
  [image: ]


  [image: ]


  


  PASTA FRESCA AL AUTÉNTICO ESTILO ITALIANO
 Los secretos de la pasta hecha en casa


  



  Título original: Sfida al mattarello. I segreti della sfoglia bolognese.



  © 2001, 2013 Valeria y Margherita Simili (Sorelle Simili)

  © 2013, 2005 Antonio Vallardi Editore, Milano


  



  © 2015 Artesa Ediciones, S.L., por la edición impresa


  © 2017, por la edición digital 



  



  Libros con Miga

  Paseo Imperial 50

  28005 Madrid (España)

  hola@librosconmiga.com

  www.librosconmiga.com

  



  © 2015 Lorenzo Mariani, por la traducción


  © 2015 Ana Campos, Raúl Carrera, Ernestina Causse, Miriam García, Alicia Mañas, Eva Martínez, Olga Pareja, Pamela Rodríguez y Mª Ángeles Torres de las fotografías originales de la edición española.


  © 2015 Anna Mayer, por el prólogo


  © 2015 Alfredo Copeiro del Villar, por la imagen de portada.


  Correcciones: Ester Linares Palacios



  



  Maquetación libro electrónico: Rasgo Audaz, Sdad. Coop.


  



  Todos los derechos reservados. Queda prohibida la reproducción total o parcial de esta obra, incluyendo los dibujos y fotografías interiores y la ilustración de la portada, por cualquier medio mecánico o electrónico, sin la debida autorización previa, expresa y por escrito del editor.


  [image: ]


  



  



  



  



  A nuestros «niños»

  y a nuestras «niñas»
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  «Haces pasta fresca todos los días, ¿no?» Me hacen esta pregunta muy a menudo; es uno de los efectos colaterales de ser italiana y dedicarme a la gastronomía.


  La pasta es efectivamente algo cotidiano para un italiano, abarca toda nuestra vida y tiene muchas reglas no escritas que no son sencillas de explicar a quien no las haya respirado desde niño. Yo siempre digo, bromeando, que cuando nacemos nos dan ya en el hospital el libro de instrucciones de la pasta. En realidad son años de observación, de ensayo y error, de discusiones alrededor de la mesa, difíciles de condensar en una respuesta de pocas palabras.


  La pasta fresca tiene un halo de magia y misterio, que incluye cuentos épicos de abuelas heroicas que se levantaban al alba para amasar, estirar y doblar centenares de tortellini; epopeyas familiares de tagliatelle perfectas e imposibles de replicar y rodillos para extender la pasta que pasan de generación en generación perfectamente calibrados.


  Eso era la pasta para mí: una aventura titánica. Mis abuelas además no hacían pasta y, ya se sabe, en casa, la pasta la hace la abuela. Mi madre tampoco, y la única vez que mi padre lo intentó ha quedado guardada como uno de los momentos más avergonzantes de la historia familiar. Así que me he criado sin esa huella en las retinas, sin anécdotas de mañanas de domingo dedicadas a ayudar a la Nonna a cortar los ravioli, sin fotos con la cara manchada de harina. Llegué a España con este terrible secreto y tardé unos años en reaccionar.


  A finales de los años 90 oí hablar de las Sorelle Simili por primera vez: unos amigos de Bolonia se habían apuntado a uno de sus famosos cursos de pasta fresca y no cesaban de alabar las maravillas de estas dos hermanas y su pericia en la técnica. Intenté, sin éxito, sonsacarles trucos y consejos, pero eso había que verlo en persona, decían. No sé si lo creían de verdad o si era por sacar más provecho, en forma de prestigio, del curso que habían pagado, pero no me dijeron nada más. Eso sí, tenía claro que el peregrinaje a la escuela de las hermanas Simili era la respuesta que completaría una infancia sin abuelas que hicieran pasta.


  En realidad, al igual que ocurre con el pan, el único problema de la pasta fresca está en lanzarse, en empezar. Un huevo y un puñado de harina, no hace falta nada más. En el peor de los casos solo habremos perdido un poco de tiempo y menos de 30 céntimos. En el mejor, empezaremos un recorrido que nos dará muchísima satisfacción. La pasta fresca permite experimentar a pequeña escala, poco a poco, solo hay que ir aprendiendo de lo que se ha hecho. Si tenemos una receta clara y de confianza de la que partir, mejor aún.


  Yo empecé a hacer pasta en casa siguiendo justamente las recomendaciones de las hermanas Simili en este libro, que compré hace años en la versión italiana. Esta versión española, fiel al original, seguro que ayuda a muchos a lanzarse a hacer pasta. Las palabras firmes y a la vez dulces de Margherita y Valeria Simili son claras e inspiradoras: es de esos libros de cocina, no muy comunes, que a cada receta te dan ganas de ir a la cocina y ponerte a cocinar.


  Una vez perdido el miedo a la idea de la pasta fresca, yo recomendaría no obsesionarse con los ingredientes. En Italia te dirán que tienes que utilizar esta harina o esta otra — y tienen toda la razón del mundo, en Italia—. Pero en España las harinas son diferentes y no es indispensable ir a la búsqueda de un determinado tipo de harina en tiendas especializadas. Una buena harina puede marcar la diferencia, es cierto, pero es más importante el punto del amasado, que conseguiremos con la experiencia. Es mejor ir practicando poco a poco, empleando solo un huevo cada vez con las harinas que encontremos y será luego cuestión de comparar con nuestro propio paladar los distintos resultados. Lo mismo vale para las harinas especiales — integrales, de kamut, de trigo sarraceno—: todo es posible, pero es preferible empezar con lo básico y sencillo e ir construyendo a partir de ello. Yo me pasé años sin atreverme con la pasta fresca, pensando que necesitaba sémola de trigo duro: errores de juventud. Con un paquete de harina del supermercado se puede hacer pasta con unos resultados más que dignos (y la sémola de trigo duro no sirve para la pasta al huevo).


  Ahora la pasta fresca en mi casa vale tanto para una emergencia como para una comida especial. Aunque no quede ningún paquete de pasta seca en casa, siempre hay harina y huevos, de modo que en media hora tengo hecha la sfoglia, con la ventaja añadida de que una pasta fresca bien hecha en casa no necesita ni siquiera una salsa especial; con un poco de mantequilla y queso está espectacular. Si quiero preparar algo menos cotidiano, una pasta fresca es igual de socorrida: la pasta se hace rápido y puedo centrarme en una salsa algo más elaborada.


  ¿Quién me hubiera dicho a mí, hace veinte años, que iba a terminar haciendo pasta como si nada? Aunque mis abuelas ya no están para poder contárselo, el pasado verano por fin enseñé a mi madre a hacer tagliatelle y fue como si hubiera completado algo de mi pasado.


  Tener por fin este texto clásico de la cocina italiana traducido al español es una alegría, primero porque por fin podré contestar más fácilmente a esa otra pregunta: «¿Qué libro de cocina italiana me recomiendas?» y segundo por la esperanza que da para el panorama editorial en español, que se enriquece así con uno de los títulos fundamentales que nunca pasan de moda.


  De nuevo juntos


  MARGHERITA Y VALERIA SIMILI


  



  



  



  Cuando os propusimos hacer pan en casa, muchos de vosotros respondisteis con entusiasmo llegando a convertiros, en muchos casos, en expertos panaderos. Hoy os presentamos un nuevo desafío: ¡hacer pasta fresca! En Bolonia1 sabemos a qué nos referimos cuando hablamos de sfoglia2. Para los que no son de Bolonia, diremos que la base de la pasta fresca es una sutilísima masa de harina y huevos estirada con un rodillo que sirve para hacer deliciosos tallarines, tortellini, ravioli, etcétera.


  Hacer pasta fresca a mano no es fácil pero tampoco imposible. Cuando se habla de ella en Italia siempre hay alguien que recuerda con nostalgia cuando, con cinco o seis años, de pie en un taburete y bajo la guía de abuelas o tías, dio los primeros pasos en esta aventura y lo consiguió a pesar de su corta edad. ¡Ánimo entonces y manos a la obra! Unos buenos tallarines bien valen el esfuerzo.
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  1.- La ciudad de Bolonia es considerada la capital gastronómica de Italia y su fama se debe principalmente al arte de la pasta fresca (N. del T.).



  2.- En el original, el término sfoglia se utiliza por las autoras para referirse, unas veces a la sutil lámina de pasta fresca, extendida con el rodillo de madera antes de ser cortada en los diferentes formatos, y otras, en general, a la pasta fresca al estilo tradicional de Bolonia, hecha con harina y huevos. En el texto, en el primer caso, se hará referencia a «lámina de pasta fresca» (N. del T.).
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  Empezamos aclarándonos las ideas


  



  



  



  Somos conscientes de que las recomendaciones y explicaciones generales que vais a encontrar a continuación se han transformado en una larga historia y no en el modesto capítulo que nos habíamos planteado. Pero nuestras indicaciones son todas necesarias así que ¡no intentéis desobedecerlas! En caso contrario, os encontraréis con dificultades durante la elaboración, cuando tengáis ya la cazuela en el fuego y la cuchara en mano, y esto es extremadamente irritante. Leed por lo tanto con atención estas notas; os aconsejamos también leer bien las recetas antes de ponerlas en práctica, y así estaréis seguros de no encontrar obstáculos. Algunas técnicas necesitan explicaciones largas, pero no os dejéis asustar porque luego en la práctica son de fácil realización.


  Si fuera posible, también os aconsejamos hacer algunas tareas el día antes. Un buen plan de trabajo os ayudará a afrontar, sin demasiado esfuerzo, incluso la preparación más complicada. Las recetas aquí recogidas son para 8-10 personas pero, naturalmente, ¡todo depende del tipo de personas! Y además tenéis que considerar si queréis insertarlas en un menú abundante o prepararlas como plato único. Conocéis a vuestros familiares y amigos por lo que solo vosotros podéis juzgar a cuántas personas se puede saciar con estas porciones.


  Por último, debéis tener en cuenta que por aceite se entiende siempre aceite de oliva virgen extra.


  Otros consejos


  



  



  



  
    
      	
[image: FLECHITA] Si queréis dorar algo en mantequilla, poned también un poco de aceite siempre para impedir que se queme y no echéis nunca sal.


      	
[image: FLECHITA] Cuando uséis vino para cocinar, aseguraos de que se evapore por completo. El vino desaparece rápidamente en el fondo de la sartén, pero permanece en la carne, por lo que se considera completamente evaporado cuando ya no se siente su olor en el vapor. Verted el vino en pequeñas dosis y no todo a la vez, así no retardará la ebullición y se evaporará más rápidamente.

    

  


  



  Qué significa:


  



  Blanquear


  Echar las verduras en agua hirviendo con sal durante unos pocos segundos, escurrirlas y echarlas en agua fría. Esto se hace para mantener el color de las verduras y, en el caso de la cebolla, también para atenuar su fuerte sabor.



  Juliana


  Modo de cortar en tiras, normalmente bastante finas. Todos los procesadores de alimentos tienen un disco especial para esto, pero también hay una pequeña herramienta que es muy práctica: el molinillo rallador. En cambio, tendréis que acudir a un buen cuchillo afilado para cortar en juliana el jamón, el queso y la carne (por supuesto, cuidado con los dedos).

  



  
    
      	
[image: FLECHITA] La cebolla está lista para recibir los demás ingredientes cuando ha perdido el olor áspero que desprende al principio de la cocción (debido a la salida del agua de vegetación); cuando desprenda un buen olor a cebolla dulce y cuando las grasas vuelvan a ser límpidas, indicando que su jugo se ha eliminado por completo. Si no seguís estas reglas, los siguientes ingredientes sabrán demasiado a cebolla.


      	
[image: FLECHITA] Cebollas, puerros, chalotas y ajos se doran siempre empezando con las grasas frías; en caso contrario tomarán color enseguida y quedarán poco hechos. El ajo requiere una atención especial: es extremadamente delicado y se quema con mucha facilidad, así que cuando necesitéis dorarlo, debéis mantener siempre cerca del fuego el siguiente ingrediente que se vaya a añadir, para bajar la temperatura en la sartén cuando el ajo empiece a colorearse peligrosamente.
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