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¿

S

abéis? Mi padre me pregunta mucho estos días cuál es mi primer recuerdo de cuando empecé a cocinar con él.Como entonces era muy pequeño, no sabría muy bien deciros cuál fue el primer plato que preparé (¡ni tampoco si nos lo pudimos comer!). Lo que sí recuerdo son muchos momentos divertidos,como el día que se nos cayeron al suelo los espaguetis que habíamos estado cocinando toda la mañana (¡vaya desastre!). Otros emocionantes, como cuando algunos de los mejores cocineros del mundo probaron mis elaboraciones y se chuparon los dedos. Y luego, claro, otros en los que mis hermanos gemelos se meten conmigo porque dicen que algo no me ha salido del todo bien. Es que ellos son más exigentes que los chef profesionales…9






[image: background image]

[image: background image]


Lo que sí os puedo asegurar es que esos ratos que paso los ﬁ nes de semana con mi padre en la cocina, siguiendo una receta o tratando de inventar nuestro propio plato, no los cambio por nada. Bueno, a lo mejor por ir a celebrar una Champions del Atleti… la verdad es que me lo pensaría. Por eso quería compartir con vosotros este libro en el que encontraréis mucho más que algunas de las recetas que hago en mi casa.Porque a la lista de ingredientes que acompaña a cada una de ellas, tenéis que añadir un montón de risas, abrazos y unos cuantos ratos locos y superguays en familia.Ya veréis como, en cuanto os pongáis con unpar de estos platos que os he preparado, vais a acabar diciendo algo que yo repito mucho: “Cocinar mola mazo”.¡Espero que os guste!J
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Para mí la cocina es como un campo de fútbol. Yo soy el entrenador, y los ingredientes y los utensilios que voy a necesitar para elaborar las recetas y ¡ganar el partido! son los jugadores.  Así que antes de empezar a jugar... a cocinar, aquí tenéis una lista de los utensilios que vamos a necesitar. ¿Qué utensilios vamos a necesitar?

CAZUELA Con más profundidad que el cazo y menos que la olla, la cazuela es el utensilio imprescindible para un buen guiso. La de barro conserva la temperatura más tiempo que otros tipos de cazuelas. LICUADORAEs perfecta para exprimir frutas que tienen mucho jugo.VARILLASUtilizadas sobre todo en repostería sirven para mezclar y pueden ser de acero inoxidable o de silicona. BATIDORAElectrodoméstico que sirve para batir, mezclar y amasar alimentos blandos.BIBERÓNEl biberón de cocina es un artículo indispensable para el chef a la hora de decorar los platos o mezclar los aliños.SARTÉNConviene disponer de un juego de al menos tres sartenes, de distintos diámetros. LICUADORAEs perfecta para exprimir frutas que tienen mucho jugo.12






[image: background image]

[image: background image]


Los imprescindibles: Cuencos de varios tamaños, cuchillos, cuchara sopera y de postre, cucharón, espátula, moldes, rodillo… ¡y no te olvidesdel delantal!Antes de manipular los alimentos, ¡manos bien limpias! tamaños, cuchillos, cuchara cucharón, espátula, moldes, CAZOTenerlo siempre a mano para calentar líquidos o elaborar salsas.COLADORSe utiliza como escurridor para separar un alimento líquido de su parte sólida, como por ejemplo,al cocer pasta, arrozo legumbres.PINCEL DE COCINAEl pincel o brocha de cocina se utiliza especialmente en repostería y sirve para extender una sustancia líquida sobre una superﬁ cie. ¡Añade un toque profesional! RALLADOREs esencial para picar alimentos como queso, chocolate, frutas, verduras… en la textura, el grosor o la forma que elijamos.OLLA EXPRÉSLa olla a presión o pitadora es un recipiente hermético que permite alcanzar una temperatura alta en un tiempo más corto que el necesario en una cocción a fuego lento.CHINODebido a su forma cónica y la cantidad de pequeños oriﬁ cios, este colador resulta ideal para obtener caldos, cremas o salsas de textura muy ﬁ na, sin grumos.CucharónEspumaderaRaseraEspátulauna cocción a fuego lento.Antes de manipular los alimentos, ¡manos bien limpias! 13
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ALMÍBAR: Es un jarabe muy utilizado en dulces y en conservas. Para obtenerlo, hay una técnicamuy sencilla: basta con disolver azúcar en agua y cocerlo a fuego lento. El grado de espesor dependerá del tiempo de cocción.BAÑO MARÍA INVERSO: Es una técnica muy habitual en cocina para enfriar de manera muy rápida los alimentos. Consiste en introducir en un recipiente con agua muy fría y hielootro bol en el que está el alimento que queremos enfriar, por ejemplo, el caviar de ajo negro (pág. 134).CARAMELO: Es un jarabe que obtenemos, principalmente, al calentar el azúcar. Es muy fácil, basta con poner en una sartén 3 cucharadas soperas de azúcar, un chorrito de zumo limón y una cucharada de agua. Se mezcla todoy se cocina a fuego bajo hasta quese tueste bien. Se retira del fuegoy se espera unos minutos hastaque desaparezcan las burbujas quese han creado por el calor.CUAJAR: Cuando transformamos en una masa sólida lo que originalmente es un líquido (generalmente leche o huevo) decimos que lo cuajamos. Lo empleamos para la tortilla (pág. 86), pero también se cuaja el huevo para un ﬂan, por ejemplo.ENGRASAR: Para que los pasteles, bizcochos y demás no se peguen al molde, hay que embadurnar bien las paredes del molde con algún tipo de materia grasa (aceite, mantequilla…). Se puede añadir también un poco de harina espolvoreada.ESCALDAR: Se trata de sumergir en agua hirviendo durante muy poco tiempo un alimento o una hierba aromática. Se puede utilizar para limpiar o ablandar el alimento, para eliminar parte de su sabor si es demasiado fuerte o, en el caso de la receta que explicamos en este libro (pág. 139), para potenciar el color de las hojas de menta.FUMET: Es otra forma de llamar al caldo de pescado y es la base para multitud de arroces y guisos marineros. Se puede hacer con todo tipo de pescado de morralla o roca y verduras. También se pueden aprovechar las cabezas y espinas de diferentes pescados y mariscos para potenciar el sabor. INFUSIONAR: En la cocina utilizamos este término para explicar que un líquido adquiere el sabor y el aroma de otras sustancias que añadimos en él (por ejemplo, canela y limón). Para conseguirlo, calentamos el líquido que queremos aromatizar a una temperatura ligeramente inferior a la de ebullición, lo apartamos del calor y lo dejamos reposar unos minutos.MARCAR: Cuando queremos dar un golpe de calor a un producto, pero no cocinarlo por completo, decimos que lo marcamos. De esta manera impregna de sabor el aceite que vamos a utilizar (que debe estar muy caliente para el marcado), pero el producto original no pierde sus propiedades.MARINAR: Es una técnica que consiste en introducir carnes o pescados en un líquido con hierbas aromáticas y especias para aromatizarlos y que cojan sabor. En nuestro plato (pág. 130), como el marinado es con limón, le llamamos ceviche. Si el marinado es a base de aceite y pimentón es un adobo. Y el escabeche no es más que un marinado con vinagre como componente principal.14
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