
  
    
  


  
    
       


       


      De las dos exitosas autoras italianas de la novela El amor es un bocado de nata —una comedia romántica que es una delicia para el corazón y para el paladar— he aquí en exclusiva un itinerario amoroso... para degustar.


      Porque la mejor manera de conocer a la protagonista, Margherita, es a través de sus recetas. De hecho, si hay algo que logra devolverle la alegría incluso a sus días más oscuros es precisamente cocinar. Y, en un encantador restaurante de la campiña toscana, Margherita, cocinera por amor y por pasión, descubrirá el menú perfecto para enamorarse. Porque a veces en el amor, como en la cocina, ¡basta con saber dosificar los ingredientes adecuados!


      En este libro se recogen las recetas mencionadas en la novela, en cuyo apéndice también encontraréis otras recetas especiales, incluido el menú del amor. ¡Buen provecho!
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    Las autoras
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    Elisabetta Flumeri y Gabriella Giacometti son una pareja creativa con mucha experiencia. Autoras de novelas rosas y de fotonovelas, han escrito para la radio y la publicidad hasta llegar a la pequeña pantalla con los guiones de series tan famosas como Incantesimo, Carabinieri y Orgoglio. En Suma de Letras han publicado la novela El amor es un bocado de nata (2014), en la que se encuentran los orígenes de la historia de Carla y Matteo.

  


  
    
      Nota de las autoras


       


      Al igual que ocurre en nuestras historias, también en la vida real un encuentro lo puede cambiar todo.


       


      Gab era actriz de teatro. Yo, Ely, escribía artículos de historia para la universidad. Descubrimos que nos unía la pasión por las comedias amorosas. Así fue como nació el primer libro de la colección Intimità: Un sogno di cristallo.


       


      ¡Aunque no fue tan sencillo! ¡Antes nos dieron muchas veces con la puerta en las narices!


       


      Pero nosotras no nos rendimos. Y desde entonces no hemos parado nunca: juntas hemos escrito fotonovelas, artículos para revistas femeninas e infantiles, guías para la editorial Oscar Mondadori, comics... y también publicidad, radio y series de televisión. Para volver a nuestro grande y antiguo amor: la comedia romántica.


       


      ¿Nos permitís que lo digamos? Somos una «empresa premiada», en la vida y en el trabajo.


       


      Sí, porque mientras tanto han ido llegando, en este orden, gatos, novios convertidos en maridos, hijos y perros... y allí estábamos nosotras, que pasábamos de la máquina de escribir al PC, nos las arreglábamos para hacer sitio a los que iban llegando, dejábamos de fumar, y luego nos mudábamos de casa y volvíamos a fumar...


       


      Mientras tanto Gab cocinaba y probada recetas...


       


      ...¡antes que nada con Ely!


       


      ¡El conejillo de Indias por excelencia! Es broma... en realidad ella es hospitalaria por vocación y su manera de recibir y mimar a los amigos pasa también por la comida...


       


      ... lo mismo que hace nuestra protagonista, Margherita, en la novela El amor es un bocado de nata, quien, cocinera por amor y por pasión, por medio de sus exquisitas recetas enseñará a su frío y sexy jefe que es posible amar.


       


      Naturalmente, todas las recetas que encontraréis en este libro forman parte de la novela y de los momentos importantes de la historia de Margherita y de Nicola. Un itinerario amoroso... para degustar.


       


      Pero la recetas especiales de verdad, incluido el menú del amor, aparecen como apéndice a la novela...


       


      ...atención sobre todo a la de los besos de dama: ¡os aseguro que al final hasta yo he aprendido a prepararlos y son un éxito garantizado!


       


      Con el deseo de que podáis saborear la historia y nuestras recetas, un saludo afectuoso de


       


      Ely & Gab
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      Alubias con carne de cangrejo


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      250 g de alubias


      200 g de carne de cangrejo


      Ajo


      Perejil


      El zumo de ½ limón


      Aceite


      Sal


      Pimienta


       


      PREPARACIÓN


      Dejar las alubias en remojo durante toda la noche, después cocerlas en agua con el ajo y el perejil. Escurrirlas y desechar el ajo y el perejil. Añadir la carne de cangrejo, el zumo de limón y cinco cucharadas de aceite. Rectificar de sal y espolvorear con pimienta. Resultan excelentes también acompañadas de arroz basmati.


       


       

    

  


  
    
      Berenjenas rellenas


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      4 berenjenas


      1 puñado de aceitunas negras


      1 cucharadita de alcaparras


      3 cucharaditas de queso parmesano


      Pan rallado


      1 tomate grande cortado a dados


      2 huevos


      Aceite de oliva


      Albahaca


      Sal


      Pimienta


       


      PREPARACIÓN


      Cortar las berenjenas en dos mitades, vaciarlas y dejarlas en un colador cubiertas de sal. Dejarlas sudar por espacio de media hora, y después lavar y escurrir bien. Mientras tanto saltear la pulpa en una sartén con un poco de aceite y dejarla cocer, añadiendo un poco de agua si fuese necesario. Cuando ya esté fría se vierte en un bol y se añaden 6 cucharadas de pan rallado, las alcaparras, las aceitunas picadas, los huevos, el queso parmesano y la albahaca fresca. Salpimentar. Rellenar las berenjenas con esta mezcla y colocarlas en un molde engrasado. Por último se espolvorean con un poco de pan rallado y un chorrito de aceite. Cocer 45 minutos en el horno a 180 °C.


       


       

    

  


  
    
      Berlingozzi


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      330 g de harina


      300 g de azúcar


      ½ bolsita de levadura


      1 pellizco de semillas de anís molidas


      4 huevos


      Leche al gusto


      Mantequilla al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Formar un volcán con la harina, el azúcar, la levadura y las semillas de anís. Aparte batir dos huevos y dos yemas de huevo (reservando las claras), verter en el centro del volcán y trabajar con las manos hasta obtener una masa suave y elástica. Si quedase demasiado dura se pueden añadir unas cucharadas de leche. Dividir en porciones pequeñas del tamaño de un huevo y formar pequeñas rosquillas metiéndoles un dedo en el centro para abrir un agujero.


      Disponer las rosquillas en una bandeja de hornear engrasada con mantequilla, pintarlas con la clara de huevo y ponerlas a cocer en el horno a 190 °C hasta que estén doradas.


       


       

    

  


  
    
      Brazo de gitano de frutas del bosque


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      100 g de harina 00


      150 g de azúcar


      4 huevos


      50 g de fécula de patata


      1 sobre de vainillina


      1 pellizco de sal


      1 sobre de levadura en polvo


      La corteza de un limón no tratado


      2 bandejas de frutas del bosque


      ½ litro de nata para montar


      Brandy


      Cacao amargo al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Se dejan las frutas del bosque en un cuenco y se las espolvorea con un poco de azúcar. Se pica la piel del limón y se añade al azúcar. Después se cogen los huevos, se baten uno a uno y se añaden al azúcar. En una taza se mezclan la fécula de patata, la harina, la vainillina y la sal, y se bate todo con los huevos hasta que no queden grumos. Por último se añade la levadura.


      Se vierte la mezcla en la bandeja del horno cubierta con papel de hornear de manera homogénea (procurando que no supere los 2 o 3 mm de espesor). Hornear durante 15 minutos a 180 °C.


      Cuando el bizcocho esté listo, se saca de la bandeja, se enrolla junto con el papel de hornear y se deja enfriar. Mientras tanto se monta la nata, se escurren las frutas del bosque y se reserva el jugo, añadiéndole unas gotas de brandy. Se le quita las pepitas a la fruta, se añade la pulpa a la nata y se mezcla todo con delicadeza envolviendo de abajo arriba.


      Se desenrolla el bizcocho, se le echa por encima el jugo de las frutas del bosque y se cubre con la nata montada, reservando un poco. Se vuelve a enrollar todo y se le hace un corte oblicuo en los extremos, de modo que quede un corte limpio. Cubrir con la nata montada y con la ayuda de un tenedor crear el «efecto tronco de árbol». Para acabar se espolvorea con el cacao amargo.


       


       

    

  


  
    
      Brigidini


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      300 g de harina de trigo


      150 g de azúcar


      1 cucharada y ½ de aceite de oliva


      5 huevos


      1 cucharadita de semillas de anís


      1 pellizco de sal


       


      PREPARACIÓN


      Batir los huevos hasta que queden bien espumosos, agregar el azúcar y las semillas de anís y batir, añadiendo poco a poco la harina, una pizca de sal y el aceite. Trabajar bien la masa con las manos durante 15 minutos por lo menos. Cuando se haya formado una bola dura y muy compacta, se cubre con un paño de cocina y se deja reposar durante media hora. Luego se forman pequeñas bolas, del tamaño de una avellana, y con la ayuda de un rodillo se estiran una a una y se colocan en una bandeja de horno bien engrasada. Dejar cocer en el horno a 180 °C durante 15 minutos aproximadamente. Cuando estén bien dorados, los brigidini estarán listos. Sacar del horno y dejar enfriar antes de servir.


       


       

    

  


  
    
      Buñuelos de chanquetes


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      500 g de chanquetes


      Harina de trigo 00


      Perejil


      Aceite de oliva


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      En un cuenco mezclar la harina con agua, un pellizco de sal y un poco de perejil picado fino. Rebozar en el engrudo resultante los chanquetes después de lavarlos con delicadeza. Poner a calentar el aceite, echar los chanquetes con la ayuda de una cuchara y dejarlos freír unos minutos. Sacar los buñuelos de la sartén y dejarlos escurrir sobre papel de cocina para que absorba el exceso de grasa. Un pellizco de sal y ya están listos para comer.


       


       

    

  


  
    
      Calabacines a la parmesana


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      700 g de calabacines


      500 ml de salsa de tomate y albahaca


      4 huevos


      Harina de trigo


      Queso parmesano al gusto


      2 mozzarellas grandes


      Aceite


      Albahaca


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Cortar los calabacines a lo largo, batir 2 huevos, pasar por ellos los calabacines y después por harina. Freír en aceite muy caliente y dejarlos secar sobre papel de cocina después de rectificar la sal. Mientras tanto preparar la salsa de tomate y albahaca (véase la receta) y cocer los 2 huevos restantes. Cubrir el fondo de un molde de pírex con un poco de salsa de tomate y a continuación alternar los calabacines fritos, la mozzarella a dados y rodajas de huevo cocido. Espolvorear con queso parmesano y acabar con la salsa de tomate. Hacer dos capas por lo menos.


       


       

    

  


  
    
      Carpaccio de atún


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      250 g de atún fresco


      El zumo de un limón


      Perejil fresco


      Pimienta negra en grano


      Aceite de oliva extra virgen al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Filetear el atún en lonchas de dos o tres milímetros cada una, disponerlas en una fuente de servir, rociar con el zumo del limón, el aceite de oliva extra virgen y el perejil picado finamente. Unos cuantos granos de pimienta enriquecerán el sabor. Dejar marinar en el frigorífico.


       


       

    

  


  
    
      Carpaccio de dorada


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      350 g de filetes de dorada


      1 naranja


      80 g de nueces peladas


      1 cucharada de vinagre balsámico


      3 cucharadas de aceite


      Tomillo al gusto


      Sal


      Pimienta blanca


       


      PREPARACIÓN


      Pelar la naranja a lo vivo, eliminando la parte blanca y procurando que los gajos queden intactos, y picar las nueces. A continuación colocar en un plato los filetes de dorada cortados en lonchas muy finas, cubrirlos con las nueces y un poco de tomillo. Con la ayuda de una batidora, emulsionar el vinagre con un pellizco de sal, una pizca de pimienta blanca y el aceite. Condimentar el pescado y servir de inmediato.


       


       

    

  



  

    

      Carpaccio de mero


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      400 g de mero


      2 limas


      1 cebolla blanca


      1 guindilla


      Aceite de oliva extra virgen al gusto


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Filetear el mero, envolverlo en papel de cocina y darle unos golpes delicados con un ablandador de carnes. Preparar una emulsión con aceite, el zumo de las limas, la guindilla y la cebolla picada. Colocar el mero en una fuente de servir, rectificar de sal y cubrir con la emulsión. Dejar reposar en el frigorífico.


       


       


    


  



  
    
      Carpaccio de seriola (pez limón)


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      500 g de seriola muy fresco


      Aceite de oliva extra virgen al gusto


      2 limones


      Cebolla


      Perejil


      Sal


      Pimienta


       


      PREPARACIÓN


      Filetear el pescado, picar muy finamente el perejil y la cebolla juntos, añadir una pizca de pimienta, salar y aliñar con aceite de oliva extra virgen y el zumo del limón colado. Mezclarlo todo y dejar reposar en el frigorífico por lo menos tres horas antes de servirlo a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Carpaccio de salmón


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      250 g de salmón fresco


      2 naranjas no tratadas


      Pimienta verde


      2 cucharaditas de cebollino


      Sal al gusto


      Pimienta al gusto


      Aceite de oliva


       


      PREPARACIÓN


      Filetear el salmón y colocar las lonchas en una fuente de pírex. Aparte exprimir una naranja y colar el zumo. Emulsionarlo con el aceite de oliva batiendo con fuerza en un cuenco. Añadir a la salsa el cebollino picado y salpimentar. Verterla sobre el salmón y dejar reposar en el frigorífico. Servir con tostadas y rodajas de naranja.


       


       

    

  


  
    
      Charlota de piña


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      500 g de piña en almíbar


      200 g de bizcochos de soletilla


      1 sobre de gelatina


      2 yemas de huevo


      60 g de azúcar


      125 ml de zumo de piña


      2 cucharadas de zumo de limón no tratado


      250 ml de nata montada


       


      PREPARACIÓN


      Escurrir las rodajas de piña reservando el almíbar. Cortarlas en trocitos y guardar alguna entera para la decoración. Forrar un molde de anillo de 22 cm de diámetro con papel encerado y colocarlo sobre un plato también cubierto con papel encerado. Cortar la punta de los bizcochos (¡por un solo lado para que se aguanten bien derechos!), para que tengan la misma altura que el molde y forrar los bordes. Rellenar el resto del molde con los bizcochos sobrantes y rociarlos con el almíbar. Poner la gelatina en un cazo con agua y dejarla hinchar por espacio de 15 minutos. Después batir las yemas con el azúcar, incorporar el zumo de limón y el de piña, y añadir la gelatina. Dejar reposar la crema en el frigorífico. Apenas comience a solidificarse, añadir la piña cortada en trocitos y mezclar con delicadeza la nata montada. Verter la crema sobre los bizcochos y meter la tarta en el frigorífico para que cuaje. Por último, sacar el molde de anillo y el papel encerado y decorar el dulce con las rodajas de piña restantes.


       


       

    

  


  
    
      Cóctel de gambas y aguacate


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      1 aguacate


      1 naranja no tratada


      600 g de gambas medianas


      2 limones


      Perejil al gusto


      Una cucharada de cacahuetes


      Aceite de oliva extra virgen


      Sal


      Pimienta


       


      PREPARACIÓN


      Cortar el aguacate en dos mitades, quitar el hueso, sacar la pulpa con una cuchara y trocearla. Ponerla en un recipiente y condimentarla con el zumo del limón para evitar que se ennegrezca. Mientras tanto, echar en una cazuela el zumo de una naranja con 4 dl de agua para cocer al vapor las gambas previamente peladas. Cubrirla con papel de plata dejando un pequeño agujero para que salga el vapor. Cuando estén cocidas (4 o 5 minutos), añadir al aguacate y aliñar con aceite, perejil picado muy fino y láminas de cacahuete. Agregar la naranja cortada en dados pequeños, rectificar la sal y la pimienta y servir a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Crema de alubias


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      300 g de alubias


      2 cogollos de achicoria roja


      El zumo de ½ limón


      2 dientes de ajo


      2 hojas de laurel


      Sal al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Poner en remojo las alubias la noche anterior. Dejarlas cocer durante media hora con el ajo y el laurel. Pasar por el pasapurés, añadir la sal y el zumo del limón. Servir la crema de alubias con la achicoria lavada y cortada en tiras.


       


       

    

  


  
    
      Crema de mascarpone


       


      INGREDIENTES (PARA 2 PERSONAS)


      1 huevo


      100 g de queso mascarpone fresco


      1 cucharada y ½ de azúcar


      Brandy al gusto


      Unos granos de café


       


      PREPARACIÓN


      Separar la yema de la clara. Batir el azúcar con la yema hasta que quede una mezcla espumosa. Añadir el mascarpone. Montar la clara a punto de nieve y mezclarla con la crema de abajo arriba para que no se baje. Por último, añadir un chorrito de brandy al gusto. Verter en copas y decorar con los granos de café.


       


       

    

  


  
    
      Ensalada a los cinco cereales


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      250 g de Flora 5 cereales


      200 g de salmón fresco


      3 tallos de apio


      1 pomelo maduro


      1 limón


      Semillas de amapola


      Sal


      Aceite


       


      PREPARACIÓN


      Cocer los cereales en abundante agua salada. Mientras tanto, poner a marinar el salmón en el zumo del limón. Cuando los cereales estén hechos, escurrirlos y refrescarlos para interrumpir la cocción. Añadir el salmón marinado, el pomelo a trocitos, el apio en rodajas y las semillas de amapola. Aliñar con aceite y sal. Servir frío.


       


       

    

  


  
    
      Erizos de chocolate


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      120 g de nata


      120 g de chocolate negro amargo


      150 g de mantequilla


      100 g de azúcar


      2 huevos


      150 g de suero lácteo


      Esencia de almendra amarga


      100 g de almendras picadas


      150 g de almendras laminadas


      200 g de harina


      Una cucharadita de levadura


       


      PREPARACIÓN


      Echar la nata en un cazo y añadir el chocolate negro desmenuzado. Fundir a fuego lento sin parar de remover. Poner la crema a enfriar en el frigorífico durante 2 horas, sacarla de nuevo, montarla con las varillas eléctricas para que espese y volver a meterla en el frigorífico. Calentar el horno a 200 °C. Mientras tanto batir la mantequilla con los huevos y el azúcar, añadir el suero y la esencia de almendra, agregar las almendras picadas, la harina y la levadura. Repartir la mezcla en moldes de papel y hornear por espacio de unos 20 minutos. Sacar los dulces del horno, cubrirlos con la crema de chocolate y decorarlos con las almendras laminadas, clavándolas para formar las espinas del erizo.


       


       

    

  


  
    
      Espaguetis alla chitarra con almejas y gambas


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      400 g de espaguetis alla chitarra


      400 g de gambas


      400 g de almejas


      ½ vaso de vino blanco


      10 tomates cherry


      1 diente de ajo


      Aceite al gusto


      Sal


      Cayena en polvo


      Perejil


       


      PREPARACIÓN


      En una sartén grande echar el aceite y un diente de ajo entero, dejarlo dorar y añadir los tomates cherry cortados en cuartos. Cuando empiecen a deshacerse echar las almejas en la sartén y dejar que se abran. Mientras tanto, pelar las gambas e incorporarlas a la salsa. Cuando hayan adquirido color, dejar evaporar a fuego vivo con el vino blanco y añadir una pizca de cayena. Cocer la pasta, escurrir y saltear en la sartén con la salsa. Servir el plato decorado con perejil fresco.


       


       

    

  


  
    
      Flan a la portuguesa


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      7 huevos enteros


      150 g de azúcar


      1 l de leche


      ½ hebra de vainilla


      La corteza de un limón no tratado


       


      Para el caramelo:


      100 g de azúcar


      El zumo de ½ limón


       


      PREPARACIÓN


      En una cazuela echar la leche con la corteza de limón y la hebra de vainilla y llevarla a ebullición. Dejar que se enfríe. Mientras tanto batir los huevos con el azúcar unos diez minutos y cuando estén bien montados pasar la leche por el colador y añadirla poco a poco. Retirar la espuma de la superficie con una espumadera. A continuación echar en una sartén antiadherente unas gotas de zumo de limón y 100 g de azúcar. Calentar a fuego medio sin remover hasta que el azúcar se disuelva caramelizándose. Echarlo en un molde, añadir la crema de leche antes preparada y ponerlo todo a cocer al baño María en el horno precalentado a 180 °C durante 1 hora y ½ aproximadamente. Estará listo cuando al clavarle un palillo salga seco.


       


       

    

  


  
    
      Fresas irresistibles


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      12 fresas


      150 g de chocolate blanco


      60 g de chocolate negro


       


      PREPARACIÓN


      Limpiar las fresas con un cepillo dejándoles el tallo. Fundir al baño María el chocolate blanco en trocitos. Sumergir ¾ de las fresas en el chocolate bien líquido y colocarlas en una bandeja sobre papel encerado. Cuando el chocolate se haya solidificado, fundir al baño María el chocolate negro. Sumergir en él 1/3 de las fresas y ponerlas a secar de nuevo en la bandeja. Meterlas en el frigorífico y servir cuando el chocolate se haya endurecido.


       


       

    

  


  
    
      Fusilli con col rizada


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      350 g de fusilli integrales


      400 g de col rizada


      200 g de almendras


      125 g de mozzarella


      Cayena en polvo


      Aceite de oliva extra virgen al gusto


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Deshojar la col eliminando los tallos más duros. Lavar y escaldar en agua salada hirviendo por espacio de 5 minutos. Enjuagar con agua fría, dejar enfriar y triturar con una pizca de cayena en polvo, 4 cucharadas de aceite y las almendras hasta obtener una crema espesa y homogénea. Poner agua a hervir y cocer los fusilli al dente. Diluir el pesto de col rizada con un poco del agua de la cocción y condimentar la pasta añadiéndole unos toques de mozzarella. Servir caliente.


       


       

    

  


  
    
      Galletas de almendra


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      1 yema de huevo


      200 g de mantequilla


      200 g de harina 00


      200 g de almendras


      120 g de azúcar


      100 g de chocolate negro en polvo


       


      PREPARACIÓN


      Precalentar el horno a 180 °C. Hacer un volcán con la harina tamizada, añadir las almendras y el azúcar, y echar en el centro la yema y la mantequilla a temperatura ambiente cortada en dados. Amasar los ingredientes y añadir poco a poco el chocolate. Seguir trabajando la pasta hasta que esté bien ligada. Formar una bola y dejarla reposar en el frigorífico, envuelta en un paño de cocina, por espacio de una hora. Después estirarla con el rodillo y cortarla con los moldes adecuados. Hornear las galletas durante 50 minutos.


       


       

    

  


  
    
      Gnudi


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      300 g de espinacas


      300 g de ricotta de oveja


      Harina


      3 huevos


      100 g de mantequilla


      50 g de queso parmesano


      Nuez moscada al gusto


      Pimienta


      Salvia


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Cocer las espinacas y triturarlas, añadir la ricotta, el queso parmesano, los huevos enteros, sal, pimienta y nuez moscada. A continuación agregar la harina y, con las manos mojadas, formar pequeñas bolitas y pasarlas de nuevo por la harina. Cocer los gnudi en agua hirviendo. Condimentarlos con mantequilla y salvia (¡mamá le da un toque de trufa!).


       


       

    

  


  
    
      Isla flotante


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      4 huevos grandes


      500 ml de leche


      1 hebra de vainilla


      100 g de azúcar glas


      1 pellizco de sal


      Caramelo líquido


      Almendras tostadas molidas


       


      PREPARACIÓN


      Separar las yemas de las claras y montar estas últimas a punto de nieve con 40 g de azúcar y la sal. Verter la leche en una cazuela ancha y baja con la hebra de vainilla. Cuando arranque a hervir, sacar la vainilla y, a fuego muy bajo, echar en la leche las claras montadas con la ayuda de dos cucharas. Deben cocer por espacio de unos 2 minutos, dándoles cuidadosamente la vuelta una sola vez con la espumadera. Cuando estén cocidas, sacarlas y dejarlas escurrir sobre papel de cocina. Repetir la operación hasta acabar las claras. Aparte, batir las yemas con el azúcar restante, añadiendo poco a poco, con un colador, la leche caliente azucarada en la que se han cocido las claras. Echar la mezcla en un cazo y dejar cocer la crema inglesa a fuego lento hasta que empiece a pegarse a la cuchara. Cuando la crema esté lista, dejarla enfriar a temperatura ambiente. Servirla en copas individuales, y repartir entre ellas las islas blancas (hechas con la clara de huevo). Dejar reposar en el frigorífico durante 2 horas por lo menos. En el momento de servir, decorar con caramelo líquido y un pellizco de almendras molidas.


       


       

    

  


  
    
      Langosta al court bouillon


       


      INGREDIENTES (PARA 2 PERSONAS)


      1 langosta grande


      2 cucharadas de vinagre


      2 hojas de laurel


      1 zanahoria


      1 cebolla


      1 limón no tratado


      1 tallo de apio


      1 ramita de tomillo


      ½ vaso de vino blanco


      Sal al gusto


      Perejil


       


      PREPARACIÓN


      En una cazuela grande echar el agua, la sal, las hierbas, la zanahoria, la corteza de limón y el vinagre. Llevar a ebullición y dejar cocer por espacio de 20 minutos, añadir entonces el vino blanco. En cuanto retome el hervor echar dentro la langosta (lo siento, pero ¡tiene que estar viva!) y dejarla cocer durante 25 minutos a fuego lento. Dejarla enfriar en su caldo. Una vez esté fría, escurrir y abrir por la mitad empezando a cortar por la cabeza. Sacar el saco duro y blanquecino que tienen en la cabeza y el intestino amargo de la cola. Cortar la carne en rodajas y colocarla de nuevo en su caparazón, rellenando la cabeza con unas ramitas de perejil.


       


       

    

  


  
    
      Langostinos al court bouillon


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      1 kg de langostinos


      2 l de agua


      2 dl de vino blanco seco


      1 cebolla


      1 tallo de apio


      Perejil


      1 zanahoria


      40 g de sal gorda


      ½ limón


      10 granos de pimienta negra


       


      Para la vinagreta:


      100 g de aceite de oliva extra virgen


      70 g de zumo de limón


      1 pizca de sal


      Mayonesa


       


      PREPARACIÓN


      En una cazuela grande poner a cocer el agua, el vino, la cebolla, el perejil, la zanahoria, el apio, la sal gorda, los granos de pimienta y el limón. Dejar que hierva durante media hora y añadir los langostinos bien lavados a los que se les habrá quitado la cabeza. Cocer envueltos en una gasa entre 3 y 5 minutos, dependiendo del tamaño. Dejarlos enfriar en el agua de cocción. Servir a la mesa acompañados por mayonesa o bien por una vinagreta que se obtiene emulsionando el aceite con el zumo del limón colado y una pizca de sal.


       


       

    

  


  
    
      Linguine con mejillones y flores de calabacín


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      400 g de linguine


      1 kg de mejillones


      10 flores de calabacín


      1 tomate maduro


      1 diente de ajo


      Guindilla


      Albahaca


       


      PREPARACIÓN


      Limpiar los mejillones y abrirlos en una sartén grande. Dejar enfriar, quitarles la cáscara (reservando algunos enteros) y colar el agua de cocción. Calentar en un wok 3 cucharadas de aceite, añadir el ajo y el tomate aplastado, y por último los mejillones y el agua de cocción. Agregar la guindilla, la albahaca y las flores de calabacín desmenuzadas. Rehogar por espacio de unos diez minutos y condimentar las linguine con esta salsa.


       


       

    

  


  
    
      Manzanas merengadas


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      1 kg de manzana reineta


      La corteza de 1 limón


      5 claras de huevo


      80 g de azúcar


      30 g de mantequilla


      50 g azúcar glas


       


      PREPARACIÓN


      Pelar las manzanas y cortarlas en gajos, echarlos en una cazuela de fondo grueso y dejar que se hagan con la mantequilla, la cáscara de limón y el azúcar. Apagar el fuego y dejar que se enfríen. Aparte montar las claras a punto de nieve y añadir el azúcar glas. Echar la crema de manzanas en un recipiente de pírex y añadir las claras montadas. Hornear por espacio de unos 10 minutos. Servir a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Manzanas merengadas (variante)


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      2 manzanas Golden


      2 dl de vino blanco


      La corteza de una naranja no tratada


      ½ rama de canela


      Clavos de olor


      4 cucharadas de helado de nata


      2 claras de huevo


      320 g de azúcar


      70 g de azúcar glas


      100 g de nata fresca


      Zumo de limón al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Lavar las manzanas y cortarlas por la mitad sacándoles el corazón. Echarlas en una cazuela con el vino blanco, la piel de la naranja, la canela, los clavos y 30 g de azúcar. Hervir y después escurrir. Montar las claras de huevo a punto de nieve añadiendo 90 g de azúcar normal y 70 g de azúcar glas. Caramelizar el azúcar restante dejándolo cocer con dos cucharadas de agua y unas gotas de limón. Colocar las manzanas en una bandeja de horno, añadir el helado recién sacado del congelador, una cucharada de clara montada y gratinar a temperatura media. Repartir el caramelo entre los platos, disponer encima las manzanas merengadas y servir acompañado de la nata montada.


       


       

    

  


  
    
      Misterio de fresas


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      4 huevos


      325 g de azúcar


      200 ml de aceite


      200 ml de zumo de naranja


      300 g de harina


      1 sobre de levadura en polvo


      600 g de fresas


      1 sobre de gelatina roja para tartas


      800 g de nata para montar


      4 cucharadas de cacao dulce soluble


      2 sobres de azúcar vainillado


      3 cucharadas de chocolate con leche rallado


      Mantequilla al gusto


       


      PREPARACIÓN


      En un bol batir los huevos con 250 g de azúcar, añadir el aceite y el zumo de naranja colado. Agregar la harina tamizada y la levadura, procurando mezclar todos los ingredientes con rapidez. Echar la mezcla en un molde engrasado de 28 cm de diámetro y hornear a 180 °C durante 45 minutos. Cuando el bizcocho se enfríe cortarlo en tres capas. Hacer un puré con las fresas. Preparar la gelatina con 500 g de puré de fresas, 3 cucharadas de azúcar y el preparado del sobre. Colocar la primera base de la tarta en una bandeja de servir con un molde de anillo y verter la gelatina por encima. Colocar entonces la segunda capa y cubrir con una crema elaborada con 400 g de nata montada mezclada con el cacao. Cubrir con el último disco y retirar el molde de anillo. Montar el resto de la nata (400 g) con el azúcar vainillado y cubrir toda la tarta. Echar un poco de puré de fresas por encima y decorar con fruta y chocolate rallado.


       


       

    

  


  
    
      Pastel de berenjenas


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      2 berenjenas medianas


      250 g de salsa de tomate con albahaca


      Albahaca


      Ajo


      Piñones


      6 cucharadas de queso parmesano


      2 cucharadas de queso pecorino


      Unos granos de sal gorda


      500 g de mozzarella


      Aceite al gusto


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Abrir las berenjenas a lo largo (deben ser redondas), cortarlas en rodajas de 1 cm aproximadamente y espolvorear con sal para que pierdan el sabor amargo. Escurrirlas y freír en abundante aceite hirviendo. Cuando se hayan dorado dejarlas escurrir sobre papel de cocina evitando apilar unas sobre otras.


      Preparar en un mortero de mármol el pesto a la genovesa (véase receta), cortar la mozzarella en rodajas y empezar a formar el pastel empezando con la berenjena, luego una cucharadita de pesto, una rodaja de mozzarella y una cucharada de salsa de tomate y albahaca (véase receta). Repetir la operación y hacer por lo menos cuatro capas. Para acabar atravesar el pastel con un pincho de madera para que se mantenga firme durante la cocción y hornear. Cuando la mozzarella empiece a fundirse (unos 5 minutos) estará listo para ser servido a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Pastel de chocolate y naranja


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      250 g de mantequilla


      3 huevos


      225 g de azúcar semolado


      4 cucharadas de licor de naranja


      250 g de harina


      3 cucharadas de cacao


      La piel de ½ naranja no tratada


      3 naranjas


      1 sobre de levadura


      Azúcar glas


       


      PREPARACIÓN


      En un bol batir los huevos con el azúcar hasta que monten. Añadir la mantequilla en pomada y seguir batiendo hasta que la mezcla esté bien ligada. Incorporar la piel de naranja rallada, la levadura y la harina. Exprimir el zumo de una naranja y ½ en un cazo y colar para evitar que caigan pepitas, calentar ligeramente y añadir el cacao poco a poco sin dejar de remover. Incorporar la crema de chocolate al compuesto base y añadir el licor de naranja. Coger un molde para pudin y cubrir los lados con gajos de naranja a los que se habrá quitado la piel, echar la crema en medio y hornear a 180 °C durante 45 minutos aproximadamente. Desmoldar y espolvorear con azúcar glas. Si se desea, se puede decorar con la piel de naranja caramelizada.


       


       

    

  


  
    
      Pastel «falso» de pescado


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      500 g de patatas


      250 g de atún en aceite


      1 cucharada de alcaparras en vinagre


      5 cucharadas de mayonesa


      Pepinillos en vinagre


      Un trozo de zanahoria en vinagre


      1 aceituna


      Sal al gusto


      Pimienta al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Hervir las patatas, cuando estén cocidas pelarlas y pasarlas por el pasapurés. Añadir el atún escurrido y desmenuzado, las alcaparras troceadas, la sal y la pimienta. Amalgamarlo todo con cinco cucharadas de mayonesa. Colocarlo en la bandeja de servir dándole forma de pez con las manos. Cubrirlo con una ligera capa de mayonesa y dibujar las escamas del pez con los pepinillos cortados en rodajitas. Utilizar la aceituna para el ojo y la zanahoria para la boca. Dejar enfriar en el frigorífico antes de servir.


       


       

    

  


  
    
      Pastel de zanahorias y calabacín


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      500 g de calabacines


      500 g de zanahorias


      120 g de queso parmesano


      600 ml de leche


      60 g de harina


      60 g de mantequilla


      Pan rallado


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Cortar los calabacines y las zanahorias en rodajas y cocerlos por separado en abundante agua salada. Aparte, preparar una bechamel. Dejar fundir la mantequilla y añadir poco a poco la harina y la leche, sin dejar de remover para eliminar los grumos. Llevar a ebullición y dejar cocer por espacio de 3 minutos. Engrasar con mantequilla un molde antiadherente y espolvorearlo con el pan rallado. Disponer una capa de zanahorias, una de bechamel y otra de calabacines añadiendo de vez en cuando un poco de parmesano rallado. Hornear a 180 °C durante 10 minutos para que se gratine. Dejar reposar 5 minutos, desmoldar y servir a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Paté a la mostaza de menta


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      400 g de alcachofas


      10 hojas de menta


      20 g de almendras


      Una cucharada de mostaza


      Aceite de oliva extra virgen al gusto


      1 diente de ajo


      1 limón


      Sal al gusto


      Pimienta al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Cortar el tallo a las alcachofas y quitar las hojas más duras. Trocear las alcachofas y sumergirlas en agua con limón. Coger el ajo, aplastarlo y dorarlo en una sartén con un chorrito de aceite, cuando adquiera color sacarlo y añadir las alcachofas. Saltear a fuego vivo durante 2 o 3 minutos, bajar el fuego, añadir un poco de agua, salar y tapar. Al cabo de 10 minutos, cuando ya estén tiernas, triturarlas con las hojas de menta, las almendras, la mostaza y una cucharada de aceite (¡reservar algún trozo de alcachofa para decorar el plato!). Servir el paté en platitos y decorar con las alcachofas y alguna hoja de menta. Resulta excelente con tostadas.


       


       

    

  


  
    
      Pesto a la genovesa


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      50 g de albahaca


      ½ vaso de aceite de oliva extra virgen


      6 cucharadas de queso parmesano reggiano


      2 cucharadas de queso pecorino


      2 dientes de ajo


      1 cucharada de piñones


      Unos granos de sal gorda


       


      PREPARACIÓN


      Lavar la albahaca con agua fría y poner a secar las hojitas sobre un paño. Mientras tanto machacar en un mortero de mármol un diente de ajo por cada treinta hojitas de albahaca (¡asegurarse de que el ajo sea dulce!). Añadir entonces algunos granos de sal gorda y, con un ligero movimiento rotatorio, aplastar las hojitas de albahaca con una cuchara de madera añadiéndolas poco a poco. Cuando la salsa haya adquirido un hermoso color verde brillante agregar los piñones y después el parmesano y el pecorino. Por último añadir el aceite de oliva gota a gota. El secreto: todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiente y el tiempo de elaboración debe ser breve para evitar la oxidación.


       


       

    

  


  
    
      Pici alla Trapanese


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      400 g de pici


      300 g de tomates


      30 g de queso pecorino


      50 g de almendras


      1 diente de ajo


      Un manojo de albahaca


      200 ml de aceite de oliva extra virgen


      Sal gorda


       


      PREPARACIÓN


      Quitar la piel y las semillas a los tomates. En un mortero machacar las almendras peladas con la sal, el pecorino, un diente de ajo, la albahaca (hoja a hoja) y el aceite. A continuación añadir los tomates cortados en trocitos hasta obtener un pesto con el que condimentar los pici.


       


       

    

  


  
    
      Pinchos de fruta


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      Fruta al gusto de cada uno


      Azúcar


      Agua


       


      PREPARACIÓN


      Sencillos pero sabrosos, formar los pinchos ensartando trozos medianos de fruta de colores diversos. Colocarlos sobre un papel encerado. Preparar el caramelo echando en una cazuela de fondo grueso el azúcar con algunas cucharadas de agua y removiendo hasta que adquiera un hermoso color tostado. Repartirlo por encima de los pinchos con la ayuda de una cuchara y llevar a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Pizza toscana de harina de garbanzos


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      1 taza de agua


      1 taza de harina de garbanzos


      Sal al gusto


      Pimienta al gusto


      Aceite al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Tamizar la harina en un cuenco grande, añadir una pizca de sal y diluirla poco a poco con agua tibia, con cuidado de que no se formen grumos. Dejar reposar la mezcla por lo menos 2 horas (¡mejor aún si es toda la noche!). Quitar la espuma de la superficie, añadir abundante aceite y hornearla en un molde de borde bajo, preferiblemente de cobre, aunque el aluminio también sirve. Está buena caliente con una pizca de pimienta recién molida. Es óptima para acompañar los embutidos.


       


       

    

  


  
    
      Pizzetas


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      500 g de harina 00


      25 g de levadura de cerveza fresca


      2,5 dl de agua


      1 cucharadita de azúcar


      1 cucharadita de sal


      Aceite de oliva al gusto


      1 mozzarella


      Albahaca al gusto


      Salsa de tomate al gusto


      40 g de queso parmesano


       


      PREPARACIÓN


      Desleír la levadura en el agua tibia, añadir la sal, el azúcar y la harina. Trabajar con las manos hasta obtener una masa elástica. Formar una bola, untarla de aceite y dejar que fermente durante 2 horas al menos. A continuación formar pizzetas de ½ cm de espesor. Freírlas en abundante aceite y formar una pila condimentándolas con una cucharada de salsa de tomate, la mozzarella cortada en dados, la albahaca y un poco de parmesano espolvoreado por encima.


       


       

    

  


  
    
      Pizzetas fantasía


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      200 g de harina amarilla de maíz


      1 dl de agua


      ½ cucharadita de semillas de hinojo


      200 g de ricotta de oveja


      Aceite al gusto


      Pimienta negra


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Machacar en un mortero las semillas de hinojo, echarlas en un bol y añadir la harina, un pellizco de sal, un pellizco de pimienta, 3 cucharadas de aceite y 1 dl de agua tibia. Mezclarlo todo bien hasta obtener una pasta homogénea con la que hacer pequeños panecillos que se aplastarán con la ayuda del rodillo. Forrar la bandeja del horno con papel de hornear y colocar encima las pizzetas Hornear a 180 °C durante 15 minutos aproximadamente. Sacar y servir acompañadas de la ricotta romana, un chorrito de aceite y una pizca de pimienta negra recién molida.


       


       

    

  


  
    
      Pulpo con patatas


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      1 pulpo de 1 kg


      1 diente de ajo


      Perejil al gusto


      Un tallo de apio


      Una hoja de laurel


      ½ cucharadita de pimienta negra en grano


      Sal


      Cayena en polvo


      1 kg de patatas


       


      PREPARACIÓN


      Limpiar bien el pulpo y pelar las patatas. Ponerlo todo a cocer en la olla a presión junto con 1 diente de ajo, los granos de pimienta negra, 1 pellizco de sal, la hoja de laurel y 5 vasos de agua. A partir del momento en que la olla empiece a silbar, dejar que hierva por espacio de unos 15 minutos. Escurrirlo todo, trocear y aliñar con aceite, perejil, una pizca de cayena y el apio cortado en rodajas. Rectificar de sal y servir a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Rollitos de ciruela


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      24 ciruelas pasas deshuesadas


      8 lonchas muy finas de beicon


       


      PREPARACIÓN


      Rehidratar las ciruelas en agua, cortar el beicon en tiras finas y envolver una a una las ciruelas, sujetándolas con un palillo. Calentar el horno a 180-200 °C, meter los rollitos en una bandeja forrada de papel de aluminio. Hornear por espacio de unos 10 minutos y servir calientes. El beicon debe quedar crujiente.


       


       

    

  


  
    
      Salmón al jengibre


       


      INGREDIENTES (PARA 1 PERSONA)


      1 filete de salmón por persona


      2 cm de jengibre


      2 cucharadas de aceite


      Pan rallado


      El zumo de ½ limón


      1 cucharadita de semillas de cilantro


      1 cucharadita de miel de azahar


       


      PREPARACIÓN


      Rallar el jengibre y mezclarlo con el zumo de limón. Untar los filetes de salmón con la mezcla, espolvorear con pan rallado y hornear a 180 °C por espacio de unos 10 minutos (deben quedar bien dorados). Mientras tanto preparar la salsa que acompañará al salmón: mezclar el zumo de medio limón con la miel, el aceite y las semillas de cilantro previamente machacadas en el mortero. Emulsionar la salsa durante unos minutos y servir con el salmón recién sacado del horno.


       


       

    

  


  
    
      Salsa de tomate y albahaca


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      ½ kg de tomates maduros


      8 hojas de albahaca


      Sal al gusto


      3 cucharadas de aceite de oliva


       


      PREPARACIÓN


      Lavar con cuidado los tomates y quitarles el tallo y las semillas. Poner a cocer los tomates en una cazuela de fondo grueso con la tapa puesta, removiendo con frecuencia. Cuando estén cocidos, pasarlos por el pasapurés y volver a ponerlos en la cazuela añadiendo el aceite y la sal, dejar cocinar a fuego lento hasta obtener la textura deseada. Apagar entonces el fuego y añadir las hojas de albahaca desmenuzándolas con las manos.


       


       

    

  


  
    
      Tabulé a la menta


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      1 taza y ½ de bulgur


      6 limones


      10 tomates maduros


      1 cebolla


      3 cucharaditas de semillas de comino


      1 manojo de menta fresca


      Perejil al gusto


      Aceite al gusto


       


      PREPARACIÓN


      En una cazuela grande echar tres tazas de agua, salar y echar dentro el bulgur. Cuando llegue a ebullición, apagar el fuego y dejarlo en la cazuela tapada durante media hora. Mientras tanto picar la cebolla muy fina, los tomates y exprimir los limones. Cuando el bulgur esté cocido agregar la mezcla añadiendo las hojas de albahaca, el perejil picado y las semillas de comino previamente machacadas en el mortero. Aliñar con un chorrito de aceite y servir a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Tarta amalfitana de ricotta y peras


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      Para la base:


      4 huevos


      140 g de azúcar glas


      140 g de harina de almendras


      30 g de mantequilla


      60 g de harina 00


       


      Para el relleno:


      6 peras


      150 g de ricotta de oveja


      100 g de ricotta de vaca


      250 ml de nata para montar


      1 cucharada de zumo de limón


      75 g de azúcar


      1 nuez de mantequilla


      Azúcar glas al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Pelar las peras, cortarlas en dados pequeños y echarlas en una cazuela de fondo grueso con una nuez de mantequilla, una cucharada de zumo de limón y una cucharada de azúcar. Cubrir y dejar cocer a fuego lento durante un cuarto de hora removiéndolas con frecuencia. Cuando estén blandas, apagar el fuego y dejarlas enfriar.


      En un recipiente echar la ricotta con el azúcar y trabajarlo con una cuchara de madera hasta obtener una crema. Añadir las peras y mezclar. A continuación montar la nata y añadirla a la crema, mezclándola con delicadeza de abajo arriba con una cuchara de madera. Dejar que el relleno se enfríe en el frigorífico.


      Para la base de la tarta separar las yemas de las claras (usar solo 3). Montar las claras a punto de nieve y añadir el azúcar glas. A continuación batir las yemas con una clara de huevo y el azúcar en un bol hasta que queden espumosas. Luego añadir la harina de almendras y la de trigo dejándola caer desde lo alto. Agregar la mantequilla derretida hasta obtener una crema espesa y homogénea. Agregar entonces las claras montadas a punto de nieve. Coger un molde redondo de 26 cm, engrasarlo con mantequilla y verter la mitad de la mezcla de la base, hornear a 200 °C por espacio de unos 10 minutos en el horno precalentado. Repetir la operación con el resto de la masa. Una vez horneados los 2 discos de masa de galleta, dejarlos enfriar antes de proceder con el relleno. Coger un molde redondo de anillo, colocar un disco en la base, verter encima la crema de ricotta, nivelarla tanto como sea posible y cubrir con el segundo disco, presionándolo ligeramente. Meter la tarta en la nevera durante 2 horas, sacarla luego del molde, espolvorearla con azúcar glas y servirla fría.


       


       

    

  


  
    
      Tarta americana


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      Para la base y un molde de 18 cm:


      200 g de harina


      ½ sobre de levadura


      175 g de mantequilla


      175 g de azúcar


      3 huevos


      1 limón no tratado


      2 cucharadas de leche


       


      PREPARACIÓN


      Batir los huevos con la leche, añadir la mantequilla a temperatura ambiente y trabajar con el azúcar hasta obtener una crema sin grumos. Agregar los huevos, la harina y la corteza de limón rallada y batir hasta obtener una hermosa crema espesa. Coger un molde para bizcocho (18 × 10) y echarla dentro. Precalentar el horno a 160 °C y hornear durante 1 hora aproximadamente.


       


       


      INGREDIENTES


      Para 500 g de glasa:


      30 ml de agua


      5 hojas de cola de pescado


      10 g de glicerina


      500 g de azúcar glas


      50 g de miel o de glucosa


      Colorante alimentario


      Confitura de albaricoque


       


      PREPARACIÓN


      Poner a remojar la cola de pescado en agua muy fría. En un cazo de fondo grueso calentar el agua con la glucosa, sin dejar que llegue a hervir. Escurrir la cola de pescado y añadirla al sirope. Tamizar el azúcar en un recipiente, añadir el sirope y la glicerina, mezclar bien hasta que el azúcar se disuelva por completo. Espolvorear la mesa de trabajo con azúcar glas, verter por encima la mezcla y trabajarla hasta que deje de pegarse a las manos. Dividirla entonces en porciones y colorearlas al gusto, con cuidado de añadir poco a poco el colorante hasta que adquieran el color deseado. Envolver la glasa en film transparente con cuidado de no dejar parte alguna sin cubrir para que no se seque. Conservar a temperatura ambiente en un lugar fresco y seco. Si en el momento de utilizarla la pasta resultase demasiado dura, basta con meterla unos segundos en el microondas.


      Esta glasa no se adhiere bien al bizcocho húmedo, de modo que si se quiere rellenar la tarta es preciso hacerlo en el último momento y con determinadas cremas como, por ejemplo, una crema de mantequilla o una ganache de chocolate.


      Abrir el bizcocho por la mitad y rellenarlo con la ganache de chocolate, cubrir y pintar con la confitura de albaricoque para que la glasa se pegue. Estirar la glasa con el rodillo, con cuidado de espolvorear la mesa de trabajo con azúcar glas a fin de evitar que se quede pegada. Colocarlo sobre la tarta para crear una base en la que aplicar flores u otras figuras hechas con pasta de azúcar.


       


       

    

  


  
    
      Variante Tarta Barbie


       


      Para hacer una tarta con la Barbie se puede utilizar para la base un molde de corona, de modo que dispongamos ya de un hueco en el centro donde colocar la muñeca (si la muñeca es muy grande, pueden prepararse dos bases que uniremos con crema de mantequilla [véase receta]). Con un cuchillo redondear los bordes del bizcocho (¡la base de la tarta será el vestido de la muñeca!), pintarlo entero con la mermelada de albaricoque diluida en agua y aplicar encima la glasa. Con la pasta de azúcar coloreada moldear pequeñas flores (para pegarlas basta con humedecerlas con un poco de agua) y aplicarlas allí donde comienza la glasa. De este modo tendremos el busto de la muñeca seguido del vestido que forma la tarta.


       


       

    

  


  
    
      Variante Tarta campo de fútbol


       


      Para la base utilizar un molde rectangular. Puede rellenarse con una crema pastelera siempre y cuando la tarta vaya a ser consumida en pocas horas. Pintarla con mermelada de albaricoque diluida en agua y pegar encima la glasa de color verde. Extender con el rodillo la glasa blanca y, con ayuda de una regla, pegar unas rayas blancas para delimitar el área de juego y las porterías. Decorar con muñecos, una pelota y las redes.


       


       


      Posibles rellenos para las tartas americanas:


       

    

  


  
    
      Crema de mantequilla


       


      INGREDIENTES


      400 g de azúcar glas


      180 g de mantequilla en pomada


      3 cucharadas de leche


      Aroma líquido tipo vainilla, limón, chocolate o café al gusto


       


      PREPARACIÓN


      En un cuenco batir la mantequilla con el azúcar, la leche y el aroma elegido hasta obtener una crema densa con la que rellenar la tarta. Esta crema resulta una alternativa perfecta a la mermelada de albaricoque para pegar la glasa con la que se recubrirá la tarta. Es muy buena y un magnífico aislante si se quiere rellenar la tarta con crema pastelera.


       


       

    

  


  
    
      Ganache de chocolate


       


      INGREDIENTES


      600 g de chocolate negro


      250 ml de nata para montar


       


      PREPARACIÓN


      Fundir el chocolate al baño María, añadir la nata y mezclar hasta obtener una glasa. Dejarla enfriar, pero no debe compactarse demasiado. Cuando tenga la consistencia adecuada, es decir, cuando resulte un líquido espeso, verterla sobre la tarta (¡es preferible prepararla la víspera para asegurarnos de lograr la consistencia justa!).


       


       

    

  


  
    
      Crema pastelera


       


      INGREDIENTES


      1 dl de leche


      100 g de harina


      200 g de azúcar


      4 yemas de huevo grandes o 6 pequeñas


      La corteza de ½ limón no tratado


       


      PREPARACIÓN


      Batir los huevos, el azúcar y la leche, a continuación añadir la harina tamizada para evitar que se formen grumos. Verter la mezcla en un cazo, añadir la corteza del limón y cocer la crema a fuego lento sin dejar de remover en el sentido de las agujas del reloj. Cuando la crema empiece a hervir, dejarla cocer por espacio de 2 o 3 minutos hasta que adquiera la consistencia justa. Dejarla enfriar cubierta con film transparente para evitar que se forme una costra. Rellenar cuando la crema esté fría.


       


       

    

  


  
    
      Tarta a la crema de piña


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      150 g de harina 00


      20 g de harina de almendras


      10 g de cacao amargo


      1 huevo


      4 yemas


      150 g de nata fresca


      1,6 dl de leche


      70 g de azúcar semolado


      60 g de azúcar glas


      1 piña


      0,5 dl de ron


      120 g de mantequilla


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Mezclar la mantequilla con el azúcar glas y una pizca de sal. Añadir la harina de almendras, el huevo, el cacao y la harina 00 tamizada. Una vez que la masa esté ligada y sin grumos dejar reposar en el frigorífico durante 2 horas. A continuación extender la masa en un molde para tartas, pincharla con un tenedor y meter en el horno precalentado a 180 °C durante media hora. Mientras tanto, poner a hervir la leche y triturar la pulpa de media piña. Montar las yemas con 20 g de azúcar, añadir la pulpa triturada de la piña y, poco a poco, la leche hervida. Poner la crema de nuevo al fuego y dejar espesar a fuego lento sin dejar de remover. Cuando esté lista, añadir el ron y dejar enfriar removiendo de vez en cuando para evitar que se forme una costra en la superficie. Desmoldar la base y poner a enfriar. Cortar la piña restante en rodajas y caramelizarlas en una sartén con el azúcar restante. Montar la nata, incorporar a la crema de piña y verterla en la base. Decorar la tarta con las rodajas de piña caramelizadas y servir a la mesa.


       


       

    

  


  
    
      Tarta de frambuesa


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      10 hojas de cola de pescado


      1 hebra de vainilla


      250 g de mascarpone


      200 g de yogur natural


      100 g de azúcar


      El zumo de 2 limones


      125 ml de nata para montar


      150 g de carquiñoles sin almendras enteras


      100 g de mantequilla


      500 g de frambuesas


      100 g de gelatina de frambuesas


       


      PREPARACIÓN


      Meter la cola de pescado en agua para que ablande. Abrir la hebra de vainilla y sacar las semillas. Mezclar en un bol el yogur con el mascarpone, el azúcar, el zumo de los limones y las semillas de vainilla. Escurrir la cola de pescado, dejarla disolver a fuego lento e incorporarle la crema de mascarpone. Agregar la nata montada y mezclar con delicadeza. Enjuagar con agua fría un molde para tartas de 22 cm de diámetro y rellenarlo con la crema. Meterlo en el frigorífico durante dos horas por lo menos para que la crema tenga tiempo de cuajar. Coger una bolsa para alimentos, meter dentro los carquiñoles y desmenuzarlos con la mano del mortero. Añadir la mantequilla derretida y verter la mezcla en un molde engrasado con mantequilla de 24 cm de diámetro. Aplastarla bien con una cuchara y meter en el frigorífico para que se endurezca. Cuando la base esté lista, colocarla en una bandeja de servir. Echar por encima el pudin de yogur y decorar con las frambuesas (¡sin lavar!). Para acabar, calentar en un cazo la gelatina de frambuesas y repartirla a cucharadas sobre la tarta.


       


       

    

  


  
    
      Tarta de uvas


       


      INGREDIENTES (PARA 6-8 PERSONAS)


      100 g de azúcar


      4 huevos


      250 g de harina 00


      100 g de mantequilla


      1 cucharadita de levadura


      1 sobre de vainillina


      4 cucharadas de leche


      100 g de uva negra


      100 g de uva blanca


      Gelatina de fruta


      Sal


       


      PREPARACIÓN


      Separar las yemas de las claras. Montar estas últimas a punto de nieve con una pizca de sal. Desgranar las uvas, cortarlas por la mitad y desechar las pepitas. Trabajar la mantequilla en pomada con el azúcar, añadir una a una las yemas de huevo, luego la harina tamizada y por último la levadura, la vainillina y la leche. Batir hasta que resulte una crema homogénea y sin grumos, añadir las claras montadas a punto de nieve removiendo de arriba abajo. Verter la mezcla en un molde para tartas de 26 cm de diámetro forrada con papel de hornear. Meterla en el horno precalentado a 180 °C y cocer por espacio de tres cuartos de hora. A continuación disolver la gelatina, extenderla sobre la superficie de la tarta y adornar con las uvas.


       


       

    

  


  
    
      Tartaletas de ricotta


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      125 g de harina 00


      100 g de ricotta de oveja


      70 g de mantequilla


      70 g de azúcar


      75 g de azúcar glas


      20 g de almendras molidas


      24 cerezas


      1 yema de huevo


      ¼ l de nata montada


      1 naranja no tratada


      1 piña


      Sal al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Formar un volcán con la harina tamizada y añadir la mantequilla en pomada, 50 g de azúcar, una pizca de sal, la yema de huevo y las almendras. Trabajarlo todo hasta obtener una pasta homogénea y elástica. Envolver con film transparente y dejar reposar en el frigorífico durante media hora. Lavar y secar las cerezas, quitarles el hueso y echarlas en un cazo con 30 g de azúcar, la piel de naranja rallada y una cucharada de agua. Dejar cocer durante 5 minutos y apagar el fuego. Escurrir las cerezas y dejar enfriar. Engrasar con mantequilla unos moldes para tartaletas, estirar la masa y cortarla en discos con los que forrar los moldes. Pinchar la pasta y poner encima una cereza. Aparte batir la ricotta con el resto del azúcar semolado y la nata montada, y verter esta crema en los moldes. Hornear durante 20 minutos a 200 °C y dejar enfriar a temperatura ambiente. Decorar con el resto de las cerezas, espolvorear con azúcar glas y servir.


       


       

    

  


  
    
      Tentación de espárragos


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      240 g de arroz vialone nano o bomba


      1 manojo grande de espárragos


      3 cebollas tiernas


      100 g de mantequilla


      1 cucharada de aceite de oliva extra virgen


      Caldo vegetal ligero al gusto


      80 g de queso robiola


      1 limón no tratado


      Sal


      Pimienta


       


      Para decorar:


      Harina


      Aceite de semillas


      12 puntas de espárrago


       


      PREPARACIÓN


      Picar las cebollas y estofarlas a fuego lento con la mantequilla y un chorrito de aceite. Pelar los espárragos con un pelapatatas eliminando la parte dura de los troncos. Reservar las puntas y cortar el resto en rodajas. Sumergir las puntas durante 3 o 4 minutos en un cazo con un poco de caldo, escurrir y reservar al calor. Echar los espárragos troceados en una cacerola con el sofrito de cebollas tiernas y dejar cocer a fuego lento durante 5 minutos. Coger la mitad de la mezcla, echarla en una sartén pequeña y cubrir con caldo hasta que los espárragos estén muy blandos. Triturarlo todo con la batidora hasta obtener una crema espesa. Salpimentar. Añadir el arroz, rehogar y agregar el caldo poco a poco, hasta que esté cocido al dente. Para acabar, añadir al arroz el queso robiola y la piel de limón rallada. Forrar con las puntas de espárragos unos moldes individuales, rellenarlos con el arroz y compactarlo todo con una cuchara. Para decorar, sacar las puntas de espárragos cocidas del caldo, secarlas y rebozarlas en una mezcla obtenida con 50 g de harina y medio vaso de agua con gas muy fría. Freírlas y escurrirlas de inmediato en papel de cocina para eliminar el exceso de grasa. En ese momento, desmoldar los minirisottos en un plato en el que se habrá echado un poco de crema de espárragos y decorar con las puntas de espárrago en tempura.


       


       

    

  


  
    
      Tiramisú de cerezas


       


      INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)


      250 g de mascarpone fresco


      80 g de azúcar


      3 huevos


      250 g de cerezas


      2 cucharadas de kirsch


      4 cucharadas de sirope de cereza


      8 magdalenas


      Mantequilla


       


      PREPARACIÓN


      Deshuesar las cerezas, derretir la mantequilla en una sartén, añadir las cerezas y mezclar durante 5 minutos, agregar el kirsch y dejar enfriar. Separar las claras de las yemas. Batir estas últimas con el azúcar, agregar el mascarpone, el sirope de cereza y las claras montadas a punto de nieve. Coger las magdalenas, cortarlas por la mitad a lo largo, forrar con ellas unas copas de postre individuales y añadir las cerezas y la crema de mascarpone. Meter en el frigorífico y servir al día siguiente.


       


       

    

  


  
    
      Tostaditas con miel


       


      INGREDIENTES (PARA 1 PERSONA)


      1 rebanada de pan casero


      1 cucharadita de miel de acacia


      1 rodaja de queso dulce caciottina senese


       


      PREPARACIÓN


      Tostar el pan. Cuando adquiera un color ligeramente dorado colocar encima la rodaja de queso y meter en el horno hasta que se funda. Añadir unas gotas de miel y servir.


       


       

    

  


  
    
      Trufas de chocolate


       


      INGREDIENTES (PARA 6 PERSONAS)


      180 g de chocolate negro


      1 dl de nata


      2 yemas de huevo


      40 g de mantequilla


      150 g de azúcar


      Cacao amargo al gusto


       


      PREPARACIÓN


      Batir las yemas con 100 g de azúcar hasta que queden muy espumosas. Fundir el chocolate troceado al baño María. Deshacer la mantequilla a fuego lento —no debe quemarse—, añadir la nata y 50 g de azúcar sin dejar de remover. Mezclar entonces las yemas con dos cucharadas de cacao, el chocolate fundido, la mantequilla en pomada y la nata. Trabajarlo todo hasta obtener pequeñas bolitas de chocolate que se rebozarán en cacao amargo. Cuando estén listas, colocarlas en una bandeja y guardarlas en la nevera unas cuantas horas antes de servir.
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      A Patrizia, por su afecto, su ayuda
 y la confianza depositada en nosotras

    

  


  
    
      [image: cap1.jpg]


       


      El día señalado por la profecía maya para el fin del mundo había transcurrido sin daños.


      En cambio, el fin del mundo de Margherita dependió de tres cosas que ocurrieron todas ellas aquel jueves.


      Solo que ella aún no lo sabía.


      A pesar de los presagios.


       


       


      Margherita se hallaba en una gran sala circular con muchas puertas. Tengo que salir de aquí, me tengo que ir, pensaba. De modo que se acercó a la primera y puso la mano en el picaporte. Era inútil. Estaba cerrada a cal y canto. Lo intentó con la segunda. Nada. En su interior iba creciendo la ansiedad. No quería quedarse allí. Quería huir. Desesperada, empezó a pasar de una puerta a otra sintiéndose prisionera. Quedaba una última puerta. La más pequeña. Acercó su mano con temor. Un leve toque y la puerta se abrió de par en par. Ante Margherita se materializó una gran cocina luminosa, colmada de alimentos deliciosos y apetecibles cuyo perfume llenaba sus fosas nasales... Estaba a punto de entrar cuando de improviso la puerta empezó a encoger —¿o era ella la que crecía desmesuradamente?—. Intentó de todos modos atravesarla pero se quedó atrapada, incapaz de moverse, de pedir ayuda... Cada vez se sentía más oprimida. De repente vio que la cocina desaparecía y era sustituida por un largo pasillo vacío. Luchó contra la sensación de ahogo que le oprimía la garganta, intentando respirar, liberarse, coger aire...


      De golpe Margherita salió jadeante del amasijo de sábanas y pelo en el que estaba envuelta en su lado de la cama matrimonial, que ocupaba buena parte de la pequeña habitación. Con un suspiro de exasperación, Francesco, su marido, metió la cabeza bajo la almohada. Los pelos se agitaron al unísono y apareció, en primer lugar, un hocico bicolor con enormes ojos dorados, luego otro redondo y negro como la pez y por último un rostro hirsuto, cubierto de un pelo tan enredado como la cabellera de su ama.


      Ratatouille, Asparagio y Artusi.


      —¡Dios mío, qué pesadilla!


      Margherita respiró aliviada y repartió caricias y mimos a los dos gatos y al perro de raza incierta que se disputaban sus atenciones, uno mordisqueándole el dedo del pie, otro restregándose en sus piernas y el tercero golpeándole con insistencia en el brazo.


      En ese momento sonó el despertador con una música alegre y una voz femenina se elevó sobre las últimas notas: «Escorpión. Estáis atrapados entre Marte y Saturno, por lo que deberéis esperar hasta el verano para volver a sonreír. Si Marte es el yunque, ¡Saturno es el martillo! Hoy su influjo hará que eliminéis de vuestra vida todo cuanto es superfluo o equivocado».


      Los ojos azules de Margherita miraron contrariados el aparato y se oscurecieron.


      «De modo que se anuncia una jornada negativa», prosiguió la voz. «Os sentiréis abrumados por noticias que hubieseis preferido no recibir, pero como buenos escorpiones lograréis sacar provecho del tránsito de Saturno y tomaréis las decisiones oportunas».


      Margherita alargó la mano y con un gesto rápido cambió de emisora. Era suficiente para empezar el día.


      Primero el sueño. Ahora el horóscopo.


      Aunque a decir verdad ella no creía ni en los sueños premonitorios ni en los horóscopos catastróficos.


      Un rap machacón invadió la estancia.


      —¡Margy! —Francesco salió de debajo de la almohada y la miró irritado—. ¿Te importaría apagar ese maldito despertador?


      —Disculpa. —Y lo apagó mientras él volvía a enterrarse bajo la almohada.


      Margherita no pudo por menos que pensar en cuando Francesco era el que se levantaba por la mañana para prepararle el café y llevárselo a la cama con el «Buenos días, cariño» de rigor. Era un ritual muy tierno y en ocasiones, después de un beso, una broma y una caricia, acababan haciendo el amor...


      ¿En qué momento cambiaron las cosas?


      ¿Desde cuándo era ella quien se levantaba de la cama para preparar el café y el desayuno, a fin de intentar apaciguar sus despertares cada vez más intempestivos?


      No lo sé.


      Intentó apartar aquel pensamiento que la incomodaba poniéndose en marcha: saltó de la cama y aterrizó en el suelo en medio de un coro de ladridos y maullidos, arrastrando consigo las mantas.


      —¡Vamos, Ratatouille, Artusi, Asparagio, a desayunar!


      —¡Margy, todos los días la misma historia! —La voz de Francesco llegó sofocada por la almohada, pero claramente alterada—. ¿Por qué no les enseñas que la cama está off limits? —prosiguió, mientras intentaba recuperar las mantas que estaban hechas un amasijo informe.


      La sensación de malestar aumentó. Y Margherita se sintió culpable. En el fondo él solo estaba cansado y estresado, tenía que entenderlo.


      Trabaja mucho, el dinero no alcanza y yo he perdido mi puesto en el call center...


      —Tienes razón —respondió con dulzura—, ahora mismo me los llevo.


      Salió de la habitación seguida por su tribu, mientras él murmuraba algo ininteligible.


      El minúsculo pasillo que conducía a la cocina (o, para ser más precisos, a la cocinilla americana que ella se obstinaba en llamar así) estaba tapizado con las fotos de sus animales retratados en las posturas más cómicas, solos y en grupo. Además de estos tres, que por sí solos componían un séquito ruidoso, aparecía un pájaro grande, un miná religioso de plumaje brillante. El mismo que la saludó con un largo silbido cuando Margherita quitó el paño que cubría la jaula colocada junto a la ventana.


      —¡Buenos días, Valastro!


      —¡Hola, amor, hola! —respondió el miná sacando el pico entre los barrotes para picotearle la mano con suavidad. Lo había recogido con un ala rota y, una vez curado, había pasado a ser miembro de pleno derecho de su tribu plumipeluda.


      Margherita sonrió y miró con ternura el heterogéneo grupo de animales reunido a su alrededor en aquel rincón de la casa que tanto le gustaba: abarrotado de utensilios de todo tipo, con la nevera cubierta de imanes, inspirados todos ellos sin excepción en la comida, y un cartel pegado sobre los fogones que rezaba: SHHH... COOK AT WORK!


      —Os quiero... —musitó con cariño mientras ofrecía unas semillas a Valastro.


      Francesco había intentado oponerse a la presencia de aquel bestiario. «Mi amor, apenas hay sitio para nosotros en cincuenta metros cuadrados escasos, ¿qué vamos a hacer con dos gatos, un perro y ahora también un miná...?», había protestado. Pero Margherita se había mostrado inflexible en este asunto. Había aceptado mudarse a Roma, buscarse un trabajo nuevo, vivir en aquel horror de cemento donde, si abría la ventana por un lado, veía una pared, y por el otro se asomaba a casa de los vecinos. « Pero, amor, no se oye un ruido y cuesta poco, ¡es una ganga!», había dicho él que, tras abandonar sus veleidades de músico, había encontrado un empleo más prosaico en una agencia inmobiliaria. A lo único que Margherita no estuvo dispuesta a renunciar era a sus animales.


      Mientras se ocupaba al mismo tiempo de la máquina del café y de una serie de escudillas de varios colores y dimensiones, Margherita se puso a pensar que nada había salido como había imaginado. Había soñado con vivir con Francesco en una casa con un gran jardín, donde sus animales pudiesen correr y jugar mientras ella se dedicaba a nuevas creaciones culinarias y él ensayaba los temas musicales que le habrían hecho famoso... Sueños que se habían ido haciendo añicos uno tras otro. Quedaba el amor. ¿No era eso lo más importante? Entonces, ¿cómo explicar aquella sensación indefinida que la asaltaba últimamente? Una vez más alejó aquel pensamiento concentrándose en la preparación de diversas «papillas» para sus variados destinatarios: las latas de cualquier tipo estaban prohibidas en su casa. «¿Tienes idea de las porquerías que echan dentro?», había replicado ante la propuesta de su marido de hacer una compra al por mayor para ahorrar. Una vez atendidos todos sus animales, Margherita se aplicó con particular esmero en preparar el café aromatizado para Francesco, acompañándolo con unas galletitas de coco y chocolate hechas la víspera, en un intento por ignorar la creciente negatividad que sentía avanzar en su interior como una serpiente insidiosa. ¿Se la habría provocado la pesadilla? ¿O las palabras del horóscopo? ¿O qué?


      —Margy, ¿me traes el café?


      La voz entre implorante e impaciente de Francesco interrumpió su pensamiento. Pero, a pesar suyo, una imagen le atravesó la mente como un relámpago: la de una foto en color que se difuminaba en un deprimente sepia, luego en un blanco y negro confuso y por último en un oscuro negativo. ¿De veras su vida se había convertido en eso? Con la fuerza del pensamiento echó la persiana sobre aquella imagen, como si nunca hubiese existido. Después se dirigió hacia la habitación, dejó la bandeja junto a su marido, le acarició el rostro, el pelo y... acercó los labios a los suyos. Pero él le dio un beso rápido y distraído —¿o era producto de su imaginación negativa?—. Francesco se tomó el café, ignoró las galletas y se levantó a toda prisa de la cama.


      —Es tarde. —Entonces la miró enarcando las cejas—. Por favor, Margy. No me hagas quedar mal, mi jefe ha llamado por teléfono en persona al encargado de contratar al personal.


      Margherita reprimió a duras penas un bufido.


      —Lo sé, lo sé. ¡Me lo has dicho ya cien veces!


      —¡Porque eres tú la que siempre pierde el trabajo!


      ¡Ah, no, ese es un golpe bajo!


      —¿Insinúas que yo tengo la culpa de que el besugo del director del call center me despidiera?


      —¡Te despidió porque te dedicabas a dar recetas de cocina en lugar de convencer a la gente para que pagara sus deudas!


      —Yo solo intentaba entablar conversación...


      ¿Por qué siempre tengo que estar justificándome?


      —De acuerdo, vale —zanjó Francesco—. Al menos este parece un trabajo adecuado. Tiene que ver con la comida y con las personas. Las cosas que te gustan, ¿no?


      ¿Por qué lo dice con ese tono... condescendiente?


      Pero no era momento de discutir, decidió Margherita. En el fondo se había esforzado por ayudarla, había molestado incluso al gran jefe... Cierto que trabajar de promotora para una empresa láctea no era exactamente lo que soñaba en la vida, pero nada podía ser peor que el call center de cobro de deudas.


      —De modo que esta vez no debería haber ningún problema —concluyó él tomando su silencio por un sí—. Además, la entrevista será una mera formalidad, basta con que sonrías y te muestres entusiasta con el producto. ¡Recuerda que necesitamos ese trabajo! Venga, va, date prisa o llegarás tarde.


      Instantes después había desaparecido en el baño.


      —«¡Basta con que sonrías y te muestres entusiasta con el producto!» —le remedó Margherita. Miró el reloj y suspiró. Abrió la ventana, sacudió las almohadas y el edredón, hizo la cama, fue corriendo a la «cocina» y lavó a toda prisa las tazas y los platos (de Francesco) que había en la pila. Luego se dirigió al salón, arregló los sofás, apiló las revistas (de Francesco) que estaban desparramadas, recogió un par de zapatillas deportivas (de Francesco) que asomaban por debajo del sofá, abrió las ventanas, guardó las zapatillas en el zapatero, cogió un par de los suyos, se puso el abrigo sobre el pijama, ató con la correa a Artusi y salió corriendo a la calle.


      Una vez fuera intentó meter prisa al perro, que en vano trataba de encontrar alguna brizna de hierba en los intersticios de las maltrechas aceras a cuyos lados se alzaban, imponentes y vagamente amenazadores, los edificios de cemento idénticos que conformaban su «barrio residencial», de acuerdo con la definición que daba la publicidad de la agencia donde trabajaba Francesco. Margherita cerró los ojos y por un momento imaginó que estaba en casa, en Roccafitta, y que sentía el perfume de las flores que a estas alturas debían de haber brotado por doquier, que respiraba el olor a sal que traía el viento de primavera...


      —Eh, tú, ¿qué haces ahí pasmada? ¡Quita d’enmedio!


      Abrió los ojos de golpe y se cruzó con la mirada hostil de un automovilista. Desaparecieron los olores y los perfumes de casa, sustituidos por el furioso fragor de los coches. Margherita tiró de la correa para convencer a Artusi de que la siguiera y se apresuró a volver a la acera.


      Regresó con premura al apartamento, justo cuando Francesco salía tranquilamente del baño. Margherita se quitó el abrigo, se despojó del pijama haciendo equilibrios sobre una pierna e intentó coger al vuelo la prenda.


      —¿Aún no estás lista? —Francesco la miró con aire reprobatorio—. ¡Hoy no puedes llegar tarde!


      Margherita apretó los labios para que no se le escapase la palabrota que le hubiese gustado soltar y se encerró en el baño sin responder.


      ¡Es verdaderamente insoportable!


      Media hora más tarde llegaba jadeante al lugar de la entrevista para el puesto de promotora.


      Sonrío y me muestro entusiasta.


      La cola de los aspirantes que la precedían avanzó a toda velocidad. Cuando llegó su turno se encontró frente a un tipo en torno a la treintena, vestido con traje azul y el pelo esculpido con gomina, que le dirigió una sonrisa forzada.


      —Señora Carletti, pase, la estaba esperando... —dijo con un tono de complicidad que de inmediato puso de mal humor a Margherita. De no haber sido porque necesitaban de verdad ese trabajo, y de no haber insistido Francesco, jamás hubiese aceptado aquella recomendación. Sin embargo...


      Sonrío y me muestro entusiasta.


      Puso el piloto automático y escuchó asintiendo con convicción la perorata sobre el papel del promotor, la cara visible de la empresa, sobre la importancia de cuidar la propia imagen y la de la empresa en las relaciones con el cliente, sobre los tres niveles de comunicación, sobre la necesidad de sintonizar con los diversos tipos de interlocutor, sobre la utilización del lenguaje y las expresiones a evitar, sobre la manera de proponer las ofertas y presentar el producto, sobre la gestión de la entrevista con el cliente —y las eventuales objeciones— y la utilización de los materiales de apoyo y, por último, sobre el PPM, el Plan Personal de Mejora, le aclaró el tipo al ver su cara de perplejidad. Margherita pensó que se le habían desencajado la mandíbula y las vértebras cervicales a fuerza de sonreír y asentir con entusiasmo. Pero tenía que conseguir el puesto. Necesitaban ese dinero para pagar los plazos del coche, de la televisión, del club de golf de Francesco. Y todo iba viento en popa.


      Hasta que se halló frente a los productos.


      El tipo hizo una rápida descripción de los quesos, subrayando la importancia del envase y la manera de ofrecérselos a los clientes.


      —A veces basta con una sonrisa o una caricia al bebé que va en el cochecito para vender dos o tres —explicó con tono técnico—. Y usted no debería tener problemas... —añadió mirándola lánguidamente con aprobación.


      ¿Eran imaginaciones suyas o aquel desgraciado le estaba echando los tejos?


      Margherita dejó de sonreír y mirando fijamente a los ojos al tipo le preguntó:


      —¿Podría hablarme del producto?


      El hombre se la quedó mirando con desconcierto y Margherita se lanzó en tromba: ¿Las materias primas utilizadas eran las mejores? ¿Se respetaban las técnicas de elaboración artesanal a las que se aludía en la publicidad? ¿Los ingredientes eran naturales? ¿La leche procedía de granjas seleccionadas? ¿El proceso de curado se llevaba a cabo en ambientes controlados? ¿Podía excluirse con total certeza una posible contaminación de las aguas subterráneas?


      La sonrisa se fue desvaneciendo en la cara del encargado de contratar al personal.


      —Usted ocúpese de vender el producto. Y punto —respondió secamente.


      —¿Por qué no me quiere responder? ¿No creerá que voy a ponerme a convencer a la gente para que compre algo sin saber si es o no auténtico, o incluso dañino para la salud?


      El tipo la miró fijamente.


      —Bien, en ese caso póngase cómoda.


      Margherita se quedó desconcertada.


      —¿Disculpe? ¿Dónde?


      —En su casa. La entrevista ha terminado.


      Salió a la calle aturdida aún, pero consciente de la rabia que la corroía por dentro. Cogió el móvil para llamar a Francesco. Estaba segura de que lo entendería.


      En cambio, él la increpó.


      —¡No me lo puedo creer! ¡Estaba todo hecho! ¿Se puede saber qué diablos le has dicho?


      Margherita tenía la impresión de haber sufrido una doble injusticia.


      —¡Solo que no quería vender un producto sin saber de qué estaba hecho!


      —¡Siempre tienes que hacer lo mismo! ¡No cambiarás nunca!


      Por un momento Margherita pensó que la línea se había cortado. Pero luego comprendió que la realidad era otra: había colgado él.


      Me ha colgado el teléfono en la cara.


      Se quedó mirando la pantalla por unos instantes. Inmóvil.


      Mientras tanto había empezado a llover. La lluvia que arreciaba era la banda sonora perfecta para su estado de ánimo. Para recobrarse se metió en el primer supermercado que encontró. Poco después, mientras vagaba sin rumbo por los pasillos laberínticos, pasando entre murallas de productos cuyas etiquetas a menudo estaban escritas en lenguas incomprensibles, se dio cuenta de que no había sido una buena idea. Seguía pensando en la entrevista, en los productos probablemente de pésima calidad que hubiese debido publicitar y, sobre todo, en la reacción de Francesco. Sintió náuseas y salió abriéndose paso entre la gente que hacía cola en las cajas. Nunca había deseado tanto hallarse en Roccafitta como en ese momento. En casa.


      Al llegar descubrió que el ascensor se había averiado. Otra vez. Por cuarta vez en una semana. Mientras se preparaba para un esfuerzo extra de ocho pisos a pie (multiplicados por dos, ya que tenía que sacar a Artusi a pasear), se dio cuenta de que asomaba una carta del buzón. No tenía aire amenazante. Margherita la cogió, la abrió y comenzó a leerla. De repente se quedó petrificada. Súbitamente el horóscopo que había escuchado por la mañana se le repitió como una cebolla mal digerida.


      Volvió a leer aquellas palabras inequívocas: aviso de desahucio. A su alrededor todo empezó a girar como si estuviese montada en uno de los vertiginosos aparatos del parque de atracciones. Margherita cerró los ojos.


      «Respira. Espira. Lentamente. Respira, espira...», empezó a repetirse como un mantra cuando...


      —¿Va todo bien?


      Margherita se dio la vuelta y se encontró frente a frente con Meg, la profesora de inglés de Francesco («Saber bien una lengua es indispensable para mi trabajo», le había dicho. «He encontrado una profesora nativa que cobra un precio muy razonable. ¿Te parece bien, amor?». Y ella no se había atrevido a responder que bastante le costaba ya cuadrar el balance familiar...).


      Mientras asentía en respuesta a la pregunta, intentó comprender qué hacía Meg allí a esas horas. ¿Qué habría pasado?


      —Hola, Meg... ¿Ocurre algo?


      La otra la miró directamente a los ojos.


      —Sí. Tenemos que hablar.


       


       


      Confundida. Se sentía confundida. Y aturdida. Las palabras de Meg le habían caído como un mazazo. ¿Cómo era posible que en un año no se hubiese dado cuenta de nada? ¿Que le hubiesen parecido plausibles todas las mentiras que le había contado Francesco? Y de repente todo cobró sentido, como piezas de un puzle que hasta ese momento carecían de significado: las clases en los horarios más extraños, un precio que rozaba lo ridículo, las miradas cómplices entre Francesco y Meg, los largos e inexplicables intervalos de tiempo en los que el móvil de su marido estaba apagado, el que cada vez estuviese más insoportable...


      ¿Y ahora qué?


      ¿Qué sentido tenía fingir ser un espléndido suflé cuando se sentía como una pizza a medio cocer? Contuvo las lágrimas. Necesitaba pensar y conocía una sola manera de hacerlo: cocinar. Cogió su viejo cuaderno de recetas con las páginas amarillentas y comenzó a hojearlo distraída, mientras intentaba poner en orden sus pensamientos. Pastel de zanahorias y calabacín, pizzeta fantasía, pastel de berenjena, paté a la mostaza de menta... De repente apareció entre las páginas el dibujo de un corazoncito rojo, justo allí, con aire burlón, junto a la «Tentación de espárragos». Y le dieron ganas de arrancar la hoja, de borrar para siempre aquella receta que tanto había cambiado su vida seis años atrás...


       


       


      Era marzo, un hermosísimo sábado de marzo. El aire tibio parecía indicar que en Roccafitta el invierno finalmente había decidido ceder el sitio a la primavera. Margherita estaba lista para pasar el primer día de playa de la temporada con Matteo, su amigo del alma, y un grupo de muchachos. Pero en el último momento la mujer que ayudaba a su madre, Erica, en la cocina del pequeño restaurante que llevaba su nombre se puso enferma y ella no quiso dejarla sola.


      —No te preocupes, mamá. Ya tendré tiempo de ir a la playa, además siento que hoy es un día especial...


      Erica no insistió porque ese día a la hora de la comida aquello iba a estar a rebosar. El restaurante era pequeño, pero resultaba muy difícil manejar la situación sin ayuda. Y aunque su marido Armando, el padre de Margherita, era una maravilla de camarero, con sus bromas y su cordialidad, mejor que no pusiese los pies en la cocina. De modo que madre e hija se habían puesto a los fogones de buena mañana. Mientras Erica preparaba la masa para las tagliatelle, Margherita se puso a experimentar con un nuevo plato. Al mirar a su alrededor vio unos espárragos. «¡Aquí solo entran productos de estación, esa es la manera de cuidar al cliente!», solía decir Erica. Cogió el pelapatatas y empezó a quitar con delicadeza la parte fibrosa. Tras desechar la parte blanca de los tallos cortó las puntas y las escaldó unos minutos en un poco de caldo caliente. Erica le sonrió con un cariño mezcla de orgullo.


      —¿Una nueva creación?


      Margherita asintió.


      —Quiero ser tan buena como tú, mamá...


      Erica le acarició los cabellos.


      —Ya lo eres, cariño.


      Feliz con aquellas palabras, Margherita escogió tres cebollas, las puso a dorar con un poco de mantequilla y un chorrito de aceite, añadió los tallos cortados en rodajas y los hizo sofreír a fuego lento hasta reducirlos.


      —Margy —su madre había sido la primera en llamarla con aquel diminutivo—, sabes que el risotto lleva su tiempo... —le recordó, pero ella le respondió con una sonrisa que no se preocupara. Tras batirlo todo obtuvo una crema verde, ni muy densa ni muy líquida, a la que agregó sal y pimienta.


      Tras rehogar el arroz en el sofrito, lo cocinó agregando poco a poco el caldo y como toque final lo mezcló bien con queso robiola. Pero a pesar de que el sabor era muy agradable, Margherita no parecía satisfecha. Faltaba algo para que fuera único. Pero ¿qué? ¿Tomillo? ¿Menta? ¿O quizá una pizca de mejorana? Nada la convencía.


      Erica entonces le había sugerido que añadiera una ralladura de limón al final de la cocción.


      —¡Eso era! ¡Gracias, mamá, faltaba tu toque mágico!


      Después Margherita cogió unos pequeños moldes individuales, los forró con las puntas de los espárragos escaldados e incorporó el arroz, presionando y compactando con cuidado.


      —Lo presentaremos con puntas de espárragos en tempura y al lado la crema —anunció satisfecha.


      Erica le dirigió una de sus luminosas sonrisas.


      —¿Y cómo se llama esta nueva creación?


      —Tentación de espárragos.


      Sobre la página cayó una lágrima que fue resbalando sobre la tinta, deformando las letras del folio. El recuerdo seguía todavía allí, tan nítido como si solo hubiesen pasado unos instantes...


      Podría decirse que ese risotto hizo de alcahuete.


       


       


      Aquel día el restaurante estaba lleno hasta los topes. Margherita y Erica no habían parado un momento. Cuando por fin la gente empezó a levantarse de las mesas, Erica, visiblemente cansada, dejó escapar un suspiro de alivio.


      —No sé cómo me las hubiese apañado sola. Gracias por quedarte, cariño...


      Margherita la abrazó con afecto.


      —Lo cierto es que necesitas descansar, mamá. Coge tus cosas y vete a casa, ya me encargo yo de recogerlo todo.


      Erica sonrió. Se quitó el delantal sin protestar y salió.


      Margherita puso el lavavajillas mientras pensaba en que tenía que insistir a Armando para que se llevase unos días de vacaciones a mamá. Del restaurante ya se ocuparía ella. Con la ayuda de Rosalina no habría problemas. Estaba tan absorta en sus pensamientos que no se dio cuenta de que alguien había entrado en la cocina.


      —Estoy soñando, ¿a que sí?


      Margherita se dio la vuelta de golpe. Ante ella se hallaba un joven alto, rubio y guapo, o mejor dicho guapísimo.


      —¿Necesita algo?


      Él esbozó una sonrisa irresistible.


      —Dime que eres tú la creadora del risotto. Hoy es mi día de suerte, lo sé. He dado con Eva, la tentación en la Tierra, y de carambola con una cocinera sublime. Por cierto, encantado, soy Francesco.


      Margherita se echó a reír.


      —Y yo... me llamo Margherita, no Eva. Pero me complace que le haya gustado, era un experimento...


      Él se le acercó sin dejar de mirarla con intensidad.


      —Me gustan las personas que saben atreverse.


      Margherita se había quedado sin aire. Los ojos demasiado azules. La voz demasiado sexy. Un físico despampanante... Era mejor estar a la defensiva.


      —¿Quiere la cuenta? —le preguntó mientras se apartaba de él para mantener las distancias.


      —No, quiero saber qué hace una muchacha tan hermosa como tú encerrada en una cocina.


      Francesco alargó la mano para colocarle un mechón de cabello que había escapado de la coleta, un gesto íntimo realizado con una naturalidad que la había dejado anonadada.


      —¿Por qué? —le preguntó bajando la mirada.


      —No sé, quizá porque esperaba encontrarme una amable viejecita, guardiana de antiguos sabores, y en cambio te he encontrado a ti...


       


       


      Otra lágrima cayó sobre el cuaderno. Francesco siempre había sabido cómo hacerla sentir especial, única. De modo instintivo había intentado resistirse, pero él no se había dado por vencido. Había regresado todos los fines de semana; una vez le llevó un aceite muy particular aromatizado a la ajedrea, otra un «sorbete de melón» traído del famoso bar Alba de Palermo: cualquier excusa era buena para sorprenderla, para dejarla boquiabierta.


      Con el tiempo se convirtió en un cliente fijo del restaurante de Erica. Estaba allí todos los sábados y todos los domingos. Y aunque Margherita no se dejase ver, él se quedaba a conversar sobre ella con Erica y Armando. O a tocar, guitarra en mano, las canciones que le componía. Había conquistado a todo el mundo con su carácter cautivador, divertido, optimista.


      —No puedes venir todos los fines de semana desde Roma y hacer tantos kilómetros solo para cenar aquí.


      —Vale la pena. He encontrado a la mujer de mi vida y no pienso dejarla escapar.


      —¿De verdad lo haces por mí?


      —Haría cualquier cosa por estar contigo. Incluso ir hasta el infinito y volver.


      Al final, cuando se presentó una mañana con un gatito negro como la pez que había encontrado dentro de una caja en un área de descanso de la autopista, Margherita acabó por capitular.


      —Asparagio..., ese es el nombre que le he puesto —le dijo sonriendo. —¿No querrás que vivamos solos?


      Pocos meses después se mudó a Roma. Pero si Margherita hubiese imaginado lo que le ocultaba Erica jamás habría partido.


       


       


      Existen ciertos automatismos que forman parte de cada uno de nosotros. Para Margherita cocinar era como recargar pilas de modo que, casi sin darse cuenta, abrió la nevera para encontrar la inspiración. Una vez más, fueron los espárragos los que le hicieron tomar la decisión. Sí, querido Francesco, te prepararé todos tus platos preferidos, decidió.


      Su cocina se le parecía, tan colorida, alegre, caótica. Pero en la expresión de Margherita no había ningún rastro de alegría mientras cortaba el beicon y lo enrollaba en las ciruelas para después tostarlo en el horno, o mientras amasaba la harina con la levadura de cerveza para preparar las pizzetas que tanto le gustaban a su marido. Sus manos pasaron veloces de un plato a otro hasta que sobre el mármol de la cocina quedaron listos los rollitos de ciruela, el famoso risotto de espárragos y las pizzetas napolitanas. Le toca el turno al postre, se dijo mientras hojeaba las páginas de su cuaderno. ¿Manzanas merengadas o tartaletas de requesón? No, se trataba de un día verdaderamente especial, le prepararía la tarta a la crema de piña, su preferida. Margherita fundió la mantequilla con el azúcar glas y le agregó una pizca de sal, después añadió las almendras molidas, el huevo y la harina, que pasó por el cedazo junto con el cacao. Comenzó a trabajar la masa con las manos, descargando sobre ella toda su frustración, hasta obtener una bola lisa que dejó reposando en el frigorífico. Una vez más sus pensamientos se fueron muy lejos. Hubiese debido darse cuenta entonces, cuando al regresar del funeral de Erica él le pidió que le preparase esa tarta...


      —Por favor, Margy, me siento mal, no tendría que haber ido... —se lamentaba, mientras a ella se le hacía añicos el corazón al recordar ese último acto de despedida—. Además, ya sabes que cocinar te distrae...


      Y, una vez más, Margherita había dicho que sí.


      —Margy, ¿me preparas el aerosol cuando acabes? Tengo muchísima tos... —prosiguió él.


      ¿Por qué no le dije lo que pensaba? ¿Por qué me preocupé de él y no de mis sentimientos?


      ¿Por qué Francesco tiene que ser siempre lo primero?


      Y mientras la leche se calentaba al fuego, iba triturando la pulpa de media piña.


      Después separó las yemas de los huevos y se puso a batirlas con el azúcar mientras sus lágrimas se fundían con los ingredientes de la tarta. A lo mejor —pensaba— ocurría lo mismo que en aquella película que tanto le había gustado, en la que la protagonista, apasionada por la cocina y víctima de un terrible mal de amores, vertía todas sus lágrimas sobre la glasa que estaba preparando para la tarta nupcial de su hermana, que le había robado el novio, y al día siguiente con solo probarla los invitados sufrían ataques de nostalgia, melancolía, congoja... Pero las suyas no eran lágrimas de tristeza, sino de rabia y amargura. Cogió el puré de piña y lo mezcló suavemente al fuego con los huevos y la leche.


      Sí, querido Francesco, esto es lo que te deseo, marido mentiroso.


      Cuando la crema empezó a espesarse, apagó el fuego y añadió unas gotas de ron sin dejar de remover de vez en cuando, al tiempo que controlaba la cocción de la masa quebrada que previamente había metido en el horno. Ya está, se dijo al sacarla. Cogió la otra mitad de la piña y la cortó en rodajas con rabia, la cubrió de azúcar y dejó que se caramelizara en el fuego. Una vez montada la nata, la incorporó con delicadeza a la crema de piña, vertió todo en la tartaleta de masa quebrada al cacao y la decoró con la piña caramelizada. Por primera vez desde que había regresado a casa, Margherita pareció experimentar una metamorfosis: no más lágrimas, con una expresión cada vez más determinada. Y para cuando un delicioso aroma hubo impregnado cada rincón de la casa anunciando que su creación estaba lista, la decisión estaba ya tomada.


       


       


      Al regresar, Francesco se sorprendió ante el insólito silencio que reinaba en la casa. Ni rastro de la tribu peluda de Margherita, ningún silbido de saludo de Valastro y, sobre todo, ninguna señal de Margherita. Habrá ido al veterinario, pensó mientras se quitaba los zapatos y los dejaba tirados en el pasillo. Pero ¿por qué no me habrá avisado?


      ¡No me digas que me tocará ir a hacer la compra! Temiéndose lo peor, se precipitó a la cocina para ver. Ante sus ojos se materializaron como por encanto todos sus platos favoritos. Francesco se quedó sin palabras. Empezó a preocuparse: debía de haberse olvidado de algo. Dios mío, ¿qué día es hoy? ¿No será algún aniversario? Con rapidez empezó a recorrer todas las etapas de su historia.


      15 de marzo, primer encuentro.


      9 de noviembre, cumpleaños de Margy.


      7 de junio, boda.


      Ninguna de aquellas fechas coincidía. ¿Y entonces? Pasó el dedo por la crema de la tarta de piña y se lo llevó a la boca. Todavía estaba caliente, perfumada, apetitosa. Su preferida. Junto a ella una carta. Francesco la cogió sonriendo. Pero a medida que avanzaba en su lectura la sonrisa se le fue descomponiendo en la cara, igual que la glasa de la tarta sobre la que Margherita, como la protagonista de la película, había vertido, si no todas, al menos una buena dosis de lágrimas.


       


      Querido Francesco,


      hoy ha sido un día muy especial.


      Me he visto bombardeada por tres acontecimientos que se me han venido encima todos juntos y sin previo aviso. El orden es el siguiente:


      primero, pérdida del puesto de trabajo «seguro»;


      segundo, comunicación de desahucio por parte del propietario de la casa: su hijo necesita nuestro apartamento;


      tercero, y como toque final, la penosa visita de tu «novia», Meg, quien deshecha en lágrimas me ha informado de que hace más de un año que estáis juntos y no te quiere compartir con nadie.


      De todos modos, según afirma, nuestro amor está ya «apagado» (al parecer esto se lo habrías confirmado tú). Con palabras pobres me ha pedido, ahogada en lágrimas, que me haga a un lado y te conceda el divorcio. Ante mi pregunta: ¿y por qué no me lo ha dicho Francesco en persona?, ha respondido que eres demasiado bueno para causarme un daño así. De modo que se ha decidido a dar el paso ella sola.


      Ah, he descubierto que tenemos un hijo cuando Meg me ha dicho que el niño ya es suficientemente mayor para entender la situación y que no debía preocuparme por él. Qué lástima que yo no me acuerde de haberlo tenido. Por otro lado, según tú, ¿cuántos años hubiese debido yo tener cuando nació?


       


      Mientras Francesco leía con consternación la carta de Margherita, ella enfilaba ya la autopista con su camioneta atiborrada de maletas, además de Artusi, Ratatouille, Asparagio y Valastro, que no dejaba de graznar: «¡Vacaciones, vacaciones!».


      El pandemónium que había en ese habitáculo hubiese puesto de los nervios a cualquiera menos a ella: en aquel momento se sentía tan eufórica que podía controlar todo tipo de estrés. A Valastro se le sumaron Asparagio, el famoso gatito causante de su capitulación, que entretanto se había convertido en una especie de pantera negra en miniatura con voz potente; Ratatouille, un minúsculo patchwork felino de carne y pelo, y Artusi que, según Margherita, tenía claustrofobia, a juzgar por sus protestas desesperadas cada vez que se imponía un trayecto en automóvil. Ocioso es decir que también Ratatouille y Artusi habían sido recogidos de la calle.


       


       


      Mientras tanto en casa, Francesco, derrumbado en un sofá, releía por enésima vez, incrédulo aún, la última parte de la carta. Le había llevado un buen rato comprender de verdad el significado de aquellas palabras: una parte de su cerebro todavía se resistía. Margherita, su Margherita, no podía haberle hecho una cosa así. Era imposible. Inimaginable. Posó la mirada de nuevo sobre aquellas últimas líneas. Y se dio cuenta de que las letras bailaban ante sus ojos empañados.


       


      ¿Sabes qué es lo más sorprendente?


      Pues que después de la visita de tu amante, cuando me puse a preparar TU tarta, me parecía que me sentía fatal, que la tierra se abría bajo mis pies y, en cambio, ¡de repente me he sentido aliviada, eufórica, ligera como una pluma! ¡Qué caramba! ¡Necesitaba llevarme estos tres palos (sobre todo el último) para comprender que mi vida contigo era un pequeño, sofocante y dulce infierno! ¡He necesitado saber que te habías enamorado de otra mujer para entender que no esperaba más que una coartada para poder abandonarte!


      Sí, porque es difícil abandonar a un... «hijo», que por más que haya cumplido los cuarenta y tenga las sienes canosas, la trágica verdad es que seguirá siendo un adolescente de por vida.


      Por Dios, ¡qué alivio, a partir de ahora será otra la que te haga de mamá!


      Total, que en un abrir y cerrar de ojos me puse a hacer las maletas. Al fin y al cabo mi padre siempre va a encontrar un huequecito para mí...


      Ahora te estarás preguntando qué pienso hacer con mi vida.


      La respuesta es: no lo sé.


      Un abrazo.


      Margherita


       


      Para seguir disfrutando de esta historia no te pierdas
 El amor es un bocado de nata.
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