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			A todos los que compartís nuestra pasión por la cocina

		

	



		
			
				
					[image: Fotografía de Sergio y Javier Torres en su cocina, cociendo y aliñando pasta.]
				

 

			

			 

			¡Hola! ¿Qué tal? ¿Cómo estás? Adelante, por favor.

			 

			Nosotros somos Sergio y Javier, los hermanos Torres. 

			 

			Somos cocineros desde hace treinta años, aunque nuestra pasión por este oficio empezó mucho antes de la mano de nuestra abuela Catalina. Nos encantaba acompañarla a los recados, visitar con ella el mercado de Santa Caterina y husmear en las cazuelas donde preparaba guisos increíbles. 

			 

			Gracias a ella, desde niños hemos aprendido que la buena cocina empieza mucho antes de encender el fuego. Comienza en los puestos del mercado, escogiendo ingredientes de proximidad y de temporada, consumiendo producto fresco y dejando que las estaciones marquen el ritmo de nuestros platos. 

			 

			Las recetas de este libro no necesitan complicaciones ni artificios, solo ganas de disfrutar alrededor de la mesa. En casa lo hemos vivido así: cocinar para otros, compartir trucos, intercambiar sabores. No es nostalgia, sino una forma de entender la gastronomía como un legado que se transmite de generación en generación. Defendemos una cocina abierta que se llena de manos, de voces y de historias que alimentan algunos de los mejores momentos de nuestra vida. 

			 

			Aquí encontrarás cien recetas con las que brillar y crear tus futuros recuerdos: platos sencillos que te sacan de un apuro cuando el tiempo apremia, preparaciones clásicas de las que nunca pasan de moda, cocina de otras latitudes con la que descubrir sabores nuevos o nuestras mejores recetas familiares, porque cocinar y compartir nos hace muy felices. 

			 

			Pasa y ponte cómodo. Queremos que te sientas como en casa.

			 

			Javier y Sergio

		

	



		
			Glosario

			 

			 

			AJOS EN CAMISA 

			Son los dientes de ajo, con la piel. Se usan para aromatizar una salsa o guiso, ligeramente aplastados, y se retiran antes de emplatar.

			 

			BLANQUEAR 

			Escaldar un alimento en agua hirviendo durante unos segundos. En las carnes, sirve para eliminar impurezas antes de preparar un caldo. En las verduras, se usa para ablandarlas o para fijar el verde de la clorofila. 

			 

			BRIDAR 

			Atar una carne o pescado para que no pierda su forma al cocer o para que el relleno se mantenga en el interior. 

			 

			CHASCAR 

			Romper las patatas en trozos para que liberen el almidón que después engordará el guiso. 

			 

			COCOTTE 

			Olla de barro, porcelana o hierro fundido con tapa, apta para horno. Se usa para cocinar alimentos en su propio jugo. 

			 

			CONCASSÉ 

			Corte en dados de medio centímetro aproximadamente. 

			 

			CONFITAR 

			Cocer a baja temperatura, cubriendo los alimentos de aceite y dejando que se cocinen a fuego suave. 

			 

			DESGLASAR 

			Despegar y recuperar los jugos de cocción con un líquido. La forma más habitual consiste en humedecer con vino o caldo el fondo de una cazuela en la que se han dorado carnes, para incorporarlos a una salsa. 

			 

			DESGRASAR 

			Quitar la grasa de un caldo o guiso. Se puede hacer en caliente, retirando la espuma que se concentra en la superficie, o en frío, cuando la grasa se ha solidificado. 

			 

			DORAR 

			Cocinar un alimento hasta obtener un tono dorado y tostado, ya sea en el horno, a la brasa, o empleando grasas como el aceite o la mantequilla. 

			 

			ESTAMEÑA 

			Tela muy tupida de algodón o nailon, que sirve para colar muy fino caldos o líquidos. 

			 

			GLASEAR 

			Dar un tratamiento final a un alimento para que quede brillante. Una de las formas más habituales consiste en saltear con mantequilla y un poco de vino o vinagre. 

			 

			LACAR 

			Cubrir un alimento con una salsa muy reducida, espesa y brillante. 

			 

			MARCAR 

			Dorar superficialmente un alimento a fuego fuerte sin llegar a cocinarlo. La superficie tostada hace que la carne selle y no pierda los jugos durante la cocción posterior. 

			 

			MIREPOIX 

			Tipo de corte para verduras en cubos de un centímetro aproximadamente. 

			 

			NACARAR 

			Sofreír el arroz antes de añadir el líquido de cocción. El calor seco hace que el grano se cierre y después queda más suelto. 

			 

			POCHAR 

			Freír a fuego suave para obtener un resultado suave, tierno y meloso. 

			 

			QUENELLE 

			Presentación con forma ovalada que se realiza habitualmente con dos cucharas. 

			 

			REHOGAR 

			Sofreír ligeramente para ablandar un alimento. 

			 

			ROUX 

			Mezcla de aceite o mantequilla y harina para espesar salsas o masas. El roux es la base, por ejemplo, de la salsa bechamel. 

			 

			SALTEAR 

			Rehogar a fuego alto y durante poco tiempo un alimento.

			 

			SELLAR 

			Véase MARCAR.

			 

			VELOUTÉ 

			Salsa preparada con un caldo espesado con un roux. Es similar a la bechamel, sólo que la leche se sustituye por un caldo de caldo de verduras, pescado o ave.

		

	



		
			A FUEGO LENTO

			 

			 

			Caldos y fondos están en el origen de muchas recetas. Son ese lugar discreto donde se construye el auténtico sabor. Por eso nos gusta prepararlos sin prisa, dándoles la importancia y el cariño que se merecen.

			 

			
				
					[image: Fotografía de Sergio y Javier en su cocina, están cortando verduras y poniendo agua a hervir con un cucharón.]
				

			

		

	



		
			Caldo de pescado

			RACIONES: 2 litros | TIEMPO DE PREPARACIÓN: 35 minutos

			[image: sin gluten] [image: sin lactosa]

			

			300 g de cintas

			200 g de galeras

			200 g de cangrejos

			1 cebolla

			1 zanahoria

			1 cabeza de ajos

			1 puerro o tallos de cebolleta

			Hierbas aromáticas

			Granos de pimienta

			1 hoja de laurel

			Aceite de oliva

			 

			1 Lavamos muy bien los pescados y mariscos.

			2 En una olla con un poco de aceite caliente salteamos los cangrejos.

			3 Cuando estén dorados añadimos las galeras y las dejamos dorar también.

			4 Agregamos las cintas, las verduras cortadas en trozos grandes, la pimienta y el laurel. Removemos todo el conjunto e incorporamos el agua, hasta cubrir.

			5 Llevamos a ebullición y bajamos el fuego al mínimo. Retiramos la espuma e impurezas que se acumulan en la superficie y dejamos que hierva suavemente, sin tapar, unos 20 minutos.

			6 Pasado este tiempo, tapamos y dejamos que repose otros 10 minutos. Después colamos con una estameña o un trapo o papel encima de un colador. Así tenemos un caldo de pescado listo para usar, guardar o congelar.

			
			· UN CONSEJO ·

			[image: ]

			El caldo de pescado o fumet es la base para arroces y guisos marineros.

			No hay que dejarlo hervir más de 30 minutos porque amarga y queda turbio.

			

		

	



		
			Caldo de verduras

			RACIONES: 2 litros | TIEMPO DE PREPARACIÓN: 45 minutos

			[image: sin gluten] [image: sin lactosa] [image: vegetariano] [image: vegano]

			

			½ brócoli

			4 zanahorias

			2 cebollas

			2 puerros

			1 chirivía

			1 nabo

			½ celerí

			½ hinojo

			10 granos de pimienta

			1 hoja de laurel

			1 anís estrellado

			 

			1 Lavamos las verduras y las cortamos en trozos grandes.

			2 Colocamos estas verduras junto con el laurel, la pimienta y el anís en una olla y añadimos agua sin cubrir del todo. Durante la cocción las verduras van a soltar parte de su líquido de tal manera que se completará el caldo.

			3 Ponemos a fuego fuerte hasta que hierva, después retiramos las impurezas de la superficie y bajamos el fuego al mínimo. Dejamos hervir suavemente durante 30 minutos sin tapar la olla.

			4 Apagamos, tapamos y dejamos que repose durante otros 10 minutos. Colamos y estará listo.

			
			· UN CONSEJO ·

			[image: ]

			El caldo de verduras es perfecto para cocinar un arroz de verduras totalmente vegetariano.

			A nosotros nos gusta aromatizarlo ligeramente con anís estrellado.

			

		

	



		
			Caldo de ave

			RACIONES: 3 litros | TIEMPO DE PREPARACIÓN: 6 horas

			[image: sin gluten] [image: sin lactosa]

			

			1 gallina

			3 carcasas de pollo

			1 pie de cerdo

			500 g de hueso de jamón

			4 zanahorias

			2 cebollas

			2 puerros

			1 rama de apio

			1 cabeza de ajos

			2 ramas de romero

			3-4 ramas de tomillo

			 

			Para un caldo claro:

			1 Blanqueamos todas las carnes.

			2 En otra olla ponemos las carnes blanqueadas y las verduras enteras, y añadimos agua fría hasta cubrir justo las carnes.

			3 Llevamos a ebullición y bajamos el fuego al mínimo. Dejamos a fuego suave, sin tapar, durante 6 horas.

			4 Vamos retirando la grasa que se acumula en la superficie, especialmente al principio. El desgrasado es muy importante para conseguir un caldo limpio y transparente.

			5 Una vez listo, pasamos el caldo por un colador fino o una estameña y ya lo tenemos preparado para nuestras recetas o para congelar.

			Para un caldo oscuro:

			6 Ponemos la gallina y las carcasas en una bandeja y horneamos a 200 °C durante unos 30 minutos o hasta que estén doradas.

			7 Blanqueamos el pie de cerdo y el hueso de jamón.

			8 Una vez tenemos las carnes a punto, seguimos el mismo proceso del caldo claro.

			
			· UN CONSEJO ·

			[image: ]

			El caldo de ave es uno de los más versátiles en la cocina, nos servirá para multitud de platos.

			Un caldo oscuro, con las carnes tostadas, tiene un sabor y un color más intensos.

			

		

	



		
			Caldo de cocido

			RACIONES: 3 litros | TIEMPO DE PREPARACIÓN: 8 horas

			[image: sin gluten] [image: sin lactosa]

			

			400 g de costilla de cerdo

			300 g de gallina

			2 carcasas de pollo

			200 g de falda de ternera

			150 g de papada de cerdo

			¼ de pie de ternera

			4 zanahorias

			2 cebollas

			2 puerros

			¼ de celerí

			¼ de hinojo

			 

			1 Blanqueamos todas las carnes para eliminar parte de la sangre y de las impurezas que contienen.

			2 En otra olla ponemos las carnes blanqueadas y las verduras enteras, y añadimos agua fría hasta cubrir justo las carnes.

			3 Llevamos a ebullición y bajamos el fuego al mínimo. Dejamos a fuego suave, sin tapar, durante 8 horas.

			4 Vamos retirando la grasa que se acumula en la superficie, especialmente al principio. El desengrasado es muy importante para conseguir un caldo transparente.

			5 Si durante este tiempo evapora demasiado líquido, podemos compensarlo añadiendo un poco más de agua caliente a la olla.

			6 Una vez listo, colamos con un colador fino o una estameña y ya podemos usarlo en nuestras recetas o congelar.

			
			· UN CONSEJO ·

			[image: ]

			El caldo de cocido nos sirve de base para guisos, estofados, sopas, arroces de montaña, salsas e incluso vinagretas.

			Recomendamos hacer una buena cantidad de caldo para congelarlo y tener siempre a mano.

			

		

	



		
			COCINAR MUCHO CON POCO

			 

			 

			Aquí mandan las recetas sencillas, esas que saben hacer magia con lo mínimo. Porque para cocinar (y disfrutar) no es necesario tener una despensa interminable o dominar elaboraciones complicadas. Este es el reino de la cocina amable, fácil y deliciosa.

			 

			
				
					[image: Fotografía de Sergio y Javier en su cocina, uno de los hermanos coloca la pasta en un olla mientras el otro sujeta un cuchillo enfrente a una tabla de cortar.]
				

			

		

	



		
			Ensaladilla premium de latas en conserva

			RACIONES: 4

			[image: sin gluten] [image: sin lactosa]

			

			1 patata Monalisa

			1 zanahoria

			10-15 vainas de guisantes

			10-12 judías peronas

			1 lata de mejillones

			1 lata de ventresca de boníto

			1 lata de navajas

			3-4 anchoas

			1 cucharada de alcaparras

			2 cucharadas de huevas de salmón

			1 huevo

			Aceite de oliva, sal y pimienta

			 

			1 Calentamos una olla y un cazo con agua y abundante sal.

			2 Cocinamos el huevo en el cazo durante 10 o 12 minutos y enfriamos con agua.

			3 Pelamos y cortamos las verduras en dados pequeños. A continuación, incorporamos todas las verduras cortadas en la olla con agua y sal y cocinamos durante 7 u 8 minutos.

			4 Pelamos los guisantes y reservamos.

			5 Escurrimos las latas y reservamos los jugos (los vertemos en una jarra de batidora).

			6 Reservamos un poco de mejillones, ventresca y navajas para decorar el plato. El resto lo picamos del tamaño de la verdura.

			7 Añadimos los guisantes al agua de las verduras y cocinamos durante 1 minuto. Colamos la verdura de la ensaladilla.

			8 Pelamos el huevo duro frío e introducimos en la jarra de batidora. Después vertemos aceite de oliva al gusto hasta conseguir la textura deseada de la mayonesa.

			9 Mezclamos las verduras con el marisco de las latas picado y salpimentamos.

			10 Picamos las anchoas y agregamos junto con las alcaparras en el bol, y luego incorporamos la mayonesa al gusto.

			11 Colocamos en un plato con un aro de metal grande, añadimos la ensaladilla y lo dejamos bien plano. Incorporamos una fina capa de huevas de trucha y coronamos con el marisco que habíamos reservado para el emplatado.

			12 Retiramos el aro y vertemos un chorro de aceite.

			
			· EL TOQUE TORRES ·

			[image: ]

			El huevo duro, que normalmente se incorpora en la ensaladilla, en este plato se utiliza junto con los jugos de las latas para hacer la mayonesa, lo que le da sabor a mar.

			

			
				
					[image: Fotografía de Ensaladilla premium de latas en conserva]
				

			

		

	



		
			Escabeche de bonito

			RACIONES: 4

			[image: sin gluten] [image: sin lactosa]

			

			1 bonito de unos 400 g 

			1 trozo de calabacín

			½ zanahoria

			½ cebolla morada

			1 tomate

			1 trozo de puerro

			1 diente de ajo

			1 o 2 hojas de laurel

			7-10 granos de pimienta negra

			1 rama de tomillo

			1 rama de romero

			Vinagre de Jerez añejo (al gusto)

			Aceite de oliva y sal

			1 cucharada de pimentón ahumado

			 

			1 Limpiamos y fileteamos el bonito. A continuación, lo partimos en tacos y marinamos con la sal y el pimentón ahumado mientras cortamos las verduras.

			2 Cortamos todas las verduras en juliana. 

			3 Calentamos el aceite con las hierbas, los granos de pimienta y el diente de ajo.

			4 Incorporamos los trozos de bonito en el aceite, añadimos todas las verduras cortadas, el laurel, y dejamos cociendo fuera del fuego. Agregamos el vinagre, tapamos y dejamos reposar durante 5 o 10 minutos.

			5 Cortamos el tomate en rodajas y lo ponemos de base en el plato.

			6 Añadimos el bonito encima del tomate y las verduras para coronar el plato.

			
			· EL TOQUE TORRES ·

			[image: ]

			Marinar el bonito con el pimentón ahumado le da un sabor extra delicioso.

			Si dejamos reposar el escabeche, los sabores se mezclarán mejor.


			

 

			
				
					[image: Fotografía de Escabeche de bonito]
				

			

		

	



		
			Mejillones a la francesa

			 

			RACIONES: 6

			[image: sin gluten]

			

			1 kg de mejillones

			1 cebolla

			2 dientes de ajo

			½ limón

			1 hoja de laurel

			1 cucharada de pimienta en grano

			2 guindillas

			1 trozo de jengibre

			80 ml de vino blanco

			150 ml de nata

			Aceite de oliva

			 

			1 Limpiamos los mejillones. Si hay alguno roto o abierto, lo descartamos.

			2 Pelamos la cebolla y los dientes de ajo y cortamos en mirepoix.

			3 Cortamos el jengibre en juliana (no hace falta que lo pelemos).

			4 Rehogamos en blanco con aceite de oliva, la cebolla, los ajos, las guindillas, la hoja de laurel, el jengibre y los granos de pimienta.

			5 Incorporamos los mejillones, el vino blanco, la nata y la peladura de limón. A continuación, tapamos y dejamos cocinar a fuego fuerte durante 3 o 4 minutos.

			6 Emplatamos al gusto y servimos con vino blanco.

			
			· UN CONSEJO ·

			[image: ]

			Un vino verdejo muy frío es ideal para acompañar estos mejillones a la francesa.

			

			
				
					[image: Fotografía de Mejillones a la francesa]
				

			

		

	



		
			Milhojas de sándwich crep

			RACIONES: 4

			[image: sin gluten]

			

			Para las creps

			200 g de trigo sarraceno

			4 huevos

			300 ml de leche de soja

			300 ml de agua

			Sal y pimienta

			Para el sándwich

			4 huevos

			Un poco de rúcula

			Queso manchego

			1 tomate

			4-5 lonchas de beicon ahumado

			1 pechuga de pollo

			Hierbas provenzales

			Mayonesa

			Aceite, sal y pimienta

			 

			1 Ponemos a hervir dos huevos.

			2 Mezclamos en un bol todos los ingredientes de las creps con la mitad del agua y la leche y batimos bien hasta que quede homogéneo; una vez bien disuelto todo acabamos de verter la otra mitad de los líquidos.

			3 Calentamos una sartén crepera y hacemos las creps (de esta receta salen 14 unidades).

			4 Hacemos la tortilla francesa con 2 huevos en la misma sartén de las creps.

			5 Fileteamos la pechuga muy finamente, salpimentamos y echamos un poco de hierbas provenzales. Doramos la pechuga en una sartén.

			6 Rallamos el queso manchego o hacemos lascas con un pelador.

			7 Cortamos el tomate en rodajas muy finas.

			8 Doramos el beicon en la misma sartén que la pechuga y montamos el sándwich crep por capas.

			9 Para montar el sándwich crep, colocamos una capa de crep, seguimos con un poco de mayonesa, el tomate, crep, beicon, crep, mayonesa, rúcula, queso manchego, aceite de oliva, sal, pimienta, otra capa de crep, la pechuga de pollo, crep, tortilla, más mayonesa, otra crep, abundante mayonesa, los huevos duros rallados y terminamos con un poco de sal, pimienta y aceite de oliva.

			
			· UNA CURIOSIDAD ·

			[image: ]

			Esta es una versión del célebre sándwich club, que se compone de varias capas.

			

			
				
					[image: Fotografía de Milhojas de sándwich crep]
				

			

		

	



		
			Patatas crujientes

			RACIONES: 4

			[image: sin gluten]

			

			Para las patatas y guarniciones

			500 g de patata agria

			140 g de beicon ahumado

			1 cucharadita de pimentón ahumado

			1 cucharada de hierbas provenzales

			1 cucharada de curri en polvo

			Sal, pimienta y aceite de oliva

			1 cogollo

			Para la salsa de queso

			100 g de gruyer

			100 g de appenzeller

			100 g de gouda

			90 ml de cerveza o vino blanco

			Hierbas provenzales u orégano

			 

			Para las patatas y guarniciones

			1 Precalentamos el horno a 180 ºC.

			2 Cortamos las patatas en 8 gajos, salpimentamos y añadimos aceite de oliva generosamente, las hierbas provenzales, el curri, el pimentón ahumado, sal y pimienta.

			3 Cocinamos las patatas al horno durante 45 minutos o 1 hora (dependiendo del horno).

			4 Cortamos el beicon en tiras muy pequeñas.

			5 Calentamos en una sartén un poco de aceite y doramos bien el beicon.

			6 Retiramos sobre un colador para eliminar el exceso de grasa.

			Para la salsa de queso

			1 Calentamos el vino o cerveza en un cazo hasta que empiece a hervir. 

			2 Cortamos los quesos en cubos pequeños.

			3 Incorporamos las hierbas.

			4 Bajamos el fuego, añadimos los quesos y removemos sin parar con unas varillas hasta conseguir la textura deseada.

			Para el acabado final

			1 Emplatamos en un bol. 

			2 Añadimos las hojas de cogollos y las patatas. 

			3 Vertemos la salsa de quesos.

			4 Acabamos con el beicon crujiente por encima.

			 

			
				
					[image: Fotografía de Patatas crujientes]
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