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      Introducción


      introducción


      Si has comprado este libro pensando que va a ser tan bueno como Breaking Bad, lo siento, te llevarás una decepción. Breaking Bad fue una de las mejores series de televisión de todos los tiempos, por no decir la mejor, mientras que este recetario probablemente no es el mejor de nada. O sea que baja el listón de tus expectativas. Y si no has comprado el libro, entonces paso de ti y allá tú con tus expectativas.


      Este libro es un homenaje a los dos mejores cocineros de los Estados Unidos, y tal vez del mundo: Walter White y Jesse Pinkman. Durante cinco temporadas, que sumaron sesenta y dos episodios, fabricaron hornadas y más hornadas del cristal más puro que se pueda imaginar y, de paso, conquistaron el corazón de los espectadores. Al menos en el caso de Jesse; por lo que respecta a Walter, sigue habiendo cierta polémica. Mi intención, con este libro, ha sido recrear algunos de sus mejores platos y proporcionarle al lector las recetas correspondientes. Desde la exótica Paila marina de Gus Fring hasta la Schraderbräu de Hank, pasando por el celebrado desayuno familiar White y la pizza de pepperoni estilo Venezia’s, lo que pretendo es mostrarte el camino para emular las más destacadas creaciones culinarias de la serie.


      Lamentablemente, a diferencia de Walter, mis conocimientos científicos son limitados; y, a diferencia de Jesse, no tengo a nadie que me enseñe cómo va la cosa. Encima, no sé cocinar, así que cabe cuestionarse si la decisión de escribir un libro de cocina ha sido acertada. Lo que ocurrió fue que, sin nuevos episodios de Breaking Bad, me fui sintiendo cada vez más desesperado por fabricarme un nuevo éxito; y aquí está el fruto. Espero que este recetario suponga un delicioso y necesitado consuelo para los adictos a Breaking Bad que, como yo, han padecido el síndrome de abstinencia. Además, como soy un negado para la cocina, estas recetas no pueden ser más sencillas. Estoy en situación de garantizar que incluso si tu idea de preparar algo especial consiste en echarle a todo una pizquita de chile, serás capaz de elaborar todos y cada uno de los platos que presento. Si puedo hacerlo yo...


      Si todavía no has visto todos los capítulos de Breaking Bad y te preocupa que pueda revelar el final, tranquilo. En este libro no encontrarás spoilers, aunque sí hay más de un guiño al guion, aparte de algún que otro regalito por lo que se refiere a la trama, pero nada importante. Solo se me ocurre un remedio: MIRA LA SERIE. Mientras no lo hagas, no esperes de mí la menor simpatía; ¡qué digo! ni respeto siquiera.


      Y nada más. Confío en que disfrutes del libro. ¡Ah! ándate con ojo, porque diga lo que diga (o intente decir) Walter White, la salmonella sí es un peligro real.


      NOTA DEL EDITOR


      Documentándose para la redacción de este libro, el autor consiguió regalarse una leve intoxicación alimentaria. ¡Madre mía!


      
        
          
            	
              DESCARGO DE RESPONSABILIDAD


              Las recetas de este libro son meras sugerencias. Ni el autor ni los editores pueden garantizar que su puesta en práctica conduzca a resultados favorables y, en consecuencia, recomiendan a los lectores que lo pasen todo por el cedazo de su propia experiencia culinaria. Estas recetas están pensadas para que gente con la debida pericia técnica obre según su propio criterio. Ni el autor ni la editorial asumen ningún tipo de obligación ni responsabilidad legal; tampoco dan la menor garantía en lo que concierne a las recetas.


              Aunque tanto estas recetas como las listas de ingredientes han sido elaboradas con la debida cautela, el autor y los editores se eximen de cualquier responsabilidad por accidentes domésticos, incendios o intoxicación alimentaria u otros efectos colaterales que puedan resultar de la preparación de las recetas o de la ingesta de los platos resultantes.

            
          

        
      


      


      

    

  


  
    
      Desayuno


      desayuno


      No cabe duda de que el desayuno es la comida más importante del día, y Breaking Bad lo sabe. Tanto si estás redactando una ley antidroga como si eres profe de instituto o tienes pensado montarte un día tranquilo cocinando otra hornada de metanfetamina, es importante tener el cuerpo bien nutrido con alimentos energizantes que te den fuerzas para toda la jornada. En Breaking Bad encontramos varias recetas en esa línea.


      —Creo que la primera gran decisión que tienes que tomar el día de tu cumpleaños es si tomarás desayuno o almuerzo.


      —Mmm, ¿qué tal unas creps?


      RESPUESTA DE WALTER JR. A LA PREGUNTA MÁS SENCILLA DEL MUNDO.
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      El desayuno White tradicional


      el desayuno white tradicional


      La casa de los White se distingue por una cosa: sus buenísimos desayunos. Asistimos con frecuencia al espectáculo de sus delicias culinarias matutinas. Walter Jr., el verdadero experto en desayunos, raramente aparece en otro sitio que sentado a la mesa, y corre el rumor de que su contrato estipulaba que el 64 % del tiempo que estuviera en escena se lo pasaría desayunando. Es un dato que no puedo confirmar, pero tampoco negar.


      Las combinaciones, por lo que respecta a desayunos, son infinitas, pero ahí va lo imprescindible para crear el perfecto desayuno White:


      PARA 3 RACIONES


      10 huevos grandes


      9 lonchas de beicon


      150 ml de leche


      1 nuez grande de mantequilla


      150 g de harina blanca


      2 cucharadas de azúcar blanco superfino


      3 cucharadas de crema de leche


      1 cucharada de levadura en polvo


      Sal


      Pimienta


      Jarabe de arce


      Verter la harina, el azúcar, la levadura y media cucharada de sal en un bol. En otro recipiente batir 1huevo, 150ml de leche y 30ml de mantequilla derretida. Juntar los ingredientes y batirlos hasta obtener una masa homogénea, sin grumos. Dejar reposar unos minutos.


      Mientras la masa reposa, poner tres sartenes a calentar, una a fuego lento, otra a fuego moderado y la tercera a fuego vivo. Romper los 9huevos restantes y batirlos en un bol hasta que adquieran un color amarillo uniforme. Añadir la crema de leche y batirla con la mezcla. Después, acometer las tres acciones siguientes simultáneamente:


      1) Poner una nuez de mantequilla en la sartén a fuego moderado y esperar a que se derrita. Añadir un cucharón de la masa y esperar a que empiece a burbujear. Darle la vuelta y dejar que se dore bien. Repetir la operación hasta haber utilizado toda la masa. Verter una generosa cantidad de jarabe de arce sobre el producto final.


      2) Añadir las lonchas de beicon a la sartén a fuego vivo y cocinar de 2 a 4 minutos por cada lado, según lo crujientes que le gusten a cada cual.


      3) Derretir el resto de la mantequilla en la tercera sartén. Verter los huevos, bajar el fuego y dejar cocer, sin dejar de remover ni un momento. Cuando los huevos se cuajen, añadir sal y pimienta al gusto.


      Si se consigue hacer cada cosa a su debido tiempo (ojo, yo no soy el canguro de nadie; móntatelo como puedas), todo debería estar a punto y supercaliente casi a la vez. Servir con sal y pimienta y, por supuesto, jarabe de arce. Para disfrutar de un auténtico desayuno White, debería haber a mano una selección completa de zumo de naranja, zumo de pomelo y café. A los británicos les recomiendo té como alternativa.


      En la variedad está el gusto, cómo no, así que nada mejor que alegrar la rutina matinal. Para ello, los White recomiendan los siguientes añadidos o sustitutos, todos ellos perfectamente aceptables:


      Macedonia de fruta, napolitanas de chocolate, cruasanes y tostadas con mantequilla.


      Nota: Es recomendable que compres estas cosas en un súper y que no sean caseras. Si alguien necesita instrucciones precisas sobre cómo adquirir en un súper cualquiera de los tres artículos, yo le diría que Breaking Bad es demasiado complicado y que tal vez le convenga ver otra serie, como Dora la exploradora.
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      El desayuno White especial para cumpleaños


      el desayuno white especial para cumpleaños


      A modo de sutil eslabón entre el episodio inicial y el primer episodio de la última tanda (¿querían tal vez que supiésemos el tiempo que había transcurrido?, ¿las connotaciones eran acaso más profundas?, ¿quién puede decir lo que pasa por la cabeza de los creadores de la serie?), Breaking Bad nos deja ver una tradición familiar: el desayuno White especial para cumpleaños.


      PARA 3 RACIONES


      Ingredientes: Exactamente los mismos que para el desayuno White tradicional, pero con lonchas extra de beicon; se deja a discreción del cocinero cuántas, en función de lo que le guste el chico o la chica que cumple años. Si, por poner un ejemplo, odias secretamente a tu marido y no quieres estar bajo el mismo techo y menos todavía en la misma cama, esta es una manera perfecta de hacerle saber tus sentimientos.


      Todo igual que para el desayuno White tradicional, pero con una diferencia clave. Al servirlo, es preciso cortar el crujiente beicon en trocitos artísticamente útiles, antes de disponer con esmerado gusto las sabrosas porciones, a fin de formar los guarismos que indiquen la edad del homenajeado u homenajeada. Eso solo en su plato; para el resto se sirve normal.


      Además de resultar estéticamente muy agradable, te ahorras mucha pasta en velitas.
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      El «si no puedo matarte yo, te juro que desearás estar muerto»


      el «si no puedo matarte yo, te juro que desearás estar muerto»


      Aunque no se elabora en casa de los White, sino en el local de Denny, esta receta tiene el sello de un típico desayuno familiar White. Consiste en creps, beicon y salchichas, todo ello regado generosamente con jarabe de arce, y aparece en el primer episodio de la cuarta temporada. Es uno de los más memorables.


      Tras haber burlado una vez más a la muerte y dejado atrás un par de cadáveres, nuestros cocineros están haciendo balance. Mientras Jesse se pone a comer alegremente y con enorme apetito, Walter White desecha todo alimento sólido y opta por tomar sorbitos de café. No obstante, queda claro que la alegría de Jesse es bastante superficial cuando explica lo que está pensando Gus Fring: «Si no te mato yo, te aseguro que desearás estar muerto.» De acuerdo, no es el mejor estado de ánimo para disfrutar de un desayuno de tenedor y cuchillo, pero qué se le va a hacer.


      PARA 3 RACIONES


      Los mismos ingredientes que el desayuno tradicional (sustituir los huevos por 6 salchichas)


      Una vez más, el método para esta obra maestra del desayuno es muy similar al del desayuno White tradicional. La única diferencia es que la parte de los huevos revueltos se ejecuta como sigue:


      Calentar una sartén a fuego vivo y, cuando empiece a humear, poner en ella las salchichas. Dejar unos 8minutos, dándoles la vuelta a las salchichas cada 2minutos, o así, para que queden bien hechas por todos los lados.


      Para limpiar lo mínimo (punto de la mayor importancia y probablemente lo primero que uno debe pensar al entrar en la cocina), vale la pena utilizar la misma sartén para las salchichas y para el beicon. Será necesaria una de las grandes; si eres buen cocinero necesitas los instrumentos adecuados, por muy complicados que sean de conseguir. Un sistema de conseguirla es mirar en el instituto y ver si te prestan algo (he dicho «te prestan», no que la mangues. Estoy absolutamente en contra del robo, ¿vale?).
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      «Así es tu cerebro drogado»


      «así es tu cerebro drogado»


      De nuestros dos heroicos cocineros, Jesse es el menos convencional y eso se nota en esta maravillosa versión de los famosos huevos rancheros,* el clásico desayuno mexicano. Jesse hace el comentario que da nombre a esta receta cuando la prepara, a modo de romántico desayuno que le lleva a la cama a su amiga Jane. ¡Y quién mejor que Jesse Pinkman para saber qué aspecto tiene un cerebro cuando está drogado!


      Si quieres impresionar a tu pareja con tus habilidades culinarias matutinas, he aquí todo lo que necesitas.


      *En castellano en el original. (N. del T.)


      PARA 2 RACIONES


      250 ml de salsa de tomate picante


      500 g de alubias fritas


      4 huevos


      8 tortillas mexicanas pequeñas


      125 g de queso


      30 g de cebolla


      Mantequilla


      Chile


      Rallar el queso y cortar la cebolla en rodajas finas. Ir calentando poco a poco la salsa en un cazo.


      Derretir la mantequilla en una sartén a fuego entre moderado y lento y romper los huevos para freírlos. Calcular unos 2 minutos para que la clara quede firme, pero la yema no se cuaje, que es lo que se pretende.


      Calentar las tortillas en el microondas durante 30 segundos a la máxima potencia. A fin de evitar el tremendo problema de que dos tortillas queden pegadas entre sí y se rasguen, poner un poco de papel de cocina entre una y otra. Colocar las tortillas en dos platos y poner encima los huevos. Calentar las alubias en el microondas entre 1 y 2 minutos a potencia elevada, según las preferencias.**


      Mientras se van calentando las alubias, verter la salsa sobre las tortillas y extenderla hasta cubrir el huevo. Colocar encima las rodajas de cebolla y la mitad del queso.


      Cuando las alubias estén a la temperatura deseada, ponerlas encima de todo lo anterior y mezclarlas con la salsa, el queso, la cebolla y el huevo para que la cosa adquiera el look cerebral.


      Por último, esparcir el resto del queso por encima y añadir una pizca de chile para darle el toque cañero de Jesse. Se le puede añadir también cualquier otra hierba o especia (el orégano funciona de maravilla) para darle un toque final.


      **Los que dispongan de más tiempo —o, como suelo decir yo, los que no viven— pueden utilizar el horno en lugar del micro para calentar las tortillas y las alubias. Calentar alimentos no requiere saber aeronáutica; que cada uno se apañe como mejor sepa.
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      El superconsejo de Jesse: Al romper los huevos, deja al menos una pequeña cantidad de cáscara: no solo le añade sabor y un punto crujiente, sino que, encima, a las señoras les encanta.
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      desayuno en el hospital


      Mientras Hank se toma un descanso hospitalario a media temporada, haraganeando durante todo el episodio en la cama (es decir, haciendo el sueño realidad), Breaking Bad nos ofrece otro suntuoso desayuno en la cafetería del hospital. Walt Jr. opta por su plato favorito, creps, mientras que Walt padre prefiere la opción más tranquila de unos cereales, pero toda la atención recae en Marie, que se enfrenta a un previsible futuro de ser mangoneada (todavía más) por un grosero (todavía más), lacónico (más todavía...) y tullido (antes no lo era) AEA (agente especial adjunto) Schrader. Y Marie da la talla como el que más.


      PARA 3 RACIONES


      7 huevos


      3 muffins ingleses


      500 g de carne de cerdo picada


      1/2 cebolla


      1 cucharada y media de sal


      1 cucharada de pimienta negra molida


      1 cucharada de tomillo


      1 cucharada de hinojo


      1 cucharada de orégano


      1/2 cucharada de perejil picado


      Salsa Worcester


      Vinagre


      Aceite


      Mantequilla


      Poner la carne picada en un bol y añadir 1 huevo, la sal, la pimienta, el tomillo, el perejil, el hinojo, el orégano, la salsa Worcester y la 1/2 cebolla. Lavarse las manos a fondo y, acto seguido, ensuciárselas mezclándolo todo a conciencia hasta que quede bien homogéneo.


      Dividir la mezcla en seis partes iguales y darles forma de pequeño disco. Calentar una sartén a fuego entre moderado y vivo y verter un poco de aceite. Poner agua a hervir (si el hervidor es de los lentos, hay que hacerlo antes; pero no me toques las narices y cómprate un hervidor nuevo). Retirar el cacharro antes de que el agua rompa a hervir y verter el agua en un cazo puesto a calentar. Mientras tanto, cuando la sartén empiece a humear, colocar en ella las pequeñas hamburguesas y empezar a freírlas. Necesitarán unos 4 minutos por cada lado.


      Mientras tanto, romper 2 huevos en sendos tazones y verterlos desde muy poca altura en el agua caliente, a fin de que la clara no se deshaga al contacto; las claras tienen que quedar separadas una de la otra. Tapar y dejar reposar de 3 a 4 minutos. Cuando estén hechos, retirarlos del agua con una espumadera y luego añadir los otros 2. Repetir la operación hasta que estén hechos los 6 huevos.


      Nota: En general recomiendo comprar los muffins en la tienda, pero como soy inglés, aquí dejo la receta para hacerlos. ¡Claro que se tarda 2 horas! No, pues mejor lo dejamos.
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      Nota: Si se añade vinagre al agua es más fácil que las claras no se deshagan (y queden separadas las unas de las otras). Alguien con experiencia puede escalfar incluso 3 huevos a la vez, gracias al vinagre, pero no lo garantizo. Si lo intentas, no vengas luego a llorarme. Y otra cosa: el vinagre puede decolorar un poquito los huevos e incluso alterar ligeramente su sabor.


      Mientras se sirven los huevos y la carne, introducir los muffins en la tostadora durante unos segundos. Luego, untar de mantequilla y servir. Lo fantástico de esta receta es que puede servir como un emparedado de muffins o como 3 cosas por separado. Eso ya es a gusto del consumidor.


      

    

  


  
    
      Muffins ingleses


      muffins ingleses


      Aquí tienes la receta prometida. Como acabo de decir, yo, la verdad, pasaría de ella. Hay cosas mucho mejores que hacer, en dos horas: ver una peli, leer (parte de) un libro, jugar todo un partido de fútbol... o ver 1/25 de todo Breaking Bad. Pero, bueno, si insistes...


      PARA 6 RACIONES


      (2 muffins por cabeza)


      500 g de harina blanca


      225 ml de leche


      100 ml de agua


      3 cucharadas de mantequilla


      2 cucharadas de levadura de panadero en polvo


      1 cucharada de azúcar


      1 cucharada de sal


      Calentar la leche y el agua en un cacito hasta que rompa a hervir. Apagar el fuego, echar el azúcar y remover hasta que se disuelva del todo. Dejar enfriar y, cuando la mezcla esté tibia, añadir la levadura, removiendo ligeramente. Luego, dejar el cazo en un lugar caliente durante unos 15minutos.


      Tamizar la harina en un tazón grande y añadir la sal antes de verter la mezcla de levadura, agua y leche. Mezclar bien todos los ingredientes hasta formar una masa blanda que no esté muy pegajosa. Esparcir un poco de harina en una superficie y trabajar la masa durante unos 10minutos. Tirar de nuevo la masa en el bol y tapar. Dejarla reposar alrededor de 1hora para que crezca aproximadamente el doble de su tamaño.


      Destapar y añadir la mantequilla, al tiempo que se ejerce presión sobre la masa, hacia abajo. Luego, sacar de nuevo la masa y alisarla una vez más sobre la superficie enharinada de forma que tenga un grosor de 1centímetro o poco más.


      Enharinar un poquito la masa y cortarla en forma de discos con un cortapastas (si no tienes, te sugiero que recurras a la inventiva; he comprobado que una jarra de cerveza sirve). Depositarlos en una bandeja de horno previamente engrasada y dejar que crezcan, tapados, durante 30minutos. Precalentar el horno a 180 ºC.


      Enharinar de nuevo la parte superior de la masa y colocar los muffins en una bandeja en el horno precalentado durante unos 20minutos.


      Dejar enfriar; luego dividir por la mitad y untarlas de mantequilla. Si se prefiere, se pueden tostar ligeramente. Pega un mordisco y hazte esta pregunta: ¿merecía la pena?
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      Walter White


      walter white


      Walter es Breaking Bad. Está en el principio de la serie y está también al final. Eso sí, entre una cosa y la otra cambia un poquito. Tanto si te caía muy bien (¡y a quién no!) como si lo odiabas (¡y quién no!), es imposible imaginarse un mundo sin Walt.


      Genio intelectual, Walter pensaba que la vida estaba en deuda con él; y, seamos justos, llevaba razón. Como miembro cofundador de Gray Matter Technologies, una empresa de mil millones de dólares, es lógico que espere sacar más que los cinco mil dólares que cobraba por sus esfuerzos. Pero no es así, lamentablemente, y por eso acaba dando clases de química y corroído por la autocompasión y el arrepentimiento, sentimientos que empeoran cuando le diagnostican un cáncer de pulmón.


      Después de meterse de manera casi accidental en el negocio de la metanfetamina, Walt aplica su enorme capacidad intelectual a conseguir el dinero suficiente para mantener a su familia mientras dure la enfermedad e, incluso, después. Y cuando su álter ego, Heisenberg, toma las riendas, ya no hay vuelta atrás. Dejando una estela de cadáveres a su paso, Walt trepa y trepa hasta lo alto del escalafón... para volver a caer al abismo.


      APODO: Heisenberg; señor White.


      PROFESIÓN: profesor de química en un instituto; dueño de un túnel de lavado; capo de la droga.


      COMIDA FAVORITA: la Heisenburger.


      CITAS DESTACADAS:


      WALT A SKYLER: ¿Se puede saber a quién le estás hablando? ¿Tú quién crees que tienes delante de las narices? ¿Sabes lo que gano yo al año? Es que, a ver, si te lo digo no te lo vas a creer. ¿Sabes lo que pasaría si, de repente, decidiera no ir más al trabajo? Un negocio tan grande que podría estar en la lista de NASDAQ se va al carajo. ¡Desaparece! Deja de existir, si yo no estoy. Vale, ya veo que no tienes ni idea de con quién estás hablando, así que te daré una pista. Yo no corro peligro, Skyler, ¡soy el peligro en persona! Un tipo abre la puerta y le pegan un tiro, ¿tú crees que me puede pasar a mí? No, ¡yo soy el que pega!


      WALT: Yo soy el cocinero. Soy el hombre que mató a Gus Fring.


      DECLAN: Chorradas. A Fring se lo cargó el cartel.


      WALT: ¿Ah, sí? Vale, muy bien... Ahora di cómo me llamo.


      DECLAN: Heisenberg.


      WALT: Has dado en el clavo.


      HANK: Ni siquiera sé con quién estoy hablando ahora mismo.


      WALTER: Si es así, quiero decir, si no sabes quién soy, más te valdría mirar bien por dónde pisas.


      WALT: Se acabó. Estamos a salvo.


      SKYLER: ¿Fuiste tú? ¿Qué fue lo que pasó?


      WALT: Que gané.
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      Tortilla francesa navideña a la mexicana


      tortilla francesa navideña a la mexicana


      En un giro de lo más inesperado, los adictos a Breaking Bad (o sea breakingbadictos) quedamos tan perplejos como hechos polvo cuando en el episodio 4 de la segunda temporada, Walter Jr. va y rechaza el desayuno.


      Walter White se esmera en los fogones para hacer unas tortillas francesas navideñas a la mexicana, pero su hijo muestra su desdén ante tal opción de desayuno (y quizás hacia su progenitor también) pasando de largo y saliendo de la casa. A pesar del rechazo que provoca esta oferta culinaria, todo breakingbadicto que se precie —de hecho, todo fan de desayunos que tengan los huevos como base— debería saber qué era lo que Walt estaba cocinando aquella mañana.


      PARA 1 RACIÓN


      (para alguien que esté solo y hambriento)


      4 huevos


      50 g de queso


      50 g de aguacate


      50 g de pimiento rojo


      50 g de pimiento verde


      30 ml de nata agria


      15 g de cebolla


      ¼ de cucharada de pimienta


      ¼ de cucharada de sal


      Mantequilla


      Salsa de tomate picante


      Chile


      Mantequilla


      Rallar el queso y cortar los pimientos, la cebolla y el aguacate en taquitos.


      En un bol grande, mezclar el aguacate, los pimientos rojo y verde, la nata agria, la cebolla, la pimienta y la sal con una pizca de chile para darle el toque mexicano que tanto gusta a ambos lados de la frontera con México.


      Fundir la mantequilla en una sartén a fuego moderado, a ser posible no muy grande (la sartén, pero tampoco muy pequeña, claro), pues en asuntos de tortilla francesa el tamaño importa; bueno, como en casi todos los caminos de la vida. Mientras la mantequilla se derrite, batir los huevos en otro bol.


      Al echarlos en la sartén, deberían empezar a cuajarse por los bordes. Empujar esos bordes cuajados hacia el centro de la sartén dejando que el huevo crudo se derrame sobre los bordes. Repetir el proceso hasta que esté todo más o menos uniforme.


      Coger la mezcla ya preparada y verterla con una cuchara sobre la mitad de la tortilla; luego doblar la otra mitad de manera que tape y envuelva el relleno. Espolvorear el queso rallado.


      Retirar la sartén del fuego y dejar enfriar durante cosa de 1 minuto. Observarás que en esta receta lo verde supera a lo rojo en una proporción de 2:1. Para compensarlo, cubrir generosamente la tortilla con salsa de tomate.


      Finalmente, salpimentar al gusto.
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      Esta receta está un pelín fuera del alcance de Walter Jr. Si tú consigues cogerle el tranquillo (¡ojo!, y a todas las demás), podrás reclamar el derecho a coronarte Campeón de Desayunos Breaking Bad. Buena suerte.


      

    

  


  
    
      Walter White Jr.


      walter white jr.


      Walt Jr., o Junior a secas, es un alumno de secundaria que nació con parálisis cerebral, un chico muy popular y extrovertido a quien, por supuesto, le pirran los desayunos. Debido a su juventud y a su falta de ambición, cuando entra en contacto con el negocio de la droga, se puede decir que es el único personaje de la serie que la mayor parte del tiempo no sabe qué está pasando. Veamos un ejemplo clásico de diálogo:


      Hank (hablando de por qué necesita protección policial tras haber perseguido a Gus Fring): A alguien no le gusta lo que hago en mi tiempo libre.


      WALTER. JR.: ¿Qué?, ¿buscar minerales?


      Sin embargo, él es uno de los pocos chicos inequívocamente buenos de la peli, un inocente quinceañero que se ve atrapado entre sus padres en pie de guerra y que quiere unir de nuevo a la familia. Al principio de la serie está especialmente unido a su padre y al tío Hank, pero, a pesar de su campaña para reunir fondos a través de la página web www.savewalterwhite.com, con el tiempo se va distanciando cada vez más de su padre; en parte porque este no hace más que mentirle, y el hijo lo sabe, pero, en el fondo, quizá también porque su padre deja de prepararle el desayuno.


      APODO: Flynn.


      PROFESIÓN: alumno de secundaria.


      COMIDA FAVORITA: creps; y todo lo que entre en el desayuno.


      CITAS DESTACADAS:


      WALTER JR. A SU PADRE: El peor recuerdo que podría tener de ti es de cómo has estado todo este último año. Anoche, por lo menos, fuiste de carne y hueso.


      WALTER JR.: Desde luego. Pregúntale a cualquiera, a quien quieras. Es un gran padre y un gran profe. Sabe todo lo que hay que saber sobre química. Tiene mucha paciencia, siempre está ahí para echarte un cable. Es un tipo legal. Siempre hace lo que hay que hacer y así es cómo me enseña a mí a ser.


      ENTREVISTADORA DE TV: ¿Dirías que es tu héroe?


      WALTER JR.: Claro que sí, señora, desde luego que sí. Mi padre es mi héroe.


      WALTER JR. A SU PADRE: Entonces ¿por qué no la palmas de una puta vez? Venga, ríndete y muérete.


      

    

  


  
    
      Almuerzo


      almuerzo


      El almuerzo importa poco en Breaking Bad. De vez en cuando se nos muestran planos de una comida a medio preparar, pero son muy escasas las veces en que el breakingbadicto tiene el privilegio de asistir al acto de comer propiamente dicho. El motivo no lo sabe nadie. Cabría pensar, ya que pocas veces se los ve cocinar algo que desemboque en un almuerzo respetable, que nuestros amados nuevomexicanos consideran esa colación poco digna de ellos; o tal vez sea que el equipo de rodaje se negaba a trabajar bajo el sol del mediodía. En fin, el caso es que esta comida fundamental pasa, por decirlo así, bastante desapercibida.


      Ahora bien, el cuerpo humano necesita llenar el depósito y en Breaking Bad encontramos varias sencillas y estupendas recetas para hacerlo.
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      ¿Qué tal sabe? Mal, ¿eh?


      JESSE PINKMAN


      

    

  


  
    
      El almuerzo laboral


      el almuerzo laboral


      Que le digan a Walter White cómo hay que prepararse para un día de curro cocinando (lo suyo) en el laboratorio. En las temporadas 3 y 4 asistimos repetidas veces al sofisticado enfoque con que Walt aborda el almuerzo dentro del trabajo: prepara cada una de esas comidas con tanta meticulosidad y cariño como si fuera la última de su vida. (Tampoco es tan difícil; Walt es persona de hábitos arraigados y acaba haciendo cada día exactamente lo mismo.)


      Pero si un momento perdura, especialmente, en la memoria del breakingbadicto, es el de su estreno en el nuevo empleo, como pudimos ver en el episodio 6 de la tercera temporada.


      PARA 1 RACIÓN


      2 rebanadas de pan integral


      Mantequilla de cacahuete


      Mermelada (a poder ser, de fresa)


      1 bolsa de papel


      1 rotulador negro


      1 cuchillo extragrande


      CERO MANTEQUILLA


      Nota: Esto es un emparedado de mantequilla de cacahuete y mermelada; no de mantequilla de cacahuete, mermelada y mantequilla, Aviso para esos ignorantes que insisten en untar el pan también con mantequilla: no os odio por vuestras técnicas bocatoculinarias; os odio por lo que sois y todo lo que representáis.


      Coger dos rebanadas de pan integral (es curioso, cuando menos, que Walter White, o sea el señor Blanco, prefiera el pan integral) y extender en una de ella una buena capa de mantequilla de cacahuete (digamos 1/2 centímetro de espesor), y en la otra mermelada al gusto. Consejo importante: si pones más mermelada en el centro que en los bordes, cuando juntes una rebanada con la otra la mermelada se extenderá de forma uniforme y no se escurrirá por los costados. No hay de qué.


      Juntar las 2 rebanadas de pan y coger el cuchillo extragrande. Lo ideal es que sea el doble de largo, por lo menos, que el sándwich, y que el filo tenga un aspecto mortífero. De lo contrario, ya puedes ir bajando a la tienda a comprar otro.


      Colocar el cuchillo en el borde interior de la corteza y dar un tajo firme para separarla. Repetir en cada lado del sándwich hasta que no quede corteza.


      Preparar el envoltorio y colocar el sándwich dentro, con cuidado, asegurándose de que ni una pizca del delicioso relleno se escurra por los costados descortezados.


      Con el rotulador negro, escribir claramente el nombre del propietario en el exterior de la bolsa. A algunos les parecerá una estupidez, sobre todo si, por ejemplo, en el laboratorio en el que trabajan solo hay otro currante. Pero Walt sabe muy bien por qué lo hace.
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      Delicias posmediodía


      delicias posmediodía


      Técnicamente hablando, esto es un refrito de otras recetas. Bueno, de hecho, no solo técnicamente, sino literalmente. A ver, ni siquiera es una receta, no pinta nada en un libro de cocina. Sin embargo, hela aquí; y parece que es el no va más de lo afrodisíaco, porque al llegar Walter a casa y encontrarse a Skyler en salto de cama y con la cara toda embadurnada de un moco verde, en cuanto ella se ofrece a prepararle algo de almuerzo, él es incapaz de resistirse a unas delicias posmediodía.


      Advertencia: Esto es solo para cuando tú y tu pareja estéis de humor. Skyler cometió el error de malinterpretar su propio estado de ánimo y la cosa se lio de qué manera. Si lo haces, quede claro que es por tu cuenta y riesgo.


      PARA 2 RACIONES


      Restos (mejor si es algo que tenga pollo)


      1 microondas


      1 nevera


      1 hombre


      1 mujer


      Nota: La receta tradicional es para un hombre y una mujer, pero Breaking Bad es una serie muy moderna y acepta actos que no pasarían el listón permisivo de una sociedad conservadora. Que cada cual haga sus propios experimentos.


      Sacar los restos del frigorífico y colocarlos en la encimera a la vista de tu pareja. A modo de ofrenda. En un plato grande, para que vea que serán para ella, o para él.


      Meter el plato en el microondas y contemplar juntos cómo gira y gira en seductoras vueltas... mientras la cosa se va calentando.


      El punto ideal debería coincidir con un cling. Asegurarse de no dejarlo demasiado tiempo, porque empezaría a resecarse. Es aconsejable mantener una textura húmeda en los sitios oportunos. Servir y gozar.
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      Rancho carcelario


      rancho carcelario


      Como es muy probable que le ocurra a cualquiera al menos una vez en la vida, en la primera temporada de Breaking Bad, Walter y Jesse tienen un invitado amordazado en el sótano. Sus caras son todo un poema y es fácil adivinar la tensión extra que les supone la condición de anfitriones. Nadie puede comprenderlo de verdad si no se ha encontrado en tal situación, pero créeme si te digo que cuando alguien depende ti para todas sus funciones corporales básicas y sabe que estás debatiéndote entre dejarlo vivir y matarlo, es lógico sentirse en la acuciante obligación de procurar que el invitado se lo pase lo mejor posible.


      PARA 1 RACIÓN


      2 rebanadas de pan blanco


      2 lonchas de jamón


      2 lonchas de queso


      Colocar las 2 rebanadas una al lado de la otra sobre una superficie. Poner las 2 lonchas de jamón sobre una rebanada y las 2 lonchas de queso encima de la otra y luego juntarlas para formar un sándwich, completo, pero seco.


      Si tienes el día aventurero, existe la opción de poner 1 loncha de jamón y 1 loncha de queso encima de cada rebanada. Ahora bien, el sabor será exactamente el mismo.


      Aunque sean tus prisioneros, no son animales (salvo técnicamente hablando, en cuyo caso todos somos animales). Dales a elegir entre corteza sí y corteza no. Si te piden un sándwich sin corteza, seguir los pasos que se explican en la receta de almuerzo laboral.


      Servir el sándwich en un plato de plástico que no pueda astillarse. Aquí se trata de no correr el menor riesgo.


      Lo ideal es servirlo acompañado de una jarra de agua (4 litros es el mínimo ideal), a fin de asegurarse que no se te deshidrate. Acompañar con 1 rollo de papel higiénico y un cubo. A fin de cuentas la comida tiene que ir a parar a alguna parte, ¿no?
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      Saul Goodman


      saul goodman


      Da gracias de que existe Better Call Saul [«Mejor llama a Saul»]; el elegante abogado que pelea «¡por ti, Albuquerque!», con su máster en ciencias políticas por la Universidad de la Samoa Americana y ese inagotable talento para los apartes cómicos.


      Saul aparece en la segunda temporada y, gracias a sus contactos, contribuye a que Jesse y Walt suban a primera división. A pesar de tener una pinta superchunga y pese a sus horrorosos anuncios televisivos, por no hablar de su hortera y chabacana oficina, y de la cinta que siempre lleva puesta «en apoyo» a los heridos en accidente de avión, Saul resulta ser un muy hábil abogado «criminalista» y saca a nuestros amigos de serios aprietos en más de una ocasión.


      Aunque al principio parece saber más del negocio que Jesse o Walt, los papeles cambian rápidamente y enseguida es Walt quien hace que a Saul le tiemblen las piernas. A pesar de ello, es de una lealtad a prueba de bomba —aparte de gracioso hasta el último momento— y demuestra a menudo que tiene un par, contrariamente a lo que uno podía pensar. Lo más curioso es que suele ser él la voz de la razón (aunque a nadie debe extrañarle que muchas veces no lo sea). Para los breakingbadictos la noticia más importante es que Saul protagoniza la precuela titulada Better Call Saul [«Mejor llama a Saul»].


      NOMBRE REAL: Saul McGill (se hace pasar por judío «para los compinches que buscan a un miembro de la tribu»).


      PROFESIÓN: abogado criminalista criminal.


      COMIDA FAVORITA: «Persiguiendo monstruos.»


      CITAS DESTACADAS:


      JESSE: Mike es un buen tipo.


      SAUL: ¿Un buen tipo? Ha dicho que me rompería las piernas. Y no me vengas con que no lo decía en serio, ¿eh?, porque me ha mirado con ojos de caballa muerta. Ese tío hablaba en serio.


      SAUL A SKYLER: Walter nunca me había dicho lo afortunado que era. Está claro que su buen gusto para las mujeres es el mismo que para los abogados: solo lo mejor de lo mejor... con una pizquita de picardía.


      SAUL A WALT WHITE: Oye, si no soy de la familia, ¿qué soy?


      SAUL: Mira, siempre queda el típico enfoque en plan «Bonita casa, amigo. Sería una pena que le pasara algo».


      SKYLER: ¿Qué estás insinuando?, ¿recurrir a la violencia?


      SAUL: Llámalo cambio de actitud.


      SAUL animando a Walter: Mira, yo a mi segunda mujer la pillé tirándose a mi padrastro, ¿vale? El mundo es cruel, Walt. A ver si te enteras.
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      Ensalada de pasta


      ensalada de pasta


      (Gran bostezo.) Skyler, ya sé que trabajas de contable, pero ¿es necesario que seas tan aburrida? ¡A quién se le ocurre llevar esto a la oficina! ¿Te pasas la mañana sentada a tu mesa pensando: «Bueno, la contabilidad es un rollo, pero al menos me espera una buena ensalada de pasta para almorzar»? Esta receta es tan aburrida que ni siquiera me he tomado la molestia de pensar un nombre para ella. Y, como ya sabes por las otras recetas, no dedico mucho tiempo a inventar nombres. Imagínate si me importa poco esta en concreto.


      Ensalada de pasta es la clase de plato que llevarías a un pícnic; eres consciente de que la has hecho porque es fácil de preparar y porque abulta bastante, y así parece que te has esforzado cantidad. Pero tú y yo sabemos que no es así... Bueno, todo el mundo lo sabe. Eres peor todavía que la gente que se presenta con cosas compradas en el súper, porque ellos al menos no fingen haberse esforzado.


      PARA 4 RACIONES


      250 g de farfalle


      30 ml de aceite de oliva


      50 g de queso


      1 diente de ajo


      4 tomates maduros


      Hojas de albahaca


      Sal


      Pimienta


      Cocer la pasta. Cortar o rallar los ingredientes. Mezclar los ingredientes. Meter en la nevera.


      Nota: Para los fans de la ensalada de pasta, ya sé que hay recetas de este plato mucho más interesantes. De buena gana habría puesto aquí una receta más detallada, interesante y molona. Pero la ensalada de pasta Breaking Bad no es de ese tipo y, como breakingbadicto que soy, debo atenerme a lo que es la serie.
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      El romántico queso gratinado


      el romántico queso gratinado


      Esta, sin duda, es la receta más romántica de este libro. Walter se pasó semanas y semanas yendo todos los días a la hora del almuerzo al restaurante donde trabajaba Skyler y seduciéndola a base de su ingesta sensual de queso gratinado. Durante bastante tiempo ella no le hizo el menor caso y Walt estaba frustrado, pero luego Skyler vio en aquel joven de mentón reluciente de grasa al hombre que acabaría siendo (químico, amante, cocinero, capo de la droga) y cayó rendida.


      Ni que decir tiene que ayudó el hecho de que a él se le diera tan bien el crucigrama del New York Times; una lección sobre romanticismo para todo joven Romeo que aspire a conquistar a su Julieta.


      PARA 1 RACIÓN


      2 rebanadas de pan


      100 g de queso


      Mantequilla


      Salsa Worcester


      Fundir 2 cucharadas, aproximadamente, de mantequilla en una sartén a fuego entre moderado y vivo. La cantidad depende de lo grasiento que quieras que sea el resultado. Como norma, sirva esta ecuación: a mayor cantidad de mantequilla, más intensa la relación. Mientras tanto, cortar el queso en lonchitas muy finas.


      Untar con mantequilla las dos rebanadas de pan y colocar el queso sobre una de ellas de forma que quede uniformemente extendido. Luego, añadir unas gotas de salsa Worcester. Colocar la otra rebanada de pan encima de la primera para formar un sándwich y ponerlo en la sartén.


      Tapar la sartén (de este modo el queso se funde más deprisa) y dejar que se haga durante un par de minutos. Añadir más mantequilla (recuerda la importante ecuación) y darle la vuelta al sándwich. Cocinar otros 2 minutos, hasta que quede tostado y crujiente por ambos lados, y servir.


      Para terminar, abre la última edición del New York Times y luce tus habilidades intelectuales. Es un plan a prueba de idiotas; hasta Badger podría hacerlo.
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      Cena


      cena


      Si algún valor se puede afirmar que tiene Breaking Bad, es la importancia que se da a la familia. Todo cuanto hace Walt es por mantener a su familia (bueno, todo quizá no; el poder le atrae un poquito). Las estrechas relaciones familiares quedan de manifiesto en la cantidad de cenas que comparten. Pero no se trata de que Breaking Bad aproveche la ocasión para mostrarnos agradables momentos de felicidad doméstica. No, muchas de las mejores escenas y de los inesperadísimos giros de la serie (especialmente en la quinta temporada) tienen lugar con toda la familia sentada a la mesa. No puedo garantizar que si cocinas estos platos tu vida se vuelva tan espectacular como Breaking Bad, pero sí lo insinúo sin ambages, pese a carecer de pruebas en qué basarme.
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      La tía esa tiene el culo como una cebolla... me entran ganas de llorar.


      HANK SCHRADER


      

    

  


  
    
      La comida White al aire libre


      la comida white al aire libre


      Los White y, seamos justos, también los Schrader, saben mucho de barbacoas. Bueno, ellos prefieren decir comida al aire libre. Y no les gusta nada que sea una celebración tranquilita; en la primera temporada Walt suelta una tremenda noticia familiar y en la quinta Hank hace un tremendo descubrimiento familiar. Moraleja: si tienes algún secreto, no organices una comida al aire libre.


      Pero, al margen de todo lo que pueda decirse de ellos, nadie puede negar que preparan unos platos supersabrosos. Aunque al elegir la carne son bastante conservadores, yo diría que Breaking Bad tiene una malsana obsesión con el pollo. No vayas a casa de los White si quieres comer hamburguesas o perritos calientes.


      PARA 5 RACIONES


      15 trozos de pollo (muslo, alita, pata, pechuga...)


      5 mazorcas de maíz


      Ensalada* (véase página 36)


      10 panecillos


      Salsa de barbacoa


      Mantequilla


      1 repollo pequeño


      1 zanahoria


      1 pimiento verde


      250 g de mayonesa


      2 cucharadas de vinagre


      1/4 de cucharada de salsa Worcester


      Poner en remojo las mazorcas de maíz en una olla con agua fría y dejar durante 30 minutos.


      Encender la barbacoa. Si la que tienes es de gas, solo te llevará un par de minutos. Ahora bien, si aspiras al diploma de maestro en barbacoas, te recomiendo el carbón. No solo porque mejora el sabor al darle el toque humoso, sino porque hace que te sientas bien como ser humano; eso sí, ten en cuenta que se tarda mucho más. Para saber si la barbacoa está lo bastante caliente, acerca la mano a la parrilla y cuando veas que no aguantas más de 2 segundos, es que ya se puede usar.


      Bañar los trozos de pollo en salsa de barbacoa y dejar que se empapen bien. Quitar el corazón al repollo y cortar el resto en tiras. Cortar la zanahoria y el pimiento verde en rodajas muy finas.


      Sacar el maíz del recipiente, untarlo de mantequilla y salpimentar. Envolver las mazorcas en papel de aluminio y colocar sobre la parrilla. Si cocinas con carbón, ponlas en la parte más alejada del centro, donde el calor no sea tan intenso.


      Sin más dilación colocar los trozos de pollo en la parte más caliente de la parrilla. Si ha quedado algún trocito sin salsa, echarle un poco. Ir girando el pollo y las mazorcas para que se hagan por los dos lados. Calcular unos 15 minutos por lado. Aviso: La salsa barbacoa produce más llama; y más llama (qué te voy a contar) significa más pollo quemado.


      Consejo: La barbacoa es cuestión de estilo. Las llamas están bien, si no te pasas. A todo el mundo le gusta un poquito de quemado, pero demasiado negro y adiós barbacoa. No es una ciencia exacta, se trata de sensaciones. No hay mal que por bien no venga: si tienes alrededor gente no profesional de la barbacoa, aprovecha y finge que es una actividad muy compleja y que requiere tanta concentración como aplomo.


      Cuando al pollo y a las mazorcas les queden unos 10 minutos de cocción, coger la zanahoria, el pimiento y el repollo y mezclar. Luego, en otro bol, mezclar la mayonesa con el vinagre y la salsa Worcester y añadir ¼ de cucharada de sal y una pizca de pimienta. Juntar ambas cosas y remover hasta que la zanahoria, el pimiento y el repollo estén bien untados y se hayan ablandado.


      Cuando el pollo y el maíz estén listos, sacar del fuego y desenvolver las mazorcas. Cortar los panecillos a rebanadas y untar de mantequilla si es necesario.


      Se sirve acompañado de cerveza. Si resulta que eres tan viril como Hank, échale una bomba de energía a tu jarra para animar un poquito la velada.


      Nota: Para una comida al aire libre de verdadero éxito, hacen falta al menos dos cocineros (un pequeño aditamento, digamos), así que busca pareja. Aunque Breaking Bad no aprueba los estereotipos de género (eh, un momento... sí que aprueba los estereotipos de género. Toda la serie es un gran estereotipo de género), normalmente es preferible que sea un macho quien esté a cargo de la barbacoa y que la hembra se ocupe de las ensaladas (normal y de repollo). Digamos que por aquello del ego del macho en cuestión.


      Si están presentes dos o más hombres y ambos rivalizan por hacerse con el timón de la barbacoa, gana el que lleve puesto el delantal más divertido.


      *En el apartado «Cenas», siempre que una receta lleve ensalada como ingrediente, doy por supuesto que ya te apañarás solo. No voy a contarte cómo se prepara una ensalada porque hay literalmente millares de maneras de hacerlo y porque, en definitiva, no es más que unas hojas de esto y de aquello.


      Consejo: Si no quieres echar a perder una buena comida al aire libre, no se te ocurra decir de sopetón que te han diagnosticado un cáncer incurable. Peor aún es confesar acto seguido que hace semanas que lo sabes; sí, te estoy mirando a ti, Walt. Procura no hacer este tipo de declaraciones, hombre, al menos hasta los postres.
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      Tacos de Tuco


      tacos de tuco


      Estos tacos recuerdan sospechosamente a los burritos. El sabor es también sospechosamente parecido. Pero burritos de Tuco no suena igual de bien, o sea que si alguien pregunta son tacos, ¿vale?


      Tuco es uno de los personajes menos equilibrados de Breaking Bad, y teniendo en cuenta que hablamos de una serie en la que abundan los metanfetaminadictos, eso es mucho decir. Total, que cuando Tuco lleva a Walt y Jesse en el maletero de su coche hasta una granja en el quinto infierno, ellos ya se imaginan que la cosa no va a ser muy agradable. ¡Pero Tuco es una caja de sorpresas! No solo les pone un programa superentretenido en la tele y saca a su tío Héctor en silla de ruedas para que la conversación sea de lo más ingeniosa, sino que los deja impresionados gracias a una versión más que deliciosa del taco (o sea burrito...) tradicional.


      PARA 4 RACIONES


      500 g de carne picada de ternera


      200 g de salsa de tomate picante


      200 g de fríjoles


      4 tortillas grandes de harina


      3 cucharadas de puré de tomate


      2 tomates


      2 pimientos verdes


      1 cebolla grande


      1 diente de ajo


      75 g de queso


      Lechuga


      Aceite de oliva


      Nata agria


      Metanfetamina envenenada (optativo)


      Cortar los tomates a dados, majar el diente de ajo, rallar el queso y cortar los pimientos y la cebolla.


      Calentar una sartén grande a fuego vivo. Tuco prefiere hacerlo a la parrilla, pero por aquello de la accesibilidad y para no quemarse las cejas, nos ceñiremos a la sartén. Añadir un poco de aceite de oliva mientras se calienta y, cuando empiece a humear, añadir la cebolla y el ajo hasta que estén tiernos (calcular unos 5 minutos). Añadir la carne picada y freír, removiendo a menudo, hasta que esté todo dorado (tardará unos 4 minutos).


      Nota: En este momento se pueden añadir hierbas o especias, por ejemplo, chile picante. Lo que pasa es que Tuco tiene un paladar poco exigente y prefiere los alimentos puros, igual que la metanfetamina. Si valoras tu seguridad personal, ofrécele unos cristalitos con sabor a chile.


      Añadir los pimientos, los fríjoles, la salsa y el puré de tomate, salar ligeramente y dejar cocer a fuego moderado durante unos 8 minutos. Acordarse de remover.


      Calentar las tortillas ya sea en horno normal o en microondas (véase el plato del cerebro drogado). Disponerlas en 4 platos y servir en el centro de cada tortilla un poco de la carne guisada. Añadir queso, lechuga y nata agria al gusto.


      Una vez doblados sobre sí mismos, los tacos están listos para comer.
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      *La metanfetamina envenenada es solo uno de los posibles aderezos para que el burrito tenga ese plus de caña que uno necesita para animar cualquier velada. Hay una larga lista de aditamentos posibles en el caso de los Tacos de Tuco, desde paprika, comino y chile hasta alubias fritas y guacamole. Experimentar en casa con nuevas ideas...


      

    

  


  
    
      «Que te den, no tengo hambre»


      «que te den, no tengo hambre»


      Es la receta más fácil de todo este libro, y no solo porque donde mejor pegue sea en un restaurante. De hecho, hacerla en casa es igual de fácil. Walter White y Gretchen Schwartz salen por ahí y hacen toda una demostración de su enorme eficacia. Una advertencia: es un plato que lo más normal es que haga que la gente se distancie entre sí.


      PARA 2 RACIONES


      2 viejos amigos


      Insultos varios


      Sentarse a una mesa uno enfrente del otro esperando la comida. Muy importante: solo una de las dos personas debe saber en qué consiste la cena. Si estáis en casa, y no en un restaurante, procura tener algo en el horno con la excusa de que vais a comerlo más tarde.


      Empezar a insultar a la otra persona lo más rápido posible. Tienen que ser insultos duros y lacerantes, el tipo de denuesto que no admite vuelta atrás.


      Si el insultador consigue que el insultado se marche antes de que lleguen los platos, será declarado oficialmente ganador. Pero si el insultado no se marcha, entonces el insultador tendrá que humillarse e implorar perdón.


      Nota: Esta cena raramente entraña la ingesta de alimentos. Ponla en práctica únicamente si a) en realidad no tienes apetito o, no tan importante, b) puedes permitirte perder un amigo porque tienes muchos (alternativamente, también es posible que la gente no te guste, como a Walt).
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      Pizza de pepperoni Venezia


      pizza de pepperoni venezia


      La pizzería Venezia es amiga de Breaking Bad de toda la vida y siempre está más que dispuesta a enviar alguno de sus estupendos productos a nuestros nuevomexicanos. Da lo mismo si se trata de suministrar el condumio para una sencilla cena familiar o para una reunión entre Walter y una banda de neonazis, o para un grupo de metanfetaminadictos en farra de tres días seguidos, la pizzería Venezia nunca defrauda.


      Y lo mejor es que, a diferencia de la mayoría de las pizzerías fast-food de los Estados Unidos, Venezia envía siempre sus productos sin cortar. El dinero que ahorran no cortando las pizzas en porciones revierte en su clientela: ¡el chollo del siglo! Gracias, por el consejillo, Badger.


      PARA 4 RACIONES


      Para la masa:


      225 g de harina


      150 ml de agua bien caliente


      20 ml de aceite de oliva


      1 cucharada de azúcar


      1/2 cucharada de sal


      5 g de levadura de panadero


      Para la salsa


      300 g de tomate en lata


      1 cebolla


      2 tallos de apio


      1 zanahoria


      1 hoja de laurel


      3 cucharadas de mantequilla


      2 cucharadas de harina


      1/4 cucharada de azúcar


      Orégano


      Albahaca


      Para cubrir:


      175 g de mozzarella


      225 g de pepperoni


      Antes que nada es preciso entender que toda pizza tiene tres partes, y cada una de ellas requiere una larga y tediosa elaboración: la masa, la salsa y los ingredientes propiamente dichos. Que sepas a qué te expones antes de ponerte a hacer una pizza; luego no me vengas con que era muy aburrido.


      La masa: Añadir la levadura al agua caliente (40 ºC es la temperatura ideal) y remover hasta que se disuelva. Añadir el aceite, la sal, el azúcar y la harina. Mezclar bien hasta conseguir una masa blanda. Colocarla sobre una superficie enharinada y trabajar durante unos 10 minutos hasta que quede lisa y elástica. Cubrir y dejar reposar durante una hora para que crezca.


      Darle forma redonda a la masa. Va a ser una pizza enorme, pero así es como las hacen en Venezia. Pasar a una fuente engrasada y pinchar la masa múltiples veces con un tenedor. Trabar un poco los bordes para formar una corteza.


      Hornear a 200 ºC durante unos 12 minutos (el horno deberá estar precalentado) o hasta que empiece a oscurecerse un poco.


      La salsa: Trocear la cebolla, el apio y la zanahoria. Echarlo todo junto con la salsa de tomate, añadir y la hoja de laurel en una cazuela, y llevar a ebullición a fuego vivo. Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al mínimo y dejar cocer durante media hora. Retirar del fuego.


      Verter la mezcla en un tamiz y colar todo el líquido de forma que la cebolla, el apio y el laurel queden en el tamiz. Aquí hay que emplearse a fondo para obtener el máximo de líquido posible... a menos que seas fan de las pizzas secas y pastosas. Derretir la mantequilla en un cazo a fuego moderado y añadir el líquido recién obtenido. Incorporar la harina, el azúcar, el orégano y la albahaca, y bajar el fuego. Cocer otros 10 minutos, removiendo constantemente.


      Sazonar al gusto y dejar enfriar.


      Rallar queso. Cortar pepperoni.


      La combinación: verter una capa fina y uniforme de la salsa ya fría sobre la masa crujiente, dejando sin cubrir los 5 centímetros próximos al borde. Espolvorear queso y colocar encima los trozos de pepperoni en plan decorativo. Hornear 20 minutos más. Retirar del horno. Dejar enfriar y luego cortarla en porciones del tamaño que uno prefiera.


      PROHIBIDO llevar la pizza a casa de alguien y luego, en un ataque de rabia, estamparla contra el techo del garaje. Sería desperdiciar mucho esfuerzo, lo lamentarías al momento, y, total, para que te hagan ir a por una escalera para bajarla. A estas alturas, casi seguro que los 5 segundos de la famosa regla ya habrán transcurrido.


      Sustitución fácil: en vez de hacer la masa, coger el teléfono.


      En vez de hacer la salsa: marcar el número de la pizzería.


      En vez de preparar los ingredientes, encargar y esperar.


      Este es, de largo, mi método preferido de hacer pizza, y he podido comprobar que los resultados suelen ser mejores.


      

    

  


  
    
      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      [image: IMG_2480_Ed.jpg]


      

    

  


  
    
      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      [image: IMG_2498_Ed.jpg]


      

    

  


  
    
      Brandon badger Mayhew y Skinny Pete


      brandon badger mayhew y skinny pete


      Brandon y Pete son dos de los personajes que aparecen en todas las temporadas de Breaking Bad y suelen relajar un poco la serie, sobre todo durante esas abundantes conversaciones intelectuales que mantienen cuando están, tal vez, un poquito colocados. ¿Y quién se acuerda de los intentos de Badger por convertirse en hombre-anuncio profesional?, ¿o de la inesperada interpretación de Bach a cargo de Skinny Pete al teclado electrónico?


      Ambos son viejos amigos de Jesse y siempre están a mano cuando este (o Walt) necesita que le echen un cable, por ejemplo, ayuda para montar un pequeño imperio del narcotráfico.


      Ambos quedan sumamente afectados por la muerte de su común amigo Combo e, incluso, tratan de abandonar el vicio tras asistir a unas cuantas sesiones de terapia de grupo.


      Por desgracia para ellos, acaban siempre dejándose liar por su viejo amigo; pero incluso en el episodio final de la serie desempeñan un importantísimo papel.


      APODOS: Badger; Skinny.*


      PROFESIÓN: camellos; hombre-anuncio.


      COMIDA FAVORITA: pizza de Venezia.


      CITAS DESTACADAS:


      *Respectivamente, «Tejón» y «Flaco». (N. del T.)


      JESSE: No le veo ninguna gracia a ser un forajido si tienes responsabilidades.


      BADGER: Pues Darth Vader las tenía. Era el responsable de la Estrella de la Muerte.


      SKINNY PETE: Es verdad. Tal para cual.


      SKINNY PETE: ¿Qué crees que son todos esos destellos y tal? Los transportadores te destrozan hasta las mismísimas moléculas. Están haciendo una copia. ¿El tío que sale por el otro lado? Ese no eres tú; es una fotocopia en color.


      BADGER: ¿Me estás diciendo que cada vez que Kirk entraba en el transportador se estaba suicidando? O sea que en toda la serie había unos 147 Kirks, ¿es eso?


      SKINNY PETE: Quizá más. No, tío, ¿por qué crees que a McCoy nunca le gustaba teletransportarse? Pues porque es médico, ¡coño! ¡Compruébalo!, es pura ciencia.


      BADGER (mientras se fuma un canuto): Porque tengo la condicional, tío. He de demostrar que estoy rehabilitado.


      JESSE: El juego ha cambiado. Esta ciudad es nuestra, ¿me explico? Toda entera. De una punta a la otra. Es territorio nuestro. Nos pertenece. Aquí vendemos cuando y donde queremos. Vamos a ser los reyes, ¿entendéis? Bueno, yo seré rey y vosotros..., digamos príncipes o duques. Algo por el estilo.


      BADGER: yo quiero ser caballero.
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      La heisenburger


      la heisenburger


      ¡Oh, Heisenberg, descarado físico teórico! Sabe dios por qué Walt eligió Werner Heisenberg como alias y pseudónimo, aunque quizá tuvo algo que ver con el principio de incertidumbre, que dice, en pocas palabras, que uno puede saber la velocidad o la posición de una partícula determinada, pero no ambas cosas, porque el simple hecho de medir una variante afectará a la otra. (Si es que lo he entendido bien, que igual no. Yo soy cocinero —y encima del montón—, no físico teórico.) Todo eso para decir, en un plano metafórico, que no se puede saber todo y que si alguien trata de entender todas las cosas, al interferir modificará la película entera. A fin de cuentas se parece a como Walter y Jesse van dando tumbos a lo largo de la serie, ¿no?


      Bueno, en fin, yo se lo agradezco a Walter porque me lo pone a huevo para hacer un chiste fácil y así le damos un poquito de garra a este plato tan sencillo que vemos comer a los White y a los Schrader en la tercera temporada.


      PARA 4 RACIONES


      Hamburguesa: 600 g de carne picada de ternera


      1 cebolla


      1 huevo


      20 g de mostaza


      1 cucharada de sal


      1 cucharada de pimienta


      Aceite de oliva


      4 panecillos redondos


      Lechuga


      200 g de queso


      4 pepinillos


      2 tomates


      Patatas fritas: 500 g de patatas


      Aceite de girasol


      Cortar la cebolla en tiras finas y mezclar bien en un bol grande con la carne, el huevo, la mostaza, la sal y la pimienta. Añadir otras hierbas o especias (chile) para realzar el sabor de la hamburguesa, y remover bien.


      Dividir la mezcla en 4 partes iguales y darle la forma de 4 hamburguesas.


      Pelar las patatas, cortarlas en redondeles de 1 cm de grosor y luego en tiras tamaño patata frita. A mí me gustan gruesas, pero las finas saben igual de bien. Precalentar una freidora (todo el mundo debería tener una), a 180 ºC y freír las patatas durante 3-4 minutos. Si no dispones de freidora porque eres un tiquismiquis de la comida sana, pon aceite de girasol en una cazuela hasta la mitad. Calentar a fuego moderado hasta que empiece a humear e introducir tres puñados de patatas cortadas. Remover mientras se fríen durante 4-5 minutos y luego retirar con una espumadera y colocar en una bandeja. Repetir hasta que estén fritas todas las patatas.


      Echar un poco de aceite de oliva en una sartén y poner a fuego vivo. Cuando esté muy caliente, colocar las hamburguesas y freír cada lado durante 3 minutos.


      Mientras se hacen las hamburguesas, añadir más aceite a la cazuela hasta que esté llena otra vez por la mitad. Repetir el proceso, pero ahora freír las patatas solamente 2-3 minutos. Al retirarlas deberían tener un apetitoso tono dorado. Dejar enfríar en una bandeja de horno y salpimentar al gusto.


      Entretanto se enfrían las patatas, montar la hamburguesa con el panecillo, la lechuga, el queso, los pepinillos y el tomate. Dividir las patatas en 4 raciones y servir.


      Lamentablemente la Heisenburger no es para todos los paladares, y aunque a mí no se me ocurre una cena mejor, Marie no estaría de acuerdo. Ella prefiere la opción light; en la tercera temporada, mientras todo el mundo disfruta de la Heisengburger, ella va y toma... sushi.


      Sin embargo, no esperes de mí que aporte una receta para el sushi porque, al fin y al cabo, no es más que pescado crudo y arroz, y eso lo sabe hacer cualquiera, ¿no?
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      La barbacoa de queso cheddar


      la barbacoa de queso cheddar


      Que salga bien esta barbacoa es tremendamente difícil, aparte de que no a todo el mundo le gusta. De hecho, te aconsejo pensarlo con calma antes de intentar una receta tan liada. La probabilidad de que termine en catástrofe es elevada; y confieso que yo nunca he hecho queso cheddar a la brasa. Con todo, Walter White logra excelentes resultados en el episodio inicial de la tercera temporada. Calcular bien los tiempos es fundamental y Walt demuestra, una vez más, que es el mejor cocinero de Nuevo México.


      PARA 1 RACIÓN


      Barbacoa


      Gasolina


      Vergüenza


      Arrepentimiento


      500.000 mil dólares de cheddar


      Consejo: Procura llevar prendas ignífugas. Con eso quiero decir que si una parte del cheddar prende, o bien te falla la puntería y no cae en el agua, tendrías que poder apagar las llamas. De este modo evitas que el cheddar se queme demasiado y además reduces la cantidad de arrepentimiento a un grado soportable.


      Nota: Lo ideal es preparar la barbacoa de cheddar cerca de un sitio con mucha agua, tipo piscina o estanque.


      Primero, saca una buena suma de dinero y ponla al lado de la barbacoa.


      Cuando la barbacoa haya alcanzado una temperatura lo bastante alta (y tu vergüenza haya alcanzado ese nivel en que hasta la barbacoa de cheddar parece una buena idea), deberías echar un chorrito de gasolina sobre la fuente de calor. Con eso producirás unas llamas que son muy peligrosas, o bastante. Es el momento de añadir el queso.


      El cheddar empezará a chamuscarse al momento, de modo que mucho ojo al calcular el siguiente paso. La barbacoa de queso cheddar suele derivar de un angustioso sentimiento de vergüenza que hace que el cocinero en cuestión crea que una barbacoa es la manera correcta de invertir su dinero. Sin embargo, la clave de esta barbacoa está en calcular el momento preciso en que la vergüenza causada por lo que sea que hayas podido hacer es superada por el arrepentimiento derivado de quemar toda tu provisión de queso.


      Walter lo calcula a la perfección: tira el cheddar ligeramente asado a la piscina sin efectos colaterales de consideración. Sin embargo, se trata de algo muy difícil de conseguir: se recomienda dejar el cheddar en la barbacoa 10-15 segundos como máximo y después lanzarlo al agua (piscina, estanque) para que no se queme irremediablemente.


      Por norma, es preferible un cheddar poco hecho a un cheddar pasado.
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      Paila marina


      paila marina


      Este plato chileno tradicional de exótico nombre es básicamente un estofado de pescado. En Breaking Bad aparece dos veces. En un raro momento de perspicacia, Gustavo Fring (que aquí luce sus propias dotes culinarias) reconoce que le encanta este plato tal como lo cocinaba su madre, cosa no poco sorprendente, puesto que uno no se imagina a Fring encantado con otra cosa que no sea la venganza o el dinero. Por no hablar de imaginárselo teniendo madre.


      Lo que sí queda claro es que se trata de un cocinero muy refinado; esta receta demanda un poco de jazz suave de fondo durante su elaboración.


      PARA 2 RACIONES


      100 g de gambas grandes


      150 g de pescado blanco (por ejemplo, bacalao)


      2 colas de langosta


      75 g de mejillones


      75 g de almejas


      50 g vieiras


      50 g de calamares


      80 ml de caldo de pollo


      1 patata grande


      1 diente de ajo


      1/2 cebolla


      20 ml de aceite de oliva


      1 1/2 de zumo de limón


      5 g de perejil picado


      Ricino (optativo)


      Pelar las gambas dejando las colas. Cortar el pescado blanco en dados y echarle 1 cuchara de zumo de limón y una pizca de sal y pimienta. Cortar las colas de langosta en 4 trozos. Cortar la patata en trozos pequeños y picar la cebolla. Mantener una conversación trivial con el invitado.


      Calentar el aceite de oliva en una cazuela a fuego moderado y añadir la cebolla. Rehogar durante 8 minutos. Incorporar el ajo y cocinar durante otros 2 minutos. Añadir el caldo, un poco de sal, la pimienta, el resto del zumo de limón y chile y ricino (optativo) al gusto. Cuando rompa a hervir, bajar el fuego y cocer durante 20 minutos aproximadamente.


      A fuego moderado, añadir la langosta, tapar y cocer unos 2 minutos. Retirar con una espumadera y reservar. Añadir los mejillones y las almejas, tapar y dejar unos 4 minutos, el tiempo para que se abran las conchas. Una vez más, retirar con una espumadera y reservar. Desechar las que no se hayan abierto.


      Añadir los dados de patata y dejar cocer, volviendo a tapar, durante 5 minutos. Introducir las gambas, la langosta, el pescado blanco, las vieiras y los calamares y cocer otros 5 minutos más. Picar el perejil y decorar con éste y con los mejillones y las almejas.


      Servir en una mesa para dos con velas.


      Se sirve acompañado de: pan, ensalada, vino blanco y una conversación tensa y complicada.
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      El regreso del hijo pródigo


      El regreso del hijo pródigo


      Como receta, es bastante sencilla; una cena Tex-Mex tradicional. Ahora bien, lo que hace que sea un plato realmente difícil de elaborar es el ambiente. Uno piensa que el regreso de un hijo pródigo debería ser motivo de alegría, pero en este caso resulta que los Pinkman no quieren ni por asomo que su hijo, Jesse, vuelva a casa. Preferirían seguir siendo una familia compacta de tres miembros y mantener a su joven, inteligente, creativo y musical descendiente (fumador de hierba) apartado de cualquier contaminación que Jesse pueda llevar consigo.


      Así pues, parte del secreto de esta receta consiste en invitar a alguien que te caiga mal, pintarte un rictus de sonrisa en la cara y callar la mayoría de las cosas que estás pensando, al tiempo que haces ver a todo el mundo que tú no deseas estar allí, que no deseas que esté allí nadie. Y a todo esto, disfrutando de la cena.


      PARA 4 RACIONES


      600 g de pechuga de pollo


      500 ml de caldo de pollo


      8 tortillas de harina


      5 dientes de ajo


      2 cebollas


      1 cucharada de paprika


      1 cucharada de orégano


      1 cucharada de comino


      Sal


      Pimienta


      Chile


      Aceite de oliva


      300 g de alubias fritas


      2 tomates


      100 g de queso


      Lechuga


      Nata agria


      Salsa de tomate picante


      Guacamole


      Ensalada


      Cortar las pechugas en dados. Picar la cebolla fina y majar los dientes de ajo.


      Verter aceite de oliva en una cacerola y calentar a fuego medio. Añadir la cebolla y freír durante unos 8 minutos, hasta que se reblandezca, añadir luego el ajo y freír otros 4 minutos.


      Paralelamente, salpimentar el pollo y poner un poco de aceite en una sartén a fuego entre moderado y vivo. Echar dentro los trozos de pollo y cocinar unos 8 minutos hasta que estén dorados.


      Añadir la paprika, el orégano, el comino y el chile a la cacerola de la cebolla y cocinar otros 2 minutos. Incorporar los trozos de pollo y verter el caldo. Llevar a ebullición, a fuego vivo, y luego bajar el fuego y dejar cocer durante unos 20 minutos. Condimentar con sal, pimienta y chile.


      Mientras se hace el pollo, calentar las alubias fritas en el microondas, rallar el queso, cortar los tomates y la lechuga en tiras finas. Servir como guarnición junto con la nata agria, la salsa picante y el guacamole para conseguir el perfecto taco a gusto del consumidor.


      Poner el pollo en una fuente (la salsa debería estar ya muy espesa) y calentar las tortillas en el microondas o en el horno, según lo descrito en la receta de cerebro drogado. Servir también como acompañamiento la ensalada que hayas preparado.


      Dejar que los invitados improvisen sus propios tacos.


      Una estupenda manera de asegurarse de que el hijo pródigo (o el invitado a quien desearías no tener en casa) sepa que no es bien recibido es pinchar el envoltorio de los tacos de manera que, por muy bien que los hayas doblado, la salsa rebose por los bordes y se le pringuen los dedos a base de bien. Un plan de lo más diabólico.
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      Yo soy el tío


      yo soy el tío


      El Tío es un papel importante en Breaking Bad, y agradecido además, con sus meditabundos silencios y sus miradas letales. Lamentablemente, las cosas pueden ponerse letales también para el Tío en cuestión, lo que conduce a una serie de muertes bastante violentas. Con todo, cuando a Jesse le sale la oportunidad de ser el Tío de Mike, no se lo piensa dos veces y todo el mundo se alegra por él, salvo, quizá, Walter White.


      Entre las muchas ventajas de ser el Tío (aparte de tener la oportunidad de currar un montón de horas en dos empleos diferentes y el placer de pasar cantidad de tiempo en compañía del superencantador e ingeniosísimo Mike Ehrmantraut) destacaría la de comer con Mike en su local favorito. Por si alguna vez te interesa hacer el papel de Tío, echa una ojeada a esta receta:


      PARA 2 RACIONES


      200 g de carne picada de cordero


      200 g de carne picada de ternera


      1 huevo


      1 diente de ajo


      2 cucharadas de puré de tomate


      70 g de pan rallado (o copos de avena)


      1 1/2 cucharadas de mostaza


      1 cucharada de salvia


      1/2 cucharada de estragón


      1/2 cucharada de mejorana


      1 chorrito de salsa Worcester


      Sal


      Pimienta


      500 g de patatas


      100 ml de leche


      2 mazorcas de maíz


      Precalentar el horno a 180 ºC


      Poner la carne picada, el huevo, el diente de ajo (finamente picado), el puré de tomate, el pan rallado (o copos de avena), la mostaza, la salvia, el estragón, el chorrito de salsa Worcester y 1 cucharada de sal y pimienta en un molde de los de hacer pan o una fuente de horno. Mezclar.


      Amasarlo todo durante unos 5 minutos hasta que los ingredientes queden bien mezclados. Si está demasiado húmeda, añadir un poco más de pan rallado; si está seca, añadir más puré de tomate.


      Una vez conseguida la consistencia deseada, darle a la bola de carne la forma de una hogaza de pan, presionando aquí y allá para que no queden burbujas en medio.


      Colocar en el centro de la fuente de horno (o en el molde) y hornear durante unos 45 minutos.


      Mientras se cuece el pastel de carne, pelar las patatas y cortarlas a pedazos. Poner las patatas en una cazuela y cubrir de agua. Llevar a ebullición a fuego vivo y luego bajarlo para que se cuezan a fuego lento. Tapar y dejar unos 20 minutos.


      Mientras se hacen las patatas (y la carne sigue en el horno), desgranar las mazorcas (mucho más sencillo comprarlas ya desgranadas) y meter el maíz en otra cazuela con agua fría. Poner a fuego vivo y cuando el agua haya alcanzado el punto de ebullición, quiere decir que el maíz está listo.


      Cocidas las patatas, colar el agua, hervir la leche (en otro cazo; espero que tengas suficientes) y luego verterla sobre las patatas. Chafarlas bien hasta obtener un puré fino. Es una tarea que puede resultar muy terapéutica. Condimentar con sal y pimienta al gusto.


      Calculando bien los tiempos, todo estará hecho más o menos a la vez. Si no, olvídate de ser el Tío... tal vez para siempre.
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      Mike Ehrmantraut


      mike ehrmantraut


      Mike es el auténtico Tío. De acuerdo, él también tiene un Tío, pero eso no hace sino confirmar lo Tío que es.


      Su papel como el brazo armado/pistolero/consigliore/Tío de Gus Fring es motivo de placer para todos los breakingbadictos. Con sus movimientos lentos y comedidos y sus ojos de párpados amenazadoramente caídos, su personaje transmite la medida óptima de peligro y autoridad, lo que lo convierte en un ser a la vez aterrador y simpatiquísimo.


      En cuanto que hombre, es duro pero justo; no dudará en matarte si mereces morir, pero no es amante de la violencia en sí misma. Eso sí, en el caso de que no te aguante ni en pintura (como a Walter), es realmente difícil que se olvide de ti. Pese a tener mucho ojo para la gente, los acontecimientos, así como su lealtad a sus muchos tíos, lo obligan a asociarse con quien no quiere y al final eso le pasa factura. Ojalá a su nieta le toque algo del dinero que tanto se esforzó él por ganar.


      APODO: ¿Estás de guasa?


      PROFESIÓN: poli en Filadelfia; investigador privado; pistolero; el Tío.


      COMIDA FAVORITA: yo soy el Tío.


      CITAS DESTACADAS:


      MIKE: Me gustaría que salieras del vehículo y echaras a andar hacia nosotros.


      WALTER: Ya, ¿y luego qué? Necesito que me des ciertas... ciertas garantías.


      MIKE: Te aseguro que podría matarte sin moverme de donde estoy, si así te sientes mejor.


      WALTER: ¿Una simple... advertencia?


      MIKE: ¡Ufff! Por supuesto. Por aquello de hacer las cosas como es debido. Pero dos semanas después él la mató. Le aplastó la cabeza con la base de una thermomix. Cuando llegamos había tanta sangre que el aire sabía a metal. ¿Moraleja? Pues que opté por las medias tintas cuando debería haber llegado hasta el final. No volveré a cometer ese error, nunca. Se acabaron las medias tintas, Walter.


      SAUL: Privilegio abogado-cliente. Eso es mucho, que conste. Lo hago por ti. Si rompo con Pinkman, seguro que te preguntarás: «Ese Saul rompe con todos a la primera de cambios; ¿qué le impediría romper conmigo?» O sea que, ya ves, ¿dónde está la confianza?


      MIKE: Yo me fío del agujero en el desierto donde te abandonaría.


      MIKE a JESSE antes de convertirse en el Tío: «Tú no eres el tío. Tú eres incapaz de ser el tío. Yo tuve uno, pero ya no lo tengo. Tú no eres el tío.


      MIKE a WALT: No por matar a Jesse James se convierte uno en Jesse James.
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      La cena incómoda


      la cena incómoda


      Es probable que alguna vez, sentado a la mesa durante la cena, hayas pensado: «Qué situación tan incómoda; no creo que pueda haber situación más incómoda que ésta.» Bueno, pues te equivocabas: la hay. Y cuando Walt le dice a Jesse que se quede a cenar con él y con Skyler, el ambiente no puede ser más incómodo. A Skyler solo le interesa beber vino y sacar a relucir su aventura amorosa; Walter, mientras tanto, va picoteando del plato y finge que todo va de maravilla; Jesse, que está entre la espada y la pared —como el hijo único en medio de un espantoso divorcio—, se ve obligado a darles conversación y a actuar como si no pasara nada.


      Por desgracia, a Jesse no se le ocurre otra cosa que hacer un comentario elogioso sobre las judías verdes de bote y ponerse a explicar lo que significa vivir de roñosos platos preparados calentados al microondas. Con lo cual Walter, que confiaba en acoger a Jesse en el redil familiar, ve que sus planes se van al garete de la manera más cómicamente horrorosa. Si alguna vez piensas organizar una cena sabiendo de antemano lo incómoda que va a resultar, aquí tienes la receta ideal.


      PARA 3 RACIONES


      Cordero: 6 chuletas


      2 dientes de ajo


      Aceite de oliva


      Romero


      Sal, pimienta


      Para las patatas:


      750 g de patatas


      150 ml de leche


      Para el pan:


      250 g de harina de maíz


      450 ml de leche


      180 g de harina


      2 huevos


      1 cucharada de levadura en polvo


      1 cucharada de sal


      1 cucharada de azúcar


      1 fuente de 20 × 30 cm (o similar)


      Para las judías:


      350 g de judías verdes


      2 cucharadas de mantequilla


      1 1/2 cucharada de almendras


      1 1/2 cucharada de zumo de limón


      Aceite de oliva


      Sal, pimienta


      Majar los dientes de ajo y luego poner las chuletas en un bol grande junto con el ajo, el romero y suficiente aceite de oliva para que queden cubiertas.


      Dejar en adobo durante 1 hora (por lo menos).


      Precalentar el horno a 200 ºC y engrasar la fuente con un poco de mantequilla. Añadir la harina de maíz y la leche y dejar reposar unos 5 minutos.


      En un recipiente aparte, batir la harina blanca con la levadura, los huevos, el azúcar y la sal y añadir después la mezcla de mantequilla y harina de maíz. Seguir batiendo hasta que quede uniforme.


      Verter la masa en la fuente de horno y cocer entre 20 y 25 minutos.


      Preparar las patatas para el puré, es decir, pelarlas y seguir el método descrito en Yo soy el Tío. Una vez peladas las patatas, el proceso no debería llevar más de 30 minutos.


      Picar las almendras en trocitos muy pequeños y pelar las judías verdes. Calentar una sartén pequeña y tostar las almendras unos 2 minutos removiendo todo el rato. Sacarlas del fuego y dejarlas enfriar.


      Calentar una plancha a fuego vivo y salpimentar las chuletas de cordero. Asarlas en la plancha durante unos 3 minutos por cada lado, según preferencias y el grosor de los trozos.


      Mientras se hace la carne, poner agua en una cazuela y llevarla a ebullición. Añadir las judías verdes y una pizca de sal y cocer durante unos 4 minutos. Colar el agua y añadir las almendras, mantequilla, el zumo de limón y un poco de sal y pimienta. Remover bien y cuando la mantequilla se haya fundido, servir con patatas, pan y el cordero. Una comida deliciosa, por más que transcurra en silencio.


      Nota: Aunque pueda parecer increíble, esta no es la más incómoda de las cenas a las que asistimos en Breaking Bad. La peor de todas tiene lugar en la quinta temporada. Están presentes Walt, Skyler, Hank, Marie y un cocinero que no capta demasiado bien el ambiente. Pero fíjate si será de incómoda la cena, que no llega a hacerse realidad; termina antes de que hayan pedido un solo plato; o sea que no cuenta.


      

    

  


  
    
      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      [image: IMG_2417_Ed.jpg]


      

    

  


  
    
      El pez globo


      el pez globo


      Si uno se pone a pensar en animales heroicos, el pez globo es, probablemente, lo último que a uno le vendría a la cabeza, pero Jesse se siente honrado cuando Walt le dice que es un pez globo. Bueno, de entrada no, pero luego, cuando le explica por qué, Jesse se lo toma bastante bien. Total, que en honor de Jesse Pez Globo Pinkman, se me ocurrió proporcionar a los breakingbadictos una receta tradicional japonesa de primera categoría. Lo malo es que es fácil morir tras comer este plato, tal vez porque la carne de pez globo contiene una toxina de extraordinaria potencia. ¡Y eso que solo es pescado! O sea que tampoco merece tanto la pena.


      Solo diré que una de las zonas más venenosas del pez globo —y se supone que también una de las más sabrosas— son sus testículos. Que cada cual se haga su composición de lugar en lo referente a la metáfora de Jesse como pez globo; eso sí, no puede decirse que sus amigas tengan mucha suerte...
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      El estofado «me he follado a Ted»


      el estofado «me he follado a ted»


      Si tras una larga y agotadora jornada en el laboratorio, uno vuelve a casa y le llega el inconfundible aroma a carne asándose en el horno, seguro que se pone más contento que unas pascuas. Y así lo parece cuando Walter entra en su casa cual rey en su palacio. Sin embargo, aterriza de golpe cuando Skyler le lanza su pequeña y vengativa bomba: «Me he follado a Ted.» No es solo que Walt tenga que asumir los cuernos, sino que se trata de Ted Beneke, alguien que únicamente logra mantener su negocio a flote a base de fraudes, alguien a quien pillan con las manos en la masa y que se hace muchísimo daño tropezando con una alfombra. O sea la antítesis del macho alfa.


      Claro que, al menos, Walter pudo consolarse enseguida con el estofado de carne. ¿A quién no le alegra ese plato? Es una receta de larga elaboración, pero merece la pena. Mucho más que los muffins ingleses, por descontado.


      PARA 4 RACIONES


      1 kg de ternera


      6 zanahorias


      5 cebollas


      2 tallos de apio


      100 g de champiñones


      500 ml de caldo de carne


      115 ml de aceite de oliva


      1 hoja de laurel


      Un buen manojo de tomillo


      1 cucharada de mantequilla


      3 cucharadas de harina


      Sal


      Pimienta


      1 kg de patatas


      Ensalada


      Precalentar el horno a 160 ºC. Embadurnar el superpedazo de carne con unos 5 ml de aceite de oliva, sal, pimienta y mucho tomillo. Una regla importante a seguir en todo asado es no quedarse corto con el tomillo. Poner en una cacerola resistente al fuego, con tapa, y dorar a fuego vivo durante unos 5 minutos. Lo ideal es hacerlo por los dos lados de la carne; de este modo mantienes la humedad mientras se va asando.


      Paralelamente, añadir 10 ml de aceite de oliva a una sartén y, a fuego moderado, sofreír las zanahorias, el apio y la cebolla (todo ello previamente cortado, pero en trozos bastante grandes) durante unos 8 minutos.


      Verter el caldo en la cacerola y disponer las hortalizas (cebolla, zanahoria, apio y champiñones) alrededor de la carne. Añadir el laurel y un poco más de tomillo. Tapar y meter en el horno durante 90 minutos.


      Mientras se hace, pelar las patatas y cortarlas en 4 pedazos más o menos iguales (ya sabes de qué tamaño han de ser las patatas en un estofado; pues eso). Cuando la carne lleve 15 minutos en el horno, echar los restantes 100 ml de aceite en una bandeja para horno y ponerla a calentar.


      Colocar las patatas en una cazuela y cubrir de agua. Añadir una pizca de sal y poner a fuego vivo hasta que el agua rompa a hervir. Bajar la temperatura a fuego medio y dejar cocer durante un par de minutos.


      Colar el agua y sacudir bien las patatas para ablandarlas. Espolvorearlas con 1 cucharada de harina y sumergirlas con cuidado en el aceite caliente. No hay que dejarlas caer, porque que te salpique el aceite hirviendo en la cara no es nada agradable. Moverlas para que queden completamente cubiertas de aceite.


      Subir el horno a 200 ºC y poner las patatas a asar. Dejarlas que se hagan durante 45 minutos, pero girándolas a intervalos de 15 minutos para que queden cocidas por igual.


      Sacar la carne del horno y cubrirla con una cúpula de papel de aluminio. Dejar enfriar 10 minutos. Mientras tanto, subir la temperatura del horno a 220 ºC y dejar las patatas dentro para que queden bien crujientes. Trinchar la carne, sacar las patatas del horno y colocar la ternera, las hortalizas y las patatas en platos para servir. Salpimentar ligeramente las patatas.


      Poner el líquido que queda a fuego vivo y añadir la mantequilla y dos cucharadas de harina. Remover con energía para servir el jugo con el estofado.


      Ah, y no te olvides de la ensalada para acompañar.
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      Skyler White


      skyler white


      Qué difícil no sentir pena por Skyler. Si delincuentes de toda la vida son incapaces de hacer frente a Walter y sus jueguecitos psicológicos, ¿cómo lo va a hacer ella?


      En las primeras temporadas de la serie, se ve que Skyler está realmente enamorada de Walt y enterarse de que tiene cáncer es un golpe muy duro. Pero luego, conforme pasa el tiempo y la relación se va tensando cada vez más a causa de los repetidos engaños de Walter, ella se siente más y más aislada, lo que en su caso irá de mal en peor.


      Aunque al principio da la impresión de que Skyler es una persona bastante débil, no tardamos en comprobar que puede llegar a ser tan dura como su marido. Ya sea vengándose de Walt por hacérselas pasar canutas («Me he follado a Ted»), tramar ingeniosos planes para sacar adelante el negocio criminal (el túnel de lavado A1) o, simplemente, protegiendo a su familia (mandar a los chicos a casa de Hank y Marie), Skyler ha demostrado una y otra vez que está más que a la altura de su cónyuge.


      Y Saul le teme a ella tanto como a Walt.


      APODO: Sky; señora White.


      PROFESIÓN: contable, gerente de túnel de lavado.


      COMIDA FAVORITA: vino blanco.


      CITAS DESTACADAS:


      SKYLER A WALT: «Alguien tiene que proteger a esta familia del hombre que protege a esta familia.»


      SKYLER: Necesito ayuda. Yo, a mis casi cuarenta años y embarazada por sorpresa. Y el marido con cáncer de pulmón, que desaparece durante horas y horas sin que yo sepa adónde va y que apenas si me habla últimamente. Con un hijo melancólico que hace otro tanto. Y encima la cuenta corriente en descubierto. Y el calentador del agua que no caliente suficiente y además pierde una especie de óxido que está pudriendo el suelo del cuarto de la caldera ¡y ni siquiera podemos pagar la reparación! Ah, pero claro, ya veo. Ahora se supone que debo decir: «Hank, porfa, ¿qué más podría hacer yo para ayudar a la mimada y cleptómana de mi hermana de las narices, que no sé cómo siempre consigue ser el centro de atención?». ¡Porque la que tiene problemas importantes de verdad es ella, no yo!


      WALT (enseñándole un paquete de cigarrillos a SKYLER): ¿Tú no sabrás algo de esto, tal vez?


      SKYLER: Tal vez sí. O tal vez no, Walt. Tal vez me los he fumado en estado de fuga disociativa.


      SKYLER A WALT: Yo no quería nada de esto.
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      Cocinando los libros


      cocinando los libros


      Cuando la gente piensa en cocinar, inevitable e inmediatamente piensa en cocinar metanfetamina, y a continuación en comida. Sin embargo, se pasa por alto un componente clave de la vida diaria en el mundo empresarial: cocinar los libros. Y si Walter White es el as incuestionable del laboratorio, entonces Skyler White lo es de los contables.


      Sí, de acuerdo, no es tan sexy una cosa como la otra (y no lo digo por criticar a Skyler), pero está claro que Skyler es tan hábil como su marido en estratagemas y manipulaciones cuando cocina los libros (de contabilidad), primero para Ted Beneke y luego para la propia familia White y el túnel de lavado.


      Cuando a Skyler y Ted los pillan con las manos en la proverbial masa, ella se las apaña para encandilar a Hacienda con su jerigonza contable —o sin ella— y salir ganando. Así que esto es un homenaje a Skyler White, una de las perlas de Nuevo México.


      PARA 1 RACIÓN


      Una carretada de dinero negro


      1 negocio en apuros


      Clientes invisibles


      1 contable que sepa de qué va


      Falta de supervisión gubernamental


      Sacar la pasta y cobrar a los clientes invisibles unos servicios igualmente invisibles prestados a través de tu negocio en apuros.


      Meter el dinero en la caja registradora y hacer un recibo.


      Decirle al contable que cocine los libros de manera que parezca que el dinero procede de clientes reales y legales.


      Aprovechar la falta de supervisión gubernamental para transferir el dinero blanqueado a tu cuenta bancaria.
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      «Quiero un mustang, ¿puedooo?»


      «quiero un mustang, ¿puedooo?»


      Ahora supón que le pides a alguien un gran favor o un regalo estupendo. Los invitas a cenar para ir allanando el camino y poder engatusarlos a fin de conseguir lo que deseas. Pero ¿qué platos cocinar? La elección podría significar el éxito o el fracaso de la velada.


      Menos mal que siempre podemos acudir a Breaking Bad para que nos sirva de guía. Esta receta, además, es tan eficaz que, aunque no la prepara con sus propias manos, Walter Jr. considera que es el momento oportuno para pedir un Ford Mustang con la excusa de cumplir dieciséis años. ¿Eficaz...? Bueno, pensemos que en los dos años que dura Breaking Bad, sus padres le regalan nada menos que tres coches. Qué tendrá de mágico esta receta, te preguntarás. Por increíble que parezca, no son más que espaguetis a la boloñesa.


      PARA 3 RACIONES


      300 g de espaguetis


      400 g de carne picada de ternera


      300 g de tomate triturado


      200 ml de caldo de carne


      100 g de queso


      60 g de champiñones


      1 cebolla grande


      1 diente de ajo


      1 cucharada de aceite de oliva


      1 cucharada de puré de tomate


      1 cucharada de orégano


      Chile


      Salsa Worcester


      Picar la cebolla, poner el aceite de oliva en una sartén grande a fuego vivo, añadir la cebolla picada y freír durante 4 minutos. Majar el diente de ajo y luego incorporar el ajo y la carne picada. Freír hasta que la carne esté dorada.


      Cortar los champiñones a láminas y añadirlos junto con el orégano, el chile, sal y pimienta. Cocinar 3 minutos más y luego añadir los tomates, el caldo, el puré de tomate y la salsa Worcester.


      Llevar a ebullición y luego bajar el fuego, tapar y dejarlo unos 30 minutos removiendo de vez en cuando.


      Mientras se hace la carne, poner agua a hervir y echar los espaguetis. La pasta tarda más o menos en cocerse según de qué tipo sea, pero, por regla general, hay que contar unos 10 minutos. Se supone que para comprobar si está cocida se lanza un poco de pasta contra la pared, si se adhiere significa que está hecha, pero a) es un desperdicio, b) la pared queda pringosa y c) seguramente es un bulo.


      Una vez cocidas la pasta y la carne, ponerlas en la misma cazuela y mezclar con la salsa. Cocinar durante un par de minutos para que los espaguetis se empapen de valor nutritivo en versión boloñesa.


      Rallar el parmesano y servir, espolvoreando generosamente el queso por encima.
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      LOS POLLOS HERMANOS*


      LOS POLLOS HERMANOS*


      Pues sí, he dejado lo mejor de todo para el final. Los Pollos Hermanos. El verdadero emporio de la comida rápida.


      Los Pollos tiene una inmejorable reputación entre la comunidad nuevomexicana. Por un lado porque aseguran no utilizar más que hierbas e ingredientes de lo más fresco, y por otro (aunque es mentira o casi) porque se trata de un negocio familiar. Gustavo Fring, su venerado propietario, es un miembro insigne de la sociedad; no en vano hace aportaciones regulares de dinero a las fuerzas del orden, pero también a hospitales, escuelas y universidades. ¡Menudo tipo!


      Lo que es menos conocido es que, a veces, el rebozado contiene un ingrediente secreto que no puede decirse que sea fresco, aunque sí químicamente puro, y que le da al pollo un pequeño plus. La fórmula de este misterioso ingrediente es un secreto valorado en cientos de millones de dólares, de modo que no voy a poder compartir la receta. Lo que casi podría asegurar es que dicho ingrediente es lo que le otorga a Los Pollos una clara ventaja sobre el KFC en la mente de los breakingbadictos.


      Como se habla tan a menudo de Los Pollos Hermanos a lo largo de la serie, es importante cogerle el tranquillo al menos a una parte del menú. Nada más fácil que utilizar una freidora bien honda, pero como parece ser que en la mayoría de las casas este tipo de freidora brilla por su ausencia, las recetas proporcionadas no harán uso de ella. Ahora bien, para obtener buenos resultados, tanto en lo que respecta al sabor como a la salubridad, yo recomiendo la freidora grande.


      *En castellano en el original.
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      Cubo de pollo


      cubo de pollo


      PARA 4 RACIONES


      1 kg de pollo (cualquier parte sirve: muslo, pechuga, ala, pico... ahí está la gracia de freírlo)


      800 ml de suero de leche


      250 g de harina


      200 ml de aceite vegetal


      2 dientes de ajo


      1 cubo grande de papel


      Sal


      Pimienta


      Chile


      Frotar el pollo con sal y pimienta (una cucharada rasa). Condimentar con chile al gusto.


      Majar los dientes de ajo y ponerlos con el suero de leche en un recipiente grande. Echar dentro el pollo para que se reblandezca. Se puede dejar un mínimo de 15 minutos o toda la noche, según lo tierno que le guste a uno el pollo (y hasta qué punto quiera tomarse tantas molestias; aparte de que dejarlo toda la noche anula el «rápida» de la denominación «comida rápida», ¿no?). Mezclar la harina con la sal, la pimienta y el chile y retirar el pollo del suero de leche a fin de enharinarlo a conciencia. Debe quedar bien cubierto.


      Calentar el aceite en una cacerola honda a fuego vivo hasta que empiece a humear. (Si al tirar un poco de miga de pan dentro chisporrotea de inmediato, es que el aceite ya está lo bastante caliente). Añadir el pollo (según lo grande que sea la cacerola, es casi seguro que haya que hacerlo en varias tandas, pues todos los trozos no van a caber) y cocinar durante 12 minutos.


      En este punto debería tener ya un bonito tono dorado. Retirar con espumadera y colocar sobre papel de cocina. Si tienes que freír más pollo, mete la primera tanda en el horno a poca temperatura y así no se te enfría.


      Una vez listo todo el pollo, tirarlo dentro del cubo de papel y servir.
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      Frings de cebolla


      frings de cebolla


      Es la guarnición preferida de Gus; tan rica está que le ha puesto su propio apellido. También se rumorea que le exigió al director de la serie que hubiera una breve toma en la que se vieran los frings entrando en la superfreidora de Los Pollos Hermanos, como ocurre en el episodio 6 de la tercera temporada. A Walter White también le encantan, y cuando pasa por Los Pollos Hermanos para tomar un bocado con Gus o Mike, suele pedir una ración.


      PARA 4 RACIONES


      4 cebollas grandes


      259 ml de leche


      150 g de harina


      1 huevo


      1 cucharada de sal


      1/2 cucharada de levadura en polvo


      1/4 cucharada de pimienta


      200 ml de aceite vegetal


      Pelar las cebollas y cortarlas de través en tiras de unos 6 cm de longitud. Disponerlas en forma de aro.


      En un bol grande, mezclar 100 g de harina, sal, pimienta y la levadura en polvo. En otro recipiente, batir el huevo con la leche y luego juntar ambas mezclas, removiendo bien.


      Mientras tanto, poner el aceite en una cacerola honda a fuego vivo hasta que empiece a humear. Pasar los aros de cebolla por la masa para rebozar, luego por la harina restante y una vez más por la masa. Deben quedar totalmente cubiertos.


      Freír los aros de cebolla hasta que adquieran un tono dorado oscuro, unos 2 minutos.


      Retirar de la cacerola con una espumadera y colocar sobre papel de cocina para absorber el aceite.


      

    

  


  
    
      Gustavo fring


      gustavo fring


      El empresario y filántropo chileno de suaves maneras y misterioso pasado; poco se sabe de Gus hasta que aparece en México intentando entrar en el tráfico de metanfetamina. Pero hiciera lo que hiciese antes, muy bueno no debía de ser, puesto que su reputación le basta para salvar el pellejo cuando el cartel mexicano se pone duro. Y si era algo relacionado con Pinochet, por fuerza tenía que ser muy malo...


      Fring y Walter son dos personas muy similares que acaban tomando caminos muy parecidos. Ambos quieren construir un narcoimperio, pero en la ciudad solo hay cabida para un rey de la meta, y eso da pie a un juego letal del ratón y el gato entre Fring y el que antes fue su protegido.


      Tal vez la faceta más terrorífica del personaje de Gus sean sus expresiones faciales, que van desde la casi total ausencia de sentimiento al sentimiento cero absoluto. Ningún otro personaje de la serie podría tener en vilo a toda una sala durante 5 minutos sin pronunciar una sola palabra ni mostrar la menor emoción, pero así ocurre cuando tiene a Jesse y a Walt amordazados en el laboratorio.


      Incluso cuando sonríe (en contadísimas ocasiones), nada asoma a su mirada. Es escalofriante.


      APODO: el Hombre Pollo.


      PROFESIÓN: señor de la droga; cofundador de Los Pollos hermanos; emprendedor.


      COMIDA FAVORITA: paila marina.


      CITAS DESTACADAS:


      GUS A WALTER: ¿Qué hace un hombre, eh, Walter? Pues un hombre vela por su familia; y lo hace aunque la familia no lo valore ni lo respete, o aunque no lo quiera. Él aguanta mecha. Porque es un hombre.


      GUS A WALTER: Si tratas de interferir, para mí mucho más fácil. Mataré a tu mujer. Mataré a tu hijo. Mataré a tu niñita recién nacida.


      GUS OFRECIÉNDOLE AYUDA A WALTER: Mira, yo cometí muchos errores cuando empezaba, más de los que estoy dispuesto a reconocer. Ojalá hubiera tenido alguien que me aconsejara, porque esta vida que llevamos puede ser agobiante. Ahora eres rico, pero hay que aprender a ser rico. Para ser pobre todo el mundo vale.


      GUS PROVOCANDO A HÉCTOR: Esto es consecuencia del Sangre por sangre,* Héctor.


      *En castellano en el original.


      

    

  


  
    
      Pieles de patata rellenas


      pieles de patata rellenas


      Si alguna vez te ves envuelto en un tiroteo con la policía (o lo provocas tú), recuerda que lo más importante es que ellos no sepan que tú estabas envuelto. Si no hay más remedio que envenenar a los supervivientes, adelante. Lo siguiente en importancia es ofrecerles comida gratis para que crean que eres un tío cojonudo; y debes de serlo, supongo, si has conseguido salir impune de un asesinato.


      Las patatas fritas son una guarnición clásica difícilmente mejorable; la receta la encontrarás como parte importantísima de la Heisenburger. Ahora bien, si quieres intentar algo un poco más fashion (y teniendo en cuenta que intentas pasar por una persona que no va matando gente por ahí, me parece una buena idea), las pieles de patata rellenas podrían ser una opción.


      PARA 4 RACIONES


      4 patatas grandes


      200 g de queso


      20 ml de leche


      3 cucharadas de mantequilla


      3 cucharadas de queso para untar


      2 cucharadas de aceite vegetal


      Sal


      Pimienta


      Hornear las patatas habiendo precalentado el horno a 200 ºC; pincharlas para que el vapor pueda escapar. Dejarlas dentro unos 50 minutos.


      Retirar las patatas, untar una fuente con el aceite vegetal y meterla en el horno; bajar la temperatura a 180 ºC.


      Cortar las patatas a lo largo, por la mitad, y extraer la pulpa de la parte central. Hay que dejar 1 cm, aproximadamente, de patata pegada a la piel.


      Añadir la mantequilla, la leche, el queso para untar y 1 cucharada aproximada de sal y pimienta a la pulpa de patata; mezclar bien hasta que quede cremoso y uniforme.


      Echar un vistazo a la fuente del horno. Cuando el aceite esté muy caliente, echar dentro las pieles de patata y saltear hasta que estén doradas (5 minutos escasos). Rallar el queso.


      Retirar la fuente del horno y sacar las pieles. Llenar con la mezcla de patata y espolvorear queso rallado por encima. Colocar las pieles en la bandeja y meterlas de nuevo en el horno durante 5 minutos más.


      Servir a contentísimos agentes de policía (o cualquier otra persona a la que intentes convencer de que eres un ciudadano de pro que jamás se vería metido en un asesinato o en tráfico de drogas).
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      Snacks


      snacks


      Te has tirado horas y horas cocinando en el Barco de cristal * y no vas todavía ni por la mitad de la última remesa. Lo último que quieres es preocuparte por lo que pueda haber de comer. Tú tranquilo; Breaking Bad es consciente del problema y nos pone en bandeja un saludable —a veces no tanto— abanico de cosas para picar en casi cualquier situación y con un tiempo de preparación mínimo.


      No veas, me dan como pena tus papilas gustativas.


      WALT JR.


      *Crystal Ship es el nombre que Jesse le pone a la autocaravana-laboratorio donde Walter y él cocinan cristales de metanfetamina. La expresión crystal ship procede de la canción del mismo nombre original del grupo californiano The Doors. (N. del T.)
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      Tentempié reality casero


      tentempié reality casero


      Montar un reality en casa puede suponer un alto grado de estrés, como ya sabrás; combina los nervios de organizar una fiesta con el hecho de que todo el mundo sepa que va a ser una cosa larga y aburrida. Para el anfitrión, lograr que el acontecimiento sea entretenido es tan difícil como clavar mermelada en el tronco de un árbol o alcanzar el 99,2 % de pureza en tu cocinado.


      Mi experiencia dice que una manera de animar el cotarro es montar una partida para ver lo rápido que tu invitado especial se pone a llorar y, a continuación, organizar apuestas sobre el resultado final. Ahora bien, si el reality casero es para un grupo de tíos con reservas de índole ética acerca del juego, por aquello de sus supuestas consecuencias sobre el equilibrio mental, entonces la comida será otra buena manera de intentar que la fiesta funcione.


      En la primera temporada Skyler monta un reality para celebrar la reciente noticia del cáncer de Walt; es, sin duda alguna, un buen modelo para cualquier fiesta que puedas organizar.


      PARA 5 RACIONES


      300 g de queso


      Surtido de galletas saladas


      1 puñado de uvas blancas


      1 puñado de uvas negras


      30 fresas


      Es casi imposible meter la pata con esta receta.


      El queso puede ser de una sola variedad o de muchas, según lo que tengas en la nevera, y lo entendidos que seáis tú y tus invitados en materia de quesos. El cheddar es el más típico, pero puedes probar con otros, desde feta y mozzarella hasta bocconcini y halloumi.


      También las galletas ofrecen numerosas opciones, pero es mejor utilizar unas que sean buenas por sí mismas (ni muy secas ni muy sosas), porque podría ser que los invitados no tengan tiempo de montarse una galleta de queso decente ya que se supone que han de estar prestando atención y no preocupados por lo que ingieren; eso no quita que puedan aburrirse y tengan ganas de largarse cuanto antes. Para ir sobre seguro, nada mejor que las galletitas tipo Ritz.


      Lavar la fruta bajo el grifo, sin entretenerse, cortar el queso en cubos de 25 mm, disponer las galletas, arrancar los granos de uva y quitar el rabo a las fresas.


      Servir, a ser posible, en una fuente grande (si es necesario se utilizan platos de postre) y cubrir con film transparente.


      Nota importante: Que nadie tome un solo bocado —sí, a ti te miro, Hank Schrader— antes de que llegue el invitado de honor. El plástico transparente es vital para evitar que algún dedo tramposo toque el papeo hasta que esté todo el mundo. Es importante también porque, como el siempre curioso metanfetaminadicto, la gente codicia aquello que no puede tener. Calcula las cosas para que la mayoría de los invitados llegue una media hora antes que el invitado de honor; así estarán hambrientos y salivando. Claro que eso tiene un efecto secundario desagradable: tendrás que darles conversación más rato.


      Consejo para realities: Si has leído El señor de las moscas, sabrás lo importante que son las caracolas. Pues bien, el cojín de tomar la palabra tiene la misma importancia mística. Para el éxito de la fiesta es vital que la gente RESPETE el cojín y no hable sino cuando lo tiene entre las manos.


      Otra cosa: Hank —que, según parece, ha asistido a este tipo de movidas en más de una ocasión— ejemplifica las mejores técnicas para superar la velada. Si eres capaz de hablar recurriendo únicamente a prolijas analogías, sobre todo de deportes, que no tengan una relación obvia (o indirecta siquiera) con el tema que os ocupe, entonces lo has hecho bien.
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      Marie Schrader


      marie schrader


      Marie, la hermana de Skyler, empieza Breaking Bad siendo un personaje francamente irritante. Y es que además de su fastidiosa propensión a la cleptomanía, tiene la costumbre de hacer siempre las preguntas que más pueden crispar los nervios de la gente (aparte de que habla por los codos). Encima, es bastante presumida y muy quisquillosa con la comida. Y el color morado la tiene obsesionada.


      Sin embargo, a medida que transcurre el tiempo se va reivindicando para convertirse en el respaldo emocional (a veces también físico) que su marido necesita para superar una racha muy mala. Es más, conforme la serie llega a su etapa final, Marie da muestras de verdadera cólera contra quienes la han tratado injustamente (y también a su familia), así como de sentimientos verdaderos. Eso hace que nos solidaricemos todavía más con ella.


      Y téngase en cuenta que ha de aguantar cada día al cascarrabias de Hank. Eso bastaría para volver un poquito loco a cualquiera.


      APODO: Tori Costner o Charlotte Blattner.


      PROFESIÓN: técnico de laboratorio en el Departamento de Radiología.


      COMIDA FAVORITA: sushi.


      CITAS DESTACADAS:


      «La quimioterapia y la marihuana pegan tanto como el pastel de manzana y un Chevrolet.»
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      Pretzels «construir un imperio»


      pretzels «construir un imperio»


      «Jesse, me preguntabas si estoy en el negocio de la metanfetamina o en el del dinero. Ni lo uno ni lo otro. Yo estoy en el negocio del imperio.» WALTER WHITE


      Construir un imperio es peliagudo, no se lo recomendaría a nadie. Es de esas cosas que suelen explotarle a uno en la cara por un quítame allá esas pajas. Pero si Gus Fring y Walter White no logran que funcione, me temo que las probabilidades de que Jesse Pinkman pudiera llevar las riendas de un próspero consorcio criminal sin problemas eran prácticamente nulas.


      No obstante, cuando reúne a los muchachos —Badger, Combo y Skinny Pete— para tomar unos pretzels con Pepsi, hay más esperanzas. Si alguna vez piensas en labrarte tu propio camino, no estaría de más que hicieras esto para darle un empujón a la cosa.


      PARA 4 RACIONES


      400 g de harina


      15 ml de levadura de panadero


      200 ml de agua caliente


      600 ml de agua muy caliente


      40 g de azúcar blanco


      60 g de bicarbonato de sosa


      50 g de sal


      2 cucharadas de aceite vegetal


      Nota: Se trata, evidentemente, de pretzels salados. Si te va el dulce, dobla la cantidad de azúcar en la masa y luego espolvorea un poco más de azúcar por encima, en lugar de sal.


      Calentar los 200 ml de agua a 45 ºC y luego echar dentro la levadura. Remover hasta que se disuelva y dejar reposar durante 10 minutos.


      En un bol grande, combinar la harina, 80 g de azúcar y 1 cucharada de sal. Una vez que esté todo bien mezclado, hacer un pequeño hoyo en el centro y verter el aceite y la levadura. Mezclar bien otra vez para que se forme una masa consistente. Si se ve que está un poco seca, añadir un poquitín más de agua.


      Trabajar la masa durante unos 8 minutos hasta que quede uniforme. Coger otro recipiente y untar ligeramente la superficie con aceite. Introducir la masa y moverla alrededor para que se empape de aceite. Tapar el recipiente y dejar durante 1 hora en lugar templado; debería crecer el doble.


      Precalentar el horno a 220 ºC y disolver el bicarbonato en el agua muy caliente. Sacar la masa y dividirla en 8 partes iguales. Sobre una superficie enharinada, dar forma de pretzel a la masa. Como nadie va a mirar, improvisa y pásatelo bien.


      Conseguido un resultado estéticamente satisfactorio, mojar los pretzels en la solución de agua y bicarbonato y luego ponerlos en una placa de horno. Espolvorear con la sal restante.


      Meterlos en el horno durante 8 minutos y luego sacar y servir.
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      Crujido de manzana


      crujido de manzana


      No seré yo quien diga que esto es una receta, pero mi editor estuvo de acuerdo en que había que ponerla como digno homenaje a dos de los más grandes personajes de Breaking Bad, dos hombres capaces de conquistar la atención de la cámara durante escenas enteras sin decir una sola palabra; dos hombres con los que juro que no me gustaría cruzarme en plena noche nuevomexicana sin luna. Bueno, ni siquiera a media tarde nuevomexicana y con sol. Porque son dos cabronazos que acojonan.


      La escena que describo es representativa de la grandeza de Marco y Leonel Salamanca: silencios perfectos, asesinos perfectos; y hasta parecen casi buenos mientras lo hacen.


      PARA 1 RACIÓN


      1 deliciosa y crujiente manzana roja


      1 agente de policía, preferiblemente tribal


      1 hacha


      1 hermano maníaco homicida


      1 anciana asesinada


      Esperar a que el policía llegue a la escena del crimen anterior y se fije en la anciana muerta. Es más que probable que se ponga nervioso. No pasa nada; tú, impertérrito.


      Coger una manzana de las que hay en la casa y salir a la puerta. Esperar a que el poli se fije en ti y mirarle con indiferencia.


      Nota: Aquí, asegurarse de que tu hermano se sitúa detrás del policía armado con un hacha. Si no es así, la receta no va a funcionar y la manzana quedará mucho menos crujiente. En esta receta, más que en cualquier otra, calcular bien el tiempo es primordial; si te equivocas, las consecuencias son peores que una carne seca, una tarta que no crece o incluso, me atrevería a decir, que la metanfetamina impura.


      Conforme tu hermano se va acercando, llévate la manzana a la boca. Cuando él descargue el hacha, pega un mordisco. El crujido debería sonar pero que muy satisfactorio.
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      Doghouse


      doghouse


      El Doghouse es uno de los establecimientos de comida rápida preferidos de Jesse, y el lugar donde lleva a cabo algunos de sus ilícitos negocios nocturnos (destaca el primer episodio de la segunda temporada, cuando pilla una pistola). Es también donde Walter pasa la mayor parte del tiempo durante toda la serie... ¡Ja, ja! ¿Lo pillas? ¡Porque Skyler siempre está cabreada con él! Me sorprende que con chistes así no me hayan contratado como guionista de la serie.


      En fin, como no podía ser menos, el Doghouse es famoso por sus fantásticos hot dogs o perritos calientes. Por eso va Jesse tan a menudo por allí; bueno, y por la demanda de meta. Pero esta receta se centra más en los perritos calientes que en lo otro.


      PARA 1 RACIÓN


      1 perrito caliente


      1 panecillo para perritos calientes


      Condimentos


      Patatas fritas de bolsa


      1 aguacate


      1 cucharada de salsa de tomate picante


      1 cucharada de cilantro


      1 cucharada de zumo de limón


      1 cucharada de pimienta


      1/2 cucharada de sal


      Chile (optativo)


      Nota: La mayor parte de esta receta consiste en preparar el guacuamole. Es muy sencillo, pero ¿sabes qué es más sencillo todavía? Ir al supermercado y comprar guacamole ya hecho. Tranquilo, sé que a los gourmets de a pie les gusta complicarse la existencia, así que allá va una receta rápida con todas las instrucciones para hacer el guacamole.


      Cortar el aguacate en dos mitades y retirar la semilla. Vaciar la pulpa en un recipiente. Chafar el aguacate, pero dejando algunos grumos.


      Añadir el zumo de limón, la sal, la pimienta, el cilantro y el chile (si se quiere) y remover bien todo.


      Echar un poco de agua en un cazo y ponerlo a hervir. Tirar la salchicha dentro y dejarla hervir a fuego lento sin tapar. Retirar del cazo tras 5 minutos de cocción, ponerla en el panecillo y añadir condimentos al gusto del consumidor. Hay toda suerte de condimentos —algunos bastante complicados— para aderezar perritos calientes. Lamentablemente, la clientela de Doghouse es de paladar simple, así que tendrás que apañarte con lo típico: ketchup, mostaza, mayonesa y tabasco.


      Abrir la bolsa de patatas fritas y echarlas en un bol.


      Añadir la salsa picante al guacamole y remover. Servir como guarnición extra.
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      Churros de oficina


      churros de oficina


      ¿Nunca has pensado: «Ojalá hubiera algo más interesante para picar» cuando vas a la cocina del trabajo y pillas una galleta o una pieza de fruta? Bueno, pues si la respuesta es afirmativa, estás de suerte... ¡porque lo hay! No solo es más interesante, sino que, encima, es supersabroso y muy bueno para tu salud (según no-científicos del mundo mundial).


      Este típico tentempié español (o quizá chino; el origen es más que turbio...), los churros se pueden tomar a cualquier hora del día y siempre entran bien.


      Como me gustan tanto, he decidido aportar aquí una receta de chocolate para mojar. Mojarlos en té es otra opción, y una gran tradición británica que más vale no criticar, así que allá tú si prefieres pasar del chocolate.


      PARA 4 RACIONES


      1 litro de aceite vegetal


      500 ml de agua


      120 g de azúcar blanco


      200 g de chocolate negro


      200 g de harina


      100 ml de nata para montar


      100 ml de leche


      6 cucharadas de melaza de caña


      4 cucharadas de canela


      1 cucharada de extracto de vainilla


      1 cucharada de sal


      Combinar el agua, 80 g de azúcar, la sal, el extracto de vainilla y 60 ml de aceite vegetal en una cazuela y ponerla a fuego vivo. Cuando rompa a hervir, apagar el fuego.


      Tamizar la harina en un recipiente grande y luego hacer un hueco en el centro, verter allí la mezcla y remover enérgicamente hasta que se forme una pelota homogénea.


      Poner el chocolate, la nata, la leche y la melaza en otra cacerola y derretirlo todo a fuego entre moderado y vivo. Mientras tanto, remover la mezcla para que se vaya formando una satinada salsa de chocolate. Bajar el fuego al mínimo para que el chocolate no se enfríe.


      Echar el resto del aceite en una cazuela y calentar a fuego vivo hasta que empiece a humear. Si tienes una manga pastelera, este es el momento de sacarla del cajón y utilizarla para sumergir la masa en el aceite. En caso de que no, dar forma de churros e ir tirándolos al aceite caliente.


      Freír durante unos minutos, hasta que estén dorados por entero (el tiempo dependerá del tamaño, o sea que lo mejor es hacerlo a ojo). Retirar los churros con una espumadera y ponerlos a secar sobre papel de cocina.


      Combinar el resto del azúcar con la canela y espolvorear generosamente sobre los churros. Finalmente, sacar del fuego el chocolate y servirlo todo junto.
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      Muguete


      muguete


      Y después de tantas molestias, ¡¡resulta que no se envenenaron con el ricino!! Simplemente un puñado de bayas de muguete (o lirio del valle), frescas, aromáticas, sabrosas y solo un poquitín letales. Un error tonto que cualquiera que tuviese un poco de hambre podía haber cometido estando en el jardín y pensando que unas dulces, jugosas y ecológicas bayas serían un buen suplemento alimentario. No digo si Walt pidió ayuda o no para coger unas cuantas; no es cosa mía señalar con el dedo a nadie... pero sí indicarte el camino del muguete; estoy convencido de que no lo vas a lamentar.


      PARA 1 RACIÓN


      Bayas de muguete


      1 hospital


      Carbón activado


      Fluidos intravenosos


      Respiración asistida


      Nota: El águila de entre ustedes habrá visto que la fotografía adyacente no es de lirio del valle. Mi jardín es incluso peor que mi cocina y mi planta de lirio de los valles murió mucho antes de producir frutos.


      Cultivar una planta de muguete en el jardín. Preguntar en una tienda de jardinería para ver la mejor manera de hacerlo; yo soy cocinero, no horticultor. De todos modos, en una zona de clima razonablemente templado, cultivar muguete debería resultar bastante fácil, incluso para aquellos poco proclives a ensuciarse las manos de tierra.


      Esperar hasta que la planta haya desarrollado bayas.


      Proceder a arrancarlas.


      Comérselas.


      Ingresar en el hospital más cercano y esperar la llegada de: diarrea, vómitos, jaqueca, erupciones cutáneas, desorientación y, posiblemente, la muerte.


      Con un poco de suerte, antes de que la cosa sea grave los médicos te recetarán el carbón activado y te enchufaran el gota a gota. Tengo entendido que la respiración asistida es un tanto incómoda.
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      «¿Pero tú cómo es que estás vivo?»


      «¿pero tú cómo es que estás vivo?»


      Si sales de fin de semana, ya sea con tus colegas o para cocinar o con la familia, sé previsor y lleva siempre encima un lote de alimentos de supervivencia. Y nada mejor que el «¿pero tú cómo es que estás vivo?» que Jesse exhibe en el episodio 9 de la segunda temporada, para asco de Walter, pero también, quisiera pensar, para su secreto placer; porque, en definitiva, ¿quién dice que no a un surtido como este?


      Sí, claro, Jesse podría haber llevado más agua. Y, vale, no tenía por qué tirar toda el agua sobre el motor averiado; pero sigo pensando que lo de desmontar la autocaravana para construir un buggy que pueda sacarlos del desierto a través de las dunas era una propuesta válida, que Walter debería haber tomado mucho más en serio.


      PARA 2 RACIONES


      6 bolsas de Cheetos (con los Cheetos no hay que quedarse corto)


      3 bolsas de Funyuns


      2 bolsas de Gummy Bears


      Surtido de cosas parecidas, tipo patatas fritas o chuches, según preferencias


      40 l de agua


      Coger las bolsas de chuches y demás y meterlas en una bolsa grande. Una caja también sirve.


      Transportar la bolsa o caja, junto con los 40 l de agua, hasta el punto de destino.


      Zampárselo todo según vaya entrando el hambre.


      Nota: Olvidarse de aspectos nutritivos. Si hay que hacer caso de Breaking Bad, cuando se cocina o se toma metanfetamina, la dieta es, probablemente, el menor de los problemas.
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      Jesse Pinkman


      jesse pinkman


      Jesse... ¡Ah, Jesse! Yo diría que Jesse Pinkman es uno de los personajes más populares que hayan salido jamás en televisión. Y probablemente el único cuyos admiradores (de ambos sexos) le imploran que los llame bitch.*


      Su primera aparición es como cocinero de poca monta de metanfetamina. Disfuncional y obsesionado con el chile picante, para huir de la DEA no se le ocurre otra cosa que saltar por una ventana; en un santiamén, pasa de los senos de una atractiva muchacha a las garras de Walter White. Es el inicio de una asociación (y una relación entre padre y un sucedáneo de hijo) que se prolongará durante toda la serie pese a un sinfín de padecimientos y tribulaciones.


      Según pasan los capítulos, vemos a Jesse convertirse en uno de los grandes cocineros del país; eso sí, un cocinero con problemas de conciencia. Su incesante batalla entre querer hacer lo que debe hacer y tener que «tomar la decisión acertada» acaba agotándolo mentalmente y le provoca una serie de crisis nerviosas que, en definitiva, hacen que Jesse nos caiga todavía mejor.


      APODO: capitán de Cocina;** Jesse Jackson.


      PROFESIÓN: cocinero de metanfetamina; el Tío.


      COMIDA FAVORITA: Funyuns. O cualquier cosa que lleve chile.


      CITAS DESTACADAS:


      JESSE A WALT: Oye, tenemos... tenemos aquí todo un laboratorio, ¿no? ¿Y si haces un matarratas bien potente combinando varias de estas sustancias químicas? Con eso podríamos lanzar una bengala. O monta un robot para que vaya a buscar ayuda, o un dispositivo de seguimiento, o una batería nueva... No, espera, ya sé. ¿Y si desmontamos algunas piezas de la autocaravana y armamos algo completamente diferente? Yo qué sé, tipo... tipo buggy, esos cacharros para ir por la arena, ¿no?


      JESSE EN LA TERAPIA: Yo lo que digo es que si uno hace cosas y no pasa nada, ¿qué sentido tiene?


      JESSE A WALT: Dos tíos se me convirtieron en sorbete de frambuesa y luego se me colaron váter abajo. Ya ni siquiera puedo cagar ahí como Dios manda. A estas alturas toda la casa debe de estar hechizada.


      JESSE A WALT: Tú no necesitas un abogado criminalista; necesitas un abogado criminal.


      JESSE A HANK Y STEVE GOMEZ: No, no, mirad... Vosotros dos sois tíos y ya está, ¿vale? Pero el señor White es el diablo. Cómo lo diría... es más... es más listo que vosotros y tiene más suerte. Cuando vosotros creáis que va a pasar algo, lo que sea, ya os aseguro yo que lo que pasa es exactamente lo contrario, ¿me explico?


      JESSE EN EL DESGÜACE: ¡Sí, joder! ¡Imanes!


      JESSE A WALT: ¡O sea que tienes un plan! ¡Bien, señor White! ¡Bien, ciencia!


      *Palabra multiusos. Significa «perra», «zorra» (tanto en sentido literal como figurado), aunque el destinatario, en caso de utilizarse como insulto, puede ser también masculino. Se emplea asimismo como simple coletilla, y eso es lo que hace Jesse. Tanto caló el bitch en los fans de la serie, que el actor que encarna a dicho personaje ha creado una aplicación mediante la cual uno puede enviar bitch! a quien lo desee desde su teléfono móvil y se supone que inteligente. (N. del T.)


      **Captain Cook es también, ¡cómo no!, una referencia a James Cook, el famoso explorador y navegante británico. Véase nota sobre el Barco de cristal. (N. del T.)
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      Nuggets de pollo


      nuggets de pollo


      La empresa alemana Madrigal Electromotive GmbH tiene metidas sus metafóricas zarpas en casi todos los fregados imaginables: maquinaria pesada, suministros químicos, metanfetaminas, construcción, fletes... en fin, la historia interminable, pero seguro que nada es tan lucrativo como el negocio de salsa para nuggets de pollo. Madrigal ha contratado equipos enteros de científicos cum laude para que desarrollen no solo los propios nuggets, sino también la salsa que los acompaña: desde mejorar el tradicional ketchup, pasando por una nueva versión del mezquite para barbacoas, hasta el llamado franch, un sazonador a medio camino entre french y ranch (los alemanes no se distinguen por ser muy creativos, ¿verdad?). De acuerdo, yo no veo a Walter White desplegando su magia en el laboratorio por cuenta de Madrigal; supongo que tiene algo mejor que hacer.


      Gracias a Breaking Bad vemos brevemente, por un agujerito, las laborales entrañas de Madrigal antes del suicidio de uno de los más fugaces cameos de un capo del crimen que se hayan visto en televisión.


      PARA 4 RACIONES


      900 g de pollo


      200 g de pan rallado


      125 ml de leche


      1 huevo


      1 cucharada de tomillo


      Chile


      Amplio surtido de condimentos


      Mosca (optativo)


      Precalentar el horno a 200 ºC. Cortar el pollo a dados de unos 3 cm.


      Añadir la leche al huevo en un recipiente grande y batir enérgicamente. Añadir los trocitos de pollo y dejar que se empapen durante unos minutos.


      Mientras tanto, mezclar el pan rallado con el tomillo y el chile, y ponerlo en un molde para horno. Retirar el pollo de la mezcla de huevo y leche y rebozarlo con el pan rallado hasta que todos los trozos queden bien cubiertos.


      Meter el pollo en el horno durante unos 15 minutos.


      Servir con el surtido de condimentos. Ya sabes, cuanto más exóticos, mejor.
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      Palomitas «en esta peli la palma todo el mundo, ¿no?»


      palomitas «en esta peli la palma todo el mundo, ¿no?»


      A medida que avanza la serie, los momentos de dedicación exclusiva de Walt padre a Walt Jr. disminuyen, y no porque ambos no deseen tener más contacto el uno con el otro. Líbreme el cielo de señalar culpables, pero lógicamente, como cualquier quinceañero, Walt Jr. no tiene ya tantas ganas de estar con sus padres como antes. Por otra parte, el hecho de que Walt padre sea el rey del narco metanfetamínico en los Estados Unidos origina no pocas grietas en la relación con su familia directa.


      Afortunadamente, los White encuentran la manera de renovar vínculos viendo una de las mejores películas de todos los tiempos: El precio del poder. De acuerdo, no es precisamente una de las alusiones más sutiles de todo Breaking Bad, y las comparaciones entre Walt y Tony Montana las entendería hasta el observador más indiferente. De ahí que cuando Walt dice «en esta peli la palma todo el mundo, ¿no?», uno se pregunte cómo acabarán las cosas en su caso... Él al menos tiene palomitas a mano para levantar el ánimo.


      PARA 2 RACIONES


      100 g de granos de maíz secos


      60 ml de aceite vegetal


      50 g de mantequilla


      Sal


      Verter el aceite en una cazuela honda y ponerla a fuego moderado. Añadir 5 granos de maíz al aceite y tapar la cazuela. Cuando hagan pop, es que el aceite está a la temperatura adecuada.


      Añadir el resto de los granos de maíz y volver a tapar. Apartar la cazuela del fuego y esperar unos 30 segundos. Colocarla de nuevo sobre el fuego; los granos deberían empezar a saltar otra vez.


      Esperar hasta que la mayoría de los granos haya hecho pop; luego retirar las palomitas con una espumadera. Tirar el aceite y devolver las palomitas a la cazuela. Inmediatamente, sin que pierdan calor, untar la capa superior con la mantequilla y dejar que se derrita sola. Espolvorear toda la sal que se desee. Servir.
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      Nachos «¿he perdido alguna apuesta?»


      nachos «¿he perdido alguna apuesta?»


      Si tienes la sensación de que tu vida escapa irremediablemente a tu control, nada mejor que ir al bar de la esquina. Eso lo sabe todo el mundo. Y si algo hacen bien en el bar de la esquina son los nachos.


      Por eso cuando en la tercera temporada Hank se lleva a Gomie a tomar algo y a partir unas cuantas jetas, cree estar haciéndole un favor al pedir unos nachos para ir picando. El problema es que lo mejor de un bar no necesariamente es bueno; eso depende del bar y al que van ellos es de los peores. Si será malo, que Gomie imagina que tiene que comérselos a la fuerza porque ha perdido alguna apuesta; afortunadamente, antes de que se haya zampado demasiados nachos, se organiza una pelea. Confío en que esta receta sirva para hacer algo un poco más decente.


      PARA 2 RACIONES


      120 g de tortilla chips


      200 g de carne picada de ternera


      150 g de salsa de tomate picante


      100 g de judías


      100 g de queso


      30 ml de agua


      2 cucharadas de nata agria


      2 cucharadas de guacamole


      1 cebolla grande


      1 cucharada de puré de tomate


      1/2 cucharada de aceite de oliva


      Chile


      Precalentar el horno a 200 ºC. Picar la cebolla y rallar el queso. Calentar aceite de oliva a fuego moderado en una sartén. Cuando esté bien caliente, saltear la cebolla durante un par de minutos y añadir la carne picada. Cocinar hasta que se dore (tardará unos 5 minutos).


      Añadir el chile, las judías, el puré de tomate y el agua y dejar otros 5 minutos, removiendo bien.


      Disponer las tortillas chips sobre una placa de horno de forma que el conjunto quede bonito y artístico. Cubrirlas con la carne una vez transcurridos los 5 minutos y luego espolvorear el queso. No creo que puedas pasarte con el queso, en esta receta; es más, hay que asegurarse de que los nachos estén casi totalmente cubiertos porque, de lo contrario, dentro del horno se quemarían.


      Meter en el horno y sacar pasados 8 minutos. Echar por encima la salsa de tomate, la nata agria y el guacamole (en esta fase hay que procurar que no se mezclen, por motivos de estética; los colores diferentes quedan bien, como muestra convincentemente la foto en blanco y negro de aquí al lado) y servir.
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      El pica-pica profesional de Fring


      el pica-pica profesional de fring


      Gustavo Fring no es el típico señor de la droga; lleva un Volvo de diez años. Si yo estuviera al mando de una empresa multimillonaria, creo que mi coche no tendría esa pinta de que puede dejarte tirado de un momento a otro.


      Y tampoco es muy hospitalario que digamos. De vez en cuando celebra reuniones de negocios en su cuartel general (un edificio provisional que da pena), pero, al menos, se asegura de que haya siempre algo de comer. Bueno, aunque al final nadie pruebe bocado. Podría deberse a que es un tanto difícil sentirse cómodo bajo la intensa mirada de Gus (dudo que en tales circunstancias el hambre sea una prioridad), pero podría deberse también a que las delicias culinarias que ofrece, para ser el dueño de una próspera cadena de establecimientos de comida rápida, son tan saludables como aburridas.


      No conozco a nadie que coma este tipo de cosas por voluntad propia.


      PARA 4 RACIONES


      3 zanahorias


      5 tallos de apio


      1/2 brócoli


      200 g de tomates cherry


      1 pepino


      200 g de nata agria


      250 g de mayonesa


      1 cucharada de eneldo


      1 cucharada de estragón


      1 cucharada de perejil


      1 cucharada de cebollinos


      En un bol grande, combinar la nata agria, la mayonesa, el eneldo, el estragón, el perejil y los cebollinos y remover bien. Añadir sal, pimienta y chile al gusto. Ya tenemos la salsa para mojar.


      Cortar las zanahorias, el apio, el pepino y el brócoli en taquitos; los tomates cherry ya son lo bastante pequeños.


      Servir en una fuente pensada para este plato con la salsa en medio. Asegurarse de cubrir con película adherente para que las verduritas estén todavía frescas después de que todos los invitados se hayan abstenido de picar.


      Acompañar preferentemente de té y café; a mí no me mires, es lo que Fring suele servir, y aquí el que manda es él. Si los tienes bien puestos, échale un poquito de ricino al café.
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      Postres


      postres


      Aunque Breaking Bad prefiere la comida picante o muy condimentada, también los platos dulces asoman la nariz de cuando en cuando. Y eso es bueno, porque la ingesta diaria de chile tiene un límite, aunque Jesse quizá no me creería; y muy pocas recetas de postre requieren chile, diga lo que diga Jesse.


      A veces la fruta prohibida es la que sabe mejor.


      HANK SCHRADER
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      (Tus piernas son como) gelatina


      (tus piernas son como) gelatina


      La comida que dan en los hospitales no tiene buena fama, que digamos, pero meter la pata con la gelatina es francamente difícil. No obstante, Hank pasa de este pequeño dulce, tal vez porque esa cosa que temblequea encima del plato le recuerda a la cosa temblequeante en que se han convertido sus piernas.


      En fin, sea cual sea el motivo de su desdén, a mí me pareció que tenía muy buena pinta. He aquí una excelente manera de preparar gelatina fresca con fresas de verdad. Y, como regalo para el lector hedonista, la opción de añadir un chorrito (o sin diminutivo) de vodka.


      PARA 6 RACIONES


      220 g de azúcar blanco superfino


      700 ml de agua


      500 g de fresas


      10 g de gelatina en polvo


      1 copita de vodka (optativo)


      Verter el azúcar y 650 ml de agua en una cazuela y poner a fuego vivo. Cuando rompa el hervor, bajar el fuego y dejar unos 5 minutos.


      Lavar las fresas y cortar el tallo. Triturar en el minipimer hasta conseguir una pulpa fina. Echar la pulpa en un recipiente e incorporar el agua azucarada. Aquí es donde habría que añadir el vodka; la cantidad no importa mucho. Si alguien te critica por ello, entonces no es un verdadero amigo, o sea que ya puede ir hablando.


      Dejar reposar durante unos 30 minutos y luego tamizar la mezcla para que no quede ninguna semilla. Suponiendo, claro está, que no seas de esos a los que les gusta la confitura con tropiezos, por pequeños que sean.


      Añadir la gelatina en polvo al agua restante y dejar unos 5 minutos. Luego, coger unos 200 ml de agua azucarada y verter en una cazuela junto con la mezcla anterior. Calentar a fuego entre bajo y moderado hasta que la gelatina se haya disuelto. Verter de nuevo sobre el agua azucarada y remover para mezclarlo todo bien.


      Si tienes un molde, vierte la mezcla dentro y luego mete el molde en la nevera. En caso de que no, pon el bol. Para que cuaje necesitarás unas 4 horas; confío en que hayas leído hasta aquí antes de ponerte a hacer la receta, porque de lo contrario no la tendrás lista a tiempo para el postre.
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      La gofrería


      la gofrería


      PARA 2 RACIONES


      80 g de harina


      80 g de mantequilla


      120 ml de leche


      1 huevo


      1 cucharada de levadura en polvo


      1/2 cucharada de azúcar glas


      1/2 cucharada de extracto de vainilla


      Una pizca de sal


      Jarabe de arce


      Tamizar la harina sobre un bol grande junto con la levadura, el azúcar y la sal.


      A fuego bajo, fundir la mantequilla en una sartén y añadir luego la vainilla, la leche y la yema de huevo (separada de la clara) al bol grande. Remover a conciencia hasta formar una masa homogénea.


      Batir la clara de huevo y luego incorporar a la masa.


      Encender la plancha para gofres (me temo que si quieres hacer gofres, necesitarás una; ¿que no tienes? Pues a qué estás esperando. Ve a comprar una, no te arrepentirás), y esperar a que esté caliente.


      Verter la masa dentro y bajar la tapa de la plancha. Cocinar hasta que adquiera un delicioso tono dorado, será cosa de 1 minuto o 2.


      Repetir hasta haber utilizado toda la masa.


      Untar los gofres con el jarabe de arce. A mí me gusta no escatimarlo; de hecho, en mi caso el gofre se convierte en un mero mecanismo de transporte para que el jarabe de arce llegue a la boca. Pero, bueno, todo es cuestión de gustos.
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      Bollito glaseado


      bollito glaseado


      Está claro que algún día Jesse será un papá estupendo. Es cariñoso, se preocupa y gracias a él Brock solo estuvo a punto de morir una vez, o sea que sabe lo que se hace. De acuerdo, a veces es un poquito inestable y se deprime, pero ¿quién no se ha apartado del buen camino alguna vez y ha montado fiestas de toda una semana para metanfetaminadictos a los que no conocía de nada?


      Cuando Jesse se encuentra a un chavalín desnutrido con una malsana fijación por los canales teletienda, siente lástima por él —pese a que es pelirrojo— y se pone a jugar rato y rato a aquello de «cu, cú... ¡tras!». Incluso va a buscarle algo para comer y se decide por un bollo recubierto de azúcar glas. Quién necesita verduritas, digo yo. Y menos todavía un chaval que está a un paso del raquitismo.


      PARA 2 RACIONES


      250 g de harina blanca


      40 g de azúcar blanco superfino


      25 g de mantequilla


      1 huevo


      7 g de levadura seca


      1 cucharada de sal


      100 ml de leche


      100 g de azúcar glas


      2-3 cucharadas de agua


      1 cucharada de zumo de limón


      Precalentar el horno a 220 ºC.


      Tamizar la harina y ponerla con la sal en un bol grande. Añadir la mantequilla, el azúcar y la levadura. Mezclarlo bien y hacer un hoyo en el centro. En otro recipiente, batir el huevo, añadir la leche y echar en el hoyo de la mezcla seca.


      Con las manos, mezclarlo todo y trabajar hasta tener una masa homogénea. Extender sobre una superficie enharinada y trabajarla durante unos 10 minutos más, hasta que sea ligera y esponjosa; esto es muy importante, a menos que te gusten los panecillos de chapata. Si la masa queda un poco seca, se puede añadir un chorrito de leche.


      Poner la masa otra vez en el bol, tapar y dejar durante una hora o así; tiene que crecer hasta el doble de su tamaño.


      Después, dividir la masa en 6 partes iguales. Sobre la superficie enharinada, trabajar cada parte para darle forma de bollo y luego disponerlas sobre una placa para horno, cubrir otra vez y dejar que crezcan durante otros 30 minutos. Entre bollo y bollo debe haber espacio suficiente para que puedan alcanzar el doble de su tamaño; el hacinamiento siempre ha sido un problema.


      Meterlos en el horno durante 10 minutos. Con el calor se hincharán todavía más, pero ahora no pasa nada si chocan entre sí.


      Mientras se hornean, preparar el glaseado. Se puede hacer más cantidad de la que prescribe esta receta y comerlo directamente del bol; no es nutritivo pero sí delicioso.


      Poner el azúcar glas en un cuenco y añadir el zumo de limón con 2-3 cucharadas de agua, según lo espesa que se quiera la cobertura. Mezclar hasta que adquiera consistencia de paté.


      Esperar a que los bollos se enfríen un poco y luego decorarlos con el glaseado.
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      Helado de yogur, bitch!


      helado de yogur, bitch!


      Aunque no hace mucho que se conoce el helado de yogur a este lado del Charco, en Norteamérica es un postre de lo más popular. Que no me pregunten el motivo; a mí siempre me va a parecer el pariente pobre del helado genuino. Pero, eso sí, ¡helado de yogur, bitch! es una estupenda manera de calmar los nervios, refrescarse en uno de esos cálidos mediodías nuevomexicanos, sobre todo si acabas de verte envuelto en un grave (ojo: y provocado) accidente de coche. No Walt; el otro tipo no apareció de no se sabe dónde.


      Evidentemente, la gracia del helado de yogur ¡bitch! está en que puede tener multitud de sabores distintos. Si eres inglés, eso significa vainilla, fresa o chocolate; igual que en el helado corriente, nosotros no experimentamos. Si se aleja del helado tradicional napolitano, no hacemos caso. Ahora bien, si eres norteamericano, hay cientos, literalmente y por no decir miles, de combinaciones. Yo soy de vainilla, o sea que eso es lo que vamos a ver.


      PARA 4 RACIONES


      750 g de yogur griego


      200 ml de leche desnatada


      180 g de azúcar blanco


      1 cucharada de extracto de vainilla


      Mezclar el yogur, la leche, el azúcar y el extracto de vainilla en un bol grande. Si se dispone de una máquina de hacer helados (¿por qué ibas a tenerla?), entonces refrigerar durante 45 minutos y usar después la máquina para batir el yogur helado como de costumbre.


      Si eres una persona normal que compra el helado en el súper: poner la mezcla en un bol o plato, taparlo con papel de aluminio y meterlo en el congelador. Después de un par de horas, sacarlo y darle un buen batido hasta que se ponga blando otra vez.


      Repetir el proceso 1 o 2 veces más, según lo esponjoso que se quiera el helado de yogur, ¡bitch!


      Nota: En realidad esto sabe a yogur frío con un toque de vainilla, pero no temas, porque los otros sabores son igual de fáciles. Por ejemplo, para el de chocolate, solo hay que sustituir la vainilla por 3 cucharadas de chocolate en polvo. Y para los muy aventureros, el límite lo pone la imaginación.


      Segunda nota: Todavía no entiendo por qué hay gente que lo prefiere al helado normal.
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      Cristal azul


      cristal azul


      ¡Qué catástrofe! Tras una larguísima batalla legal, el veredicto fue que este libro no podía incluir una receta para cocinar metanfetamina de cristal, pese a que Breaking Bad ha demostrado concluyentemente que los efectos no son tan horribles. Intenté en vano argumentar que, como puede verse en la serie, el proceso y las consecuencias de un buen cocinado son excitantes y ayudan a forjar el carácter, pero ¡ay!, el tribunal discrepó.


      He tenido que optar, pues, por la segunda alternativa entre las buenas: una sencilla receta de caramelo cristal azul que te va a dar UN SUBIDÓN QUE NO VEAS. Es material puro, tío, y tiene un saque impresionante.


      PARA 8 RACIONES


      180 ml de agua


      600 g de azúcar


      320 g de sirope dorado


      2 cucharadas de extracto de vainilla (o cualquier otro sabor)


      Colorante alimentario azul


      Chile (optativo; perjudica la pureza del resultado)


      1 termómetro para dulces (esencial si quieres conseguir una pureza elevada. Esto es ciencia, amigo)


      Colocar una bandeja antiadherente sobre la placa del horno.


      Mezclar el agua, el azúcar y el sirope en una cazuela; ponerla a fuego entre moderado y vivo. Mientras se calienta, añadir el extracto de vainilla, el colorante azul y el chile (optativo), y remover hasta conseguir un espectacular color azul.


      Llevar a ebullición y dejar de remover. Meter el termómetro y estar al tanto para cuando la temperatura llegue a 150 ºC; es lo que se conoce como «fase crujiente duro», que es ni más ni menos nuestro objetivo. Si los cristales no alcanzan esa temperatura, no se solidificarán bien... ¡y todo se echará a perder!


      Retirar la mezcla del fuego para que se enfríe. Debería hacer chup-chup. Cuando las burbujas dejen de romper la superficie del líquido, verter inmediatamente sobre la bandeja de horno y dejarlo enfriar.


      Utilizar un martillo pequeño para romper el cristal en añicos y verificar la pureza.


      No es como la meta de verdad, pero esta variante puede disfrutarla toda la familia.


      

    

  


  
    
      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      [image: DSC_1865_Ed.jpg]


      

    

  


  
    
      Lydia Rodarte-Quayle


      lydia rodarte-quayle


      La señorita Rodarte-Quayle es una ejecutiva de altos vuelos y su posición de poder como directora de logística en Madrigal Electromotive GmbH le permite controlar toda una red de actividades delictivas. Nerviosa y con fobia a la sangre y a la violencia, esta madre soltera no es precisamente el arquetipo del cerebro mafioso. Pero las apariencias engañan, como Mike ha sabido siempre, y quien subestime a Lydia que se atenga a las consecuencias.


      Cuando Lydia aparece en escena por primera vez, es fácil tenerle lástima pensando que la cosa le va un poquitín grande. Pero su inclinación a matar una docena de personas a la vez si son una amenaza para su seguridad personal o su margen de beneficios borra rápidamente esa primera impresión. Si bien fría y calculadora por regla general, Lydia es la mitad de una de las relaciones potencialmente más estrambóticas que justo empiezan a dar sus románticos frutos cuando Breaking Bad llega a su increíble conclusión. Aquel ¿lo harán o no lo harán? entre Todd y Lydia se perfilaba como un interesante enigma... Supongo que ya nunca sabremos lo que pudo pasar.


      APODO: nadie ha sido capaz de ponerle un mote a Lydia.


      PROFESIÓN: ejecutiva (directora de logística) en Madrigal Electromotive GmbH.


      COMIDA FAVORITA: edulcorante de stevia.


      CITAS DESTACADAS:


      LYDIA A WALT: ¿Listo? ¿Está en el otro barrio?


      LYDIA AL CONOCER A JESSE: Lo siento, pero no me disculparé por tener cuidado; con todo lo que está pasando, que yo supiera podías ser uno de esos polis camuflados que envían a los centros de secundaria, o sea que sí, cualquier día me entrará la paranoia de que unos guardias me violen en batería.
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      El clásico


      el clásico


      ¿Qué mejor que un clásico postre norteamericano de tarta de manzana y helado para celebrar la noticia de que la enfermedad de un ser querido ha entrado en remisión? Ni que decir tiene que casi todos los que están sentados a la mesa desearían ver muerto a Walt, solo que todavía no lo saben. En todo caso el postre es tan delicioso que podemos pasar por alto ese problemilla y disfrutar del suculento clásico superamericano que están zampándose.


      Sí, vale, pondré la receta del helado de vainilla, pero sería mejor que fueras al súper a comprarlo. Por menos de diez dólares tienes un kilo de helado suave, y está de muerte. Para qué liarse a hacer uno mismo el helado cuando cuesta una pasta y además, seamos sinceros, casi seguro que sale peor. Y puesto que estás en el súper, puedes aprovechar para pillar una tarta de manzana.


      Pero si insistes en hacer tú el postre, he aquí lo que necesitas.


      PARA 4 RACIONES


      Para la base de la tarta:


      225 g de mantequilla


      50 g de azúcar blanco fino


      2 huevos


      350 g de harina


      Para el relleno:


      1 kg de manzana reineta


      120 g de azúcar (puede ser de caña o blanca, o una mezcla de ambas)


      2 cucharadas de mantequilla


      1 cucharada de maizena


      1 cucharada de zumo de limón


      1 cucharada de canela


      1/2 cucharada de nuez moscada


      Pellizco de sal


      Para el helado:


      500 ml de nata


      500 ml de leche entera (o más nata. Véase la preparación para detalles)


      3 vainas de vainilla (en su defecto, 6 cucharadas de extracto)


      160 g de azúcar blanco fino


      3 huevos


      Pellizco de sal


      Si tienes una máquina para eso, el helado es bastante fácil de preparar (véase la receta de helado de yogur, bitch! para comentarios sobre el utensilio). Mezclar todos los ingredientes —pero ¡ojo!, de los huevos se utilizan las yemas, las claras no. Y, naturalmente, no metas la vainilla tal cual y ya está; quita las semillas y utiliza eso solo— y verter la mezcla en la máquina. Si no tienes, entonces la cosa es un poquito más complicada.


      La leche no pega bien en el helado a menos que esté bien batida, así que hay que sustituir la leche por nata. Verter el litro de nata en una cazuela y añadir la vainilla (vainas o extracto). Calentar a fuego vivo hasta que rompa a hervir.


      Bajar el fuego al mínimo, y añadir el azúcar y la sal. Remover hasta que se hayan disuelto. Romper los huevos y separar las claras de las yemas; batirlas e incorporar la mezcla de la nata. Batir un poquito más hasta ver que esté todo bien mezclado.


      Echarlo en un recipiente que pueda ir al congelador y adentro con él. Debería estar cuajado y listo en unas 3 horas.


      Aviso: Este helado es intensamente cremoso; de hecho, es más bien crema de helado. Lo cual no impide que esté buenísimo.


      La tarta: Si todavía están enteras, quitar el corazón de las manzanas y cortarlas en rodajas pequeñas (1 cm de grosor). Mezclar en un bol grande las rodajas, el azúcar, la sal, la maizena, la canela y la nuez moscada. Dejar aproximadamente 1 hora.


      Para la base, batir la mantequilla y el azúcar en un bol grande. Cuando esté bien mezclado, romper un huevo encima y añadir la yema del otro huevo (reservar las claras para después). Batir un poquito más y luego añadir poco a poco la harina. Trabajar con las manos hasta formar una masa y luego hacer una pelota con ella. Meter en la nevera y dejar enfriar durante unos 30 minutos.


      Precalentar el horno a 190 ºC. Cuando las manzanas estén listas, colar el contenido del bol en un cazo. Debería haber unos 100 ml de líquido. Calentar a fuego moderado hasta que algo menos de la mitad se haya evaporado; eso quiere decir que quedarán unos 60 ml. Verter el sirope sobre las manzanas.


      Sacar la masa horneada. Cortar 1/3 y reservar. Con el resto, llenar el molde, dejando que la corteza sobrepase un poco el borde. Formar un círculo con la masa restante; el diámetro deberá ser 6 cm más grande que el del molde.


      Pasar la mezcla de manzana a la tarta y rociar con el zumo de limón. A continuación repartir daditos de mantequilla por toda la parte superior para que funda por igual al hornear.


      Poner la tapa sobre la parte superior de la mezcla y pellizcar los bordes a fin de que el contenido de la tarta quede encerrado por completo en el interior. Recortar los bordes para que quede todo uniforme y luego practicar unos cortes en la parte de arriba al objeto de que salga el vapor mientras se cuece.


      Aplicar la clara de huevo con un pincel y espolvorear un poco de azúcar sobre la parte superior de la corteza para que sea todavía más dulce y crujiente.


      Hornear durante unos 40 minutos y servir con el delicioso y casero (suponiendo que seas lo bastante cabezota para haberlo hecho tú) helado de vainilla.
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      ¡Enhorabuena!, has matado a alguien; toma pastel


      ¡enhorabuena!, has matado a alguien; toma pastel


      Lo más probable es que la mayoría de los lectores de este libro no le hayan pegado un tiro a nadie. O, en caso de que sí, no con consecuencias irreversibles. Pero quien sí lo haya hecho sabrá que no hay fiesta digna de tal nombre que pueda equipararse a la celebración de un tiroteo saldado con éxito.


      Cuando Hank vuelve a la comisaría de policía tras el tiroteo al que asistimos en el inicio de la segunda temporada, probablemente no se espera nada del otro mundo. Qué poco imagina él que en cuanto la noticia de que ha abatido al blanco ha empezado a correr por la radio, toda la oficina se ha puesto a organizar su regreso.


      Parte integral de tanta alegría es, ¡cómo no!, el pastel; y este pastel en concreto no te defraudará. Como ya sabrás si has leído libros sobre etiqueta, el pastel más adecuado para esta celebración es el de chocolate... con un retrato del tirador —en este caso, Hank— blandiendo una humeante pistola hecha con la cobertura. Aunque poco artístico, el pastel en cuestión colmó todas las expectativas.


      PARA 6 RACIONES


      200 g de harina


      200 gr de azúcar blanco superfino


      150 g de mantequilla


      100 ml de leche


      80 g de chocolate en polvo


      3 huevos


      2 cucharadas de extracto de vainilla


      1 cucharada de levadura en polvo


      1 cucharada de bicarbonato sódico


      Para la cobertura:


      500 g de azúcar glas


      160 g de mantequilla


      25 ml de leche entera


      2 cucharadas de extracto de vainilla


      Precalentar el horno a 180 ºC. En un bol grande juntar la harina, el azúcar, la levadura y el bicarbonato; remover con energía para combinar los ingredientes. Añadir la mantequilla y batir también con energía hasta que esté todo bien mezclado.


      En otro recipiente, mezclar la leche, el chocolate en polvo, los huevos y el extracto de vainilla, y remover bien.


      Verter la mezcla líquida sobre los ingredientes secos y proceder a batirlos. Engrasar dos moldes con mantequilla y repartir la mezcla a partes iguales en cada uno. Meterlos en el horno y dejar unos 30 minutos.


      En un bol grande, mezclar la mantequilla y el azúcar glas con una batidora eléctrica a baja velocidad. ¿No tienes batidora eléctrica? Pues más vale que tu muñeca sea recia.


      Añadir lentamente la leche y la vainilla y seguir batiendo, ahora a velocidad alta para que la cobertura quede ligera y esponjosa. Si lo estás haciendo manualmente..., que te vaya bien. Cuanto más rato estés en ello, más ligera y esponjosa será la cobertura. Depende ti; para cuando el resultado te parezca satisfactorio.


      Una vez acabados, retirar del horno los pasteles y dejar enfriar durante unos 5 minutos. Extender la cobertura sobre uno de ellos; luego colocar el otro encima y repetir la operación.


      Para decorar: La decoración de un pastel puede ser muy gratificante si uno le dedica el tiempo suficiente. Para completar esta receta es preciso que pongas en acción toda tu sensibilidad artística. No obstante, es un tema tan sumamente amplio que he decidido introducir en este libro un elemento interactivo:


      1) Enciende el ordenador.


      2) Abre el navegador que prefieras.


      3) Entra en www.google.com.


      4) Teclea «ayuda para decorar pastel» (o algo similar).


      5) Aprende a decorar un pastel.


      No se trata de que me haya vuelto perezoso (quiero que eso quede claro); simplemente te brindo la oportunidad de desarrollar y ampliar nuevas destrezas.


      Nota: Si toda fiesta gana con un pastel, los regalos la hacen todavía mejor. Pero ¿qué le compras a alguien como Hank, que acaba de salir victorioso de una competición de tiro? Tranquilo, Breaking Bad nos da todas las respuestas.


      Qué mejor manera de celebrar una nadería de asesinato que pillar un trofeo del propio finado..., una cosilla, un pequeño recuerdo. Basta con ir al depósito de cadáveres y ver la oferta; lo ideal sería algo que llame la atención, como un ojo de cristal, unos empastes de plata o una pierna ortopédica. Pero si no se presenta nada por el estilo, o el tipo de la funeraria se pone quisquilloso, el funeral nos brinda otra estupenda oportunidad: mangar algo directamente del ataúd es casi obligado. Este regalo es perfecto; no tiene nada de morboso y no demuestra falta de sensibilidad ni es de lo más repugnante.
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      Steven Gomez


      steven gomez


      A Gomez le habían asignado la peliaguda tarea de ser la pareja de Hank en la DEA. Hank es un poli, pero se sulfura enseguida y es muy obsesivo, y a Gomez le toca tragar. Más adelante, cuando el AEA Schrader toma el mando, Gomez no es solo el que cuida de él e impide que cometa demasiados errores debido a su obsesión con Heisenberg, sino que también es el amigo al que el otro acude cuando las cosas se ponen feas.


      Qué mala suerte tienes, Gomez.


      Y por si eso fuera poco, el pobre Gomie es de origen mexicano, naturalmente, de modo que Hank no deja de meterse con él durante toda la serie con comentarios que rayan lo xenófobo.


      Por suerte, Gomie sabe lo que es el ojo por ojo, y cuenta además con la ventaja de que puede insultar a Hank en un idioma que el otro no entiende.


      APODO: Gomie.


      PROFESIÓN: agente de la DEA.


      COMIDA FAVORITA: Los Hermanos Pollos, especialmente si es gratis.


      CITAS DESTACADAS:


      GOMIE A HANK: Tuco no era mi colega, como tampoco Charles Manson lo era tuyo.


      HANK: Muy bien, algunos de vosotros ya conocéis a mi cuñado. Es un buen tipo. Los médicos dicen que con esta operación probablemente mejorará mucho... El que haga el mayor donativo se lleva un pack de seis de mi Schraderbräu, elaborada artesanalmente hasta la perfección.


      GOMIE: El que haga el menor donativo se lleva dos packs de seis.


      GOMIE A HANK: Si el tipo entra en el KFC, tú no piensas inmediatamente que haya quedado con el coronel Sanders.


      

    

  


  
    
      Bebidas


      bebidas


      Aunque en Breaking Bad se bebe de lo lindo, no hay nada (salvo un par de honrosas excepciones) que requiera de una receta explicativa.


      Por lo tanto, llamar a esto «lista de recetas» podría inducir a error; digamos que es una guía sobre cuándo y en qué estado de ánimo es apropiado beber qué cosa.


      Por otra parte, aunque a lo largo de la serie se consumen numerosas bebidas no alcohólicas, no las tendré en cuenta. Esta será, pues, una lista exclusivamente alcohólica. Lo digo por si algún menor de 18 años está leyendo esto: cuando vayas por ahí de farra etílica, al menos sabrás cómo hacer las cosas bien.
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      Nota: Esta lista no es ni mucho menos exhaustiva. En Breaking Bad el consumo de bebidas alcohólicas está presente en numerosas ocasiones, y debería haberlo estado en muchas otras. Considera esto una simple guía; quizá será mejor que repases mi lista de verificación para ver si es adecuado o no tomar alcohol.


      Oye, ¿estás despierto?


      Si la respuesta es afirmativa, date un gusto.


      La comida gratis siempre sabe bien. La bebida gratis... mejor todavía.


      HANK SCHRADER


      

    

  


  
    
      El winst


      el winst


      «Por los coches limpios y el dinero limpio», es el brindis que comparten Walter White y Skyler para celebrar la compra de su asquerosamente nuevo túnel de lavado. Tras convencer al desdichado Bogdan para que venda, los White pasan a ser los nuevos propietarios del Túnel de Lavado A1 (lo que da pie al que, posiblemente, sea el peor eslogan de la historia: «Que lo pase usted A1 bien.» ¿Y qué diantre significa eso, para empezar? Yo esperaba más de esos dos) y Skyler deja de cocinar los libros de contabilidad de Ted Beneke para dedicarse a los suyos propios.


      Por aquello de celebrarlo a lo grande, Walter echa mano de un inglés famoso, Winston Churchill, y compra el que fuera su champán favorito, Pol Roger, a precio de chollo: 320 dólares de nada. Chollo para alguien que gane varios millones al año, pero, como Skyler se apresura a puntualizar, no tan asequible para un profe en paro que acaba de fumarse todos sus ahorros en la compra de un túnel de lavado. Menos mal que deciden destruir las pruebas, o sea que del estupendo champán no desperdician ni una sola gota.


      PARA 2 COPAS


      Rollo:


      Celebración.


      Despilfarro


      Cualquier champán sirve (¿una copita de cava?), pero mejor cuanto más caro. A ver, se trata de festejar algo, ¿no?


      Descorchar con sonido lo más satisfactorio posible e intentar que el corcho salga disparado hacia la otra persona pero sin que se note mucho que la intención es esa. Caso de dar en el blanco, servirse dos dedos extra.


      Absolutamente prohibido agitar antes la botella. El líquido espumoso que salga disparado posteriormente al descorcharla no iría a parar a las respectivas tripas de los celebrantes.


      A ser posible servir en copas de flauta heladas. Escanciar un poquito, dejar que desaparezcan las burbujas y luego llenar la copa hasta arriba.


      

    

  


  
    
      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      


      [image: IMG_2276_Ed.jpg]


      

    

  


  
    
      «Persiguiendo monstruos»


      «persiguiendo monstruos»


      En el episodio 8 de la quinta temporada, poco antes de una pequeña revelación, Hank invita a Walter a tomar una copa aunque sabe que Walt va a conducir después, y la última vez que lo comprobé la policía tenía órdenes estrictas de no permitir que eso pase. Lo cual nos da una idea de lo deprimido que está Hank: son momentos difíciles para él, tras una serie de desafortunados accidentes en diversos centros penitenciarios.


      Por fortuna, siempre queda el remedio de tirarse una tarde bebiendo a base de bien (está científicamente demostrado que levanta el ánimo), así que para empezar Hank sirve un par de bourbons. Mientras beben, Hank se pone un poquito introspectivo (como no suele hacerlo, enseguida comprendemos que la cosa es seria). Por lo visto, de adolescente Hank había tenido un trabajo consistente en marcar los troncos de los árboles que iban a ser talados. Pensarás que ha de ser bonito ganarse la vida deambulando todo el día por el bosque, ¿no? Pues no lo era. Ahora bien, «mejor pegar etiquetas en árboles que perseguir monstruos».


      Llamar monstruo a Walt en sus propias narices es un poquitín duro, sin duda, aunque creo que incluso Walter reconocería que a Hank no le faltaba un punto de razón.


      PARA 2 COPAS


      Rollo:


      Nostalgia.


      Desesperación. Sensación abrumadora de inseguridad y odio hacia uno mismo


      Lo ideal es servir el bourbon a temperatura ambiente y en vasitos de cristal.


      Puede ser on the rocks, o sea con hielo (Walt), o solo, si uno tiene el día muy macho o está superdeprimido. Me arriesgaría a decir que, en ese momento concreto de la serie, a Hank le corresponde lo segundo.
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      Margaritas de remisión estilo Hank


      margaritas de remisión estilo hank


      La enfermedad de Walter ha empezado a remitir y todo el mundo está feliz. Salvo, quizás, el propio Walter, que parece más cabreado que otra cosa: hay gente que nunca está contenta. Pero Hank sabe cómo contentar al personal y para ello nada mejor que una ronda de sus famosos margaritas. Cuando los saca, al principio de la fiesta, todo el mundo ríe feliz y la vida es maravillosa. El tequila tiene esta faceta buena.


      Más tarde encontramos a Hank, Walt y Walt Jr. disfrutando de una copa sentados en silencio alrededor de la piscina. Y la cosa se va desmandando: Walt Jr. se mete dos chupitos más de la cuenta, Walt padre se pone de un gilipollas integral; y al final Walt Jr. vomita en la piscina y lo deja todo perdido. Este es el aspecto malo del tequila.


      PARA 4 COPAS


      Rollo:


      Dicha. Ganas de fiesta


      Necesitas 160 ml de tequila, 100 ml de zumo de lima, 80 ml de Cointreau, un par de limas, unos cubitos de hielo y un poco de sal.


      Cortar las limas en rodajas y luego verter el tequila, el zumo de lima y el Cointreau en una coctelera junto con los cubitos y agitar con fuerza. Pasados unos 20 segundos, servir el cóctel en los vasos utilizando un colador. Añadir cubitos, frotar el borde del vaso con la sal y encajar una rodaja de lima en el borde.


      No te recomiendo el tequila a palo seco.
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      Hank Schrader


      hank schrader


      El agente especial adjunto Schrader es un hombre con lo que hay que tener: lucha contra el crimen, hace cerveza casera, organiza barbacoas... busca minerales... y todo con una sonrisa y un chiste procaz en los labios. Aunque, a menudo, lo encontramos lidiando con asuntos muy serios (drogas, enfermedad, muerte o parálisis), Hank, gracias a su carácter bullicioso, se niega a permitir que la gente vea que algo le preocupa.


      Sin embargo, de puertas adentro el agente Schrader puede ser una persona completamente distinta. Intenta disimular sus flaquezas, sobre todo cuando empieza a sufrir ataques de pánico y, al igual que Walter, se niega a aceptar ayuda de nadie. Solo más adelante, cuando ya está tocando fondo, deja que Marie lo ayude en lo emocional; y hay que ver el formidable equipo que forman los dos.


      Pese a que, a veces, es hosco y grosero con los seres a quienes más ama (principalmente Marie), no hay duda de que Hank quiere mucho a su familia y que haría cualquier cosa —bueno, casi— por ellos; pero, en el fondo, antes que nada es un agente especial adjunto y las cosas más importantes para él son su carrera y su reputación.


      APODO: AEA Schrader.


      PROFESIÓN: AEA de la sucursal de la DEA en Albuquerque.


      COMIDA FAVORITA: comida al aire libre White.


      CITAS DESTACADAS:


      HANK A JACK: Me llamo AEA Schrader; y a ti que te jodan.


      JESSE: ¿Qué es lo que estás sugiriendo, entonces? ¿Que disparé a alguien con, qué sé yo, una pistola?


      HANK: ¿Tú? No, qué va. Tú no disparas más que mocos cuando te suenas.


      HANK A HEISENBERG: Eras tú. Ha sido cosa tuya desde el principio. Qué hijo de la gran puta. Te metiste en aquel atasco para que yo no fuera a la lavandería. Y esa llamada que recibí diciéndome que Marie estaba en el hospital... no fue Pinkman. Tú tenías mi número de móvil. Mataste a diez testigos para salvar el pellejo. Pusiste una bomba en un asilo de ancianos. Heisenberg... ¡Heisenberg! Estás mintiendo, embustero de mierda.


      HANK A MARIE: Lo que le hice a Pinkman... bueno, yo en el fondo no soy así. Todo esto que ha pasado, por Dios te lo juro, Marie, es como si el universo tratara de decirme algo y yo por fin estuviera dispuesto a escuchar. Sencillamente no soy el hombre que pensaba que era. Como poli estoy acabado, creo.
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      Salud


      salud*


      ¿Recuerdas aquella vez que te previne de tomar tequila a palo seco? Pues he aquí el motivo: Zafiro añejo. Los amantes del tequila lo consideran la perfección, es un aguardiente envejecido a partir de la pita del tequila, e incluso la botella es una obra de arte. Un sorbo de este tequila es como beber un poquito del alma mexicana.


      Lamentablemente para los narcos, el alcohol tiene sus peligros, y más si quien lo sirve no es otro que Gustavo Fring. Después de todas las veces que ha estado a punto de ser envenenado por Jesse, es Gus quien con una sola palabra, salud, hace el trabajito por él. Se diga lo que se diga de Gus Fring, es innegable que la venganza se le da muy bien. Especialmente servida fría.


      RACIONES:


      Todo un cartel de narcos


      Rollo:


      Bisnes. Homicidio


      Esto no hay que tomarlo a sorbitos, sino de un solo lingotazo y tras el consabido «¡salud!».


      Esperar a que otro beba primero, a fin de comprobar que no lleva veneno. Advertencia: Comprobar que los otros no hayan tomado un antídoto antes de empinar el codo.


      Si vas a envenenar el tequila, te recomiendo que utilices un veneno incoloro e insípido, porque si ese va a ser el último chupito que la víctima va a tomar en su vida, está feo que se lo estropees.


      *En castellano en el original. (N. del T.)
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      Schraderbräu


      schraderbräu


      Durante generaciones (bueno, al menos una), los Schrader han venido elaborando su propia cerveza, la Schraderbräu, para que los ciudadanos de Nuevo México gocen del no va más de la experiencia cervecera. Hank no solo tiene en su garaje un excelente artefacto para ello, sino también un par de barriles con sistema de embotellado casero... y un vistoso logotipo que condensa todo lo que amamos del hombre, la leyenda, el AEA Hank Schrader.


      ¿Quién podía prever que en una serie de televisión que va de cocinar metanfetamina, el verdadero genio sería el cuñado que elabora cerveza casera? Y, sin embargo, la Schraderbräu no ha perdido un ápice de su popularidad, posiblemente debido a la perfección con que está elaborada. Si la Ley Seca estuviera todavía en vigor en los Estados Unidos, Breaking Bad habría sido muy diferente... y Hank mucho más rico.


      Es imposible glosar con la debida precisión todo el esplendor de la Schraderbräu, en parte porque, como señala el propio Hank, «fabricar cerveza es una forma de arte, Marie. ¿La remesa de Navidad 2006? Anda, venga ya...». Sin embargo, intentar la propia elaboración casera es factible. ¿Qué es lo peor que podría pasar? Aunque seas muy patoso, el producto final será una bebida alcohólica, ¿no?


      RACIONES:


      Mundo mundial


      Rollo:


      Cualquier ocasión


      En Internet venden equipos completos que pueden servirte para hacer los primeros pinitos en el mundo de la elaboración casera de alcohol, pero si quieres montártelo tú solo, he aquí lo indispensable para ello:


      Una olla grande (para meter la cerveza: tamaño en función de lo ambicioso que seas); un cubo hermético para fermentación; una esclusa de aire con válvula de seguridad (para colocar en el cubo); gomas y abrazaderas (para embotellar la cerveza); un rellenador de botellas; frascos, chapas; un chapador; un logotipo que sea guay y una impresora (para imprimir el susodicho logo guay).


      Ahora que tienes el equipo, pasemos a los ingredientes. Una vez más, Internet es el medio más sencillo para investigar, ya que cada cerveza tiene sus propias proporciones; pero sea como sea necesitarás malta, lúpulo, levadura y azúcar, aparte de lo que quieras añadir para realzar el sabor. Una cerveza sencilla podría consistir en: 2,5 kg de extracto de malta sin lupulizar, 70 g de lúpulo, 1 paquete de levadura líquida y 150 g de azúcar.


      El método acostumbrado es hervir la malta y el lúpulo en agua durante 1 hora y transcurrido ese tiempo añadir otros sabores.


      Dejar enfriar la mezcla a temperatura ambiente antes de añadir más agua hasta llenar el fermentador casero. Cuando la mezcla haya alcanzado de nuevo la temperatura ambiente, ya se puede añadir la levadura.


      Habrá que dejar que la cerveza fermente durante unas 2 semanas en el fermentador hermético. Después, pasarla haciendo sifón con unos tubos a otro receptáculo, en el que se añadirá un poco de maizena; eso es anterior a pasarla a las botellas y cerrarlas con las chapas.


      Se deja envejecer la cerveza durante unas 6 semanas (¡o más!), transcurridas las cuales se habrá carbonatado.


      Pegar el logo en la botella y, cuando se considere que la cerveza ha envejecido el tiempo suficiente, refrigerar.


      Quitar la chapa y disfrutar con amigos servida bien fría.


      Es un proceso largo, de meses, y aunque normalmente no me gusta tirarme años haciendo algo que puedes comprar en el súper de la esquina, sí soy partidario de la elaboración casera. Solo hay que ver la cara de felicidad de nuestro Hank cuando se dedica a elaborar su amada Schraderbräu.


      Nota: Durante el añejamiento la levadura continúa haciendo que los azúcares fermenten dentro de la botella y, como consecuencia de su respiración anaeróbica, produce una respetable cantidad de dióxido de carbono. Es lo que le da a la cerveza sus burbujas, cosa buena, por supuesto.


      No obstante, si eres de temperamento nervioso y crees posible que alguien entre en tu casa con la intención de pegarte un tiro mientras duermes, es importante evitar la sobrecarbonatación. Como Hank averigua en su momento, el sonido que produce la chapa de la botella al salir disparada debido a la inmensa presión del gas generado en el interior es mucho más fuerte de lo que uno se imagina y recuerda mucho a la detonación de un arma de fuego.
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      Todd Alquist


      todd alquist


      Todd es casi el arquetipo del psicópata majara perdido. Asesina sin temor y sin el menor reparo, no tiene problema en acribillar a sangre fría a mujeres inocentes y niños. Y, sin embargo, es curioso, no deja de ser simpático...


      Pese a su actitud de criminal habitual, hay algo de infantil y de ingenuo en su anhelo por complacer, y en su respeto y fidelidad hacia quienes ve como sus mejores. Esto hace que uno desee ver su lado bueno... hasta que saca la pistola y se carga a otro tío sin venir a cuento.


      Todd solo dispuso de una temporada para dejar su impronta, pero vaya si la aprovechó. Curiosamente, cuando Walter y él se conocen y Todd pasa a ser el frecuente sustituto de Jesse, Walt se adentra todavía más en el camino malo. Si hacia el final ya nos parecía un sujeto de armas tomar, ¡imagina lo que habría sido si llega a conocer a Todd un par de temporadas antes!


      APODO: Ricky Hitler.


      PROFESIÓN: fumigador en Fumigaciones Vámonos; cocinero de metanfetamina.


      COMIDA FAVORITA: almuerzo laboral.


      CITAS DESTACADAS:


      TODD A JESSE, hablando de matar a Drew Sharp: Tío, yo qué sé, son cosas que pasan...


      TODD A SU TÍO CARNAL: Ha sido perfecto. Ni siquiera se han enterado de que les robaban, tal como lo habíamos planeado. El señor White dice que ni el mayor atraco al tren de toda la historia, o sea, en cuanto a dinero en potencia. Pues así es como ha pasado.
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      Háztelo tú mismo. Yo ya he hecho bastante.


      O puedes usar estas páginas para escribir


      tus propias recetas y sugerencias.


      Haz lo que quieras.
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