario de ninguna clase, ni siquiera en la web, y no tengo ninguna información que aportar de este plato sensacional, a excepción de que perteneció a una gran cocinera. Todas las personas que lo han probado en mi casa encuentran que es un plato extraordinario por su originalidad y simpleza de ingredientes. Por todas estas cosas, os recomiendo encarecidamente que hagáis este arroz mediterráneo, porque, como la sopa de ajo, lleva unos ingredientes que siempre tenemos en casa. Realmente siempre he pensado que sería digna de aparecer en cualquiera de los grandes libros de cocina.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Para 3 o 4 personas:


    -un vaso grande de arroz


    -doble cantidad de agua (dos vasos)


    -una tacita de café de aceite de oliva extra virgen


    -una cabeza de ajo entera


    -una patata en rodajas


    -un tomate


    -pimiento asado en tiras (en la receta original no lo lleva) este añadido es de cosecha propia, porque me encanta el gusto del pimiento, pero sobre todo el colorido que le aporta al plato


    -un cubito de caldo de carne o verdura


    -una buena rama de perejil


    -media cucharadita de sal


    Elaboración:


    1. Preparáis los ingredientes en crudo: aceite, una cabeza de ajo entera, una patata cortada a rodajas delgadas, un tomate cortado en discos finos, un pimiento asado cortado en tiras alargadas y una rama de perejil. Primero el arroz se extiende en la cazuela y en medio se coloca la cabeza de ajo, que previamente habéis pinchado con un punzón o un cuchillo por todos los lados, para que suelte el sabor:


    [image: big_26819947_0_500-373]


    2. Repartís el cubito por toda la cazuela y vertéis el doble de agua caliente que de arroz y media cucharadita de sal:


    [image: big_26819951_0_500-353]


    [image: DSCN2009]


    3. Agregáis en crudo el aceite de oliva extra virgen:


    [image: DSCN2011]


    4. Con el agua ya volcada tendrá esta apariencia:


    [image: big_26819957_0_500-375]


    5. A continuación, peláis un tomate y lo partís en lonchas finas y lo colocáis en la superficie, y lo mismo hacéis con la patata que tiene que estar en lonchas finísimas para que se cuezan en el cuarto de hora que cuece el arroz:


    [image: DSCN2013]


    [image: big_26819962_0_500-375]


    [image: DSCN2015]


    6. Yo suelo terminar el plato ahora, agregándole una buena rama de perejil que pongo a modo de árbol en medio (hoy sólo lo tengo en trocitos). Pero también añado y eso es de mi cosecha unas tiritas finas de pimiento rojo asado para adornar. Si queréis un arroz para enfermos, no le pongáis el pimiento:


    [image: DSCN2018]


    7. Y ahí lo tenéis listo para ponerlo al fuego:


    [image: big_26819989_0_500-375]


    8. Cuando empiece a hervir, lo tapáis y lo ponéis al mínimo y debe hervir durante 20 minutos; luego debe reposar tapado otros 10 minutos:


    [image: big_26819992_0_500-389]


    9. Éste es el estupendo resultado final. Este arroz combina de maravilla con carne, pollo, rollo de bonito o cualquier pescado asado o frito. O incluso puede acompañar algún fiambre:


    [image: big_26819993_0_500-307]


    

  


  
    
 

    35. Arroz blanco: El fondo de armario culinario más socorrido


    El arroz blanco es una de los platos que más se consumen en el mundo entero; sin embargo, es difícil encontrar dos recetas iguales, y más difícil todavía encontrar un buen arroz blanco, que esté sabroso y suelto, tenga un color blanco roto, y se conserve bien en la nevera. En mi opinión, hay dos arroces en blanco: el de "enfermos" que se cuece con agua sin más, especialmente como comida de dieta, y el arroz en blanco que se utiliza como magnífico acompañamiento de cualquier plato. Yo voy a ofreceros la receta centenaria de mi familia, que es un arroz suelto y, a la vez muy gustoso, que se puede utilizar tanto para el clásico "arroz a la cubana", como de guarnición de cualquier tipo de carnes, verduras o para elaborar con él el arroz chino “tres delicias”.


    [image: DSCN3942]


    Esta receta mía es realmente centenaria porque se ha hecho en mi familia desde siempre y todo el mundo que la toma en mi casa dice que no ha tomado un arroz blanco tan sabroso y con los granos tan en su punto. Yo la hago con los ojos cerrados, calculando sólo las dos tazas de agua por una de arroz y con una cocción de 15 minutos y unos 5 minutos de reposo. No tiene ningún secreto, bueno quizá el secreto está en sofreír el arroz con los ajos dorados (si queréis una vez que se han sofrito, podéis retirarlos, yo no lo hago porque tengo mucha fe en al valor medicinal del ajo), como si fuera para paella, y siempre utilizo la misma cacerola que es antiadherente, pero está tan vieja que la capa que no se pegaba ha desaparecido tiempo ha, pero sigue siendo un fetiche de mi cocina. Para el arroz blanco me gusta utilizar el arroz largo, el basmati me parece muy idóneo. Cuando quiero hacer un arroz especial entonces le pongo un ajo confitado, y por supuesto aceite de oliva extra virgen. Pero la mayoría de veces uso ingredientes normales y sale estupendo. (Foto D.P.: Jean Simeon Chardin)


    [image: Jean_Siméon_Chardin_-_Water_Glass_and_Jug_-_WGA04775]


    A mi marido le encanta el arroz blanco, creo que lo comería con todo, y es lo único (cuando digo “único” es lo único) que sabe cocinar. Tiene la receta escrita en papel y, si yo no estoy por algún motivo, lo hace como si fuera un alquimista. Su receta ocupa una página entera y está tan detallada como sus historias clínicas. (Foto D.P.: The Alchemist by Pieter Bruegel the Younger)


    [image: The_Alchemist_by_Pieter_Brueghel_the_Younger]


    

  


  
    
 

    Receta 


    Ingredientes: 


    [image: big_29600044_0_500-375]


    -un vaso de arroz largo o tipo basmati


    -dos vasos de agua (si el agua no es buena, podéis usar mineral), un poco menos colmados que el de arroz. Los arroces actuales no necesitan tanta agua ni cocción


    -4 cuchadas de aceite que cubran superficialmente la cacerola


    -tres dientes de ajo segmentados


    -un cubito de carne o de pollo


    -media cucharita de sal


     


    Elaboración:


    1. Se sofríen los ajos laminados o enteros en el aceite, procurando que sólo se coloreen. (Si queréis hacerlo para nota, ponéis los dientes de ajo enteros, incluso poner más de 5 o 6 dientes, a fuego muy suave para confitarlos y ¡ni os cuento…!).


    [image: DSCN3935]


    2.  Inmediatamente agregáis el arroz y lo revolvéis bien con el aceite para que se impregne bien y así salga bien suelto. Esta operación es esencial, fijaros cómo el arroz se empapa del aceite, también creo que la cantidad de aceite que yo pongo (un poco más de lo que se echa tradicionalmente) contribuye a conseguir un arroz suelto. Éste es el truco que yo tengo para este arroz, que es el mismo que uso para que la paella salga suelta:


    [image: big_29600053_0_500-375]


    3.  Proporcionáis el agua y calculaís doble de agua que de arroz (quizá como un dedo menos de agua que de arroz) y le agregáis el cubito y una media cucharadita de sal. Repito que los arroces actuales necesitan menos tiempo de cocción y de líquido:


    [image: DSCN3938]


    4. Cuando empiece a hervir, ponéis el fuego al mínimo pero que siga hirviendo, y a partir de aquí y con la cacerola tapada, el tiempo es justo un cuarto de hora, no os paséis. Con el tiempo cumplido (yo pongo siempre un reloj de cocina) apagáis el fuego y lo dejáis reposar, si lo veis con algo de líquido no os preocupéis lo absorberá en el reposo de unos 5 a 7 minutos:


    [image: 2013-05-28 21]


     5. Ahí tenéis el arroz: suelto y con ese color blanco roto que indicará que ha cogido el ajo y el cubito. Si hicierais arroz de enfermo (lo coceréis sólo en agua) y el arroz estaría mucho más apelmazado, blanco y triste:


    [image: DSCN3942]


     6.  Y, por último, ahí lo tenéis como guarnición de una carne rellena:


    [image: big_29600061_0_500-394]


    N. B. Yo tengo siempre arroz blanco hecho en la nevera, y cuando lo necesito lo caliento en una sartén y sale como recién hecho.


    

  


  
    
 

     


    36. Arroz “Tres delicias”: El plato popular más internacional de la cocina china


    El arroz frito (炒饭), junto con los fideos, chow mein (炒面), son los dos platos más populares de la cocina china internacional. En realidad, este arroz no es más que un arroz blanco que se enriquece con otros productos.  Al indagar en el origen del “arroz frito” con tropezones, o lo que en España ha venido en llamarse “arroz tres delicias”, nos encontramos, como ocurre con tantas otras recetas, que existen dos versiones bastantes distintas:  la primera es una versión novelesca y legendaria, que se remonta al s. VI, y la segunda está fundamentada en una explicación más realista, prosaica, y cercana.


     


    Así pues y con relación al origen de este arroz, la historiografía culinaria sostiene que fue inventado durante la dinastía Sui (589–618), y como anécdota se cuenta que era el plato favorito del emperador Yang de dicha dinastía. Pero fue Yi Bingshou, un magistrado de la localidad (1754-1781) de Yangzhou, quien lo dio a conocer, haciéndolo tan popular que adquirió el nombre de esta ciudad. En el mismo sentido de leyenda antigua se cuenta que en realidad se originó en la región de Guangzhou de habla cantonesa, durante la dinastía Qing. Me gustan estas versiones antiguas y tradicionales por su naturaleza legendaria y como siempre suelo aplicar a todas las historias culinarias no documentadas: “Se non é vero, é ben trovato”. (Foto D.P.: Changle Hall of Yangzhou)


     


    [image: ]


     


    En cuanto a su segundo origen, es mucho más humilde y prosaico, ya que basa su procedencia en la primera diáspora china que emigró a Estados Unidos en el siglo XIX, para trabajar en la construcción del Ferrocarril Transcontinental Americano. Es un hecho conocido que los chinos fueron contratados como mano de obra barata por la compañía Central Pacific, para la construcción del susodicho ferrocarril, siendo tratados casi como esclavos y sufriendo todo tipo de penalidades, desde agotadoras jornadas de trabajo hasta auténticas hambrunas, en durísimas condiciones climáticas. Según testimonios reales, su supervivencia se basaba en las sobras que irlandeses y mormones tiraban a la basura. Siempre se ha dicho que el hambre agudiza el ingenio, y en este caso los paupérrimos chinos se las agenciaron para con estos desperdicios inventar los platos que se han hecho mundialmente populares de la cocina china: los rollitos primavera, los chopsueys ("trozos mezclados", o carnes cocinadas en un wok con todo tipo de verduras y acompañadas de arroz blanco cocido al vapor), y el archiconocido “arroz tres delicias”. Por tanto, este arroz frito no es un plato tradicional chino, sino más bien la forma de sobrevivir a aquella etapa de hambre, que padecieron durante la construcción del ferrocarril americano. Modestamente, esta versión confirma mi teoría de que el aprovechamiento de restos o sobrantes es una de las razones más potentes para la creación de nuevos platos. De todas maneras, tanto la versión antigua como la moderna pudieron haber sido ciertas, puesto que este arroz pudo haberse conservarlo en el acervo cultural chino durante varios milenios y muy posteriormente salió a la luz en un momento concreto, debido a circunstancias sociales especiales.


     


    Este arroz se hizo muy popular, quizá por lo versátil que resulta ya que se puede servir con platos de carne, pescado y hasta verduras en salsa. En cuanto a la técnica, aunque la mayoría de ellas son muy similares, existes dos o tres controversias en torno a su elaboración: la del huevo y la salsa de soja. Hay dos formas de cocinar el huevo, ingrediente esencial. La primera se conoce como "oro cubierto de plata", en el que el huevo se cocina por separado, antes de mezclarlo con el arroz, como si tratase de una tortilla francesa, que luego se corta en trocitos. Sin embrago, en la otra versión, también llamada la "plata cubierta de oro", se fríe y cuaja el huevo batido mezclándolo con el arroz y las verduras conjuntamente, lo que para algunos le da más suavidad y sabor al plato.


     


    Otro debate es la necesidad de la salsa de soja; para algunos puristas el sabor se lo debe aportar los ingredientes que lleva el arroz y no necesita ninguna salsa; para otros, una pequeña porción de soja no sólo contribuye a su sabor sino también a darle un color más dorado. Si utilizáis la segunda alternativa debéis, a su vez, decidir si añadís la salsa de soja al caldo donde se cuece el arroz blanco, o mezclarla al final con todos los ingredientes. (Foto D.P.: Chinese fried rice)


     


    [image: ]


     


    Como veréis en mi receta me baso casi literalmente en la antigua receta de Yangzhou, que ha permanecido hasta la actualidad, y lleva huevo, arroz blanco, zanahoria, guisantes, jamón chino, camarones o gambas y cebolleta verde, y parece que es la preparación paradigmática del arroz chino. Estos ingredientes no solo aportan gustos y texturas diferentes, sino que también ofrecen una combinación de bonitos colores; aunque en 2002, la Asociación de Cocina de Yangzhou la patentó con otros ingredientes distintos, como el pepino de mar, el pollo, el jamón, las vieiras, los camarones, los champiñones, los brotes de bambú y los guisantes. Y en ella se puntualiza que los colores que deben predominar son el rojo, verde, amarillo y blanco. Pero en donde existe una total coincidencia es en el hecho de que el perfecto arroz chino debe prepararse en wok, ya que es el mejor recipiente para remover rápidamente los granos y dejarlos sueltos. 


     


    Finalmente, me he preguntado durante un largo tiempo: ¿por qué en España lo llamamos “arroz tres delicias”? si realmente lleva más de tres ingredientes. He leído como dogma de fe que “las tres delicias” son las gambas, la tortilla francesa y el jamón de york, productos que se mantienen en (casi) todas las versiones; mientras que el resto de ingredientes (guisantes, zanahoria y/o brotes de soja y otros) varían en función de quién lo prepare. Lo que me sigue pareciendo curioso es que sólo en España y Sudamérica se le conozca como “arroz tres delicias”, y por mucho que he tratado de investigar no he encontrado ni la persona que acuñó este nombre, ni ninguna razón para ello.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Dependiendo de que lo sirváis como plato o acompañamiento, las raciones pueden ir desde 3, 5, o 6 comensales.
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    -1 vaso de agua de arroz


    -2 vasos de agua de caldo (o agua + cubito de pollo)


    -1/2 cebolleta muy picada (si pueden ser los tallos mejor)


    -100 g. de guisantes


    -100 g. de gambas frescas o congeladas


    -100 g. jamón de york en cuadraditos


    -1 o 2 huevos batidos


    -1 dl. aceite para sofreír el arroz blanco


    -1 dl. aceite oliva suave o girasol para sofreír la mezcla de ingredientes


    opcional: servir con un bol de soja para el que quiera acompañarlo con salsa


    Elaboración:


    Haremos primero el arroz blanco.


    1. Sofreís el arroz en el aceite durante 2 minutos hasta que esté bien impregnado, para que luego salga suelto y no apelmazado (imagen de abajo):


    [image: ]


    2. Preparáis un caldo casero con el doble de volumen de agua que de arroz (2 vasos de agua x 1 de arroz) o un caldo instantáneo de cubito o de un tetrabrick de pollo:


    [image: ]


    3. Al arroz frito le añadís el caldo y lo cocéis durante 15 minutos: en cuanto empieza a hervir fuerte lo revolvéis, le bajáis la temperatura (a 3 de una escala de 9) y lo tenéis hirviendo tapado 15 minutos justos, hasta que se haga, y finalmente lo dejáis reposar unos minutos para que se termine de secar:


    [image: ]
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    4. Ya seco, lo volvéis a mover y lo ponéis en una fuente bien extendido para que el grano se seque y quede bien suelto cuando se enfríe totalmente:


    [image: ]


    5. Preparado el arroz, nos ocuparemos ahora de las verduras y las gambas. Es importante que los tropezones, o pequeñas porciones, sean del mismo tamaño cuadrado. Por ejemplo, las zanahorias se cortan en juliana y luego es más fácil igualarlas en cuadraditos:


    [image: ]


    6. Las zanahorias y los guisantes se cuecen al dente durante unos 8 minutos y se dejan escurrir y enfriar:


    [image: ]


    7. La cebolleta se sofríe unos minutos en el wok (yo tengo algo parecido, pero podéis utilizar también una sartén grande):


    [image: ]


    8. Pochada la cebolleta en otro dl. de aceite, ya podéis echar todo lo demás (gambas, zanahorias, guisantes, y jamón york), todo muy cortado en cuadraditos y con el fuego fuerte lo removéis muy bien para que se mezclen los sabores:
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    9. Como ya he mencionado, el huevo batido, que se debe batir muy poco para que no pierda sabor, se puede cuajar de dos maneras. Se hace una tortilla francesa, cortada en pequeños trocitos, que se agregan a la mezcla anterior. Esta presentación es quizá más lucida porque el amarillo resalta más entre los otros colores:


    [image: ]
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    10. La otra técnica consiste en remover el huevo batido con el arroz en la sartén; ciertamente resulta menos vistosa, porque las partes amarillas no son tan visibles, pero yo considero que el arroz resulta más suave: desde luego no tiene nada que ver con el de los restaurantes chinos populares:


    [image: IMG_5701 (1)]


    11. En cuanto a la salsa de soja, prefiero servirla aparte, porque en mi casa dicen que no lo necesita, pero siempre hay alguien que quiere aderezarlo con media cucharadita de salsa de soja. También podéis agregar una cucharadita al final de freírlo todo:
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    37. Risotto, el arroz italiano más popular: Historia, instrucciones, consejos y trucos


    El risotto es la forma más común de comer el arroz en Italia. Este plato es oriundo del norte de Italia, en donde se cultivan las dos mejores variedades de arroz para esta preparación (arborio y carnarolli).  El risotto se puede hacer de mil maneras y con productos muy diferentes, pero, al igual que la pizza, todas ellas tienen la misma base culinaria, que consiste en arroz, cebolla sofrita, mantequilla, queso, caldo (de verdura, pollo o pescado), vino blanco, queso rallado y el ingrediente principal, que como en el caso de la paella, suele ser carne, pescado, marisco, verdura o una mezcla. De ahí ese carácter tan versátil que se le atribuye, y que lo ha hecho tan popular en el mundo (parece que está entre los cinco primeros puestos de los ránkings de platos universales), aunque no es fácil encontrar un buen risotto, como tampoco lo es encontrar una buena paella. A mí, me encanta el arroz, como dirían en mi pueblo "me gusta el arroz en la cabeza de un tiñoso" y debo confesar que el risotto me gusta casi tanto como una buena paella.


    Cuando hace muchos probé el risotto en Verona en una magnífica osteria, IL Bertoldo, un recóndito y maravilloso lugar del centro de Verona, me dije a mi misma que aprendería a hacer esta receta, que para nada estaba en mi acervo cultural, aunque tuviera que ir a una de sus maravillosas escuelas de cocina de la Toscana. Durante años lo intenté innumerables veces con recetas de aquí y allá, pero cada vez me sentía más frustrada porque no conseguía el punto de este plato; es decir, yo aspiraba a un risotto como el que comes en Italia en cualquier trattoria de medio pelo: un arroz sabroso y meloso, pero suelto y entero, o como dicen los italianos al dente. Pero como siempre pensé que en la cocina, más que en cualquier faceta de la vida, hay que aspirar a la EXCELENCIA, no cesé hasta que conseguí la receta del risotto “ideal” y después de mucho trial and error he adquirido una inigualable técnica, que hoy os mostraré, acompañada de consejos y trucos; modestamente hoy me considero un experta en risottos. Mis amigos destacan de mi cocina por encima de todo: las croquetas y los rissotos, y os contaré un secreto compartido, ambos suelen hacerlos de sobrantes de cualquier cosa. (Foto D.P.: Sunset of Florence)


    [image: 512px-Sunset_over_florence_1]


    El risotto es la forma más común de comer el arroz en Italia. Este plato es oriundo del noroeste de Italia, concretamente de este del Piamonte entre la Lombardía y la zona de Verona, donde se cosecha un estupendo arroz. La leyenda cuenta que el risotto fue inventado por un joven italiano discípulo del maestro Valerio de Flandes, su futuro suegro y a la sazón autor de las vidrieras del Duomo de Milán. Cuando este muchacho iba a casarse, aficionado a la cocina que era, mandó preparar un plato con el que poder sorprender a sus invitados. El plato tenía que ser fácil y rápido, y se decidió por un arroz coloreado con hebras de azafrán, especia que acababa de llegar de Oriente y que sólo se había usado en algunas pinturas renacentistas, pero nunca antes en gastronomía; como esperaba, el azafrán convirtió los granos de arroz en pepitas de oro, maravillando a los invitados de aquella boda; y su receta se extendió como la pólvora al resto de Italia.


    Esta elaboración primigenia es lo que conocemos actualmente como “risotto a la milanesa” y es el más simple de todos los risottos porque solo lleva un buen arroz para risotto (de la clase carnarolli o arborio), cebolla, aceite, queso y azafrán y, a mí parecer, todos los ingredientes posteriores, que se han ido progresivamente agregando, no hacen más que mermar el carácter tradicional de la simpleza y exquisitez de este arroz.


    [image: risotto milanesa]


    Consejos para elaborar el risotto ideal


    Aunque puede parecer un plato fácil, en realidad no lo es, ya que conseguir la cremosidad propia del risotto, manteniendo el grano al dente, entraña alguna complejidad. Hay varias claves para conseguir un buen risotto: la excelencia del arroz, la calidad de su caldo y la forma de elaboración; de tal manera que, a diferencia de otros arroces, en el risotto el caldo se va agregando poco a poco, para que el grano vaya absorbiendo el caldo, hasta que el arroz no quede ni seco ni caldoso, pero sobre todo sus granos permanezcan al dente; y por supuesto, en esta preparación no puede faltar el ingrediente italiano por excelencia: el queso parmegiano reggiano. Con esta receta pretendo daros algunas pautas simples para que vuestros risottos sean dignos de admiración:


    1. Elegir un arroz para risotto es esencial. Se considera que el arborio o carnarolli son los más adecuados, y hoy en día podéis encontrarlos en cualquier supermercado.


    2. El sofrito puede hacerse de aceite o mantequilla (yo prefiero el aceite) y en él se pocha la cebolla o escalonia cortadita (el ajo sólo lo llevan algunos risottos), pero debéis evitar que se tueste la cebolla, que solo debe adquirir un ligero color dorado.


    3. El agua en donde se cuece el arroz debe ser un caldo de verdura, pescado o carne; es imprescindible que sea un caldo sabroso o sustancioso (aunque también se puede usar un buen caldo industrial, aunque con peores resultados). Una diferencia significativa con la paella es que en el risotto la proporción es 3x1 (tres partes de agua por una de arroz), mientras que en nuestra paella es sólo el doble.


    4. La cocción del risotto debe hacerse primero removiendo, a fuego fuerte, el arroz en el sofrito de cebolla hasta que el grano se ponga casi transparente, y a continuación, se le agrega un vino blanco seco y se sigue moviendo hasta que el alcohol se evapore, y partir de ahí se le va agregando el caldo muy caliente a cucharones durante 20 a 25 minutos. Esta operación se llama legato, unido o ligado, es decir, se forma una crema que unirá los granos, pero los mantendrá enteros o al dente. Por esto, el legato debe cocerse a fuego mediano tirando a fuerte, de manera que lo que no sea absorbido se evapore y el almidón salga del grano para conseguir la cremosidad del risotto.


    5. En contra de lo que aconsejan muchas recetas, el risotto no necesita nata para conseguir la cremosidad (la nata lo hará empalagoso), sino que cuando ya está casi cocido se le agrega un trozo de mantequilla y queso rallado (el mejor es el parmesano), para conseguir lo que se conoce como mantecato (o cremoso), que se dejará finalmente reposar de 3 a 5 minutos, y en este fase el arroz terminará de hincharse y convertirse en un arroz aterciopelado con un grano entero, ya que el risotto no es un arroz caldoso sino meloso. En los risottos de pescado se recomienda evitar el queso para no enfangar el sabor, pero si se puede agregar algo de ajo.


    En los siguientes apartados os voy a mostrar tres risottos diferentes: 1) El popular risotto italiano funghi porcini, en donde ejemplifico la preparación primigenia y tradicional del risotto de forma muy detenida e ilustrada. 2. El risotto de marisco con maravillosas navajas, que se pueden sustituir por cualquier otro marisco o pescado. 3) Y el risotto de carne, en donde he optado por el conejo por el aprecio que siento por esta carne, sobre todo cuando su función es, sobre todo, para aportar sabor a salsas y caldos.


    

  


  
    
 

    38. Risotto funghi porcini: Siguiendo paso a paso las normas del risotto ideal


    Siempre que menciono el risotto funghi porcini no puedo dejar de recordar que el mejor risotto funghi porcini que he comido fue en Florencia, por recomendación  de John Sinclair, uno de los grandes lingüistas del siglo XX y a la sazón gran gourmet,  en una trattoria llamada Mamma Gina, situada en la primera callecita estrecha que encontráis pasado el Ponte Vecchio, un lugar para tomar auténtica comida casera toscana. También tengo que destacar que el hecho de haberlo comido en Florencia le añade un plus importante de emotividad, por la estima que le tengo a esa ciudad; (no quiero dejar de mencionar que a toda la gente que les he recomendado este restaurante han salido más que satisfechos, sobre todo por su calidad-precio). (Foto D.P.: Saiko)


    [image: Giovanni_signorini,_veduta_di_firenze_con_il_fiume_arno_da_ponte_vecchio_verso_ponte_alle_grazie,_1850_ca]


    

  


  
    
 

    Receta


     Ingredientes:


    La cantidad es para 2 o 3 personas.


    [image: big_28588372_0_500-375]


     -300 g. de arroz para risotto


    -un paquete de funghi porcini deshidratado, que puede ser sustituido por cualquier seta fresca (unos 250 g.) pero este hongo seco, que tan bien preparan los italianos, hará uno de los mejores risottos


    -900 ml. de líquido (caldo del que se prefiera); yo en este caso, empleé el agua de remojar el funghi porcini, que, aparte de oscurecerse, intensificó sobremanera el sabor del agua


    -medio vaso de vino blanco (100 ml.) seco


    -1 dl. de aceite para cubrir el fondo de la sartén o cacerola


    -50 g. mantequilla


    -una cebolleta, o media cebolla o mejor una chalota


    -dos dientes de ajo, que al funghi porcini le va de maravilla


    -50 g. de queso parmesano rallado y unas lascas para adornar


    -unos cuantos cebollines o un tronco de cebolleta en minúscula juliana para adornar


    -sal y pimienta


     Advertencia sobre las marcas de arroz para elaborar el risotto:


    Para mí el mejor arroz para elaborar risotto es el "arborio" o el "carnarolli", marcas que ya se pueden comprar en muchos supermercados españoles.


    Elaboración siguiendo las normas tradicionales:


    1. El risotto se hace en un recipiente que puede ser una sartén, una rustidera o una cazuela baja. Debe ser baja para que el vapor se evapore rápido. Empezamos por poner suficiente aceite para que cubra el recipiente, 1 dl. debe será bastante, pero eso dependerá de la cantidad que queráis hacer. Lo primero que debemos saber es que en el risotto la proporción de líquido es 1X3, a diferencia de la paella que es 1X2, es decir, para el risotto necesitáis tres partes de agua por una de arroz. Si el agua no fuera buena usaréis agua mineral. Realmente, el quid del risotto es usar un buen caldo, aunque se puede utilizar un caldo industrial de carne, vegetales o pescado:


    [image: 37348599]


    2. Empezáis pochando media cebolla o una cebolleta y 2 dientes de ajo, ambos muy picaditos y los echáis en el aceite caliente, cuidando de que se fríen a una temperatura moderada para que la cebolla se haga muy melosa pero NUNCA debe oscurecerse:


    [image: big_37348575_0_500-375]


    3. Una vez sofrita subís el fuego a una temperatura más fuerte y echáis el arroz para que se sofría unos cinco minutos con la cebolla, sin parar de remover. Cuando la capa exterior del grano se ponga transparente el arroz ya estará listo y podréis verter el vino blanco, que pondrá el grano todavía más transparente:


    [image: 2013-03-07 14]


    [image: big_37151583_0_300-254] 


    [image: 28661170]


     4. Como para todos los risottos es imprescindible preparar un caldo sabroso con el producto o productos que vayáis a utilizar para el risotto. Por ejemplo, si utilizamos funghi porcini deshidratado, el caldo puede ser el líquido del remojo caliente, que le aportará mucho sabor, pero también podéis utilizar caldo vegetal o cualquier caldo de carne. El caldo que vais agregando debe estar siempre bien caliente:


    [image: caldo ]


     5. Ahora, y puesto que estamos haciendo un risotto de funghi, agregaréis el hongo remojado y empezareis a remover de nuevo, añadiendo cada vez dos cacitos de agua caliente del remojo:


    [image: big_28661346_0_500-375]


    [image: caldo con risotto]


     6. A partir de aquí necesitaréis de 15 a 20 minutos si lo queréis al dente y un poco más si preferís el arroz más tierno (5 minutos). La técnica consiste en remover y añadir cacitos del caldo conforme se va evaporando y espesando. No dejaréis de remover durante los 15 o 20 minutos siguientes, para que el arroz suelte todo el almidón y haga un arroz muy meloso:


    [image: 2013-03-07 14]


    7. Pasados estos 20 minutos, ya podréis echar la mantequilla y el queso rallado, a ser posible siempre queso parmesano:


    [image: big_37151728_0_500-375]


    [image: 2013-03-18 17]


     8. Seguís removiendo y agregando cacillos de caldo hasta que el arroz se lo beba todo, y entonces pasado el tiempo recomendado (25 o 30 minutos), lo apagáis y lo dejáis reposar otros cinco minutos hasta que absorba todo el líquido. Ahora lo probáis y lo salpimentáis con sal y pimienta:


    [image: big_28661326_0_500-375]


    9. Lo debéis servir en plato hondo, con la advertencia de que los comensales deben esperar al risotto y no viceversa. A mí me gusta adornarlo con algo original que entre mucho por los ojos y así resulte mucho más apetecible. A tal fin, he utilizado unas lascas de parmesano y unos cebollines. Este risotto está en su punto de melosidad y, a la vez, sus granos están sueltos y al dente: una maravilla de plato de arroz.


    [image: 2013-03-07 14]


    

  


  
    
 

     


    39. Risotto de navajas: Un maravilloso arroz para la Navidad


    No me canso de hacer risottos; no en vano son uno de mis platos favoritos. Un verano en Galicia preparé, por primera vez en mi vida, un "risotto de navajas", que como diría la gente joven era todo una pasada, incluso mejor que el de vieiras, que os presenté en la Navidad pasada en el vol. 2 de Recetas para la Navidad y otras fiestas; y desde entonces he decidido hacer siempre por Navidad un risotto de marisco. En general, mi familia es muy de arroz, mi madre decía una cosa que bien podría ser de nuestro genial Quevedo: "el arroz hasta en la cabeza de un tiñoso"; y es que nos gusta de mil maneras: caldoso, en paella, en blanco, fritos de arroz, arancini de arroz, arroz con leche, etc., pero en mi caso mi favorito es el risotto, que aprendí a hacer no ha muchos años. En mi caso, esta predilección que siento por esta típica preparación italiana, una especie de arroz caldoso y cremoso, pero con el grano suelto y al dente, la atribuyo a mi amor por la cocina italiana, o mejor dicho por la fascinación que siento por Italia: por su historia, por su arte, por su música, y sobre todo por la forma tan sabia de concebir la vida. Y, desde luego, el risotto no puede faltar en alguna de las mesas de Navidad. Supongo que queda mal decir que prefiero el risotto a la paella valenciana, este plato maravilloso de prestigio internacional, pero no puedo evitarlo, en gustos no hay nada escrito; con el risotto me pasa como con las pinturas de la Natividad, nadie puede competir con Giotto; y como estamos ya con preparativos navideños, os incluyo otra de mis Natividades preferidas de Giotto de Bondonni, el extraordinario pintor florentino. (Foto D.P.: Giotto)


    [image: big_37164910_0_500-278]


    Pero tengo que puntualizar que los mejores risottos de pescado que preparo son los que elaboro con productos gallegos: cebolla, mantequilla, pescado o marisco y verduritas de estación, sin olvidar sus pimientitos de Padrón; incluso el agua gallega me parece esencial para la fiabilidad de su resultado. Así que hoy os ofrezco un risotto con uno de las conchas favoritas de mi familia: las navajas, a ser posible con las autóctonas de las rías gallegas. Sin embargo, tengo que reconocer que la imagen de este risotto navideño, cuya receta aprendí muchas décadas después de abandonar Galicia, constituye hoy otro entrañable símbolo de esta festividad. Y, sin más dilación os doy la receta, ya que soy consciente que he loado en demasía la bondad de esta comida italiana. (Foto D.P.: Viggo Johansen)


    [image: 256px-Johansen_Viggo_-_Radosne_Boże_Narodzenie]


    

  


  
    
 

    Receta 


    Ingredientes:


    [image: big_37164972_0_500-374]


     -1/2 kilo de navajas o medio haz


    -media cebolla cortada muy fina y dos dientes de ajo (los ajos son optativos, pero a mí me encanta el sabor del ajo sobre todo con el pescado y marisco)


    -un tazón o vaso de agua de arroz "arborio" o "carnarolli"


    -unas judías verdes cortadas finas y transversales


    -1 dl. de aceite (suelo hacer los risottos de pescado con aceite y los de setas u otras verduras con mantequilla


    -medio vaso de vino blanco (mejor seco).


    -finalmente, también le agregué unos pimientos de Padrón (no están en la foto), que no recordaba que tenía en la nevera, y que eran excepcionales; también podéis usar cualquier pimiento verde


    -3 veces más de caldo que de arroz; he visto recetas que le echan hasta 5 veces más, pero si seguís al pie de la letra mi cantidad, que es la recomendada por los grandes especialistas en risotto, creo que os saldrá muy bien


    NADA DE NATA, NI QUESO (con pescado o marisco los italianos consideran pecado mortal agregarle queso) y la nata siempre vetada


     Elaboración:


    Para preparar un risotto os aconsejo que os vayáis a la página introductoria del risotto, donde tengo instrucciones que os ayudarán a prepararlo de forma fácil y según los cánones italianos. Lo más importante para un buen risotto, lo mismo que para una buena paella, es un buen caldo, y en este caso lo hacemos de la siguiente manera:


    1. Yo preparo las navajas como si fueran para la plancha (es decir, pasadas por la sartén con 2 o 3 cucharadas de aceite) y con un poco de perejil y ajo picadito, y en cuanto se abren, las retiro a un plato y guardo la concha para hacer el caldo:


    [image: IMG_0557]


    2. En la misma sartén de hacer las navajas echo la cantidad de líquido requerida para el risotto (tres vasos de agua), y le agrego las conchas vacías de las navajas con un cubito de pescado para que en 6 o 7 minutos hagan el caldo: 


    [image: IMG_0555]


    3. Finalmente, extraigo las conchas y en ese caldo cuezo las judías y los pimientos de Padrón durante unos 10 minutos, con esta cocción esta verdura quedará a medio cocer y terminará de cocerse con el arroz del risotto, ¡ah! y se me olvidaba, el azafrán:


    [image: big_29095978_0_500-375]


    [image: Resultado de imagen de pimientitos de padrón]


    [image: IMG_0562]


    Como la proporción del líquido con el arroz es 3X1, es decir, tres veces más que el volumen de arroz, he añadido media vaso más por la evaporación de la cocción del caldo con las judías y los pimientitos (que también podríais añadir fritos).


    4. Ahora empezáis propiamente a hacer el risotto en una sartén. Primeramente, sofreís la cebolla y los dos dientes de ajo. La cebolla debe estar muy picada y los dientes de ajo fileteados, también muy finos:


    [image: IMG_0578]


    5. Una vez sofrita la cebolla subimos el fuego a una temperatura más fuerte y echamos el arroz para que se sofría bien con la cebolla, y sin parar de remover, lo tenéis unos 5 minutos. Cuando la capa exterior del grano se ponga transparente, ya está listo para agregarle el vino blanco:


    [image: big_28661049_0_500-375]


    [image: 28661170]


    [image: big_37151583_0_300-254]


      6. A continuación, vais agregando dos cacillos de caldo caliente conforme se va secando y espesando, sin dejar de remover; y así unos 5 minutos más hasta que el arroz coja el sabor del caldo: 


    [image: big_37165143_0_500-375]


    [image: IMG_0583]


     7. Pasado ese tiempo, agregáis las navajas y las judías verdes y seguís removiendo, añadiendo dos cacillos de caldo cada vez:


    [image: IMG_0585]


     8. Se me olvidaban los pimientitos de Padrón, que habías medio cocido en el caldo (también podéis ponerlos fritos), así que también a la sartén. A partir de aquí necesitaréis de 15 a 20 minutos si lo quieres al dente y un poco más si prefieres el arroz más tierno (5 minutos más). No dejaréis de remover durante todo este tiempo hasta que hayáis consumido todo el caldo, para que suelte todo el almidón y salga muy meloso. Ahora ya podéis salpimentarlo con la sal y la pimienta:


    [image: big_37165160_0_500-375]


    [image: IMG_0586]


    [image: IMG_0587]


    10. Podéis adornarlo como queráis, pero a mí me gusta tal cual, porque las navajas serán su mejor adorno. ¡Fijaros que belleza de risotto, con el arroz suelto y meloso, y las navajas pidiendo a gritos que les hinquemos el diente! ¡Toda una delicia!


    [image: IMG_0590]


     No os olvidéis de que los comensales deben esperar al risotto, y no al contrario. Hay que comerlo en su justo punto: meloso, pero al dente, y con el sabor inigualable y exquisito de este sabroso marisco.


    

  


  
    
 

    40. Risotto de conejo con habitas: Una delicia de temporada


    Y llegó el momento de hacer un risotto de carne, que como la paella podría ser de pollo, pero yo soy acérrima partidaria, tanto para la paella como para el risotto, de sustituir el pollo por conejo, porque claramente hace un caldo mucho más sabroso e intenso, y el caldo es el quid del risotto; otra carne que me encanta para los risottos es la caza (perdices o codornices), y tampoco desdeño unos restos de carne fresca de ternera, que combinada con setas, y hace un risotto tradicional con sabor a estofado.


    Creo que he loado reiteradamente las cualidades culinarias y dietéticas del conejo en la receta de paella y en otras anteriores. Así que ahora sólo me falta poner en práctica la elaboración de un risotto de conejo nada menos que con unas habitas verdes de Granada, que son totalmente estacionales de los meses del abril y mayo granadino y del Día de la Cruz, que aportan un extraordinario sabor a primavera y a final de invierno; este que lleva también judías y pimiento verde es sensacional, con un sabor excelso y un precio muy ajustado, yo diría mejor muy económico. (Foto D.P.: Elekes Andor)


    [image: Kitchen_-_Hotel_Dieu,_Beaune]


    Hoy he pasado un mal rato escogiendo bodegones de conejo para esta sección: eran tan hiperrealistas y reproducían la realidad con tanta fidelidad, que colgados de las patas parecían animales recién sacrificados, y tengo que confesar que no podía soportar imaginarme su cruenta muerte; así que, olvidando la magnífica calidad de las pinturas, opté por algo más light. Es curioso cuando mayor voy siendo (casi una anciana) menos soporto el sacrificio animal.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    [image: 2013-04-16 15]


    Para 2 o 3 personas.


    -300 g. de arroz para el risotto


    -900 ml. de caldo de carne


    -medio conejo cortado a trozos más bien pequeños, y aliñados con 3 dientes de ajo triturados


    -150 g. de habitas verdes de temporada


    -10 judías verdes cortadas longitudinalmente y luego por la mitad


    -media cebolla


    -un pimiento verde cortado a trocitos


    -30 o 50 g. de queso parmesano


    -200 ml. de vino blanco seco


    -unos 100 ml. de aceite para el risotto


    -unas 5 cucharadas de aceite para hacer el guiso donde se cuece el conejo con las verduras


    Elaboración:


    1. Preparemos primero la carne y con ella el caldo del risotto; así maceramos el conejo con el ajo triturado durante unas horas, o el día de antes:


    [image: 2013-04-16 15]


    2. Al día siguiente, se sofríe el conejo con las verduras (habitas, judías y pimiento verde, todo troceado) y lo cocéis en un caldo de verduras, casero o industrial, sin olvidar el azafrán:


    [image: 2013-04-16 15]


     3. Con la cocción de este guiso vais a preparar el caldo del risotto, no olvidéis que debéis conseguir líquido (echándole al guiso caldo o simplemente agua) hasta triplicar el volumen de arroz; es decir, si ponéis un vaso de 300 g. de arroz, debéis tener preparado 900 ml. de caldo: 


    [image: big_29096253_0_500-375]


    4. Ahora empezáis el proceso del risotto. Sofreís la cebolla que tiene que estar muy pochada, no hace falta poner ajo porque ya se lo hemos echado al conejo:


    [image: 2013-04-16 15]


     5. Ya podéis echar el arroz con el aceite muy caliente, y a marearlo bien con la cebolla:


    [image: big_29096310_0_500-375]


      6. Ahora volcamos el vino, removiendo hasta que se absorba bien y le dé al grano un aspecto transparente:


    [image: big_37151583_0_300-254]


    [image: big_29096243_0_500-375]


     7. A renglón seguido, ya podéis agregar el conejo con las verduras y seguir removiendo bien:


    [image: big_29096238_0_500-375]


     8. A partir de aquí no dejáis de remover (bueno podéis hacer alguna paradita cuando nadie os vea) durante 15 a 20 minutos, si lo queréis al dente y un poco más (5 minutos más) si prefieres un arroz más tierno.  La técnica es echar cada vez dos cucharones de caldo hasta que se vayan consumiendo, y vuelta a empezar, para que suelte todo el almidón y salga muy meloso. Cuando ya haya pasado ese tiempo y hayáis terminado el caldo, ya podéis salpimentarlo con la sal y la pimienta:


    [image: big_29096249_0_500-375]


    9. Cuando el arroz esté listo, le agregáis el queso parmesano y lo apagáis, dejándolo reposar cinco minutos antes de servirlo:


    [image: big_29096271_0_500-375]


    10. Yo lo he adornado con una mezcla de frutos secos, pasas y semillas, que ya vienen mezclados, y ese crujiente le va de perlas al conejo:


    [image: 2013-04-16 15]


    

  


  
    
 

    41. Fideuá de sepia y alcachofas: Una serendipia culinaria


    La fideuá es un plato valenciano similar a la paella en su elaboración e incluso en sus variedades; y fue precisamente el deseo original de hacer una paella lo que motivó la creación de este plato. En efecto, cuenta la leyenda que nació a bordo de un barco de pesca de Gandía hace 35 o 40 años, cuando sus tripulantes habían preparado todos los "avíos" para preparar una paella se dieron cuenta de que no tenían arroz; el cocinero que no se arredraba ante nada, decidió sustituirlo por fideos. Como ya hemos visto existen varias razones por las que nace una receta: la pura necesidad o la ausencia de ingredientes (como la sopa de ajo o la tortilla de patata), la forma de enmendar un desastre culinario inesperado (por ejemplo, el serendípico de la tarta tatin), el aprovechamiento de restos (la ropa vieja), la utilización de algún producto que se da con abundancia en un sitio determinado (el caldo gallego de grelos), “el arte por el arte” o el gusto por hacer una creación culinaria (la tarta Sachertorte), y por último, el caso de la fideuá o la casualidad, o lo que yo llamo las recetas de “serendipia” (el azar positivo). La finalidad es dar variedad a la comida con un esfuerzo mínimo y combatir de paso la terrible pesadilla del “¿qué comeremos mañana?” (Foto D.P.: Éduard Manet)


    [image: ]


    Para ser sincera, os diré que iba a comer un resto de "tallarines de sepia con alcachofas y puré de patata", que tenía congelados, pero se me presentó otro comensal a comer, y decidí hacer una "fideuá de sepia y alcachofas" y en un "coser y cantar" la rematé, cambiando un guiso de fideos por una fideuá, con lo cual incrementaba la cantidad de comida  y de paso le daba un cierto tono festivo. Y si veis el bodegón de los ingredientes de la foto de abajo veréis como hay unas patatas para el puré, que era lo que acompañaría a la receta inicial. (Foto: Este es el plato que pretendía elaborar, hasta que decidí darle el cambiazo).


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_28327537_0_500-400.jpg]


    A mí me encanta la fideuá y me parece que tiene una ventaja sobre la paella: es mucho más fácil de hacer y sale siempre bien. Las fideuás se hacen con diferentes tamaños de fideos: gruesos o finos; tradicionalmente se usan los fideos gruesos (nº 4 o 5, incluso los hay especiales para la fideuá con una agujero dentro), pero hoy en día se prefieren los finos, o muy finos (nº 0 o 1) porque absorben mucho mejor el caldo y sólo necesitan de 6 a 7 minuto con una cantidad de líquido igual al volumen del fideo; además se puede revolver sin ninguna problema en cualquier momento de la cocción. Admite dos formas de prepararla: la totalmente seca, y casi crujiente, y otra más caldosa; y asimismo se presenta en las tres variedades tradicionales de la paella:  pescado o marisco, carne o mixta, y todas las demás.


    

  


  
    
 

     


    Receta


    Ingredientes:


    Para 2 o 3 personas:


    [image: big_28327351_0_500-316]


    -una sepia de aproximádamente medio kilo


    -las patatas de la foto las reemplacé por un paquete de fideos de 400 g.


    -cuatro alcachofas cortaditas


    -media cebolleta (a diferencia de la paella que no lleva cebolla, la fideuá si la lleva)


    -tres dientes de ajo


    -un pimiento verde


    -un tomate maduro o 2 cucharadas de tomate frito


    -100 ml. de aceite para el guisado y lo mismo para sofreír el fideo


    -unas hebras de azafrán


    -perejil


    -medio vaso de agua


    -100 ml. de vino blanco o un vino solera


    La proporción del líquido con el fideo es: misma cantidad de líquido que de fideo, siempre que el fideo sea muy fino o el llamado “fideo de cabello”


    Elaboración:


    1. Preparáis primero el guiso de la sepia y las alcachofas. Cortáis la sepia en cintas un poco gorditas porque la sepia era grande:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_28327376_0_500-375.jpg]


    2. Limpiáis las alcachofas extrayéndoles las hojas duras de fuera hasta que sólo quede el cogollo limpio y blanco; a continuación, las ponéis en un cuenco con un poco de limón para que no se ennegrezcan:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_28327382_0_500-368.jpg]


    3. Calentáis el aceite de oliva extra virgen y echáis la sepia y, en cuanto se sofría un poco, añadís todas las demás verduras: cebolleta, ajo, un tomate muy picadito, pimiento y las alcachofas:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_28327408_0_500-375.jpg]


    4. Cuando le habéis dado una vuelta a todo, cocéis durante 5 o 6 minutos, y a continuación, le añadís un cuarto de vaso de vino blanco (o un jerez solera que es mi favorito), yo creo el vino lo sazona mucho. Termináis agregándole medio vaso de agua y a cocer durante otros 20 minutos:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_28327456_0_500-375.jpg]


    5.  Pasado ese tiempo, le añadís el cubito y el azafrán para darle color, y si queréis también una cucharada de tomate frito, y continuáis cociendo otros 6 o 7 minutos:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_28327506_0_500-408.jpg]


    6. Y a partir de ahora, ya empezáis a preparar la fideuá de sepia. Hay que calcular el líquido que debéis echar según la cantidad de fideo (400 g. de fideo será bastante para 3 personas, con lo cual el líquido o salsa también tendrá que ser unos 400 ml.). Yo puse un bol de fideos, y para su cocción necesité otro bol de agua. A diferencia de la paella que lleva doble, este fideo es tan fino que necesita mucho menos líquido, (para calcular el líquido debéis descontar la salsa del guiso). El fideo es del nº 0, que es el más fino o el llamado de “cabello de ángel”.


    [image: big_28356324_0_500-375]


    [image: big_28356372_0_500-375]


    7. A continuación, pondréis aceite en la paellera o rustidera para sofreír el fideo que se dorará de inmediato, por tanto, mucho cuidado con sofreírlo sólo unos instantes:


    [image: big_28356398_0_500-375]
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    8. Bien impregnado el fideo en aceite (1 dl.), agregáis el caldo (en este caso, es el caldo del guiso de cocer la sepia que se completa con agua hasta conseguir la misma cantidad de líquido que de volumen del fideo), y lo revolvéis bien a fuego fuerte; a continuación, lo cocéis de 6 a 7 minutos, pero ahora con una de cocción suave y cubierto con una tapadera:


    [image: big_28356431_0_500-375]


    9. Una vez seco el fideo, lo removéis; la fideuá, a diferencia de la paella, se puede remover; y ya la apagáis y tapáis para que repose otros 5 minutos. Aquí está: estupenda para comer con los fideos al dente y en su justo punto, e impregnada en el sabor intenso de la sepia y la alcachofa, que la hará riquísima:


    [image: ]


    10. Me gusta comerla con un alioli de mayonesa, que se prepara en un plispás: un huevo, un vaso de aceite, un diente de ajo y sal, y al bol de la minipimer. El secreto está en que el brazo de la minipimer toque el fondo y no subirlo hasta que la mayonesa no espese:


     


     


    [image: big_28356483_0_500-375][image: big_28356484_0_500-375]


    11. En la foto de abajo os muestra un plato apetitoso, fácil y muy barato. Y la fideuá podéis hacerla con todo tipo de pescados o carnes; y el alioli es opcional:
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    Huevos, revueltos y tortillas


    

  


  
    
 

    42. Revuelto de grelos y gambas: La evolución de una receta simple y centenaria


    Los huevos son quizá uno de los productos alimenticios más antiguos, con vestigios arqueológicos en Egipto y China desde el 1400 antes de Cristo; se han comido desde tiempos prehistóricos y todas las civilizaciones los han incluido en sus dietas. A mí personalmente siempre me encantaron los huevos y una de mis primeras recetas fue la de los simples huevos revueltos, que resultaban facilísimos de preparar, y progresivamente les fui añadiendo otros productos (perejil, queso, etc.), puesto que este plato se puede combinar con casi todo. En cuanto a su historia, se mantiene casi unánimemente que el primer libro de cocina que los documenta es Il libro della cucina del sec. XIV (anónimo), del que existe a su vez una traducción italiana posterior, conocido como Libro della cucina di Anonimo Toscano (editado en 1873 por Francesco Zambrini). (Foto D.P.: Decameron noble meal)


    [image: ]


    La verdad es que en la actualidad los huevos revueltos más populares del mundo son los que preparan los ingleses y americanos para desayunar, conocidos como scrambled eggs, que acompañados de una buena tostada de pan, son estupendos para empezar el día, sobre todo en esos países en donde la comida de mediodía es muy ligera y hay que buscar algún plato energético que los mantenga hasta la tarde o noche cuando hacen la comida fuerte. Servidos en el desayuno, los huevos revueltos a menudo se acompañan con pan tostado, bacon, tocino, salmón ahumado, jamón o salchichas, entre otras viandas, y se suelen condimentar con la popularísima salsa kétchup o la salsa inglesa Worcester. Sin embargo, en España, los revueltos favoritos son los de espárragos, setas o gambas; y no se comen de desayuno sino como entrantes en la comida principal del mediodía o como plato único de una cena ligera.


     


    Una cuestión que siempre me sorprendió de estos huevos es el hecho de que se preparan en todos los continentes y en países muy diferentes, aunque a veces con alguna variante.  Son, por tanto, lo que yo he venido en llamar “universales culinarios”, que es un concepto poco investigado en la cocina y, sin embargo, de capital importancia, porque se relacionan con la hipotética existencia de que existen genes culinarios en los seres humanos, de la misma manera que hoy en día se afirma casi categóricamente que existen genes lingüísticos. Pondré algún ejemplo de diferentes revueltos que se preparan a lo largo y ancho del mundo. En Méjico se llaman migas y acompañan a las tortitas típicas mejicanas. En Venezuela se conocen bajo el nombre de pericos y se combinan con cebollas salteadas y tomates; son también muy típicos de la cocina escocesa, los Scotch woodcock, condimentados con una salsa de anchoas conocida como gentleman's relish. Los franceses tienen una variedad à l'arlésienne que lleva pulpa de calabacín y tomate concentrado con sabor a ajo, y tienen la particularidad de que se sirven en calabacines ahuecados y espolvoreados con queso parmesano. Los chilenos los fríen con un hongo autóctono (cyttaria espinosae), o a veces con espinacas. En Turquía, los huevos revueltos se mezclan con salchichas de carne de vacuno o carne de res curada y se comen regularmente en el desayuno. Y en China un plato muy popular son los huevos revueltos con tomate salteado. Y así podríamos añadir varias decenas de huevos revueltos, que han proliferado en todo el orbe. En cuanto a la técnica, la controversia está servida, entre los que opinan que se deben batir y luego freírse y los pursitas que defienden que se vuelquen enteros y se mezclan en la sartén. Otra polémica es si se deben cuajar mucho o poco; personalmente, soy de la escuela de James Bond que los prefiere muy crudos y jugosos. (Foto D.P.: Tamorlan)


     


    [image: ]


     


    Como me encantan las anécdotas que tienen que ver con determinadas recetas, no puedo dejar de mencionar la pasión que James Bond muestra en sus novelas por este plato tan inglés, quizá de los pocos que los ingleses pueden presumir de hacer bien; el autor del agente 007, ya en una columna periodística para el Sunday Times (1955), que escribía semanalmente bajo el seudónimo de Atticus, hacía referencia a estos huevos, a los que llamaba oeufs attique, y revelaba que le gustaban muy poco pasados, y esta intrascendente referencia ha dado lugar incluso a que los críticos literarios de Bond conjeturaran que de una manera o de otra los gérmenes del famoso agente 007 están en sus artículos periodísticos del Sunday Times. (Foto D.P.: Wax Museum, Miguel Méndez)
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    Ian Fleming, un auténtico gentleman, educado en Eton, que trabajó durante la Segunda Guerra mundial como agente secreto, vivió en los años 60 el fin del imperio británico, desmantelado por las dos guerras mundiales y la transición de las colonias hacia la Commonwealth, pero quizá el suceso más dramático fue la amenazante presencia de la guerra fría, en donde en Inglaterra se multiplicaron los casos de traidores a la patria (el grupo de Cambridge capitaneado por Philby, reclutado por la nueva KGB, el caso Prófumo, etc.), y como consecuencia y ante la añoranza de un Londres que había sido la urbe comercial, cultural y financiera del mundo, decidió escribir las novelas de James Bond, intentando recuperar el orgullo de la britanidad (britishness) del pueblo inglés (lo que hoy llamaríamos el brexit). Muchas veces me cuestiono cuál es el papel de la cocina en la literatura, y en este caso no me parece baladí que Fleming escribiera una historia corta sobre “el Agente 007 y los scrambled eggs” (con receta incluida), que va más allá de su significado culinario para de alguna manera dar valor a uno de los emblemas de la sociedad británica, o más bien al rancio nacionalismo inglés, que los ha llevado al espíritu del brexit, que personalmente considero totalmente nefasto para el Reino Unido. 


    Después de esta digresión literaria, vuelvo a mi receta de “el revuelto de grelos con langostinos”, que no es más que unos huevos revueltos, que, como en el caso de James Bond, aprovecho la ocasión para reivindicar mi cultura gallega, ya que los grelos son por excelencia la verdura de Galicia, la especie brassica rapa en latín, conocida como nabo, y que se encuentra ya en cualquier mercado o buen supermercado. Se dice que los ecotipos de Santiago y Lugo son los mejores, y se suelen comercializar frescos, congelados, en conserva, y últimamente deshidratados. A mí me encanta comprárselos a una aldeana del mercado de Santiago. (Foto D.P.: Grelos no mercado)


    [image: ]


    Como veis, son de un color verde intenso y su sabor es muy agradable, aunque ligeramente amargo y picante, próximo al de la nuez, que les da un gusto muy particular. Son además muy dietético con vitaminas A, C, y K, al igual que un alto contenido en potasio, calcio, y hierro.


    Uno de los problemas culinarios que presenta la cocina del grelo es la forma de limpiarlos y cortarlos, ya que si no los escogéis bien podríais encontraros con una verdura dura, que estropearía cualquier plato. Se deben limpiar bien y, a continuación, llenar el fregadero con agua caliente y depositarlos hasta que eliminen la posible tierra, aunque los actuales vienen muy limpios. Pero antes, debemos cortarlos y "escogerlos", es decir, extraer los hilos de los tallos; con un proceso similar al que empleamos para limpiar las pencas de acelgas, espinacas, apio o el cardo; es decir, extraer los hilos de los tallos. Es curioso oír que el cortado de los grelos debe hacerse con las manos y nunca con cuchillo, lo que para mi progenitora era un auténtico pecado. Mi madre insistía en que había que cortar los tronquitos, o tallos, hasta que “crujían” y a partir de ahí, se debían desechar. Conforme voy recopilando el léxico de la culinaria gallega, más me reafirmo en el carácter celta de nuestras costumbres culinarias y sobre todo me maravilla la "mística" de la cocina del grelo, que se asemeja a la de cualquier ser vivo. Por ejemplo, entre los gallegos, se dice que "hay que arrimar el caldo a la lumbre", casi como los hombres y animales se arriman al calor del fuego.


    Con los grelos se elaboran las tres recetas más populares gallegas: el lacón con grelos, los grelos en ensalada, que en realidad son “en ajada", y el pote o cocido gallego. Por el contrario, han salido en las últimas décadas otras recetas más sofisticadas; por ejemplo, este simple revuelto se acompaña ahora con ingredientes novedosas, que incluyen mariscos de concha (vieras, navajas o anduriñas).


    En este plato que he preparado, tanto los grelos como los huevos son de aldea y regalados por una excelente amiga compostelana, que, como tantos gallegos, tiene una casita con hortiña en una aldea muy cercana (esos trocitos de huerta que la gente posee en Galicia y con los que aseguraban su manutención todo el año, a base de una exquisita verdura de temporada y forraje suficiente para alimentar a los animales).  


     


    

  


  
    
 

    Receta


     Ingredientes:


    Todas las cantidades son opcionales y dependerán de los comensales, y también de lo costoso que queráis hacer el plato. La receta de abajo es para 4 o 5 personas.


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_33510770_0_500-375.jpg]


     


    -2 manojos de grelos (los grelos frescos al cocerlos merman mucho)


    -1 huevo o 2 por comensal 


    -1 k. de langostinos, que pueden ser frescos o congelados


    -3 o 4 ajos laminados


    -aceite para el sofrito; para esta cantidad necesitaréis 1 dl. de aceite. 


    Elaboración:


    1. Limpiáis los grelos bien y los escaldáis en una primera cocción ya que a veces los grelos amargan y no es mala idea meterlos en agua hirviendo y sacarlos de inmediato, para eliminar el sabor fuerte y amargo, que es desagradable; y luego ya los ponéis a hervir normalmente. Yo sólo utilicé un agua, porque conocía su procedencia y no necesitaban esa primera cocción porque eran muy suaves:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_33511118_0_500-375.jpg]


    2. Una vez que están bien cocidos, los escurrís (los dejáis en un colador y los apretáis bien con una cuchara hasta que suelten toda el agua); y ya podéis hacer el sofrito, que llevará sólo ajos laminados. ¡Cuidado con que los ajos no se oscurezcan porque amargarían!:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_33510817_0_500-375.jpg]


    3. Ahora ya podéis agregar los langostinos o gambas, y darles simplemente una vuelta en el aceite con los ajos, no más de un par de minutos: 


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/33510894.jpg]


     4. A continuación, agregáis los grelos bien escurridos, y lo revolvéis todo durante otros 2 minutos para que se mezclen bien los sabores:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_33510934_0_500-375.jpg]


     5. Batís los huevos como para tortilla (es decir, lo justo), los saláis y los mezcláis con lo anterior; el revuelto no debe pasarse mucho, porque el secreto de este plato está en que no quede seco sino, como le gustaba a James Bond: moist and running (jugoso y con el huevo batido que se deslice por el plato):


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/big_33511690_0_400-270.jpg]


    6. Y ahí tenéis una presentación muy casera, sin ningún tipo de ornamentación, de un plato exquisito de sabor y consistencia, con los langostinos enteros para disfrutar de su carne tersa y sabrosa, y el huevo desparramándose por el plato y con el aroma del langostino y el maravilloso toque intenso del grelo:


    [image: https://es-livepages.strato.com/mediapool/125/1252323/resources/33511762.jpg]


    

  


  
    
 

     


    43. Ropa vieja: El plato más viejuno y humilde de la cocina española


    (He ubicado este plato en esta sección de huevos porque considero que la ropa vieja es un revuelto más).


    ¿Hay algo más delicioso que "la ropa vieja", esa combinación de carnes, patatas, verduras, garbanzos que provienen de los restos del cocido y que luego se trocean y fríen en un sofrito de cebolla, bien mezclado con huevo batido hasta que se cuaja como si fuera un revuelto? Porque en un revuelto de huevos se convierte, y además de los más exquisitos. Sin embargo, esta receta de toda la vida es un plato “viejuno”, muy eclipsado; lo mismo que el propio cocido, que ya casi ni se prepara en las casas, y el silogismo es claro: si no hay restos de cocido no hay ropa vieja. Pero yo me resisto a pasar sin mi cocido y mi ropa vieja, por supuesto, con cambios en su técnica culinaria: ahora en lugar de la interminable cocción del cocido madrileño, empleo la olla exprés y me sigue saliendo un plato maravilloso, que ni siquiera en los restaurantes especializados en este típico plato madrileño, preparan de forma tan exquisita. A mí, me cuesta entender por qué una receta tan fácil y barata, que sirve igual para aprovechar los sobrantes de un cocido ilustrado que de uno pobretón, está a punto de esfumarse de nuestra querida y popular cocina española, en favor del sushi y otras zarandajas que no tienen parangón con la ropa vieja de toda la vida. Para mí, la ropa vieja junto con la lengua a la escarlata son las preparaciones que mejor reflejan la alquimia en la cocina, en donde por arte de magia o del propio Merlín, unos ingredientes con bastante mala pinta (restos de patata hervida, garbanzos, zanahorias, carnes, trozos de pollo del caparazón, o incluso la carne de los huesos de jamón), puerro y apio cocidos, se transforman en la siempre alabada ropa vieja. Yo aprendí a hacer la ropa vieja cuando solo tenía 6 o 7 años, cuando mi adorada muchacha Dora guardaba un puñadito de restos del cocido para que yo elaborara un sofrito de cebolla, que mezclaba con aquellos restos cortaditos y lo remataba en la sartén con unos huevos batidos; plato que mi padre alababa por partida doble: por el plato en sí y porque estaba hecho por su hija.  (Foto D.P.: Pierre Édouard)
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    Receta


    Ingredientes:


    Cualquier sobrante del cocido, yo procuro separar para 2 personas, algo así como lo que os menciono abajo:


    -un trozo de carne (100 g., un poco de pollo, jamón o tocino veteado, etc.


    -1 o 2 patatas por persona


    -un puñado de garbanzos por persona


    -2 o 3 zanahorias junto al apio y puerro cocido del cocido


    -1 huevo o 2 por persona


    -1 dl. aceite para hacer un sofrito de cebolla, en donde sofreiréis la patata un poco y a continuación todo lo demás


    Los ingredientes son al gusto del consumidor y se pueden variar sin ningún problema y sus cantidades van a depender siempre de los restos que hayan quedado del cocido.


    Elaboración:


    Ahora os explicará qué procesos deberás llevar a cabo para esta transformación milagrosa:


    1. Freís una cebolla cortadita, y cuando esté bien pochada le añadís la patata del cocido, que también sofríes (unos 6 minutos) en la sartén como si fuera para tortilla:


    [image: 31265967]


    [image: 31265968]


    2. A continuación, añadís todos los demás restos: garbanzos, zanahoria cortadita, las carnes sobrantes en trocitos (morcillo, jamón, pollo, etc.), chorizo si queréis (yo no se lo suelo echar) y seguís removiendo. No hace falta que pongáis demasiada carne:


    [image: 31265965]


     3. Finalmente, justo cuando se va a servir, agregáis un huevo batido (o dos) por persona y lo mezcláis todo bien en la sartén, que debe estar bien caliente. A mí me gusta que salga jugoso, por lo que no cuajo demasiado el huevo. Y ahí tenéis el bonito resultado:
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    44. Huevos rellenos: Otro vintage, clásico y popular de elegante y delicada presentación


    Desde que he empezado este recetario no he dejado de acordarme de “los huevos rellenos”, tan típicos de los años 50 y 60, cuya asociación con mi infancia, de hace tropecientos años, sigue resultándome inevitable: llegar de la playa, por supuesto aterida de frío y con una destemplanza que jamás reconocería, en una de esas tardes de verano que oscurece a las 11 de la noche y encontrarme con aquellos huevos rellenos, tan bonitos y delicados, me producía una felicidad total. Como he reiterado hasta la saciedad, hay platos que tienen alas y te transportan volando a la niñez o a otras épocas marcadas sentimentalmente por alguna razón; y es que el poder evocador de la comida ya ha sido admitido por la psicología, ya que aparentemente la comida apela no sólo a los sabores y olores, sino a los cinco sentidos, y de ahí que cuando la revivimos se nos dispare algún resorte interior que estimula el recuerdo. (Foto D.P.: Franz Niklaus König)


    [image: ]


    Hoy voy a presentaros un plato de huevos rellenos, típicos de la cocina de mi madre y de la época de mi infancia. Mi progenitora, además, hacía dos versiones: una de invierno, con un relleno de buen bonito, huevo cocido desmenuzado y salsa de tomate, cubierto con una suculenta capa de bechamel, cuyo toque era muy difícil de superar, ni tan siquiera de igualar. Por otro lado, preparaba una receta veraniega, un plato frío, que consistía en el mismo relleno anterior, pero revestido de mayonesa y espolvoreado de yema desmenuzada, que solía hacer acto de presencia después de uno de esos días estivales, poco frecuentes en el Cantábrico, que aprovechábamos para apurar en la playa hasta el último rayo del sol.


    Estos platos de huevos, que hoy se consideran “viejunos” o “demodé”, quizá porque los huevos están poco valorados debido al creciente pánico al colesterol, pertenecen más a la cocina de lo vintage que de lo “viejuno”, porque representa la calidad de un plato, que encierra además la pasión por la cocina. En mi caso, estos platos me suscitan dos sentimientos diferentes. Por un lado y ante su temida desaparición, me gustaría recuperarlos para dejárselos como herencia a mis hijos, lo que estoy segura despertaría en ellos un recuerdo feliz y a la vez nostálgico de la cocina de su madre. Por otro parte y ya que una gran mayoría de ellos pertenecen de lleno a la cocina de mi madre, siento la responsabilidad de mantenerlos intactos, y conseguir versiones lo más fieles a la suya, cosa que, por una razón u otra, no siempre es fácil de conseguir.


    Aparte de estas consideraciones de tipo psicológico, tengo que reconocer que son absolutamente deliciosos, aunque se hagan con ingredientes tan humildes como unos huevos, una latita de bonito, harina, mantequilla y leche, ingredientes que siempre tenemos en casa; y aunque este plato actualmente esté prácticamente desaparecido, tanto en la cocina casera como en restaurantes, yo sigo pensando que jamás pasarán de moda, aunque es cierto que se ampliará la gama de ingredientes para rellenarlos, ya que como se decía en la época del Imperio Romano “la humanidad se mueve por el sentimiento de la novedad”, y en este sentido la gente no dejará de “tunearlos” o “reversionarlos”, aunque su esencia sea inamovible. 


    

  


  
    
 

     


    Receta


    Ingredientes:


    Estos son los ingredientes para los huevos rellenos que van cubiertos de una capa de bechamel (versión caliente); estas medidas son para unas 4 personas.
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    -1 taza de tomate frito casero, o un buen tomate “casero” industrial


    -6 huevos duros


    -1 lata de bonito, yo suelo echarle 2 y lo que me sobra del relleno lo congelo para otra preparación


    -sal, pimienta o nuez moscada


    -una taza de bechamel menos espesa que para las croquetas


    Elaboración:


    1. Empezaremos por introducir los huevos enteros y lavados en un cazo con agua que los cubra y con un puñado de sal (no me preguntéis el porqué, mi madre lo hacía y debía tener alguna razón de peso); los cocéis 14 minutos y cuando los retiréis lo metéis en agua fría:
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    2. Con los huevos templados ya podéis cortarlos longitudinalmente y extraer la yema que desmenuzaréis o rallaréis:


    [image: ]
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    3. Vamos a preparar el relleno, que consiste en bonito desmigado, yo no lo desmenuzo mucho, porque me gusta que se note, y le añadís la salsa de tomate (la salsa de tomate casera la encontraréis la receta n. 35 de los Huevos a la Flamenca) y la mitad de las yemas ralladas o desmenuzadas:
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    4. Con el relleno listo, ya procedéis a rellenar los huevos. Siempre hay alguna mitad de los huevos que tiene poca yema y por tanto poco agujero, así que, en estos casos, cuando extraigas la yema tendréis que hacer el hueco más grande con el utensilio de hacer las patatas rellenas (o con el mismo cuchillo), para poder introducir más relleno:
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    5. Los rellenáis y colocáis en la fuente, previamente untado con una pizca de aceite, que luego se mezclará con lo que se desprende de los huevos. Muchos cocineros ponen la parte del relleno hacia fuera, pero yo os aconsejo que lo hagáis a la inversa, porque si no la bechamel o la mayonesa se mezclarán con el relleno y perderá su color blanco, mientras que si lo volcáis sobre la clara no tendréis ese problema y la presentación quedará más limpia y elegante:
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    6. Y ya los podéis cubrir con la bechamel, que como veréis estará más ligera que la de las croquetas:


    [image: ]


    7. Si lo servís de inmediato, le añadís la bechamel y los espurreáis con yema rallada y ya a llevarlos a la mesa. Si no los servís de inmediato, tendréis que meter la fuente con la bechamel en el horno hasta que se caliente y luego los salpicáis con la yema deshecha, pero no hace falta que los gratinéis ni calentéis la yema:
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    8. Ahí tenéis el huevo, en donde veréis que la bechamel se ha deslizado porque está muy fluida y hará una salsa riquísima:
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    Huevos rellenos con mayonesa


    Procedéis como hasta el punto 6 y bien cargados del relleno (los rellenos hacia abajo), en lugar de taparlos con la bechamel, los cubrís de mayonesa, para darles ese aspecto de comida fría y estival, y a mí me parece buena idea poner en el fondo unas hojas de lechuga para decorarlos y darles ese toque de comida fría:
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    Para la bechamel, os remito a elaboración de la bechamel (ver Elaboración de bechamel para croquetas, gratinados u otras preparaciones).


    

  


  
    
 

    45. Revuelto de bacalao: Bacalao dorado o bacalhau à brás


    Cuando nos informamos del origen de este exquisito, sencillo y barato plato, el “bacalhau à Brás” todas las fuentes nos cuentan la misma historia sobre su origen: es una receta típica de Portugal y de la cocina de Macao, en la que el bacalao es uno de los ingredientes más usados y populares. Es curioso que en la gran mayoría de recetas que se refieren a su origen, su procedencia es siempre la misma y no se menciona ninguna otra. Su inventor Senhor Braz (con “z”) fue un tabernero del Barrio Alto de Lisboa que se llamaba Brás, aunque firmaba como Bráz porque en portugués antiguo solía cambiarse la “s” por “z”, para dar más renombre al apellido. Según cuenta la leyenda, a la vista de la cantidad de bacalao a la plancha que servía y de las sobras que se generaban, un día no se le ocurrió mejor manera de aprovecharlas que haciendo un revuelto de bacalao con cebolla, huevos batidos y originariamente cilantro, que en España se cambió por perejil. Posteriormente y ya en el siglo XX se fueron añadiendo patatas paja y aceitunas negras y esta receta ha perdurado hasta la actualidad como “bacalhau à Brás”, “bacalhau dourado” o “a la lisbonense”. Foto D.P.: USCapitol)
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    Quizá algunos lectores ya os habréis echado las manos a la cabeza por mi osadía de mencionar el origen de las recetas sin ninguna documentación. Hace tiempo que quería comentaros que desde el comienzo de la escritura de este libro observé algunas peculiaridades sobre las características de los textos culinarios que me sorprendieron por dos cosas. En primer lugar, había una diferencia significativa entre la escritura académica, a la que yo estaba acostumbrada, en donde todo tenía que estar fielmente referenciado y documentado, y el relato culinario, en donde nadie daba testimonios fidedignos de nada. Esto segundo era debido seguramente a que en la cocina todo se transmite oralmente de madres a hijas y, salvo el banquete de dieciséis platos (con postre de helado, entre otros) que los tres Emperadores (el Zar Alejandro II, su hijo, el futuro Alejandro III, el Kaiser Guillermo I, y el menos real, pero poderosísimo Bismark) compartieron el 7 junio de 1867 en el Café Anglais de Paris, a cuenta de la Exposición Universal, no tenemos ninguna evidencia documentada de casi ninguno de los relatos que se cuentan sobre las historia de la cocina, y uno los lee una y otra vez sin alusión alguna a sus fuentes originales. Yo, por pura deformación profesional, tiendo a remitir al lector a algunas páginas de internet o los libros donde me he documentado; pero si no lo hiciera sería lo mismo, porque en este campo no parece que a nadie le importe o le preocupe, lo más mínimo, la veracidad de la información usada. (Foto D.P.: Wedding in Tropets; anonymous).
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    El segundo hallazgo fue el uso del lenguaje persuasivo y autocomplaciente; en este sentido, los que escriben recetarios culinarios, se parecen a los creadores de spots publicitarios, en donde se trata de persuadir al lector/consumidor de las bondades del producto anunciado y para ello tienen que emplear términos altamente positivos: "maravilloso", "delicioso", "exquisito", " espectacular", "suculento" y otra ristra de lindezas muy efectistas; la literatura gastronómica es, sin duda, el arte de convencer a los lectores sobre lo extraordinario de los platos que se presentan. Por tanto, la retórica que es el arte de persuadir y la cocina corren parejas. Al principio y por contraste con mi anterior forma de trabajar, me costó adaptarme a tal exagerado autobombo, pero pronto comprendí que era parte de la intención comunicativa de este género, a cuyas convenciones debería atenerme, como había aceptado sin cuestionármelo que la cebolla no debe notarse en el risotto, o que hay que sellar la carne antes de cocerla. Sin embargo, tengo que revelar que, en mi caso, jamás he tratado de alabar ninguna preparación culinaria de cuyo mérito yo misma no esté totalmente convencida.


    Alguna vez me he preguntado qué pasaría si incluyera en un artículo académico algunos de los adjetivos que utilizo comúnmente en la cocina, o vertiera opiniones sobre el origen histórico de determinados platos, por ejemplo, algo así como: "El resultado de esta investigación es espectacular", "Los aztecas se tatuaban los verbos irregulares españoles para entenderse con los conquistadores, "Noé elaboró en el arca la primera pedagogía para las lenguas extranjeras", "Noam Chomsky articuló toda su gramática generativa para darle en los morros a algunos colegas envidiosillos", etc. Sin duda, el editor me hubiera tomado por loca y posiblemente respondería a mi petición de publicación con un lacónico: "No aceptado por lenguaje inapropiado". Y es que en la cocina jugamos no sólo con adjetivos superlativos, sino que incluimos leyendas y mitos para despertar el interés del lector, de la misma manera que jugamos con los ingredientes, los sabores, las texturas, y hasta la policromía de las presentaciones de manera subjetiva y creativa. Por eso, estoy tan a gusto en este mundo de la cocina, porque en el fondo me encuentro más “en mi salsa” con la colorida retórica que con la dura y árida lingüística.


    Es curioso que esta reflexión me surgió a raíz de mi mención  de que "Abraham fue el primer consumidor de helados desde que el mundo es mundo"; y una vez escrito, me quedé de piedra por haber dicho tamaño atrevimiento, pero enseguida reaccioné y me dije a mí misma que en el mundo de la gastronomía nadie se llevaría las manos a la cabeza, ya que el hecho de que Abraham fuera pionero en el mundo de la heladería era más conocido que "el mal rato" que pasó con su hijo Isaac; y además ¿quién era yo para cuestionar su gusto por los helados? Sin duda, debo agradecerle a este personaje bíblico, al que nunca había tenido gran aprecio, por razones obvias, que me suscitara el pensamiento de que el texto culinario, lejos de tener una finalidad científica, objetiva y rigurosa, era todo lo contrario, más bien era un relato universal oral que apelaba a sentimientos del imaginario colectivo, y su función, de alguna manera, era contar de forma simbólica la "novela" de la humanidad. Quiero de todas formas reiterar que mis posibles exageraciones las dedico siempre a aquellos platos que merecen una mención especial y que quiero particularmente compartir con mis queridos lectores.


     


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Para 2 personas:


    -200 g. de migas de bacalao salado (100 g. por comensal)


    -un huevo y medio o 2 por persona


    -1/2 cebolla


    -1 o 2 patatas grandes para freír (yo le he puesto dos porque al freírlas menguan mucho)


    -sal (sólo un poquito) y pimienta negra recién molida, a gusto


    -perejil fresco recién picado (para decorar)


    -unas aceitunas negras con o sin hueso (para decorar)


    -3 o 4 cdas. de aceite de oliva virgen extra (para el revuelto) y aceite para la fritura de las patatas


    opcional: medio diente de ajo triturado para el revuelto; normalmente se le echa más, pero yo creo que para esta cantidad es suficiente


    Elaboración:


    1. Empezáis con la desalación del bacalao. Como dicen la mayoría de las recetas se usan migas de bacalao, que se desalan durante unas 6 horas, en una temperatura no cálida (cuidado porque si hace calor el bacalao fermenta y huele muy mal) cambiando el agua tres veces, ya que conviene que el bacalao esté sabroso para que luego aporte sal al sofrito y al huevo. (Ver desalación del bacalao en Recetas para la Navidad y otras fiestas). En mi caso, suelo hacer como el tabernero luso y utilizo las partes más feas de una hoja de bacalao que desalo con todas las demás tajadas, pero éstas menos tiempo, pero podéis comprar migas limpias y será menos laborioso. En la foto de debajo de una media bacalada pequeña de 450 g. he sacado: lomos, bacalao desmigado para esta receta y algunos trozos con espinas, aletas y cola  que utilizaré para hacer un fumet de bacalao, que haré con algún resto de verdura, un trozo de cebolla, pimiento verde, un diente de ajo y todos los desperdicios del bacalao cociendo unos 20 minutos; y terminaré la cadena  usando este fumet para preparar una magnífica porrusalda:


    [image: IMG_5403]


    2. Desmenuzáis las migas, suelen ponerse pequeñas y desmigadas, pero a mí me gustan más gorditas, y las dejáis escurriendo en un colador para luego secarlas, y que no contengan agua alguna y, a continuación, las retiráis hasta el momento de echarlas en el sofrito:
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    3. Para el sofrito, troceáis la cebolla muy fina, medio diente de ajo, el perejil y lo pocháis en una sartén con 3 o 4 cucharadas de buen aceite de oliva virgen durante unos 20 minutos:
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    3. Cuando esté casi listo (15 o 20 minutos a fuego suave), ¡cuidado de que no se os tueste!, le añadís medio ajo triturado y a cocer unos minutos:


    [image: IMG_5413]


    4. Listo este sofrito, procedéis a volcarle el bacalao y el perejil y lo removéis con el fuego fuerte lo justo para que se blanquee y esté casi hecho:
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    5. Ahora procedéis a preparar las patatas paja, que también podéis adquirir hechas si tenéis muy poco de tiempo, pero fritas en sartén este plato sale infinitamente mejor. Las cortáis en rodajas finas, que a su vez partís en trocitos alargados, que saláis. También podéis dejarlas en agua con sal hasta el momento de freírlas, pero debéis secarlas antes de echarlas en la sartén:


    [image: IMG_5418]
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    6. Finalmente las fríes hasta que se doran un poco, yo las hice en dos veces y la verdad es que menguan bastante:
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    7. El sofrito que tenéis ya preparado con las migas del bacalao y todo lo demás, lo pasáis ahora a una sartén más grande para poder agregar las patatas, que habréis metido previamente en los huevos batidos para que se esponjen, y habéis agregado también la pimienta negra molida y un poco de sal (probad para no pasaros o dejarlo soso):
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    8. A mí me gusta este revuelto con los huevos muy poco pasados y el batido casi crudo, pero mucha gente prefiere los huevos bien cuajados:
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    9. Para emplatarlos, las cazuelas para revueltos son muy idóneas, pero también podéis usar platos normales. A cualquier de los dos les va un salpicado de perejil y aceitunas negras; a mí me gusta en los revueltos añadir también un costrón de pan frito, pero esto es al gusto del consumidor. Sin exagerar, este plato es delicioso y gustará a todos los comensales, incluso a aquellos a los que no les gusta el bacalao. ¡Chapeau a Brás y a su brillante idea!
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    46. Huevos encapotados: “Miña casiña, meu lar, ¡cantas onciñas de ouro me vals!”. Rosalía Castro


    Voy a presentaros otra receta auténticamente vintage: los huevos encapotados, que desgraciadamente hoy son un plato totalmente demodé. Estos huevos se conocen como "huevos a la Navarra, "huevos carlistas", porque se servían con salsa de tomate o pisto, que recuerda la bandera carlista. Hoy apenas se preparan y, sí se preparasen, l@s cociner@s se sienten obligad@s a complementarlos con una bechamel hecha con pimientos morrones y trufas, o colocarles una loncha de jamón debajo del huevo y otras lindezas, para mí innecesarias. Si preparamos una bechamel verdaderamente aterciopelada y sabrosa como la de la receta clásica de la Pardo Bazán, más tarde recogida por el genial Picadillo, son una exquisitez que no necesita más aditamentos. Las personas que no los conozcan, se pasmarán de las entusiastas fans que tiene este plato, y cuando los mencionan suelen siempre recordar alguna historia o batallita familiar. Creo que no es mala idea recurrir a una anécdota inventada, que bien podría ser cierta, para expresar mi pasión por este plato. (Foto D.P.: G. Keating, after F. Wheatley)
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     [M.= mi madre; Y.= yo; Dora = mi muchacha]


    (Noche de un jueves de Cuaresma; al día siguiente sería viernes de abstinencia y comeríamos pescado o bacalao y, a mí, ni una cosa ni la otra me hacían tilín. Así que aquella noche le había sugerido a mi madre que por qué no hacía huevos encapotados, al fin y al cabo, se podían comer en Cuaresma, y su respuesta fue:


     M.: "¡Ay no, filliña que estamos muchos y me tiro la mañana haciéndolos, y además ya tengo el bacalao a remojo"! (Ante eso, poco había que argumentar, y decidí convencer a mi querida muchacha, siempre más razonable y accesible).


     Y. "D.: ¡Anda hazme tú un huevo encapotado en lugar del bacalao, bueno mejor dos: uno para la comida y otro para la cena!". (¡Con lo que ahora me gusta el bacalao de mi madre, entonces lo detestaba!).


     D.: "¡Estás tú buena, con las malas pulgas que tiene hoy tu madre!"


     Y.: "Anda no seas mala, mi madre ni se enterará"


    D. "¿Qué no se entera? Se entera de todo y, sobre todo, mañana es viernes y hay que limpiar a fondo". 


     Y.: "Pero que manía con tanto limpiar, mi padre dice que se está cargando los cuadros... Pero si tú los haces en un minuto, no como mi madre, que es una "araña" (término característico de mi madre para designar a una persona muy lenta), y encima dice que le llevan toda la mañana".


     "¡Mujer, luego te cojo los chichos (rulos) y verás cómo te dejo de bien!"


    D. "¡Ay, Virgen! como la última vez, que me cortaste el pelo, y tu madre tuvo que pagarme la permanente. ¡Estaba como una mona! y ¡todo por hacerte caso!" (Eso fue rigurosamente cierto y la pobre ni se enfadó conmigo).


     Y.: "Pues te vino bien y con la permanente estabas mucho más guapa. ¿Es qué nadie me puede hacer un favor?  (Dora no era muy agraciada que digamos, aunque yo la encontraba guapísima. Con el paso del tiempo entendí que no sólo era una cuestión de parcialidad mía (que lo era), sino que había otra razón. Dora era como una de esas muchachas que pinta Cézanne que nunca son bellas, pero transmiten, como nadie la individualidad del ser humano y, a veces, muestran incluso una belleza interior, que es más de valorar que los cánones de la belleza clásica. (Foto D.P.: Cézanne)
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     D.: "Te puedo hacer un filete empanado, para que luego no digan que te pondrás mala de tantos huevos como comes, y me echen a mí la culpa". 


     Y. "Si mi padre supiera hacerlos, seguro que me los haría de momento".


     D.:"¿Tu padre? ¡a buen sitio vas!, no sabe ni dónde están los huevos. Sólo viene a la cocina a coger las cerillas, y si no las encuentra dice ochenta veces "por favor” para pedir una cajita y luego otras tantas veces da las gracias! ¡Qué hombre, es que es incapaz hasta de pedir un vaso de agua, debe de ser porque es andaluz!" (Para mi padre, el trato con las personas "de la clase obrera" (no sé si es un término desfasado) era siempre exquisito y muy deferente; en el fondo, era parte de su socialismo practicante). 


    Agotados todos mis argumentos y viendo que nadie mostraba ninguna empatía con mi ansiado deseo, desistí; por entonces, los niños no tenían las exigencias de ahora. Al día siguiente, venía de la escuela aterida de frío, en un día "abisío" (oscuro y húmedo) y no más llegar al portal, con un hambre terrible, olí aquel maravilloso bacalao, que mi estupidez e ignorancia me lo hacía considerar "maloliente". Antes de traer los grelos en ensalada que era el primer plato, mi adorada Dora apareció con el huevo encapotado y las patatas fritas que a mí me chiflaban. ¿Cómo podría yo olvidar nunca semejante gesto de cariño? ¡Ni en mil reencarnaciones! A eso le llamo yo "la fuerza del cariño". 


    ¿Qué tenían aquellos huevos? ¿Era el efecto sorpresa de encontrar un huevo oculto? ¿Era la yema desparramándose sobre aquella bechamel aterciopelada y sabrosísima? ¿Era quizá que no se preparaban con la frecuencia que a mí me gustaría, porque daban trabajo? (La verdad es que manipular el huevo con la bechamel, y luego empanarlo y freírlo, sin que se rompiera la yema, no era fácil). En mi casa los hacían con huevos fritos o con huevos cocidos (partidos longitudinalmente en cuatro trozos; pero no era lo mismo, ni mucho menos). A lo mejor, era un poco la mezcla de todo; y el hecho de que era un plato muy para niños, hace que el paso del tiempo los haya idealizado hasta tal punto que están muy ligados a cada particular historia familiar; y su paulatina desaparición contribuyó a incrementar su valor, ya que si no tienes una madre, abuela, etc. (o aprendes a hacerlos) no los volverás a ver nunca más. Y el ciclo se repite porque mis hijos también se mueren por ellos, y hasta han aprendido a hacerlos.


    Quizá sea un poco exagerado decir que los huevos encapotados son parte de "mi urdimbre afectiva". (Perdonad mi pedantería, pero es un término de la psicología que me encanta y con el que no puedo estar más de acuerdo, y se refiere, en palabras sencillas, a una especie de "depósitos" que se van tejiendo en nuestra mente desde temprana edad para llenarse de sentimientos y emociones, como la generosidad, el recelo, la afectividad, el egoísmo, el miedo, etc., y posteriormente configuran nuestra personalidad y el modo con que nos enfrentaremos a la vida).  


    Para terminar, tengo que confesar que estos huevos no tienen buena prensa en esta etapa posmoderna. Primero, existe la creencia de que la bechamel es una salsa de la hambruna de la posguerra, contraria al sibaritismo actual (cosa que considero puro "esnobismo"). En segundo lugar, se critica también su presentación poco refinada, y un tanto casera y cateta. En cuanto a la primera alusión, tengo que subrayar que ¡ojalá tengamos muchos alimentos como éste, para solucionar el hambre en el mundo y quién sabe si en nuestros propios hogares, porque como dicen los ingleses "nunca sabemos lo que nos espera a la vuelta de la esquina". Sobre la apariencia poco refinada, a mí estos huevos me parecen de los más apetitoso y bonito, sobre todo, si los comparas con esas cursilerías con que las que hoy se adornan los platos, algunas de las cuales no sólo no son comestibles, sino que incluso son tóxicas.
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    Receta


      Ingredientes:


      Para 4 personas:


    [image: big_33169141_0_500-375]


    -un huevo por comensal


    -100 g. harina 


    -100 g. mantequilla


    -1 litro de leche


    -aceite para untar el plato o la fuente donde los ponéis 


    -sal y nuez moscada


    -pan rallado fresco y un huevo batido para el rebozado


      Elaboración:


    Aunque estos huevos tienen diferentes elaboraciones, yo sigo la clásica de Doña Emilia Pardo Bazán (La cocina española antigua y moderna, 2009), que es la misma que se elaboraban en mi casa.


    1. Ponéis la mantequilla en la sartén y cuando se disuelve, le agregáis la harina fuera del fuego, y lo mezcláis bien para instantáneamente remover en el fuego. ¡Cuidado de que ni la mantequilla ni la harina se tuesten porque se oscurecerían!:
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    2. Ya bien amalgamado con el calor de un fuego bastante fuerte, tostamos bien la harina con la grasa, y al principio, tendrá la apariencia que veis en la foto, como de una pasta burbujeante y espesa de harina y grasa (aceite o mantequilla y ¡cuidado! porque la mantequilla se quema enseguida!):
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    3. A continuación, vamos a hacer el famoso roux francés, que se formar cuando removiendo la mantequilla con la harina la mezcla se espesa de tal manera que se converte en un mejunje sólido como si fuera un roux, o bolo a que contribuirá a que la bechamel, una vez que la harina se amalgama bien con la mantequilla (o aceite), quede cremosa, fina y sin grumos cuando termine todo el proceso. Realmente no hace falta que la espeséis hasta formar el roux, que para los franceses es garantía de que habéis tostado la harina bien, sino que en cuanto veáis que la masa se ha espesado es señal de que ya podéis empezar a verter la leche a cacillos, removiendo la pasta sin parar):
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    4. A partir de aquí, empezáis a agregar la leche a poquitos (cacillos de leche); yo siempre la echo a temperatura ambiente, aunque algunos la prefieren caliente; yo creo que con la lecha a temperatura ambiente se evitan más los grumos, el gran terror de la bechamel. Al principio mezclar el bollo (o roux) con los cacillos de leche cuesta un poco y tendrá una apariencia muy grumosa, pero conforme vais removiendo y cociendo, la mezcla se va amalgamando y poniéndose cada vez más lisa y fina:
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    5. No os asustéis por los grumos que puedan aparecer, son consustanciales a la bechamel, pero se irán deshaciendo conforme removéis y agregáis la leche y finalmente desaparecerán (y si no lo hicieran por razones, a veces inexplicables, o porque las meigas están “laricando”, no os preocupéis y meterle el brazo de la minipimer) que la dejará totalmente lisa. Esta operación os llevará en total una media hora:
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    6. Seguís con el mismo proceso de agregar leche a poquitos hasta que hayáis añadido toda la cantidad, proceso, que repito tardará unos 30 minutos, pero no os olvidéis de que la bechamel debe estar hirviendo todo el rato, de forma suave. Pasado este tiempo, ya le podéis agregar la sal y la nuez moscada, a gusto. (Siempre se aconseja probar tantas veces como haga falta):
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    Se dice que la bechamel está lista cuando la masa se despega de la sartén, pero eso no siempre es cierto, porque a veces se despega y todavía no está bien cocida. La clave está en que tiene que haber absorbido toda la leche, a la vez que se despega de la sartén con facilidad. Y ahí tenéis la bechamel cocida, fina, cremosa y lista para hacer croquetas ¡Uno entiendo a los bretones cuando ponían bechamel en absolutamente cualquier plato!
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    6. Seguís removiendo sin parar a base de añadir uno o dos cacillos de leche cada vez, y así hasta que la bechamel cambie de aspecto, adquiriendo una apariencia lisa y aterciopelada, pero hasta que no hayáis consumido todo el litro de leche no estará bien cocida. Tener en cuenta que la bechamel para estos huevos debe ser espesa, para luego empanarlos bien:


    [image: big_33134285_0_500-375]


    7. Finalmente, la salpimentaréis con sal y nuez moscada: PROBAD SIEMPRE. Un poco de trufa picada es lo que le echan los franceses y le da un gusto exquisito:


    [image: big_33134289_0_500-375]


    El encapotado de los huevos


    8. Ahora o incluso mejor antes de empezar a hace la bechamel freís los huevos en abundante aceite caliente, cascándolos en una taza para que no se rompan y cuando los friais debéis procurar que salgan con la yema blanda, porque es uno de los requisitos de estos huevos. Los colocáis en un plato o fuente y empezáis a cubrirlos con la bechamel. A tal fin, primero hacéis una base redondeada de bechamel espesa del tamaño del huevo, donde colocáis encima cada huevo (si la clara del huevo estuviera un poco desigual, podéis redondearla con unas tijeras), alisándolo y cuidando de que los bordes queden bien tapados:


    [image: big_33179364_0_500-375]
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    Otra manera de hacerlos es sumergirlos directamente en la sartén que contiene la bechamel y recubrirlos con bechamel, utilizando una paleta o cuchara. Este es el método de "inmersión" que menciona doña Emilia, mientras que el primero que os he dado es mucho mejor para principiantes, porque asegurándoos la base firme la parte de arriba no presenta ningún problema:
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     9. Tenéis que dejarlos enfriar antes de rebozarlos con huevo y pan rallado, como si se tratase de croquetas, y  freírlos en abundante aceite bien caliente.Yo aconsejaría hacerlos en freidora porque se fríen por las dos partes sin tener que darles la vuelta.
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    10.Y ahí tenéis los huevos encapotados, "carlistas" o a "la navarra, nunca bastante alabados. Yo suelo acompañarlas con una salsa de tomate o un pisto para compensar calorías, pero sí tenéis niños no lo dudéis: las patatas fritas son lo mejor:


    [image: IMG_5208]


    Los niños de mi época y posteriormente mis hijos comían primero la parte lateral y dejaban el centro para el final, que era donde estaba la yema que se descubría como si de un tesoro se tratase, y entonces le hacían "mucho requisito", para que no se terminara nunca:
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    47. Huevos a la flamenca: El colorista y omnipresente plato de los años 50


    A mí me encantan “los huevos a la flamenca”, porque me parecen muy sabrosos y con una pinta de toma pan y moja, pero otra razón importantísima era que de niña siempre los pedía en el restaurante al que solíamos ir algún que otro domingo. Mi padre consideraba que comer fuera era un motivo de descanso para mi madre, que se pasaba la vida en la cocina; aunque yo no la recuerdo jamás quejarse de lo que algunos consideran la “esclavitud de la cocina”; ya que era bien cierto que disfrutaba mucho con esta actividad, con la que se sentía totalmente gratificada; quizá por eso cuando comíamos fuera siempre encontraba miles de defectos y, al final, terminaba haciendo una pormenorizada comparación económica entre comer fuera y en casa, y su análisis era tan riguroso que ni las revistas científicas lo harían mejor. Su conclusión era que la comida casera no sólo era mucho mejor, sino que en términos de calidad-precio la diferencia era descomunal. A mí me enfadaba mucho que siempre estropease todas las comidas con un aluvión de críticas, en lugar de disfrutar de un día vacacional sin “cocinar”. Pero he ahí que la genética repite los comportamientos, y yo sin llegar a extremos semejantes también soy muy reacia a comer fuera por razones similares, aunque mi marido siempre dice que en el fondo me encanta comer fuera.


    Echando la vista atrás, me doy cuenta ahora de que la mayoría de los platos que tomábamos por entonces, o bien se han convertido en vintage, o bien sus precios resultarían hoy absolutamente prohibitivos. En general, la mayoría de restaurantes servían comida típica de la década de los 50; y así entre los entrantes estaba la sopa de picadillo, la ensaladilla rusa o los populares “huevos a la flamenca”, que a mí me pirraban; también era muy frecuente encontrar la “menestra de la casa”, que por supuesto nada tenía que ver con la de mi madre; “los callos con garbanzos” también eran muy populares en todos los restaurantes, bares o modestas casas de comida. (Foto D.P.: Van Gogh)


    [image: ]


    Sin embargo, mi plato favorito era los huevos a la flamenca por encima de cualquier otro primero; pero además los huevos a la flamenca del restaurante El Porrón eran bocatto de cardinale, no sólo por lo bueno que estaba cada elemento del plato, desde la salsa de tomate casera a aquellos guisantes tiernos y jugosos, pasando por el chorizo y el jamón, que sin ser ibéricos eran de matanza casera, sino también por lo bonitos que eran, y sin ser consciente por entonces de la estética de la cocina, los platos con tanto colorido siempre me resultaban más apetitosos. Es curioso cómo cambian las cosas; años ha te los encontrabas en todos los recetarios de cocina burguesa, mientras que ahora han desaparecido de la bibliografía culinaria y ya engrosan la lista de los platos desaparecidos.  


    Tengo que subrayar que el quid de estos huevos está en qué la yema salga blanda y eso es una de las grandes dificultadas porque si la clara se cuaja como es debida, la yema suele quedar algo reseca; y para evitar eso, esta receta os ofrecerá un truco de gran utilidad.


    Yo no tenía ni idea de que estos huevos eran típicos de Andalucía y en especial de Sevilla, donde han pervivido en muchos menús de sus restaurantes, pero en la actualidad han desaparecido de la mayoría, porque la sección de huevos se ha eliminado del 99% de los restaurantes. Históricamente, la primera noticia que he encontrado de estos “huevos a la flamenca” procede del estupendo gastrónomo andaluz Dionisio Pérez de Ayala (1872-1935), que escribió la Guía del buen comer español, editado en 1929; y en la página 314 de su libro menciona estos huevos y su forma de presentarlos: "Se sirven adornando la fuente alrededor con triángulos regulares de jamón magro frito, chorizo frito y pimiento morrón y a continuación el chorizo, y así sucesivamente hasta que quede guarnecido todo el borde del plato. Sírvanse siempre recién hechos."


    Es curioso que el escritor gallego Camilo José de Cela en su libro Primer viaje andaluz habla también de la versión sevillana de este plato: “En el plato de barro se rehoga, con manteca de cerdo gruñidor, la cebolla y el jamón –jabugueño o treveleño, que tanto monta- cortado como Dios manda: a la andaluza, en gruesos dados y jamás en lonchas, ni aún hechas con cuchillo, que capan el gusto y le derraman el campesino y saludable olor”. Como veremos esta versión es muy diferente de los huevos a la flamenca que se hacían en Galicia, en donde la salsa de tomate, los guisantes y los espárragos eran imprescindibles.   


    A mí me sigue encantando este plato que no dejaré de reivindicar, porque me parece enjundioso y contundente, con un aspecto que entra por los ojos y una salsa “de toma pan y moja”.


    

  


  
    
 

     


    Receta


    Ingredientes:


    Podéis servirlos en cazuelas individuales (platos de porcelana refractaria, acero inoxidable o hierro esmaltado tipo Creuset, o en una fuente refractaria de horno). Como veis en la foto os muestro el plato refractario, tipo cazuela, donde suelo hacerlos:


    [image: ]


    Los ingredientes son por persona:


     


    -1/4 de cda. de aceite para untar el molde individual


    1 o 2 huevos por persona (antiguamente se servían dos, pero ahora somos más cuidadosos; y yo pongo sólo uno, porque con todo lo que llevan resulta un plato muy contundente


    -3 o 4 cdas. de tomate frito o de un buen tomate industrial


    -dos puñados de guisantes frescos o congelados (estos eran congelados y necesitan muy poca cocción).


    -media loncha de jamón cortada en cuadraditos (no en tacos porque por experiencia puedo afirmar que en el horno se secan)


    -un trozo de chorizo cortadito en rodajas (cantidad a vuestro gusto)


    -2 o 3 espárragos enteros o puntas de espárragos


     


    Elaboración:


    1. Elaboráis un tomate casero (ver Tomate casero al final de esta receta) o compráis un buen tomate frito. El mío es casero, pero hoy existen en el mercado estupendos tomates fritos:
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    2. Cocéis los guisantes unos minutos y una vez bien escurridos los mezcláis con el tomate frito y los colocáis en el plato formando una base firme, pero antes untáis el plato con aceite de oliva (1/4 de cucharada o menos):
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    3. A continuación, le vais colocando el jamón y el chorizo, procurando dejar espacio para el huevo:
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    4. Finalmente, le colocáis el huevo y los espárragos de la forma más decorativa, y al horno:
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    5. Y aquí tenéis el resultado real, y digo “real” porque enseguida os explicaré el problema. La clara necesitará al menos 10 minutos para cuajarse, y para entonces la yema se habrá quedado casi seca o por lo menos arrugada, porque necesita menos tiempo. En la foto de abajo, podéis ver el efecto que os acabo de mencionar: una yema arrugada, que suelen mostrar la mayoría de recetas de los huevos a la flamenca:
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    7. Pero como nos gusta buscar la perfección, o mejor la excelencia, os voy a dar un truco para que la yema quede tersa y blandita, para poder pincharla y aprovechar todo el líquido de la yema, como el que muestra el huevo escalfado de abajo:
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    Cascáis el huevo y separáis la yema de la clara; primeramente, ponéis la clara encima del revuelto del tomate con todo lo demás y lo ponéis al horno; cuando la clara está casi cuajada (unos 10 minutos), entonces le volcáis con cuidado la yema por encima y cocéis unos 4 minutos y quedará blandida y no perderéis ni una gota de la suculenta yema; y al mismo tiempo podéis también colocar los espárragos porque no necesitan ninguna cocción. ¡Solución perfecta! De todas maneras, que os salga la yema un poco arrugada tampoco es un problema tan grave.


    La versión de huevos a la flamenca de mi madre


    Mi madre hacía otra receta muy parecida, “los huevos escalfados guisados”, que era un plato de “andar por casa” porque apenas tenía ingredientes, lo cual no era óbice para que a todos nos entusiasmaran. En principio los inventó para aprovechar un resto de salsa de tomate casera. Os parecerá increíble que un simple sobrante de tomate frito pudiera dar lugar a una nueva receta, pero es que en mi casa la salsa de tomate se hacía como un verdadero ritual de buenos productos (tomate autóctono, cebolla gallega y un aceite de oliva especial, que mi madre guardaba celosamente en la despensa y que sólo ella podía utilizar) y sobre todo una elaboración que exigía una cocción lenta de horas. Por eso, aquel tomate frito, aunque fuera un resto de sólo 3 o 4 cucharadas, no se podía desaprovechar (bueno, mi madre no tiraba nunca absolutamente nada) y desde que conozco su cocina usaba este tesoro de salsa de tomate para un guiso de huevos guisados, que hacía con un resto de salsa, una pastilla de avecrem, guisantes, zanahorias y patatas cortaditas muy finas.


    Elaboración:


    1. Primeramente, mezclaba el tomate con una taza o dos de agua (o caldo casero de cocer verduras) dependiendo de la cantidad, a la que añadía un cubito de avecrem, y cocía con los demás ingredientes hasta que la salsa se espesaba (salsa tomate, zanahorias, guisantes y patata, todo cortado muy finito):


    [image: Huevos escalfados - 1 de 6]


    [image: Huevos escalfados - 2 de 6]


    2. Una vez que estaba el guiso cocido (una media hora), se cascaban los huevos con cuidado para que no se rompieran, para lo que previamente horadaba en el guiso un agujero con una cuchara, donde se colocaban los huevos, cuidando de que no se rompieran, hasta que se cuajaban, poniéndoles una tapadera encima. Al estar cocidos en el guiso con una tapadera, el vapor de agua cocía la yema y la clara casi a la par, y la yema salía perfecta:


    [image: Huevos escalfados - 3 de 6]


    [image: Huevos escalfados - 5 de 6]


    3. Luego los servía en plato hondo porque llevaban la salsa del guisado, y estaban de rechupete, aparte del bonito aspecto que tenían:


    [image: Huevos escalfados - 6 de 6]


     


    Como veréis era un plato muy barato, que encima le gustaba a toda la familia. Yo pienso además que una las virtudes de aquel plato era el elemento sorpresa, ya que mi madre solía prepararlos en aquellas cenas de invierno, donde la comida era totalmente predecible y aburrida. Más adelante cuando la cocina de mi madre se fue sofisticando, los enriqueció o “ilustró”, como a ella le gustaba decir, con puntas de espárragos y champiñones de lata, incluso a veces les añadía taquitos de jamón serrano, pero, aunque en esta segunda etapa estaban indudablemente más sabrosos, yo siempre preferí la primera versión de aquellos huevos temblorosos, que aparecían de improviso, en aquella maravillosa salsa que sólo con guisantes, zanahorias y patatitas era absolutamente regia. Otra señal de que la emoción es un elemente esencial en la cocina.


    

  


  
    
 

    Salsa de tomate casera: un lujo asiático


    He utilizado la salsa de tomate en montones de recetas, asumiendo que todo el mundo sabe hacerla; pero parece una presunción falsa, porque aunque es quizá uno de los productos más básicos en la cocina, no se enseña ni en los cursos de cocina ni es motivo de gran atención en libros o páginas de internet. Por eso, he pensado que no sería mala idea enseñar a cocinar una de los elaboraciones culinarias esenciales en el arte del buen comer, y que puede transformar un plato corriente o pasable en una exquisitez; entre los platos, en los cuales la salsa de tomates es primordial hay muchos ejemplos, que podríamos citar: los canelones, las pizzas, los revueltos, los pistos y, por supuesto, uno de los más emblemático es el arroz a la cubana, popular y delicioso donde los haya. (Foto D.P.: Luis Egidio Menéndez)
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     Mi madre solía decir que si tuviera que contratar a una cocinera le pediría que elaborase una salsa de tomate y una bechamel, junto con una salsa española y una mayonesa, y si el resultado fuera bueno, no lo dudaría.


    Como es una salsa que me parece muy sencilla de elaborar y, sólo tiene un par de trucos que debéis aprender, me dispongo a enseñároslos.


    

  


  
    
 

    Receta


     Ingredientes:


    [image: 2014-05-17 21]


     


    -1 kg. de tomate partido en trocitos, o pasado por un pasapurés para evitar las semillas


    O: una lata de tomate triturado crudo


    -una cebolla grande o dos cebolletas


    -3 o 4 cucharadas de aceite para esta cantidad será bastante


    -una hoja de laurel (es opcional, a mí me gusta mucho, y en Italia suelen echársela siempre)


    -sal y una cucharadita de azúcar


    Supongo que os estaréis preguntando si el tomate debe ser fresco o se puede utilizar el de lata. Mi respuesta es que yo siempre lo hago con tomate triturado natural envasado, a excepción de cuando hay en el mercado "tomate del país", que sólo se encuentra en el verano, entonces no dudo en hacer una gran cantidad con ese tomate del terruño. Creo que si el tomate fresco no está en su punto de madurez o no es sabroso, el triturado crudo es mucho mejor. Lo que si tenéis que buscar es un buen tomate enlatado (después de probarlos todos, me quedo, sin lugar a duda, con el Apis triturado", pero el Hida, o el Cidacos también hacen buenas salsas).


     Elaboración:


     1. Picáis la cebolla menuda y la dejáis cocer hasta que se ponga muy melosa y un poco dorada (ese es uno los secretos). ¡Cuidado con pasarse con el aceite! porque el tomate tiende a soltar grasa y no hay peor cosa que una salsa de tomate con un dedo de grasa!


    La cebolla debe estar bien tierna: una cebolla dura es una de las causas por las que la mayoría de salsas de tomate están incomibles y estropean cualquier plato:
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     2. Una vez la cebolla esté bien pochada y sin oscurecerse, le agregáis el tomate fresco cortado en trocitos o una lata de tomate triturado natural, que si es bueno no desmerecerá del fresco:
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     3. Vertéis el tomate en la cazuela o sartén y lo revolvéis bien con la cebolla y la hoja de laurel y ponéis la mezcla en ebullición muy lenta durante al menos una hora y como diría mi muchacha andaluza Teresa “lo dejáis perdido” y os vais a hacer las demás faenas de la casa. Este es el otro secreto de esta salsa:
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     4. La salsa se va espesando con la cocción, y de vez en cuando le dais una vuelta con una cuchara de palo; pasada una hora ya podéis salarla y echarle una cucharadita de azúcar para paliar el amargor del tomate; y veréis cómo habrá adquirido una tonalidad más roja e intensa:
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      5. Y ¡abracadabra!, lista para hacer una delicia de espaguetis sólo con tomate y alguna hierba que otra, o un pisto, o freír un par de huevos con arroz blanco y tomate frito, esa maravilla de plato, en donde el tomate es sin duda el protagonista. Os aconsejo que dobléis la cantidad y la congeléis para cualquier otra cosa, y os vendrá de perlas:
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    48. La tortilla de patata y chorizo: “La niña de la tortilla de patata”


    Hoy os presento mi plato favorito: la tortilla de patata, uno de los mejores inventos de la cocina española, que ha sido reconocida internacionalmente y exportada al mundo entero. Esta receta brilla con luz propia en las Recetas Populares españolas ya que, como acabo de mencionar, en la cocina mundial nada nos represente mejor que una buena tortilla de patatas. Sin embargo, su autoría no pertenece a ningún gran chef o cocinero/a famoso sino más bien es la creación de una humilde cocinera, una campesina navarra, a la que el general carlista Tomás de Zumalacárregui le pidió que le preparase algo para cenar. En aquel momento la despensa de esta navarrica estaba tan desabastecida que para salir del paso decidió cocinar algo con lo único que encontró en la despensa: huevos, cebollas, patatas y aceite. La improvisada cena le pareció tan estupenda al general que decidió alimentar a sus tropas con este plato; y esta venturosa comida se hizo verdaderamente famosa durante las Guerras Carlistas; e incluso la fortaleza que los soldados mostraron en el sitio de Bilbao se atribuyó a las propiedades energéticas de este plato.


    Creo que la tortilla de patata fue también una de mis primeras recetas, y siempre agradeceré a mi madre que con unos 5 años me enseñara a hacer la tortilla en una pequeña sartén, y a cortar y freír la patata, sin jamás mostrar ningún temor a que me cortara, o que me quemara, y pronto le daba la vuelta con gran soltura. Creo que hoy sería inadmisible y denunciarían a mi madre por irresponsabilidad, pero entonces las cosas peligrosas estaban en otras cosas. (Foto D.P.: Charles Huot)


    [image: Charles_Huot_-_L_eplucheuse_de_patates]


    En principio la tortilla de plata es un plato tan simple y con tan pocos ingredientes, que parece que cualquier persona, con independencia de su maestría culinaria, podría hacer una tortilla de patata, pero craso error. Con la tortilla paso algo así como cuando se dice de alguien que "no sabe ni freír un huevo” y yo añadiría: ¡cómo si eso fuera tan fácil! Sin embargo, aunque es tan popular y sencilla, no todo el mundo le da el punto exacto, que es algo indefinido, que depende de más de un factor, pero si tuviera que identificar en qué consiste la excelencia de una tortilla de patata sin dudarlo diría en su materia prima. Debemos también admitir que cada región española tiene una forma de prepararla, y lo que a mí me parece un ladrillo chamuscado por arriba y con bordes blanquecinos y secos, es considerada por otros como una tortilla bien cuajada, sinónimo de buena tortilla. Personalmente y como buena gallega, me gustan muy jugosas, casi chorreando huevo. Entre las tortillas poco pasadas las más afamadas son: las de Betanzos (La Coruña), San Sebastián, Palencia y Logroño. Sin duda en toda la zona del norte nos gustan poco hechas mientras que en el sur las prefieren bien cuajadas, quizá por su propio clima. Otra característica que distingue a las tortillas en general, es que unos las hacen con patatas fritas y doradas, mientras que otros casi las cuecen y machacan en el aceite.


     Bueno, si os gusta la tortilla galaica, os voy a dar unos consejillos para su elaboración:


     1.  Hay que tener una buena sartén. No importa si es vieja o nueva, pero no debe pegarse. (Las sartenes no deben fregarse calientes, y el interior debe limpiarse con muy poco detergente y una esponja blanda).


     2. Usar un buen aceite de oliva, pero yo no os aconsejaría que fuera de oliva virgen porque si es muy intenso enmascara el sabor del huevo; un aceite de acidez 0, 4º le va mejor.


    3. Los huevos deben ser frescos y de buena calidad (los camperos, por ejemplo).


    4. Las patatas deben ser harinosas ("fareludas"), porque sueltan menos agua y se fríen en lugar de cocerse; es decir, debéis dorarlas y no machacarlas y convertirlas casi en puré, algo que es muy habitual. La patata gallega es maravillosa para eso.


    5. Podéis hacerla con o sin cebolla. Yo suelo hacerla con cebolla, pero cuando tengo una buena patata gallega prescindo de ella.


    6. Una vez frita hay que escurrirla bien para que no esté aceitosa.


    7. La cantidad de huevos dependerá de los comensales; yo suelo echar uno y medio por comensal y otro más para la sartén.


    8.  Los huevos deben batirse lo mínimo, una tortilla no es un bizcocho; incluso se aconseja echar la sal en la patata y no en los huevos para que éstos no pierdan sabor y consistencia. (Yo no sigo este consejo porque es muy difícil saber el punto de sal de las patatas hasta que no se mezclan con el huevo). No se os ocurra batir las claras a punto de nieve, ni echarle leche para que esté más jugosa, ambas cosas son pecado mortal.


    9. Se debe cuajar con poco aceite, pero bien caliente, y darles la vuelta rápido si os gustan jugosas por dentro; para eso hay que tener una buena tapadera para darle la vuelta, o un plato que encaje bien.


    10. Se dice que una tortilla de patatas fría está mejor que una caliente; yo disiento; siempre prefiero una tortilla recién hecha (bueno, con la excepción de una tortilla en la playa, o en una romería).


    Hay un episodio en mi vida que siempre he recordado con cierta vergüenza con relación a la tortilla de patata. Cuando yo era niña mi comida favorita era la tortilla de patata, por encima de cualquier otra cosa en el mundo; de tal manera que siempre merendaba una pequeña tortilla de patata. Como en el pueblo jugábamos mucho en el parque, cuando llegaba la hora de la merienda (a las 6 de la tarde en punto) aparecía mi adorada muchacha Dora con una cestita redonda, tapada con un paño de cuadritos que contenía una pequeña tortilla de patata; yo entonces paraba de jugar para comérmela con verdadero ahínco; y con tal motivo muchos niños me llamaban, no sin risitas y cachondeo, “la niña de la tortilla de patata”. Mi madre no estaba demasiado contenta con aquella merienda que consideraba un capricho, pero Dora era muy terca y no entendía por qué tenía que privarme de aquel gusto, cuando pensaba que ya la vida me traería bastantes privaciones y sufrimientos. A veces pienso que esa muestra de cariño lejos de convertirme en una niña mal criada fue un ejemplo de generosidad, que nunca olvidé. Creo que la tortilla de patata, como otros muchos platos, siempre evocan algunos de mis paisajes galaicos favoritos. (Foto propia)
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    Receta


    Ingredientes:


    Os voy a dar una medida aproximada como para 2 o 3 personas. Me asombrada sobremanera cómo con tan parcos ingredientes se puede preparar semejante delicia.
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     -tres patatas grandes o cuatro medianas


    -4 huevos (mejor de corral)


    -dos cebolletas o una cebolla


    -una taza de aceite


    -sal


     Elaboración:


    1. Peláis las patatas y las laváis; y bien escurridas, las cortáis en láminas no gruesas, a las que le añadís la cebolla o cebolleta y la sal. La forma de cortar la patata también es otra diferencia regional, hay personas que las cortan en cuadraditos; en el país vasco cogen la patata con una mano y cortan la rodaja casi hasta el final y entonces la arrancan con un chasquido. A continuación, las volcáis en una sartén con aceite que las cubra (yo soy muy cuidadosa con el aceite como veréis en la foto), primero muy caliente, luego bajáis el fuego a una temperatura media y cuando está ya casi hecha le dais otro latigazo de calor para dorarlas un poquito:


    [image: Tortilla patata y chorizo - 3 de 24]


    2. Debéis freírla a fuego medio para que no salgan cocidas y revolverlas con una cuchara de palo cada dos o tres minutos, pero nunca machacarlas con el tenedor; y taparlas para que se vayan dorando si tenéis un poco de prisa (pero mi madre jams las tapaba):


    [image: big_28085580_0_550-412]


    3. Fritas y doradas las patatas se deben escurrir. Si la patata se os deshiciera (hay tipos de patatas en que es casi imposible que no se deshaga), no os preocupéis, tampoco es el fin del mundo:


    [image: big_28085669_0_550-412]


    4. Batís los huevos para que simplemente se aglutine la clara con la yema (los huevos para tortilla no deben batirse mucho porque el huevo perdería sabor); y una vez preparado el huevo, ya podéis echar las patatas y dejarlas unos 5 o 10 minutos para que se empapen del huevo:


    [image: Tortillas montadas - 3 de 4]


    5. Si os gustan las tortillas más gruesas, debéis siempre hacerlas en una sartén más pequeña de la que habéis usado para freír la patata. Siempre con el aceite bien caliente, volcáis la patata con el huevo y la tenéis no más de medio a un minuto y ya les dais la vuelta:


    [image: 28085837]


    7. La volcáis por los dos lados (aproximadamente medio minuto por cada lado); os aconsejo que uséis una tapadera plana o un plato llano que cubra justa la tortilla y no que se apoye en el borde de la sartén porque la tortilla se puede resbalar y caer al suelo, algo bastante común. Éste es el resultado de una tortilla fina, y también os muestro otra un poco más gruesa y más pasada, aunque nunca seca:


    [image: Tortilla patata y chorizo - 13 de 24]


    [image: Tortillas montadas - 4 de 4]


    8. En el trozo de abajo podéis ver el interior: jugosa pero que se corte bien, y con un color y sabor maravilloso a huevos de aldea. Ésta sería realmente la que yo consideraría la “tortilla ideal”;


    [image: ]


     


      Tortilla de patatas con chorizo


    1. Se hace exactamente como la anterior hasta el punto 4, pero a esta tortilla no se le echa cebolla; a partir de aquí, y cuando las patatas están casi fritas, agregáis 1 chorizo en trocitos en la sartén (un chorizo es bastante para encontrar los graciosos tropezones, pero seguirá predominando la patata), y lo revolvéis con las patatas, sin dejarlo más de 3 a 5 minutos. Luego lo escurrís bien y lo metéis en el huevo para que se esponje la patata y el chorizo:


    [image: Tortilla patata y chorizo - 9 de 24]


    2. La cuajáis de la misma manera que la de patatas:


    [image: Tortilla patata y chorizo - 11 de 24]


    3. Una vez pasada por la sartén por los dos lados, no más de medio minuto cada vuelta, obtendréis este resultado:


    [image: DSCN2262]


    Ahí tenéis una magnífica tortilla de chorizo, cuya bondad dependerá de la calidad del chorizo. Este chorizo es un chorizo celta de Fonsagrada de calidad superior, que yo suelo pedir por internet:


    [image: 28152603]


      Y para terminar la imagen difuminada y casi irreal de la tortilla de chorizo de mi casa, que todavía conservo en mi memoria:


    [image: big_28152656_0_550-412]


    

  


  
    
 

    49. La tortilla paisana: fácil, bonita y deliciosa


    La mayoría de personas a las que se les preguntase si les gusta “la tortilla paisana”, no podrían contestar y alegarían que jamás habían probado tal tortilla y que ni siquiera habían oído hablar de ella. Es cierto que esta deliciosa tortilla ha dejado de existir para el mundo de la cocina hace décadas, y sólo algunos nostálgicos, entre lo que me encuentro, siguen elaborando. En mi casa la encontrábamos un plato riquísimo y muy simple, y hoy la preparo como homenaje a mi madre, que la bordaba y que no dejó nunca de hacerla hasta casi su muerte. La verdad es que me encantaría que esta receta fuese el acicate para recuperar esta realidad vintage.


    En esencia es una tortilla de patata que lleva pequeños trocitos de jamón y chorizo, pero sobre todo guisantes cocidos (frescos o congelados, pero de buena calidad), que son absolutamente imprescindibles en esta receta, porque le aporta una combinación de colores y sabores. Por otra parte, es bien conocido que los gallegos somos muy aficionados a los guisantes, quizá porque esta tierra produce un guisante extraordinariamente sabroso; Galicia también es una de las pocas regiones en donde la ensaladilla rusa lleva siempre guisantes. (Foto D.P.: Izsák Perlmutter)


    [image: Perlmutter_Women_Husking_Pea_1906]


    Otros ingredientes de esta tortilla son los taquitos de jamón y tropezones de un buen chorizo casero galaico. Aunque Galicia no tiene fama de buen jamón, la gente desconoce que existe un jamón curado en la montaña y en las tierras de nieve que es excelente y, según mi madre, tenía el gusto de la fresa. Estos ingredientes junto a la patata gallega (la de la tierra cha de Villalba (Lugo) y la Xinzo de Limia (Orense) parece que son de lo mejorcito) y los huevos de corral (libres o camperos) hacen que esta tortilla sea algo celestial.


    Con respecto a su técnica no es más que una tortilla de patata enriquecida, y de ella procede su nombre, ya que es “paisana” de la tortilla de patata original. Mi madre insistía mucho en que las patatas de esta tortilla se debían cortar a cuadraditos, sin ninguna explicación muy clara, a no ser el hecho de que al estar la patata en dados se identifican mejor los ingredientes que llevaba esta tortilla. Otra diferencia es que se hace mucho más fina que las normales, por eso salen con más diámetro. Siempre que recuerdo estas exigencias de mi madre, a veces nimias, las atribuyo a su carácter perfeccionista y normalista. Mucho más tarde he pensado irónicamente que si en mi casa se hubiera hecho alguna vez una mala tortilla de patata, hubiera salido en los titulares del periódico como un acontecimiento extraordinario. Recuerdo que siendo mi hijo muy pequeño, comió tortilla en casa de unos queridísimos amigos, y la madre les preguntó si estaba buena la tortilla, a lo que mi hijo, ni corto ni perezoso, le espetó: “Si, pero a mi madre nunca le sale quemada”. (Foto D.P.: Van Gogh)


    [image: Basket_of_Potatoes_by_Vincent_Van_Gogh]


    He visto alguna tortilla paisana o “a la paisana” en internet, aunque existen muy pocas, y confirman las imposturas que mi madre criticaba con relación a los advenedizos ingredientes que se le habían ido añadiendo (champiñones, pimiento rojo, bonito, gambas y un largo etcétera) y que, según ella, adulteraban el sabor casero y entrañable de esta tortilla.


    

  


  
    
 

    Receta


    Ingredientes:


    Las cantidades variarían dependiendo no sólo del número de comensales sino también de los gustos personales, hay quién la carga de chorizo, a expensas de la patata o los guisantes. Os voy a dar una medida aproximada como para 2 o 3 personas.


    [image: IMG_5567]


     


    -tres patatas grandes o cuatro medianas cortadas en cuadraditos


    -4 huevos (mejor de corral)


    -100 g. de jamón cortado en taquitos o en lonchas finas y pequeñas, yo prefiero lo último porque siempre tengo miedo de que los tacos estén duros o salados


    -100 g. de chorizo, mejor fresco


    -una taza de aceite


    -cuidado con la sal, porque el jamón y el chorizo ya la salan


    -2 puñados de guisantes frescos o congelados (de buena calidad)


     


    Elaboración:


    1. Peláis y laváis las patatas; y bien escurridas las partís en cuadraditos finos. Ahora las volcáis en una sartén con el aceite, primero muy caliente, pero enseguida bajáis el fuego a una temperatura media hasta que la patata se ponga blanda:


     


    [image: IMG_5571]


     


    2. Debéis freír la patata a fuego medio para que se ablande, removiéndolas de vez en cuando con una cuchara de palo, pero nunca machacarlas con el tenedor, hasta que la patata se enternece y entonces le subís el fuego para que coja un poco de color:


     


    [image: IMG_5574]


     


    3. Podéis taparla para que se vayan dorando si tenéis un poco de prisa (pero mi madre jamás lo hacía):


     


    [image: big_28085580_0_550-412]


     


    4. Cocéis los guisantes hasta que estén blandos y los ponéis a escurrir para que no suelten ni una gota de agua cuando se añaden a los otros ingredientes:


     


    [image: IMG_5365]


     


    5. Fritas y doradas las patatas ligeramente, les añadís el jamón y el chorizo cortaditos y las pasáis no más de un minuto y ya podéis retirarlas del fuego y poner todo el combinado a escurrir:  


     


    [image: IMG_5575]


     


    [image: IMG_5576]


     


    6. Batís los huevos de tal manera que simplemente se aglutine la clara con la yema (los huevos para tortilla no deben batirse mucho porque el huevo perdería sabor); y una vez preparado el huevo, le volcáis el mejunje anterior junto con los guisantes, también escurridos, y lo dejáis unos 5 o 10 minutos para que se esponjen en el huevo:


     


    [image: IMG_5578]


     


    7. Ponéis la sartén bien caliente con media cucharada de aceite y echáis el revuelto anterior, dándole vuelta y vuelta durante medio o un minuto cada lado (dependerá de cómo la queráis de pasada) (Ver Tortilla de Patata). Y ahí tenéis el estupendo resultado de una tortilla paisana de grosor fino como se recomienda: 


     


    [image: IMG_5580]


     


    8. En el trozo de abajo podéis ver el apetitoso interior: jugosa pero que se corta bien, y con bonito combinado de colores y sabores:  


     


    [image: IMG_5583]


    

  


  
    
 

    50. Tortillas montadas: El icono familiar


    "Las tortillas montadas", o “el pastel de tortillas” o las “tortillas sorpresa”,  es un plato emblemático que se preparaba en mi casa para Año Viejo. A todos nos encantaba y no se concebía la entrada del año sin este pastel salado, que considerábamos el non plus ultra de la buena cocina. No es una receta cara (aunque se presta a modalidades muy costosas como las que llevan cangrejo ruso (tipo Chatka) o langosta; sin embargo, sí es un poco laboriosa, al menos hasta que le coges el punto.


    [image: ]


    Quiero finalizar este recetario con un plato que refleja como pocos los recuerdos que determinados platos de mi niñez me suscitan. La neurociencia sugiere que mientras comemos el cerebro almacena todo tipo de información sobre el placer o el desagrado, el aroma, e incluso los contextos ambientales de la comida, archivándolos en compartimentos interrelacionados de la memoria. Este fenómeno es lo que en términos culinarios se conoce como comfort food, o esos platos de toda la vida que van asociados a situaciones caseras agradables, que incluso inducen a la añoranza del pasado. Este hecho se describe muy bien en la película Ratatouille en la que el pisto consigue desenterrar una serie de sensaciones de la infancia que se convierten en emociones.


    En mi caso siempre asocio "las tortillas montadas" con el comedor de mi casa, quizá porque ambos conceptos están almacenados en el mismo cajón de mi léxico mental. El motivo evidente era que las tortillas se comían siempre en el comedor y ambos conceptos no se dejaban ver muy a menudo, realmente sólo en celebraciones especiales. El comedor de mi casa era sin duda la mejor habitación de la casa, amueblada al gusto de la época y decorada con unos preciosos tapices, algunos objetos de plata relucientes y una alfombra de nudo roja, que a mí me impresionaba sobremanera, no sé si por su belleza o por su ostentación; sin embargo, era una habitación poco utilizada por su frialdad, ya que estaba situada en un lugar donde confluían todos los vientos del Cantábrico. Lo cierto era que tenía el extraordinario encanto de tener unas inmejorables vistas a la ría, cuya panorámica completa se veía desde sus dos grandes ventanales y a esto se agregaba una preciosa galería lateral de vidrieras antiguas decoradas con bellísimos colores; pero quizá lo más atractivo era que uno tenía la sensación de estar en un mirador colgado sobre el mar. Sin embargo, como acabo de mencionar, disfrutábamos poco de esta estancia, mucho menos de lo que hubiéramos querido, porque era muy fría; y tampoco comíamos las tortillas montadas muy a menudo, porque mi madre se quejaba de su considerable laboriosidad. Quizá por eso, ambas ideas están en mi mente envueltas en un halo de misticismo, y comer “las tortillas montadas” en aquella habitación era casi pecaminoso, por la espectacular combinación del paisaje de aquella estancia, en donde se veía la ría en todo su esplendor y la exquisitez de este plato.


    [image: ]


    El otro día encontré en la web un maravilloso cuadro de la ría galaico-asturiana de Ribadeo, que me conmovieron de una manera extraña, quizá porque reflejaba muy certeramente la imagen que desde niña había interiorizada de este paisaje. Sin pensarlo dos veces, me puse en contacto con Julián Navés, su pintor, que muy generosamente me ha permitido incluirlo en esta página. Desde aquí le doy mis más sinceras gracias, y mi más entusiasta enhorabuena. El cuadro que, a continuación, os ofrezco, es escenario de dos pueblecitos (Figueras y Castropol), situados en la orilla opuesta de la ría, justo enfrente de donde estaba situado mi casa, y concretamente el comedor. Los escenarios de estos cuadros no sólo me parecen enclaves entrañables, sino que sin duda representan el espíritu ancestral y misterioso de esta ría.


    [image: ]


    Esta receta la he incluido también en las Recetas para la Navidad y otras fiestas, y quizá os preguntéis también por qué la incluyo en La Cocina Popular. La razón es que, aunque era un plato que sin duda no comía el pueblo llano, estaba muy prestigiado en los años 50 y 60 entre la burguesía, que por entonces marcaba mucha tendencia culinaria. Además, es un plato de huevos de esos que están casi desaparecidos, con lo que de paso intento recuperarlo, ya que entusiasmaba a todo aquel que la comía en mi casa, normalmente por primera vez en su vida, y la consideraban una receta totalmente singular de mi familia, y hoy es el día que sigue formando parte del patrimonio culinario de sus descendientes.


    En cuanto a estas “tortillas montadas” y mi familia, la verdad es que no sé realmente de dónde procedía la receta, desde luego no pertenecía a la cocina gallega, y sí estoy segura de que se incorporó al menú familiar en los años sesenta cuando mi hermana las comió en Madrid, en casa de una tía que estaba muy al tanto de cualquier novedad culinaria y que inmediatamente trasladaba a su cocinera, y como los nobles franceses se apropiaba su autoría.


    RECETA


    INGREDIENTES:


    [image: ]


    En esencia, este plato consiste en tres tortillas superpuestas; de las cuales la primera debe ser de patata, la segunda de marisco o pescado y la última de verdura. Las cantidades que os presento son aproximadas, porque dependerá de las raciones que queráis hacer; yo preparo una gran tortilla porque, si sobra, al día siguiente estará todavía mejor y todos se pelearán por un trozo. Con los ingredientes de abajo tendréis para unas 8 personas o más. Necesitaréis:


    -una tortilla de patata: seis patatas grandes, 5 o 6 huevos, y una cebolla opcional


    -una tortilla de espárragos: dos o tres huevos (dependiendo del tamaño) y un frasco grande de espárragos. Como los espárragos se cortan en trozos, no importa el grosor, pero si la calidad, y conviene que los dejéis escurrir bien antes de hacer la tortilla


    -una tortilla de pescado, que puede ser de gambas, merluza, bonito, cangrejo, langosta, o cualquier pescado de sobras. etc.; en total de 250 a 350 g., de cualquier pescado será suficiente. Durante años yo le ponía cangrejo ruso (Chatka) que le daba un sabor exquisito; (las latas de cangrejo ruso suelen ser caras, pero a mí me las solía regalar mi antigua muchacha Dora, que las traía de Francia, a donde había emigrado). Hoy en día las hago de cualquier pescado sobrante: merluza, lubina, bonito, e incluso de surimi, etc.


    -1/2 taza de salsa de tomate casera (una cebolla y tomate fresco en trocitos y a cocer muy despacio) o tomate frito de bote o lata, pero de buena calidad (ver Tomate Casero en la receta no. 45 de este volumen)


    -una taza de mayonesa espesa y abundante (ver Mayonesa en la receta no. 16 de este volumen)


    Para adornar, se puede utilizar lechuga, tomate, rabanitos, espárragos verdes, etc., o la decoración que prefiráis. Por ejemplo, unas gulas por encima, o un sucedáneo de caviar, les dan una presentación espectacular.


    ELABORACIÓN:


    Como os he dicho, las tortillas montadas son un poco laboriosas hasta que les cojáis el punto, y entonces os resultarán sencillas de preparar, aunque os llevarán más tiempo que un asado normal. En esta receta os voy a ofrecer la receta más barata que es la de surimi, aunque de paso os mostraré otras opciones de pescado.


    Advertencia:


    Es absolutamente necesario para preparar ese plato contar al menos con una buena sartén que no se pegue. Consejo: fregar la sartén por dentro con una esponja suave sin detergente y nunca caliente y así os durarán una eternidad y no se pegarán.


    1. Tenéis que empezar por hacer una tortilla de patatas. Para ello, cortáis y saláis las patatas para freírlas (yo también le pongo una cebolla picada). Como veis la sartén para freír la patata es grande porque freiré 6 patatas grandes y una cebolla, con lo que necesitaré una sartén de unos 30 cm. Luego para cuajar y que resulte la más gruesa, podéis hacerla en una sartén más pequeña (de unos de 28 cm.):


    [image: ]


    Es una obviedad decir que cada persona hace la tortilla de patatas de diferente manera. A mí, me gusta cortar las rodajas no demasiado pequeñas pero finas, pero sobre todo me cuido de que no se deshagan, como si estuvieran cocidas. Sin embargo, no siempre es posible, porque va a depender de la calidad de la patata y hay patatas que irremediablemente se deshacen.


    2. A continuación, las sacáis y las ponéis en un colador para que escurran bien antes de meterlas en el huevo batidos (los huevos para tortilla nunca deben estar demasiado batidos, sólo lo justo para mezclar la clara y la yema, porque pierden sabor):


    [image: ]
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    3. Como la patata al freírse mengua, a veces, suelo usar una sartén un poco más pequeña para cuajarlas, pero podéis continuar con la misma sartén si queréis; (tenéis que hacer las tres tortillas en la misma sartén para luego superponerlas), si la sartén es verdaderamente antiadherente con una ligera capa de aceite será suficiente para cuajarlas; cuando el aceite esté bien caliente vertáis la mezcla y la cuajáis por un lado y por el otro (medio minuto u un minuto cada vuelta en la sartén); lo justo para que salga jugosa y no securrona:


    [image: ]


    4. Ahora las cubrís con una capa de tomate frito, que suelo hacer yo mismo (ver Tomate Casero en la receta no. 45 de este volumen):


    [image: ]


    5. A continuación, viene la segunda tortilla. Batidos los huevos añado el cangrejo ruso, o su versión barata de surimi, o la merluza, o el pescado limpio y cortadito en trocitos o rodajas que queráis:


    [image: ]


    En la foto de abajo os muestro otra variante de pescado, un sobrante de lubina, que pesaría unos 250 g. para que tengáis diferentes variedades de tortilla; como he mencionado la tortilla de pescado también se puede hacer de bonito, merluza, gambas, salmón, etc.:


    [image: ]


    6. Lo incorporáis al huevo batido y lo volcáis en la sartén, que debe tener un poco más de aceite que la anterior y también más pasada, ya que al ser más delgada necesita más consistencia para que se despegue bien y se dé la vuelta sin problemas. Y aquí tenéis dos fotografías: la primera de surimi, y la segunda de merluza, para que podáis escoger:


    [image: big_27821361_0_500-375]
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    7. Yo para darles la vuelta uso un plato que encaje muy bien en la sartén y dará mejor la vuelta que una tapadera normal que no sea plana de todo porque puede dificultad la vuelta de la tortilla y, a continuación, con la tortilla ya en el plato voy deslizando la tortilla sobre la capa de tomate, y procuro que quede bien superpuesta, aunque siempre podéis retocar y colocarla con la mano. Este es el paso más engorroso, pero si colocáis el plato justo en el borde de la tortilla y la vais deslizando poco a poco, no es muy complicado. En la foto de abajo tenéis la tortilla cubierta con el tomate sobre la que tenéis que deslizar la tortilla anterior para que queden superpuestas:
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    8. La tortilla de espárragos, la vegetal, es la última y requiere que los espárragos estén bien escurridos (para eso incluso podéis estrujarlos con la mano para que suelten todo el líquido). A continuación, los sumergís en el huevo batido, y al final, la mezcla va a la sartén que debe estar bien engrasada para que no se pegue y se le pueda dar la vuelta con facilidad; esta tortilla como la de pescado como es más delgada que la de patata, debe estar más consistencia, y por tanto estar más pasada, para que se despegue bien y dé la vuelta sin problemas:
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    9. Y ya la colocáis encima de la segunda tortilla, que también tiene una capa de tomate por encima y, a su vez, le tendréis que cubrir de un manto fino de tomate (un poco más ligero que las otras) y finalmente todo el conjunto irá recubierto completamente con la mayonesa. Finalmente, las dejáis enfriar y le ponéis papel de cocina enrollado alrededor de los laterales para que absorba todo el líquido que van soltando (aceite, huevo, e incluso del tomate):


    [image: ]


    10. Como os he anunciado en el punto anterior, la última capa de tomate debe ser la más fina porque ésta última llevará un manto muy espeso de mayonesa, que haréis con la minipimer (ver receta n. 16 de Mayonesa en este volumen). Vais ahora recubriendo toda la tortilla con cucharadas de mayonesa, que extenderéis con un cuchillo o una paleta, hasta que tanto la parte de arriba como los laterales queden bien tapados. No importa si se mezclan un poco con el tomate:
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    11. Aquí las tenéis ya todas cubiertas y listas para adornar. Si observáis el color de mi mayonesa, es más oscura que la normal, ya que la aliño con vinagre de Módena, que la oscurece un poco, pero le da un sabor inmejorable:
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    12. En este caso, las he adornado con una simple lechuga y tomatitos cherry. Aquí se ve bien el color un tanto oscurecido de la mayonesa de Módena:
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    13. Lo maravilloso de este plato es no sólo la magnífica combinación de sabores: el pescado o el marisco (cangrejo ruso, gambas o incluso surimi) que le aportan un intenso sabor a mar, sino su exótica presentación, ya que cuando las cortáis resulta difícil reconocer de qué están hechas, por eso se las conoce también como “tortillas sorpresa”:
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    Creo que es un plato verdaderamente suntuoso, y de alta cocina, manteniendo un precio muy ajustado. Y ahí tenéis un trozo ya listo para hincarle el diente.
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    Creaciones: Como os he dicho, estas tortillas admiten una gran variedad de combinaciones con la misma receta básica. Abajo os presento: una de patata, cebolla, y grelos (o espinacas), adornada con unos tirabeques de temporada que le dan un toque especial a sabor de primavera y, para dar más color, la combino con unas láminas de zanahoria:
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    La siguiente es de merluza, que es una de mis favoritas, con un sabor muy casero y marinero, y en este caso está adornada con granada y escarola:


    [image: ]


    Y por última, la de lubina (que me sobró de la Navidad y la congelé para la Semana Santa): el adorno consistía en unos pimientitos dulces peruanos, que además de ser una presentación muy curiosa, les daba un toque agridulce:
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    Y colorin, colorado… si no las hacéis es porque no queréis triunfar en la cocina…
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