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para mamá y papáNo tendría ningún sentido que dedicara el libro a nadie más. Estoy inmensamente agradecido por tener unos padres tan trabajadores y que no han dudado nunca en apoyar mis objetivos y mis sueños de todas las maneras posibles.
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introducción sin complejos 9cocina sin complejos 12los alimentos hay que fabricarlos 13algunos conceptos básicosmaterias primas desde cero 19encurtidos varios 20verduras lactofermentadas 22mermeladas sencillas 24mantequillas de frutos secos 26caldo básico de lo que quieras 28sopa pho 30dashi 31grasa animal extraída 32mantequilla sin sal 33mantequillas compuestas 35mozzarella 36ricotta 38chèvre 38salsa picante 41kétchup 42salsa pesto 42salsa barbacoa multiusos 43mayonesa 44salsa de jalapeño 45mayonesas condimentadas 46aliño ranchero 48salsa gribiche 48crema de rábano picante 49salsa tonkatsu 49panes y féculas desde cero 51masa madre fermentada 52pan de masa madre básico 54contenidoshogaza campesina grande 57mi famosa masa multiusos 60panecillos para bocadillos  y hamburguesas 62panecillos para perritos calientes 62dinner rolls 63pan blanco de molde 64barra multicereales 67pan cubano 68pasta fresca 70gnocchi de patata 72galletas de suero de leche 74mufﬁns ingleses 77tortillas de harina 78bizcocho de maíz y mantequilla       81bizcochos de soletilla          82graham crackers 84fundamentos básicosdesayuno 89huevos pasados por agua 90huevos fritos con mantequilla 93sándwich de desayuno 94huevos benedict 97tostada de canela 98arroz congee 100pan de leche japonés hokkaido 102tostada francesa 107tortitas de ricotta 108tostada con mermelada 111tacos para el desayuno de austin 112entrantes… o aperitivos 115bastones de pretzel 116crema de ricotta al ajo 119la tabla de quesos que les gustará a todos 120patatas bravas aplastadas 123tostada de aguacate y huevo 124
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pescado 127pescado rebozado a la cerveza 128tacos de pescado frito 131lubina a la parrilla 132pescado fácil de piel crujiente 135salmón al parmesano  y frutos secos 136bocadillos de langosta de maine 139smørrebrød de salmón curado 140carne 143el ﬁlete perfecto 144cerdo desmenuzado con mojo 146pollo a la parmesana 149pollo katsu 151chuletas de cerdo perfectas 155pechugas de pollo buenas  de verdad 156pechugas de pato  estilo restaurante 158el pollo rebozado de mamá  161pollo asado 162la carne guisada de mamá 164chashu 167nuggets de pollo 169pastas y sándwiches 171gnocchi al pesto 173carbonara 174cacio e pepe 177cubanos 178mejor que la hamburguesa  de pollo de popeyes  181galletas de pollo 183el atún por el que allison se derrite 187el blt perfecto 189sándwich de queso fundido 190sándwiches de carne 193hamburguesas caseras 194verduras y ensaladas 197coles de bruselas fritas  198kale tostado 200bimi con cacahuetes tostados  y aceite de guindilla 202esquites 205la mejor ensalada césar que  hayas probado 206ensalada cobb 209una ensalada wedge digna 211sopas 213la sopa de pollo de mamá 214crema de setas asadas con   chantilly al ajo 217sopa de cebolla al estilo francés 219sopa pho de ternera 222sopa de tortilla y pollo 225sopa ramen 226sopa de tomate 229gazpacho de sandía 230sopa de huevo 233postres 235la tarta de chocolate más sencilla  237bollitos pegajosos  239tarta de lima de los cayos 243banana split con ganaché 244mi galleta con chispas de chocolate 247helado de café 248tiramisú 250galletas de té rusas 253tartaleta de fresas 254galletas de mantequilla  de cacahuete 257índice 258glosario 262agradecimientos 263sobre el autor 264
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9introducción sin complejosLa cocina es una forma de arte. Es expresiva. Es una de aquellas cosas que nos separa como seres humanos del resto de los animales, como esa mosca que se empeña en chocar contra el cristal una y otra vez sin comprender que no va a poder atravesarlo ni siquiera al intento número 69. También es un tema muy muy delicado para mucha gente por distintos motivos. Pero creo que ya es hora de que todos aceptemos algo: la cocina ya no es lo que era. Es mucho mucho mejor. De hecho, el mundo de la comida y la bebida es hoy el más emocionante y diversiﬁcado que ha habido en la historia de la humanidad. Lo estamos viviendo, y es solo el principio. Con esto quiero insistir  en algo importante: valoremos y disfrutemos de la evolución de la comida. Es algo que a mis amigos italianos les cuesta un poco hacer… pero ahora no vamos a entrar en eso. (Lo siento, los quiero mucho, solo estoy bromeando.) Lo que quiero es que todos entiendan que, ahora mismo, lo más importante que necesitas en tu arsenal culinario no es el último aparato, que solo te sirve para desmontar un aguacate. Lo más importante es la intuición culinaria. Si entiendes cómo y por qué las distintas técnicas de cocina y los ingredientes se comportan de la manera en que lo hacen, entonces no hay límites ni barreras que paren las ideas que puedas tener sobre la comida. Más allá de eso, quiero dejarte claro que realmente no hay reglas. Sí, claro, hay que respetar la tradición y conocer bien las bases de la cocina, la gastronomía y, sobre todo, la técnica… Pero ha llegado el momento de bajar el pasado de su pedestal, y, simplemente hacer algo que sea j***damente delicioso.Chef Joshua Weissman
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12NO HAY REGLAScocina sin complejosVoy a comenzar por explicarme un poco. No es que en la cocina y la gastronomía no haya principios objetivos que convenga seguir. Creo que es muy importante tener una buena técnica y ejecutarla bien. Yo mismo analizo la mía con regularidad para mejorarla continuamente. Así que si eres un purista de la cocina y estás leyendo esto, por favor, relájate... ve a darte un masaje y come un poco de caviar o lo que sea. Me limito a ofrecerte una nueva visión basada en una experiencia contrastada (por ejemplo, la técnica X produce el resultado Y) y en mis preferencias personales. Eso signiﬁca que si realmente quieres comprender la cocina debes desarrollar tu propia intuición culinaria. ¿Por qué deberías hacerlo? Bueno, hay un millón de razones, pero ahora no pienso perder ni un segundo tratando de convencerte. En vez de eso, te voy a proponer lo siguiente. No seas  la típica persona que cuando se pone a preparar la cena con alguien tiene que admitir que  no sabe ni lo que es un espárrago. Eso es deprimente, y... sí, si eres de estos deberías estar avergonzado. No quiero intimidar a nadie, que conste. Claro que puedes hacer lo que te parezca; yo solo pretendo ofrecerte algo que está en las antípodas del típico plato que usa un solo ingrediente y se prepara en 2,3 segundos. Una de las cosas que he observado es que cocinar es probablemente una de las experiencias más valiosas que uno puede tener. Así que, ¿para qué íbamos a andarnos con prisas? En la vida ya hay demasiadas cosas que escapan a nuestro control, y el hecho de que seas capaz de controlar los platos que cocinas te hará sentir que dominas un aspecto realmente importante de tu vida. Pero, oye, haz lo que quieras. A mí, en el fondo, me da lo mismo si cocinas o no cocinas. Mi objetivo solo es hacerte reﬂexionar un poco. Ahora bien, si lo que quieres es desarrollar tu intuición, este es el lugar indicado. He escrito este libro, no para proporcionarte recetas revolucionarias que nadie en todo el planeta ha visto jamás, sino para mostrarte una forma muy básica y ﬂexible de experimentar con los alimentos y las recetas. Algunas de estas recetas son sorprendentemente fáciles y otras, sorprendentemente difíciles. Lo ideal es que empieces con las recetas de la primera mitad del libro, es decir, con las salsas, los caldos, los quesos, etcétera, alimentos que en su mayor parte ya conoces. Con ellas ampliarás tus conocimientos y podrás establecer la base y la intuición que necesitas para progresar. Pero además te proporcionarán, literalmente, los ingredientes necesarios para poder realizar las recetas «completas» del libro. Hay quien los ve como las piezas de un juego de construcción, pero a mí me ha parecido siempre que es una manera infantil y excesivamente simpliﬁcada de describirlos. Pero bueno, así es como lo veo yo, y si  a ti te gusta más así puedes ser como un niño pequeño que agita sus bracitos y se dedica a echar a la cazuela alimentos de bonitos colores sin ton ni son.
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los alimentos hay que fabricarlosNo, no fabricarlos como los robots que le echan salsa a una hamburguesa, en la que nunca aparecerá una sola molécula de moho. Quiero decir que cualquier cosa que te metes en la boca  (a ver, aparta de tu mente esa imagen obscena), desde el kétchup en el que mojas las patatas fritas hasta el chocolate de la tienda más soﬁsticada, hay que producirlos. Me reﬁero a que todos los alimentos en algún momento deben ser literalmente reconstituidos de un modo equilibrado para llegar a ser lo que son. La mayor parte del esfuerzo para lograrlo, y el valor que nos proporciona, suele infravalorarse. Ya conoces el dicho: «No valoras lo que tienes hasta que lo pierdes». Y lo más importante, ni te imaginas cuánto mejoran las cosas cuando las haces tú. Hasta ahora  has dejado que otros prepararan los encurtidos, el pan, los condimentos, las salsas y el resto de  los ingredientes de tus platos. Pero piensa que tus encurtidos preferidos pueden ser una auténtica porquería comparados con lo que podrían ser. (Espero que a estas alturas sientas que igual te estás perdiendo algo.) A ver, no digo que no puedas disfrutar de tu salsa preparada favorita. Solo es que si la preparas tú podrás darle el toque que realmente te gusta.Rebobinemos un poco. Cada una de las cosas que usas a diario se elabora con una lista  de ingredientes para crear ese propio…ingrediente. ¿No podríamos controlar por completo ese proceso nosotros mismos? Respuesta rápida: claro que sí. He incluido  en este libro algunas categorías de alimentos (materias primas desde cero, página 19, que incluye caldos, grasas, quesos, salsas, fermentos, entre otros; y panes y féculas desde cero, página 51, que incluye una gran variedad de panes, galletas y otros alimentos ricos en almidón) que suponen un elevado porcentaje de las cosas que solemos comprar sin saber muy bien qué contienen. Así podrás usar tus materias primas para preparar las recetas del libro o inventar las tuyas propias. Por ejemplo, tal vez quieras usar los  panecillos de hamburguesa para hacer un bocadillo de pescado a la parrilla con encurtidos y mayonesa. ¡Es que hay inﬁnidad de combinaciones y posibilidades, amigos! Y lo más gratiﬁcante es que te convertirás en un cocinero totalmente autosuﬁciente con docenas de ingredientes que puedes combinar para hacer algo mucho mejor que la simple suma de sus partes.
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14NO HAY REGLASmaterias primas desde ceroTe dije que tus encurtidos favoritos podían ser un asco, ¿verdad? En este primer capítulo (página 19) vamos a ponerle remedio. Aquí aprenderás a hacer los componentes básicos de muchos de los alimentos que comemos a diario, desde un buen caldo hasta encurtidos y mermeladas. Incluso hablaremos del queso, no solo porque cualquiera que cocine debe saber lo principal de su elaboración, sino porque así sabrás lo mucho que cuesta elaborar un buen queso.panes y féculas desde ceroDejamos que otros hagan el pan, pero muchos no hemos probado nunca el pan auténtico  (a menos que tengamos cerca una panadería que haga pan de verdad). No todo el mundo quiere preparar su propio pan, y lo entiendo… pero estás leyendo esta sección, así que a lo mejor resulta que igual tienes curiosidad.  No lo dudes; inténtalo. Si es un fracaso, ten paciencia. Cuando le encuentras el punto a esto es cuando la cocina realmente te cambia la vida. Tal vez tengas que intentarlo varias veces hasta obtener tu primera hogaza.  Sé que puede ser descorazonador, así que sigue leyendo y descubrirás algunas cosas.El ABC del pan   Hay cientos de tipos de pan, de técnicas para moldearlo, para fermentarlo, para enriquecerlo... Quiero que te concentres solo en dos categorías: pan hecho con masa madre y pan hecho con levadura comercial. Antes de que todo esto te supere, déjame recordarte algo. Las recetas de pan que he incluido en este libro son solo un punto de partida, pues hay muchas formas distintas  de elaborar estas masas. Pero céntrate por ahora en mi receta y ya podrás sacar tu creatividad más adelante.•El pan de masa madre en general debesu levado y su sabor exclusivamente alproceso de fermentación. El problemaes que el pan fermentado con masamadre precisa tiempo, mucho tiempo,para ser bueno. El catalizador parala fermentación es la masa madrefermentada (página 52), literalmente uncultivo simbiótico con un MONTÓN debacterias saludables y de levaduras queestán presentes de manera natural enlos alimentos. En internet tienes muchainformación sobre la composición de lamasa madre, pero básicamente secompone de agua y harina. En resumen,la masa madre hace que el pan suba.•El pan de levadura comercial es el quese elabora con levadura activa seca oinstantánea, o incluso con los clásicosbloques sólidos de levadura fresca. Noes un pan (necesariamente) fermentadocomo el de masa madre, y su sabor esmenos intenso. Su masa sube conrapidez y se le pueden añadir muchosingredientes. Su sabor neutro lo hacemás versátil. (Los partidarios de la masamadre suelen despreciarlo, pero es queno quiero que todos mis panes tarden24 horas en estar listos… Lo siento, asíque ¡dejemos EN PAZ a mis pequeñossaccharomyces cerevisiae!).Me gustaría que aprendieras a hacer los dos tipos de pan. Así apreciarás las diferencias entre ambos y podrás optar por uno u otro según lo que vayas a comer. Utensilios   Para la mayoría de estos panes se necesitan unos utensilios bastante básicos: moldes, papel de horno, bandejas de horno… Los encontrarás en los supermercados, en las tiendas de menaje e incluso en las tiendas que suministran a los restaurantes (en mi opinión, una opción bastante infravalorada).
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15LOS ALIMENTOS HAY QUE FABRICARLOSPara el pan de masa madre, te recomiendo comprar dos banetones (un tipo de cestas de mimbre forradas de tela), o bien redondos  de 10 pulgadas (25 cm) o bien ovalados de  9 pulgadas (23 cm). Los que vienen con revestimiento evitan que el pan se pegue.  Si eres principiante, empieza con el banetón redondo. Si acabas haciendo la hogaza campesina grande (página 57), lo ideal es uno grande de mimbre de 12 pulgadas (30,5 cm). (El mío lo compré en sfbi.com.) Debe tener revestimiento y capacidad para una masa de entre 3 y 3½ libras (1,5-1,75 kg). Pero también puedes usar un cuenco, poniéndole un trapo encima y espolvoreando sobre él harina  de arroz. Ingredientes   El pan es bastante sencillo.  Para el de masa madre necesitarás solo tres ingredientes: harina, agua y sal. La harina que emplees inﬂuirá enormemente en el resultado. Todas las recetas de este libro están hechas con harina integral. Si la masa te queda demasiado líquida suele ser por tres cosas: has añadido demasiado líquido (pasa más a menudo de lo que crees), tienes que trabajar más la masa, o la harina es débil. Prueba con distintas harinas hasta que encuentres la que te guste. Yo compro en las tiendas H-E-B de alimentos orgánicos y en la empresa Central Milling la harina multiusos, la harina paniﬁcable y, a veces, la harina de trigo integral. La harina de centeno y la mayoría de las harinas de grano entero las suelo comprar en Red Mill o en Central Milling. El proceso   Para ponértelo fácil comenzaré con algunas deﬁniciones:• Método Rhubaud: Suena a terminología médica, pero es muy sencillo. Es un tipo de amasado que se usa con masas muy húmedas y pegajosas (como la masa madre) para desarrollar el gluten. Se hace en el cuenco donde has mezclado los ingredientes. Pon la mano en forma cóncava, húndela en la masa, recoge un poco y levántala, dejando que cuelgue y se estire un poco, y vuelve a dejarla en el cuenco. Debes hacerlo con rapidez y decisión, repitiéndolo una y otra vez, hasta que la masa tenga el grado de tensión, homogeneidad y extensibilidad apropiados. Se suele tardar unos 5 minutos, o a veces el doble. Este método imita las amasadoras industriales, que son carísimas. Lo bueno de hacerlo a mano es que te sale gratis.• Amasado: El proceso que se usa para trabajar la masa, sobre una encimera o en un cuenco, que consiste en presionar y doblar la masa sobre sí misma reiteradamente para desarrollar el gluten y para que adquiera tensión y fuerza. • Fermentación o levado inicial:  Primer levado de la masa, antes de la fermentación, que tarda varias horas. • Fermentación ﬁnal: Segundo levado que experimenta la masa. Una vez que le hayas dado su forma ﬁnal, debe desarrollar gas para conservar la forma. fundamentos básicosEsto es exactamente lo que parece: las recetas del libro propiamente dichas (página 87). Incluyo recetas tradicionales (mi versión personal) y otras recetas totalmente nuevas. La mayoría de estas recetas precisan alguna de las materias primas de la sección algunos conceptos básicos (página 17). Lo bueno es que si has preparado un buen número de recetas básicas antes, verás que todo está interrelacionado. Evidentemente, muchos de estos ingredientes se pueden comprar en una tienda; no te voy a juzgar  por ello. Yo te ofrezco la POSIBILIDAD de controlar todos los aspectos de tus platos.  Si decides vivir esta aventura, saborearás una comida totalmente adaptada a tus gustos. Pero, vaya, si no quieres vivir la experiencia, pues tampoco pasa nada. Tú verás...
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algunos 

conceptos 

básicos

Si quieres aprender algo, deberías superar el impulso de saltarte esta primera parte. Además, cada receta que logres completar hará que tu ego aumente, y eso en mi libro es un éxito… literalmente.
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materias 

primas  

desde cero

Podría haber hecho una lista interminable… pero he preferido darte un respiro, o dármelo a mí mismo y ahorrarme seguir escribiendo. En pocas palabras, no es en absoluto una lista exhaustiva, pero incluye un montón de cosas que te sonarán, aunque nunca pensaste que podrías hacerlas tú.






[image: background image]


20MATERIAS PRIMAS DESDE CEROencurtidos variosPREPARACIÓN: 15 MINUTOS + ENFRIARCOCCIÓN:10 MINUTOSCANTIDAD: JARRA DE 1 CUARTO DE GALÓN (1 LITRO)No todo va a ser complicado. Aunque puedan parecerlo, los encurtidos son  en realidad increíblemente fáciles de hacer. Si alguna vez quisiste preparar tus propios encurtidos, ha llegado el momento. Verduras o frutas frescas y consistentes (como pepinos, zanahorias, cebollas, rábanos, la parte blanca de las cebolletas, melocotones duros, etc.), cortados para que quepan en  el tarro Hierbas aromáticas (opcional; como ajo fresco, hierbas frescas, granos de pimienta negra, semillas de cilantro, hojas de laurel, bayas de enebro, especias en grano, etc.)ZANAHORIASLíquido multiusos para encurtidos:1 ½ tazas (350 ml) de vinagre blanco destilado1 taza (250 ml) de agua ﬁltrada1 cucharada (18 g) de sal koshernota: Para preparar los pepinillos, meteen un tarro de 1 cuarto de galón (1 litro) pepinos kirby partidos en cuatro, 4 ramitas de eneldo, 5 dientes de ajo y 1 cucharada  (8 g) de granos de pimienta negra.
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ENCURTIDOS VARIOS1 Mete en un tarro de conserva de 1 cuarto de galón (1 litro) las verduras y hierbas aromáticas(por ejemplo, pepinos y ramitas de salvia), dejando un poco de espacio. 2 Prepara el líquido multiusos para encurtidos. En un cazo mediano, mezcla el vinagre, el agua yla sal. Añade las hierbas aromáticas que quieras, excepto las hierbas frescas y el ajo. (Por ejemplo, puedes añadir granos de pimienta de Sichuan, semillas de cilantro tostadas y semillas de mostaza.) Lleva la mezcla al punto de ebullición. Cuando el líquido empiece a hervir y la sal se haya disuelto por completo, apaga el fuego.3 Vierte el líquido caliente con las hierbas aromáticas directamente sobre las verduras, hasta quequeden totalmente cubiertas. Para evitar que las verduras ﬂoten, pon un trozo de papel de cocina doblado sobre ellas. No tapes el tarro y deja que se enfríe a temperatura ambiente. Cuando el líquido se haya enfriado del todo, retira el papel de cocina y cierra el tarro con la tapa. Guárdalo en la nevera. Los encurtidos están listos para que los disfrutes en cualquier momento. Puedes conservarlos varios meses en la nevera.JALAPEÑOSCEBOLLAS ROJAS
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22MATERIAS PRIMAS DESDE CEROverduras lactofermentadasPREPARACIÓN: 15 MINUTOS FERMENTACIÓN: 3-14 DÍASCANTIDAD: TARRO DE 1 CUARTO  DE GALÓN (1 LITRO)Suena un poco complicado, ya lo sé. Pero no es más que la abreviatura de lactobacillus… Bueno, puede que la terminología no ayude. La cuestión es que se trata de un fermento muy sencillo que solo necesita un poco de sal, agua, verduras y unos cuantos días para desarrollar toneladas de nuevos sabores. Como los encurtidos de la vieja escuela, pero con un sabor mucho más intenso. ¡Además, son muy saludables! Verduras frescas consistentes (como pepinos, zanahorias, remolachas, coliﬂor, col, espárragos blancos, rábanos, etc.; ver notas), cortadas para que quepan en el tarro 1 Coloca un tarro de boca ancha (como mínimo de 1 cuarto de galón/1 litro, o del tamaño adecuado para las verduras) en una báscula y ponla a cero. Añade las verduras, dejando un poco de espacio. Vierte agua ﬁltrada sobre las verduras hasta cubrirlas. Anota el peso total en gramos del agua y las verduras.2 Basándote en las verduras que uses, calcula la proporción de sal que necesitas. (Usa un 2 por ciento de sal con la mayoría de las verduras, pero aumenta la cantidad a un 3 por ciento en el caso de verduras con un alto contenido en agua, propensas al moho, como los pepinos y los pimientos.) Multiplica el peso que has anotado en el paso 1 por la proporción de salmuera (por 0,02 o 0,03) para saber la cantidad de sal que necesitas. (Por ejemplo, si las verduras y el agua pesan 1500 gramos, multiplica esa cifra por el 2 por ciento, lo que da 30: en este caso, pues, vas a necesitar 30 gramos de sal.)Agua ﬁltradaSal marina ﬁna (se disuelve mejor que  la sal kosher o la sal gorda)PEPINOS CON ENELDOCOLIFLOR
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23VERDURAS LACTOFERMENTADASnotas: Unas verduras fermentanmás fácilmente que otras, así que experimenta con varios tipos y tiempos de fermentación hasta que encuentres combinaciones que funcionen bien.  Yo preﬁero tener un tipo concreto de verdura en cada tarro, para realzar  su sabor sin interferencias. Si se forma moho, tira el lote y vuelve  a comenzar. En la superﬁcie se puede desarrollar una sustancia blanquecina: la levadura kahm. No es moho, así que puedes comerte sin problema las verduras fermentadas. 3 Prepara la salmuera. Vierte el agua del tarroen un cuenco grande, añádele sal y remuévelo hasta que la sal se haya disuelto por completo.4 Una vez disuelta, vierte la salmuera sobre lasverduras del tarro. Empuja las verduras hacia abajo para que queden sumergidas del todo; usa un peso para fermentar, un cuenquito no metálico o una bolsita hermética con un poco de agua. Si las verduras no ﬂotan demasiado, basta con poner un poco de ﬁlm transparente que se adhiera a la superﬁcie del líquido.5 Coloca la tapa, pero sin cerrarla del todo.Los tarros herméticos pueden atrapar los gases y el tarro podría explotar.6 Deja reposar las verduras a temperaturaambiente hasta que adquieran el sabor deseado, normalmente entre 3 días y  2 semanas. Notarás que la salmuera se va poniendo turbia: eso es bueno. Para conservarlas, deja las verduras en  salmuera bien tapadas y en la nevera.  Duran mucho tiempo.GUINDILLASROJASJUDÍASVERDES
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24MATERIAS PRIMAS DESDE CEROmermeladas sencillasPREPARACIÓN: 30 MINUTOS COCCIÓN: 30 MINUTOSCANTIDAD: 1 TAZAEntiendo que la mayoría de la gente no se prepare su propia mermelada. Porque debe de ser difícil, ¿no? Pues en realidad no. Estabas equivocado, colega. Lo siento…2 libras (1 kg) de fruta fresca (ver nota) 2 ½ tazas (500 g) de azúcar granulado1⁄3 taza (75 ml) de zumo de limón recién exprimido (ver glosario, p. 262)1 Corta la fruta en trozos pequeños y mételos en una cacerola mediana. Añade el azúcar y remuévelo bien para que quede del todo cubierta. Déjalo reposar a temperatura ambiente durante  20 minutos. (Esto se llama maceración y ayuda a extraer los jugos y a activar la pectina natural de la fruta.) 2 Una vez macerada, incorpora el zumo de limón. Ponlo a fuego medio-alto y llévalo a ebullición. Déjalo hervir, removiendo con regularidad, durante 10-15 minutos, o hasta que se reduzca.MERMELADADE MANZANA
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25MERMELADAS SENCILLAS3 Cuando la mezcla se vuelva ligeramente viscosa, comprueba si estálista echando una pizca en un plato limpio. Déjala enfriar y extiéndela alrededor de tus dedos. Si al separar los dedos, se forma un hilo pegajoso, es que está lista. De lo contrario, déjala cocer un poco más, un máximo de 15 minutos más. Llena un cuenco grande con agua y hielo. Vierte la mermelada en un cuenco mediano y mete este cuenco en el agua con hielo. Remueve la mezcla hasta que se haya enfriado del todo. Consérvala en tarros bien cerrados y en la nevera hasta 1 mes.nota: Puedes usar la mayoría de las frutas, pero a las que yatienen mucho azúcar, como el plátano o la piña, hay que añadirles mucho menos. Yo recomiendo los frutos del bosque, frutas con hueso o manzana. Obviamente, si usas algo con hueso, tienes que retirarlo antes de cortar la fruta (por si alguien no lo tiene claro…). MERMELADADE CIRUELAMERMELADADE FRESA
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26MATERIAS PRIMAS DESDE CEROmantequillas de frutos secosPREPARACIÓN: 10 MINUTOS + ENFRIARCOCCIÓN:10 MINUTOSCANTIDAD:1 ½ TAZASSi la preparas tú en casa, la mantequilla de frutos secoses otra materia prima que ofrece grandes ventajas. La más importante con diferencia es el CONTROL. Puedes controlar si tiene trocitos o es homogénea. O puedes añadirle más o menos sal, a tu gusto. Y además podrás decirles a tus amigos que sabes hacer mantequilla de frutos secos, y ninguno volverá a aparecer por tu casa. 2 ½ tazas (280 g) de frutos secos crudos¾ de cucharadita (5 g) de sal kosher (opcional; usa más o menos según preﬁeras)MANTEQUILLA DE ANACARDO
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27MANTEQUILLADE AVELLANAMANTEQUILLAS DE FRUTOS SECOS1 Precalienta el horno a 350 °F (180 °C). Cubre la bandeja del horno con papel de hornear. 2 Extiende los frutos secos uniformemente por la bandeja. Tuéstalos unos 10 minutos, sacudiéndolos de vez en cuando, hasta que desprendan su aroma y estén ligeramente tostados. Déjalos enfriar a temperatura ambiente. 3 Mete los frutos secos en una picadora. Tritúralos a velocidad máxima unos 15 minutos, retirando lo que se pegue en las paredes, hasta que se haya formado una crema homogénea, al punto que te guste.4 Cuando tenga la consistencia deseada, incorpora la sal (si la usas). Si quieres que tenga trocitos, añade un puñado o dos de frutos secos enteros y tritúralo hasta que quede a tu gusto.5 Vierte la mantequilla de frutos secos en un recipiente hermético y consérvala en la nevera hasta 1 mes.MANTEQUILLADE ALMENDRA
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28MATERIAS PRIMAS DESDE CEROnotas: Es preferible escoger huesos que tengan restos decarne. Ello contribuirá enormemente a potenciar el sabor cuando los hornees.  Nunca eches sal en el caldo. Si no, cada vez que lo uses corres  el riesgo de que, hagas lo que hagas, quede demasiado salado. No te la juegues.3-4 libras (1,5-2 kg) dehuesos de pollo,ternera o cerdo(ver notas)Aceite de sabor neutro, para rociar1 cebolla amarilla mediana, troceada1 rama de apio grande, troceada1 zanahoria grande, troceadaUn manojo de tomillo o salvia (opcional)Agua ﬁltrada, para cubrir (4-5 cuartos de galón/ 4-4,75 litros)caldo básico de lo que quierasAdmitámoslo: comprar caldo o sopa preparados 9 de cada 10 veces resulta un poco deprimente. Básicamente estás comprando agua. Sí, claro, seguro, «cocido a fuego lento durante 12 horas». Y, sin embargo, huele a pezuña de vaca y sabe a agua estancada. Si lo preparas tú, será mil veces mejor, y además puedes hacer de sobra y congelarlo. Utiliza las verduras y las hierbas aromáticas que tengas a mano. PREPARACIÓN:5 MINUTOS COCCIÓN:4 HORAS 40 MINUTOSCANTIDAD: UNOS 2 CUARTOS DE GALÓN (2 LITROS)1 Precalienta el horno a 425 °F (220 °C) si es de convección o a 450 °F(230 °C) si es un horno convencional. Cubre la bandeja del horno con papel de aluminio. Distribuye los huesos uniformemente por la bandeja. Échales un chorrito de aceite y extiéndelo con un pincel para que queden bien impregnados. Hornea los huesos entre 30 y 40 minutos, o hasta que estén bien dorados. 2 Coloca los huesos horneados en una olla de 5-6 cuartos de galón(4,75-5,5 litros). (El caldo no debe ocupar más de tres cuartas partes de la olla.) Añade la cebolla, el apio, la zanahoria y el tomillo (si lo usas). Vierte agua ﬁltrada hasta cubrir los huesos y las verduras por completo.3 Déjalo cocer a fuego medio-alto, destapado. En cuanto empiece ahervir, baja de inmediato el fuego y déjalo cocer a fuego lento durante 3 o 4 horas, parcialmente tapado. Remuévelo de vez en cuando. Mientras el caldo se cuece, elimina la espuma que se forme en la superﬁcie. No dejes que vuelva a hervir.4 Pasadas 3 o 4 horas, retira los huesos con unas pinzas y cuela el caldo.Guárdalo en un recipiente termorresistente. Descarta los sólidos. Deja enfriar el caldo a temperatura ambiente. Repártelo en varios recipientes herméticos aptos para congelar y congélalos hasta que los necesites.
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