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			A mi abuela: la persona que me enseñó

			la receta de la felicidad. 

			Te quiero
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			1997. A la izquierda, mi hermana melliza. A la derecha, una servidora. Las dos en los brazos de mi abuela, en la cocina de casa de mis abuelos.

		

	
		
			

			Introducción

			Hola.

			Me llamo Silvia y quiero presentarte este libro de cocina. Un libro que espero te transmita belleza y te abra el apetito a través de cada página. No verás dietas milagro, ingredientes exóticos o platos de Estrella Michelin. Este libro de cocina está hecho a fuego lento, fermentado con calma y caramelizado con mucho amor. 

			Soy periodista e influencer. Lo que comenzó como un hobbie llegó a convertirse en mi trabajo y ahora me rodeo de inspiración para cada foto, vídeo y texto que comparto en las redes sociales. 

			Castilla-La Mancha me vio crecer. Tierra de molinos, castillos y novelas. Allí observé los atardeceres más bonitos entre olivos y explanadas infinitas de verdes y marrones. Más tarde, Madrid me acogió durante los años en los que estudié la carrera universitaria y daba forma a otra etapa de mi vida. Más adulta, más independiente. Y fue allí, en ese pisito diminuto del centro de Madrid, donde empecé a cocinar sola. 

			Desde que tengo memoria he amado cocinar. Comprar los ingredientes, prepararlos, servirlos en el plato más bonito que tenía y comer pensando en qué podría hacer para cenar. 

			Para mí, la cocina significa mucho más que alimentarme y mantener mi cuerpo saludable. Cocinar romantiza mi vida, endulza mis recuerdos y me da energía para crear nuevos. Siempre pienso que mi delantal favorito junto con la banda sonora adecuada puede crear un momento muy especial. 

			Las recetas que encontrarás en estas hojas tienen la finalidad de hacer feliz. Disfrutar comiendo y cocinando. Recordar nuestros orígenes y rememorar a nuestras abuelas. En concreto, a la mía. A quien le dedico cada palabra que aquí escribo. Gracias, abuela, por descubrirme la paz de la cocina. Por transmitirme el regocijo a través de cada plato y por instruirme, sin siquiera saberlo, desde que era una niña.

			Ahora pongo la guinda al pastel recopilando junto a mi abuela todas las recetas que marcan mi pasado, presente y futuro para que las conozcas y las incorpores a tu vida. 

			Con cariño,

			Silvia
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			Un agradecimiento a Vista Alegre por la cesión de vajillas para la fotografía

		

	
		
			

			Migas

			Cada año mi instituto celebraba la semana cultural con muchas actividades. Una de ellas era preparar migas en una sartén enorme. Es uno de mis mejores recuerdos de adolescencia. Siempre he visto esta receta como una forma de compartir con amigos y familiares el momento mientras preparas las migas y la satisfacción al comerlas. ¡Ideal para una reunión con amigos o familia!
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			INGREDIENTES

			½ kg de migas

			270 ml de agua con sal

			Chorizo de sarta dulce

			Panceta de cerdo adobada y curada

			Pimentón dulce de la Vera

			4 o 5 ajos

			Aceite de oliva virgen extra

			

			Las migas tienen tantas versiones como comunidades autónomas hay en España. En esta receta verás un plato de migas clásico, pero totalmente modificable según tus gustos personales.

			Lo que necesitan las migas, sí o sí, es miga de pan. Normalmente se usa pan del día anterior y se corta a pedazos pequeños. Pero en muchos supermercados venden bolsas con el pan ya preparado para migas.

			En un bol grande ponemos las migas y las mojamos salpicando agua con nuestras manos. Vamos añadiendo agua y removemos hasta que notemos el pan un poco húmedo (sin que llegue a empaparse). Tapamos con un trapo y reservamos.

			Para cocinar los toppings vamos a usar una sartén grande y honda. Ponemos muy poco aceite a fuego alto con unos ajos (con o sin piel) y añadimos la panceta cortada a tiras finas. Sofreímos hasta que esté ligeramente tostada. Retiramos. Cortamos el chorizo en rodajas (o tacos) y lo añadimos a la sartén. Lo freímos hasta que se dore y lo reservamos junto a la panceta y los ajos.

			En el jugo que nos queda en la sartén, a fuego medio añadimos 2 cucharaditas de pimentón dulce de la Vera y mezclamos. Añadimos seguidamente las migas que teníamos reservadas. Removemos para que se integre todo bien.

			Esperamos a que las migas se doren a fuego medio, moviendo cada pocos minutos. Este proceso puede tardar unos 15 o 20 minutos. El pan debe quedar dorado, ni seco ni tostado. Cuando ya las tengamos listas solo nos queda añadir el chorizo, la panceta y los ajos que teníamos apartados. Mezclamos bien y ya están listas.
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			Guiso de cuello de cordero

			Cada invierno mi abuela prepara este plato mientras me cuenta lo bueno e importante que es cocinar con las verduras de temporada. Mientras corta el nabo y lava el apio, puedes intuir que la primera cucharada de este guiso será cálida y reconfortante.
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			INGREDIENTES

			800 g de cuello o faldilla de cordero

			250 g de patatas

			250 g de zanahorias

			250 g de nabos

			1 rama de apio

			2 cebollas medianas

			2 hojas de laurel

			Tomillo

			Perejil

			1 cucharada de mantequilla

			1 cucharada de harina

			Sal

			Pimienta

			

			Para esta receta usaremos una olla exprés, lo que nos ahorrará la mitad de tiempo. Pero, si no tienes, puedes usar una olla tradicional modificando los tiempos de cocción.

			Empezamos añadiendo una cucharada de mantequilla al fondo de la olla a fuego medio-alto. Cuando coja temperatura, echamos primero la carne lavada y cortada a trozos medianos para que se dore. Le damos vueltas unos minutos y, cuando veamos que cambia de color, añadimos la cucharada de harina. Removemos.

			Pasados unos minutos para que la harina se cocine ligeramente, añadimos la zanahoria, los nabos y la cebolla cortados en rodajas. Removemos.

			Echamos el tomillo (fundamental en cualquier guiso de invierno), el laurel, la sal y la pimienta al gusto. Por último, añadimos el agua de modo que no llegue a cubrir del todo los ingredientes, porque lo ideal es que no quede muy caldoso. Tapamos la olla y dejamos cocer 25 minutos (contando a partir del comienzo de la rotación de la válvula). En este momento bajamos el fuego a medio-bajo.

			Mientras tanto, preparamos las patatas y el apio. Pelamos y lavamos las patatas. Las cortamos por la mitad si son pequeñas o en cuartos si son muy grandes. Reservamos. Lavamos la rama de apio y la dejamos entera.

			Pasados los 25 minutos, abrimos la olla y añadimos las patatas y el apio. Volvemos a tapar y dejamos 15 minutos más cuando la válvula empiece a girar.

			Solo queda elegir un plato hondo, servir y disfrutar.
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			Callos a la Puri

			Para esta receta se usan tripas y morro de ternera, por lo que la limpieza ha de ser la regla número uno. Estos callos tienen el nombre de mi abuela porque la receta está personalizada por ella, y para mí son los mejores que he probado.
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				INGREDIENTES

750 g de callos

1 mano de ternera

200 g de morro de ternera

1 cucharada de harina

2 cebollas

1 cabeza de ajos

Laurel

3 pimientos choriceros

Guindillas (opcional)

Vinagre de manzana

Aceite de oliva virgen extra

			

			Antes de cocinar hemos de dedicar 1 hora a limpiar, trocear y dejar en remojo con sal y vinagre los callos, la mano y el morro de ternera. Pasada la hora, aclaramos varias veces.

			Cubrimos con agua en una olla las carnes escurridas y ponemos a cocer junto con la cabeza de ajos, 2 o 3 hojas de laurel, la cebolla pelada entera, pimienta negra molida, sal y los pimientos choriceros limpios de semillas. Cocemos a fuego lento hasta que todo quede tierno. En olla exprés serán 50 minutos.

			Esta receta tiene dos cocciones. La primera en la olla exprés y la segunda en una cazuela. Así la carne quedará más tierna. 

			Reservaremos la carne escurrida y deshuesada cortada en trozos pequeños, los pimientos choriceros y el agua de la olla.

			Para la segunda cocción, ponemos en una cazuela con un fondo de aceite a fuego medio-alto al que añadiremos cuando esté caliente 3 o 4 dientes de ajo picados, una cebolla picada muy fina y 2 cucharaditas de pimentón dulce de la Vera.

			Con la ayuda de un mortero, machacamos los pimientos choriceros. Un poco de agua de cocción nos facilitará el proceso.

			Cuando la cebolla y el ajo se hayan pochado, echamos la carne que teníamos reservada. Removemos. Añadimos la pasta de pimiento choricero que previamente habremos pasado por un colador. Y, para finalizar, caldo de la cocción. 

			Ponemos a fuego medio y cuando empiece a cocer bajamos a fuego lento durante 30 minutos. Añadimos sal y guindilla al gusto. Para espesar la salsa echaremos la cucharada de harina.

			Pasados los 30 minutos, emplatamos en plato hondo.
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			Manitas de cerdo a la catalana

			Recuerdo un gran revuelo en casa cuando era pequeña y mi abuela hacía esta receta. Mi madre y mis tíos se volvían locos por probar un bocado de este plato. Yo por aquel entonces no entendía por qué tanta expectación por comer pies de cerdo. Pero, oh…, con el tiempo lo entendí todo. Y tú también lo harás cuando pruebes este manjar.
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			INGREDIENTES

			4 manitas de cerdo

			4 zanahorias

			3 cebollas

			½ kg de tomate natural entero de bote

			1 cucharada de harina

			1 vaso de vino blanco

			1 copa de coñac o brandy

			2 hojas de laurel

			Tomillo

			1 rama de perejil

			1 vaso de agua

			Sal

			Pimienta negra molida

			Aceite de oliva virgen extra

			

			El primer paso, como es habitual, es la preparación de las verduras. Cortamos la zanahoria a rodajas, picamos las cebollas y el perejil.

			Hemos de pedir en la carnicería que nos partan las manitas a cuartos.

			En una olla exprés, echamos sobre un fondo de aceite las manitas de cerdo, las zanahorias, la cebolla y el tomate con un poco de sal al gusto. Encendemos el fuego medio-alto y comenzamos a rehogar todo junto. 

			Después de 20 minutos, añadimos la harina, el vaso de vino blanco, la copa de coñac, las hojas de laurel, el perejil y el tomillo junto con la pimienta negra. Seguimos rehogando unos minutos más.

			Ahora echamos agua (no demasiada) solo hasta cubrir todos los ingredientes y cerramos la olla. Bajamos a fuego medio y dejamos cocer 40 minutos (en olla exprés) a contar desde que la válvula comienza a girar.

			Esta receta prácticamente se hace sola, porque terminado el tiempo de cocción solo queda emplatar ¡y listo!
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			Oreja de cerdo estofada

			Os traigo otro plato reconfortante para los días duros de invierno. Ese plato que agradeces con todas las fibras de tu cuerpo tener en un táper en la nevera al llegar a casa y comerlo caliente. Y, por qué no, digerirlo después con una buena siesta bajo una manta. Siempre suelo tener alguna ración de este manjar en el congelador. Apunta la receta.
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			INGREDIENTES

			1 careta de cerdo

			2 tomates

			3 pimientos verdes italianos

			2 hojas de laurel

			4 ajos

			2 cebollas

			Perejil fresco

			1 vaso de vino blanco

			Pimienta negra

			Sal

			Pimentón dulce de la Vera

			Aceite de oliva virgen extra

			Guindilla (opcional)

			

			Al igual que pasa en la preparación de los callos, la limpieza es la regla de oro en esta receta. Le pedimos a nuestro carnicero de confianza que nos limpie una careta de cerdo. Luego, nosotros en casa le damos otro repaso haciendo hincapié en limpiar los oídos, la nariz y la boca.

			Una vez que nos hemos asegurado de que está bien limpia, la troceamos en pequeñas porciones.

			Picamos finamente las verduras: el ajo, las cebollas, el tomate y el pimiento, así como 2 ramitas de perejil. Reservamos.

			Para esta receta usamos una olla exprés, en el fondo ponemos un poco de aceite, la careta de cerdo troceada, todas las verduras picadas, las hojas de laurel, el perejil, la pimienta negra, el pimentón dulce de la Vera y sal al gusto. También el vaso de vino blanco y la guindilla (si te gusta el picante).

			Rehogamos todos estos ingredientes a fuego medio-alto durante 20 minutos. Después cubrimos con agua y tapamos para que cueza durante 25 o 30 minutos a partir de que la válvula de la olla exprés empiece a dar vueltas.

			Pasado ese tiempo, servimos en un plato hondo y ya podemos degustar esta maravilla. ¡Que aproveche!
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			Gachas de pito

			Un plato de origen rural que solía comer en el pueblo de mi padre, Daimiel, durante los fines de semana. Al igual que otros platos rurales, como las migas, es típico hacer esta receta un día de campo, para entrar en calor y compartir la comida desde la misma cazuela con tu familia.
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			INGREDIENTES

			2 tiras de panceta

			2 chorizos 

			3 dientes de ajo

			3 cucharadas de harina de almorta

			400 ml de agua

			Sal

			½ cucharada de pimentón dulce de la Vera

			Aceite de oliva virgen extra

			

			Para empezar cortamos la panceta, en tiras, y el chorizo, en rodajas. Reservamos.

			Laminamos los dientes de ajo muy finitos. En una cazuela grande, ponemos un fondo de aceite y encendemos el fuego medio-alto. Cuando coja temperatura, añadimos el ajo y las carnes. Freímos hasta que estén doradas y hayan soltado su jugo en el aceite. Retiramos y reservamos.

			Ahora incorporamos al aceite que ha quedado en la cazuela 3 cucharadas colmadas de harina de almorta, unos 75 gramos. Vamos mezclando poco a poco y sin parar, para evitar grumos. Echamos el pimentón dulce de la Vera, removiendo al mismo tiempo para integrarlo con la harina y que no se queme.

			Es el momento de añadir el agua por partes, hasta conseguir una textura parecida a un puré (un truco para que no salgan grumos es remover siempre en la misma dirección). Probamos para rectificar de sal.

			Una vez que tengamos la textura deseada, añadimos las carnes que teníamos reservadas junto con el ajo y mezclamos todo. Para emplatar podemos reservar algunas piezas de carne y ponerlas en el medio. 

			Solo queda coger un pedazo de pan caliente y rebañar este plato. ¡Que aproveche!

			Por cierto, mi abuelo os recomienda que lo acompañéis con un vasito de vino tinto.
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			Cocido

			Probablemente mi receta favorita de todo el libro. La sensación al saborear la primera cucharada caliente de este plato mientras fuera hay tormenta es algo indescriptible. Este cocido no es el madrileño tradicional, pero igualmente te dejará sin sentido. Ojalá te guste tanto como a mí.

			[image: ]

			
			INGREDIENTES

			500 g de garbanzos

			150 g de morcillo de ternera

			150 g de cuello de cordero

			1 contramuslo de pollo

			150 g de panceta ibérica curada

			2 chorizos

			1 hueso de jamón

			1 patata

			2 zanahorias

			1 cebolla

			Sal

			2 l de agua

			

			Si todavía, después de todos los guisos de este capítulo, no te has decidido a comprarte una olla exprés, esta receta te hará dar el paso.

			Aclaramos los garbanzos que han estado en remojo desde la noche anterior. Un detalle importante a tener en cuenta es la variedad de garbanzos para la receta. Mis favoritos son los garbanzos pedrosillanos, más pequeños que los comunes y que mantienen mejor su forma al cocinarse. 

			La facilidad de esta receta es asombrosa. Básicamente se trata de poner todos los ingredientes juntos en la olla, tapar y listo. 

			Primero incorporamos los garbanzos, encima el hueso de jamón, el contramuslo de pollo, la panceta, el morcillo de ternera y el cordero troceado, sin hueso y en tamaño pequeño. Luego cortamos el chorizo a rodajas y lo añadimos también.

			Picamos muy finita la cebolla y las zanahorias y las incorporamos a la olla. Hacemos lo mismo con la patata cortada a trozos. Salamos al gusto y cubrimos con agua. 

			Tapamos la olla exprés y contamos 1 hora y media desde que la válvula comienza a girar.

			Pasado ese tiempo, abrimos la olla, rectificamos de sal y sacamos el hueso de jamón. El resto está listo para servir en plato hondo y degustar. Te va a encantar esta combinación de sabores, estoy segura.
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			Estofado de ternera

			Si tienes una olla exprés, tendrás entonces un invierno lleno de guisos reconfortantes y aromáticos. Este es otro de esos platos que se hacen en media hora y disfrutas en un día frío y nublado. Aquí tienes la receta.

			[image: ]

			
			INGREDIENTES

			300 g de morcillo de ternera

			1 zanahoria

			2 pimientos verdes italianos

			1 cebolla

			2 tomates

			4 patatas

			3 ajos

			¼ de kg de menestra de verduras congelada

			½ vaso de vino blanco

			1 cucharadita de pimentón dulce de la Vera

			Tomillo · Romero · Perejil

			Laurel · Sal

			Aceite de oliva virgen extra

			1 l de agua

			

			Comenzamos con un fondo de aceite de oliva en una olla a fuego medio. Mientras coge temperatura, picamos los ajos y la cebolla. Los añadimos al aceite y los sofreímos a fuego bajo.

			Troceamos los pimientos verdes y los tomates, a los que quitamos la piel también. Añadimos todo a la cebolla y el ajo. Sofreímos hasta que el tomate pierda su agua.

			Mientras, pelamos y cortamos la zanahoria a rodajas. Aprovechamos también para preparar la carne: limpiamos, troceamos en tamaño mediano y salpimentamos. En cuanto el tomate esté listo, echamos la carne y la zanahoria y damos unas vueltas. Cuando la carne coja color, echamos el medio vaso de vino blanco a fuego alto y removemos para que se evapore el alcohol.

			Añadimos a la olla las patatas peladas y troceadas. Es el momento de incorporar las hierbas aromáticas. A los guisos de invierno les queda como anillo al dedo el romero y el tomillo. También ponemos un poco de perejil al gusto. Removemos para que las hierbas se incorporen con todos los ingredientes y echamos agua caliente hasta cubrir, aproximadamente 700 ml o 1 litro.

			Antes de tapar la olla añadimos un puñado de la menestra congelada que más nos guste. Yo elijo la que tiene alcachofas, guisantes… Es mi favorita. También echamos sal, pimienta y pimentón dulce de la Vera. Tapamos la olla y contamos media hora desde que empieza a girar la válvula.
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DIAS DE FRIO

Cuando los termémetros des-
cienden como las hojas de los
arboles caducos y las primeras
gotas de lluvia mojan la tierra.
Ahi, justo en ese momento, es
cuando una imagen se plasma
en mi mente: soy yo, con un
delantal y un jersey, cocinando
un bizcocho, galletas, un arroz
caldoso, manzanas al horno,
un guiso de cordero... Sentdn-
dome a la mesa con un plato
hondo humeante pensando que
el momento no puede ser mas
perfecto. Es invierno, hace frio
y me refugio en casa, en mi co-
cina.
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