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    Madre, te dedico este libro como muestra de mi agradecimiento. Tu preocupación porque estuviéramos bien alimentados fue la base para llegar a cumplir muchos de mis sueños, entre ellos mi primer libro.


    Gracias por siempre estar aquí, empujándonos.


    Te amo mucho.
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  Introducción
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  La cocina me ha ayudado a conseguir todo lo que he logrado en mi vida. Llegué a Estados Unidos con la ilusión de ser beisbolista, pero el destino, el haberme quedado sin papeles y la necesidad me llevaron a lavar platos en una cadena de restaurantes especializada en desayunos: IHOP. Mi deseo de crecer y mis ganas de aprender no me dejaron detenerme y, durante cinco años, aprendí todo sobre ese negocio, incluyendo la cocina.


  Debo confesar que nunca me imaginé que la cocina iba a ser el motor y la herramienta para cumplir mi sueño, el americano, y para entrar en cada uno de sus hogares todas las mañanas a través de Despierta América.


  Hoy en día, amo la cocina tanto como los deportes… Cada aroma, cada color, cada condimento o sabor me remontan a mi infancia, a mi mamá haciendo mis platillos favoritos, o al papel de ayudante de repostería de mi hermana en mi Venezuela natal.


  Los mejores ingredientes, que son la base de este libro y de mi vida, son las enseñanzas, como las de mis padres que dejaron su estabilidad y su vida por seguirnos.


  Vi a mi papá, después de tener su propia compañía y ser un profesor muy exitoso y querido, llegar a Estados Unidos para trabajar en una gasolinera… Y a mi mamá, quien de un trabajo estable y una vida cómoda en su hogar, se mudó a un Miami donde se vio limpiando casas, tarea que hizo hasta hace muy poco tiempo.


  La enseñanza de Papá Dios me demostró que cada sueño alcanzado es el paso a uno mayor y que cada sacrificio, en verdad, tiene su recompensa si no te rindes, si te dejas guiar y agradeces.


  Mi sueño era jugar béisbol y eso me trajo a Estados Unidos, pero después de la universidad, esa ilusión se fue desvaneciendo. Sin embargo, cuando pensé que había perdido el tiempo, mis experiencias laborales, entre el restaurante y las compañías de distribución de alimentos, me llevaron a trazarme una nueva meta, la de tener mi propio restaurante aplicando todo lo que había aprendido en el camino.


  Pero ahí no terminó mi sueño, sino que fue otro paso más, pues me invitaron a presentar mi restaurante en Despierta América, el show que veía todas las mañanas en la cadena que me había motivado a estudiar periodismo. Sí, Univision, la misma cadena que había visitado hacía años pidiendo trabajo como periodista deportivo, me estaba abriendo las puertas a un nuevo sueño.


  Y ahora me dispongo a iniciar esta nueva aventura contigo. ¿Te atreves a cocinar conmigo? ¡Vamos, te invito a entrar a mi cocina y a mi vida!
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      Capítulo


      1

    


    Desayunos
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      Los desayunos, sin duda, han marcado mi vida profesional… Todos comenzamos el día con ellos y son la razón de que ustedes me permitan entrar cada mañana a sus hogares desde Despierta América… Gracias a los desayunos, tuve mi primer trabajo importante en Estados Unidos y terminé por convencerme de que la gastronomía es mi pasión. Acompáñenme, que les cuento por qué.
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  AREPAS FRITAS DE ANÍS (DULCES): LA RECETA DE MI MAMÁ
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    ¡Qué lindo recuerdo! Una mañana de ensueño era aquella en que despertábamos con el aroma de las arepas fritas de anís de mi mamá… Ella mejor que nadie conoce mi debilidad por lo dulce. Aquí les comparto su secreto…
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        	1 taza de harina de maíz


        	1 taza de agua


        	1 cucharada de azúcar


        	½ cucharada de semillas de anís


        	¼ de cucharada de sal


        	2 tazas de aceite
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      Tiempo: 30 minutos [image: ]Porciones: 6

    

  


  
    
      	Echa la harina de maíz en un tazón, añádele las semillas de anís y mézclalas con las manos para que las semillas se distribuyan uniformemente.


      	Vierte el agua en un tazón o taza medidora y añade la sal y el azúcar. Revuélvelos hasta que se disuelvan.


      	Agrega la mezcla lentamente al agua y comienza a amasarla con las manos.


      	Una vez que la masa esté lista, déjala reposar durante un minuto mientras te preparas para el siguiente paso. La masa estará lista cuando tenga una textura similar a la de la plastilina, pero firme y que no se agriete.


      	Haz tus arepas del diámetro que desees y ábreles un agujero en el centro antes de freírlas, esto les dará un toque extracrocante.


      	Fríelas en un sartén medianamente hondo hasta que tomen un color marrón/dorado por ambos lados. Usa suficiente aceite, de manera que cubra las arepas por completo cuando las introduzcas en el sartén.


      	Colócalas sobre toallas de papel para eliminar el exceso de aceite.


      	Sírvelas calientes con queso blanco (y un poco de mantequilla si lo deseas).
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  AVENA: EL INGREDIENTE FAVORITO DE DESPIERTA AMÉRICA
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    Todos en Despierta América hemos hecho de la avena nuestra compañera, nuestra mejor aliada. Yo no salgo de la casa en las mañanas sin comerme mi taza de avena. Aquí les voy a compartir tres recetas, una de ellas es la favorita de mi jefa, Luzma Doria.

  


  
    
      
        [image: ]
      


      Arepas de avena
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        	1 taza de harina de maíz


        	1½ tazas de agua


        	½ taza de hojuelas de avena


        	1 cucharada de aceite


        	¼ de cucharadita de sal


        	¼ de cucharadita de azúcar
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      Tiempo: 40 minutos [image: ]Porciones: 6

    

  


  
    
      	Vierte la harina de maíz en un tazón junto con las hojuelas de avena y mézclalas con las manos para que se distribuyan uniformemente a lo largo de la mezcla.


      	Vierte el agua en un tazón, añade la sal y el azúcar, y revuelve hasta que se disuelvan.


      	Agrega la mezcla al agua lentamente y comienza a amasar con las manos.


      	Una vez que la masa esté lista, déjala reposar durante un minuto mientras te preparas para el siguiente paso. La masa estará lista cuando tenga una textura similar a la de la plastilina, pero firme y que no se agriete.


      	Haz tus arepas del diámetro deseado y cocínalas en un sartén a temperatura media-alta durante unos 4 minutos por cada lado.


      	Precalienta el horno a 380 ºF y pon las arepas ¡por NO más de 15 minutos!

    


    
      [image: ]
    

  


  
    
      Avena de Yisus
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        	2 tazas de agua


        	1 taza de avena (hojuelas enteras)


        	½ taza de leche de almendra


        	1 cucharada de canela en polvo


        	½ cucharada de ralladura de limón


        	1 cucharada de azúcar moreno


        	½ manzana verde


        	1 cucharada de arándanos secos
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      Tiempo: 30 minutos [image: ]Porciones: 4

    

  


  
    
      	En una olla mediana, pon a calentar el agua con la canela y el azúcar moreno.


      	Cuando esté bien caliente (no hirviendo), agrega la avena.


      	Cocina por unos 5 a 7 minutos o hasta que espese. Agrega entonces la leche de almendras.


      	Mezcla bien, añade la ralladura de limón y vuelve a mezclar.


      	Sirve y agrega la manzana picada en cuadritos y los arándanos secos.
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      Pancakes de avena: 
los favoritos de mi jefa, Luzma Doria
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        	1 taza de avena en hojuelas


        	1½ tazas de harina para todo uso


        	3½ cucharaditas de polvo de hornear


        	1 cucharada de canela en polvo


        	1 cucharadita de extracto de vainilla


        	1 cucharadita de sal


        	1¼ tazas de agua


        	1 huevo (solo la clara)


        	1 cucharada de mantequilla, derretida
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      Tiempo: 40 minutos [image: ]Porciones: 6

    

  


  
    
      	En un tazón grande, mezcla la harina, la avena, el polvo de hornear, la sal, la canela y el extracto de vainilla. Luego agrega el agua y el huevo. Mezcla hasta que quede suave.


      	Calienta una plancha (o sartén) ligeramente engrasada a fuego medio-alto. Vierte la masa en la plancha, utilizando aproximadamente ¼ de taza por cada panqueque. Dora por ambos lados y listo.

    


    
      [image: ]
    

  


  
    
      
        	
          [image: ]
        

        	
          Para darles el toque final, sirve frutas, como arándanos y semillas de chía sobre los pancakes.

        
      

    
  


 

 

  BUÑUELOS: EL MEJOR JUEGO 
 DE COCINA CON MIS HIJAS
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    Me encanta cocinar con mis hijas Anabella y Silvana. Ellas son amantes del queso y hacer buñuelos juntos es todo un juego. Preparar la masa y formar las bolitas es como jugar con plastilina para ellas. Se hace un desastre en la casa, pero son felices porque compartimos y, además, comen con gusto.
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        	1 taza de aceite vegetal para freír


        	¾ de taza de maicena


        	¼ de taza de harina de yuca


        	1 libra de queso latino fresco rallado


        	¼ de taza de miel


        	2 huevos


        	¼ de cucharadita de polvo de hornear


        	1 pizca de sal


        	1 cucharada de leche
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      Tiempo: 40 minutos [image: ]Porciones: 6

    

  


  
    
      	Coloca todos los ingredientes, excepto el aceite, en un tazón mediano y mézclalos bien con las manos hasta obtener una masa suave.


      	Forma pequeñas bolas con las manos.


      	En una olla profunda, calienta el aceite vegetal a 350 °F (de medio a caliente). Deja caer cuidadosamente las bolas en el aceite tibio y fríelas de 3 a 4 minutos aproximadamente. Asegúrate de que se doren uniformemente.


      	Retira los buñuelos del aceite y ponlos a escurrir en un plato forrado con toallas de papel.
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  CACHAPAS: UN DESAYUNO 
 DE MISS UNIVERSO
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    Las cachapas son un desayuno muy típico venezolano; por eso, recuerdo que cuando me dijeron que Alicia Machado nos visitaría en Despierta América, lo primero que pensé fue en recibirla con algo que le hiciera recordar nuestra tierra. Aquí les comparto la recetica a lo Miss Universo.
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        	1 taza de granos de maíz (3 mazorcas aproximadamente)


        	2 cucharaditas de sal


        	1 taza de azúcar


        	1 taza de leche


        	½ barra de mantequilla


        	Queso guayanés para rellenar
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      Tiempo: 25 minutos [image: ]Porciones: 6-8

    

  


  
    
      	Con un cuchillo, rebana los granos de maíz y licúalos. Verás como vas obteniendo una mezcla un poco espesa. Agrega las dos cucharaditas de sal, el azúcar, la taza de leche y licúa por 3 minutos más hasta que la masa quede un poco más líquida.


      	Calienta un sartén y engrasa con 1 cucharada de mantequilla.


      	Con una cuchara sopera, agrega un poco de masa al sartén. Cocina por ambos lados hasta que la arepa se dore. Retírala y reserva.


      	Una vez hecha la primera cachapa, repite el paso anterior hasta terminar la masa.


      	Añade queso guayanés, o de mano, sobre cada cachapa y dóblala.


      	Agrega un poco de mantequilla sobre cada cachapa.
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          Busca que el maíz sea lo más dulce posible.

        
      

    
  


 

 

  CHILAQUILES
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    Con todos mis amigos y televidentes latinos, aprendí a cocinar muchos platillos mexicanos, pero los chilaquiles fueron, en realidad, un gran desafío: lograr que Alan Tacher no me provocara diciendo que en México desayunaba mejor… ¿Que si le gustaron mis chilaquiles? No dijo nada, pero tampoco dejó nada en el plato.
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        	Trozos de tortillas fritos

      


      Para la salsa de chile rojo


      
        	7 guajillos secos o chiles de Nuevo México


        	2 tazas de agua hirviendo


        	1 lata de 28 onzas de tomates enteros, escurridos


        	1 cebolla blanca mediana, picada (1½ tazas)


        	5 dientes de ajo, picados


        	1 jalapeño, con semillas, picado


        	⅛ de cucharadita de pimentón dulce ahumado o húngaro


        	2 cucharadas de aceite vegetal


        	2 cucharaditas de miel


        	Sal y pimienta recién molida
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          Tiempo: 40 minutos [image: ]Porciones: 6

        

      

    

  


  
    
      	Coloca los chiles en un tazón mediano.


      	Cúbrelos con 2 tazas de agua hirviendo y déjalos en remojo hasta que se ablanden: unos 15 minutos.


      	Escurre los chiles y reserva el líquido de remojo.


      	Desecha los tallos y semillas.


      	Coloca los chiles en una licuadora.


      	Agrega los tomates y el resto de los ingredientes… Importante: añádele también 1 taza del líquido de remojo reservado.


      	Hazlo puré y sigue batiendo hasta que quede suave.


      	Calienta el aceite en una cacerola mediana a fuego medio-alto.


      	Agrega el puré (ten cuidado porque va a salpicar) y déjalo hervir.


      	Reduce primero el fuego a medio y luego ponlo a cocinar a fuego lento. Cúbrelo de manera parcial y revuelve ocasionalmente hasta que se espese un poco, aproximadamente 15 minutos (añade más del líquido de remojo reservado si es demasiado espeso).


      	Cúbrelo y déjalo enfriar. Vuelve a calentar antes de usarlo, vertiendo la salsa sobre los trozos de tortilla.
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  HUEVOS FRITOS: ¡HAY MUCHOS!
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    La mayoría de ustedes no saben la variedad de huevos fritos que existen. Bueno, yo tampoco lo sabía... Otra cosa que le debo a mi primer trabajo. Ya saben que no podría vivir sin el desayuno y esto es proteína pura perfecta para comenzar el día y entrenar.
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        	1 huevo


        	Mantequilla
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    Tiempo: 10 minutos [image: ]Porciones: 1

  


  
    Lado soleado hacia arriba (sunny side up)


    
      	Agrega mantequilla en un sartén a fuego medio-alto hasta que esté caliente.


      	Quiebra el huevo y viértelo en el sartén. Inmediatamente, reduce el calor a bajo.


      	Cocínalo lentamente hasta que la clara esté completamente asentada y la yema comience a espesar, pero no estén duras, de 4 a 5 minutos.

    


     


    Suaves y ligeramente cocinados arriba (over easy)


    
      	Agrega mantequilla en un sartén a fuego medio-alto hasta que esté caliente.


      	Quiebra el huevo y viértelo en el sartén. Inmediatamente, reduce el calor a bajo.


      	Cocínalo lentamente hasta que la clara esté completamente asentada y la yema comience a espesar, pero no estén duras, de 4 a 5 minutos.


      	Dale vuelta al huevo y cocínalo por unos 10 a 30 segundos adicionales.

    


     


    Semifirmes y medianamente cocinados arriba (over medium)


    
      	Agrega mantequilla en un sartén a fuego medio-alto hasta que esté caliente.


      	Quiebra el huevo y viértelo en el sartén. Inmediatamente, reduce el calor a bajo.


      	Cocínalo lentamente hasta que la clara esté completamente asentada y la yema comience a espesar, pero no estén duras, de 4 a 5 minutos.


      	Dale vuelta al huevo y cocínalo por unos 30 a 60 segundos.

    


     


    Fritos duros (over hard)


    
      	Agrega mantequilla en un sartén a fuego medio-alto hasta que esté caliente.


      	Quiebra el huevo y viértelo en el sartén. Inmediatamente, reduce el calor a bajo.


      	Cocínalo lentamente hasta que la clara esté completamente asentada y la yema comience a espesar, pero no estén duras, de 4 a 5 minutos.


      	Dale vuelta al huevo y cocínalo de 1 a 2 minutos.
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          Asegúrate de engrasar muy bien el sartén por todas sus paredes y bordes, eso facilitará tu trabajo a la hora de voltear los huevos.

        
      

    
  


 

 

  HUEVOS PICANTES 
 REVUELTOS CON SALCHICHA
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    Este es uno de los secretos mejor guardados en la cocina de Despierta América, el que fuera el desayuno de Ana Patricia durante todo el embarazo de Gael. Lo mejor de todo es que pedía tortillas de maíz ¡para limpiar el plato!
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        	4 huevos


        	3 salchichas


        	1 jalapeño


        	1 cucharada de aceite


        	Sal


        	Pimienta
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      Tiempo: 40 minutos [image: ]Porciones: 6

    

  


  
    
      	En un sartén, calienta el aceite. Luego sofríe las salchichas por 5 minutos.


      	Pica los jalapeños en brunoise (cubos pequeñitos) y sofríelos con las salchichas por 3 minutos.


      	Bate los huevos junto con la sal y la pimienta.


      	Agrega los huevos al sartén con las salchichas y el jalapeño. Cocínalo todo junto entre 5 y 7 minutos, dependiendo de qué tan secos o húmedos te gusten.
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          Si quieres que queden como los que le gustan a Ana Patricia, deja secar bien los huevos y guarda una tortilla para limpiar el plato.

        
      

    
  


 

 

  MI PRIMER OMELETTE: LA PRIMERA VEZ QUE ME SENTÍ CHEF
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    Mi primer trabajo en Estados Unidos fue en un IHOP, una cadena de restaurantes. Comencé como lavaplatos y pasé por todos los puestos, pero la cocina fue la que realmente me adoptó. Desde el primer día, me llamó la atención la manera en que hacían los omelettes en una plancha gigante, donde se cocinaban al menos seis a la vez ¡en menos de diez minutos! ¿Quién se comió el primero que hice? ¡YO!
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        	2 huevos


        	¼ de taza de leche entera


        	Sal y pimienta al gusto


        	1 pizca de pimiento rojo


        	2 tiras de tocino picado


        	2 cucharadas de mantequilla


        	1 cucharada de cebolla blanca picada en cuadritos


        	1 cucharada de tomate picado en cuadritos


        	¼ de taza de queso Monterey Jack rallado


        	2 cucharadas de cebollín picado
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      Tiempo: 10 minutos [image: ]Porciones: 2

    

  


  
    
      	En un tazón mediano, bate los huevos junto con la leche entera. Luego sazona con sal, pimienta y una pizca de pimiento rojo.


      	En un sartén mediano, cocina el tocino durante unos 2 minutos por cada lado. Aclaración importante: hazlo sin aceite ni mantequilla. Retíralo y ponlo a reposar sobre una servilleta absorbente.


      	En otro sartén mediano, a fuego medio, derrite la mantequilla. Sofríe la cebolla y el tomate hasta que la cebolla quede transparente.


      	Vierte la mezcla en ese mismo sartén e inclínalo un poco para que los huevos cubran completamente el fondo. Cuando los huevos comiencen a asentarse, usa una espátula de goma para arrastrar los bordes cocidos al centro del sartén.


      	Una vez que se establezca la parte inferior, y la parte superior aún esté un poco húmeda, espolvorea el tocino y el queso Monterey Jack.
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