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Isabel Pérez (Gijón, 1974) decora con mimo una de sus famosas cheesecakes mientras planea mentalmente el almuerzo del día siguiente. Sonríe al pensar en ese flan casero que tanto le gusta a su hijo y que preparará al llegar a casa. Es solo una de las muchas recetas que forman parte del día a día de la cocina de Isabel. En este libro da a conocer sus platos preferidos, más allá de la repostería, y nos descubre la gastronomía asturiana con deliciosas elaboraciones como las cebollas rellenas, la fabada o sus maravillosas rosquillas de limón.

Así nos da la bienvenida a su cocina, a algunos de los recuerdos gastronómicos más importantes de su infancia, a cómo aprendió a cocinar y cuáles son las recetas que prepara cada día en casa para su hijo. «Este libro es un reflejo de quién soy yo, Isabel, más allá de Aliter Dulcia».

ISABEL PÉREZ



Saladas

BOLLOS PREÑAOS

PASTEL DE CABRACHO

LLÁMPARES EN SALSA

TORTILLA CLÁSICA

PATATAS AL CABRALES

PASTA CON CARNE GOBERNADA

EMPANADILLAS DE BONITO FRESCO

FIDEOS CON PESCADO

GARBANZOS CON BACALAO Y ESPINACAS

FABES PINTES ESTOFADAS

VERDINAS CON LANGOSTINOS

FABADA ASTURIANA

ARROZ CON ALMEJAS

PULPÍN DEL PREDERU CON PATATINES

ALBÓNDIGAS EN SALSA RUBIA

CACHOPINOS

CALLOS A LA ASTURIANA

ROLLO DE BONITO

CALAMARES EN TINTA

CEBOLLAS RELLENAS

MERLUZA A LA SIDRA

PESCADO DEL DÍA AL HORNO

PARROCHAS AL AJILLO

CHIPIRONES AFOGAOS

ARROZ CON PITU DE CALEYA

Dulces

FRIXUELOS

TARTA GIJONESA

FLAN TRADICIONAL DE HUEVO

ARROZ CON LECHE

LAS MAGDALENAS DE MI CASA

BRIOCHE DE YOGUR

TIRAMISÚ DE FRESA Y LIMÓN

BIZCOCHO GLASEADO DE CAFÉ

DULCE DE MANZANA

GALLETAS DE MANTEQUILLA

MARAÑUELAS

CAROLINAS

ROSQUILLAS DE LIMÓN

TORTITAS

BOWL DE DESAYUNO ENERGÉTICO




«Al final, la comida es tu día a día. Define quién eres, define el lugar en el que vives y cómo vives».

Mientras escuchaba de fondo el tintineo de los tenedores enfrentados, Isabel observaba en silencio a su tía abuela. A mano y con la destreza de una maestra de esgrima, levantaba las claras y las colocaba con cuidado y mimo sobre las natillas antes de meterlas en el horno de carbón para tostarlas. Esas comidas siempre terminaban con natillas o con arroz con leche. Quedaban pocas, aunque aún no lo sabía.

Con esa emoción encogida en la garganta, Isabel sonríe al recordar sus maravillosas croquetas y el olor de la carne gobernada escapándose de la olla. Todo lo que ella hacía le sabía a gloria. Era así desde siempre, desde cuando niña pasaba con ella los veranos en su casa. «Mi tía abuela fue una de las personas que me enseñó a cocinar. Esos sabores, esas sensaciones, esos lugares… No los voy a olvidar nunca». Mientras lo cuenta, parece transportarse a aquellos momentos para regresar inmediatamente al presente y continuar preparando unas cebollas rellenas para el día siguiente.

Es domingo, su día para relajarse, poner una película y empezar a cocinar para toda la semana. Cuando Isabel sale por la puerta de Aliter Dulcia es solo Isabel Pérez, la que se preocupa de que su hijo coma sano y equilibrado cada día de la semana, a la que le chiflan las rosquillas de anís, la que no concibe una vida sin viajar y no entiende un verano sin comer, día sí y día también, ese rollo de bonito tan típico de Asturias, su tierra.

En este libro se encuentra con sus recuerdos, no solo de esa infancia en la que los sabores parecen clavarse como astillas, sino de una trayectoria marcada por su formación como historiadora, su etapa como bloguera, sus viajes de presentación en presentación y de formación en formación, y su labor de empresaria con dos obradores a su cargo. «En este libro hay más de Isabel y menos de mi parte como repostera, menos de Aliter Dulcia», explica Isabel, que abre las puertas de su casa y de su cocina para preparar multitud de recetas asturianas, de esa «cocina contundente» con la que ha aprendido a cocinar y, sobre todo, a comer.

«En casa somos más de comer ligero, pero de todo. Aunque no tengo tiempo para cocinar todos los días, me gusta dedicar los sábados por la tarde y los domingos a preparar el menú de toda la semana».

Porque cuando la vida se complica, las prioridades se reordenan, pero la cocina nunca pierde fuelle. «Al final, la comida es tu día a día. Define quién eres, define el lugar en el que vives y cómo vives». En casa de Isabel los platos de cuchara y el pescado son definitorios. Su hijo lo ha apreciado desde pequeño, al igual que el valor de los postres sencillos como los yogures caseros o la fruta. De hecho, mientras coloca la mesa con orden impecable –al igual que la cocina y su limpieza, algo muy propio del carácter repostero–, rememora los meses de embarazo en los que literalmente se tomaba una piña natural entera al día. Eso sí, la sencillez de la fruta pelada no resta para nada al tipo de cocina que le gusta a Isabel. «Como asturiana, me gusta la cocina elaborada. No sigo la tendencia actual del batch cooking de táper con arroz o judías verdes, etc. Cocino para toda la semana, pero me gusta preparar recetas cuidadas como albóndigas en salsa, fabada, sopas…».

Esa enjundia al elegir los platos se intensifica en épocas especiales, celebraciones que enternecen y activan a Isabel a partes iguales, sobre todo la Navidad. A su afición por coleccionar adornos de decoración para el árbol comprados en cada uno de sus viajes, se suma la preparación de platos que siempre han estado presentes en la mesa del hogar familiar, especialmente en Nochebuena. La sopa de pescado, los langostinos, angulas, percebes –aunque el marisco no es santo de su devoción– y una carne como plato principal, ya sea un pitu de caleya o una paletilla de cabrito al horno, componen el menú de cada año. «Suelo añadir unas cebollas rellenas, pero lo que desde luego no puede faltar es la sopa de pescado a la asturiana».
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Los dulces, por supuesto, de Isabel o, lo que es lo mismo, de Aliter Dulcia. «Suelo preparar postres más especiales, un flan de turrón, un brazo helado o una tarta con sabor navideño». Tampoco falta el mazapán, los polvorones, las marquesas y las yemas. Recetas que, sin importar la época del año, Isabel comparte en sus redes sociales para ocasiones especiales o para momentos de felicidad en la cocina. Lo cierto es que para ella, sentarse delante de la cámara y charlar con las personas que la siguen desde hace años es «como estar en casa».

A lo largo de los últimos 13 años, Isabel Pérez se ha reinventado y crecido siempre de la mano de una comunidad que ha visto crecer a su hijo, abrir las puertas de Aliter Dulcia, publicar varios libros de repostería, viajar con sus lectores a Roma y ahora, compartir su hogar con todos ellos.

Cocinar y comer en Asturias

Caminando en dirección al mercado, Isabel saca la lista de la compra. «Esperemos que haya pulpín del pedreru». Lo preparará con patatines, como lo ha comido toda la vida en su casa. Este es, sin duda, uno de sus platos favoritos. Aunque es un gran desconocido de la gastronomía española, si lo comparamos con su versión gallega, el pulpín del pedreru es todo un emblema, sobre todo en Gijón. Un ejemplar que solo se pesca desde tierra en los roquedales bañados por el Cantábrico. Guisarlo es sencillo, aunque requiere de algo de intuición, una botella de sidra como acompañante y un buen pan para empujar.
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