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9N

ací en China y desde los seis años vivo en España.Mis padres vinieron buscando un futuro mejor y,desde entonces,he hecho mi vida entera aquí:amistades,estudios,experiencias… A veces me he sentido entre dos mundos,pero con el tiempo me he dado cuenta de que justo es esa mezcla lo que ha dado forma a mi cocina… y a mí.Durante unos años vivimos dentro del restaurante de mi tío,donde mipadre trabajaba en la cocina.No era lo más legal del mundo,pero fue unaetapa que recuerdo con mucho cariño.Yo era pequeña y me pasaba lastardes viendo cómo mi padre cocinaba:cortaba verduras,preparaba salsas,movía el wok con fuerza.A veces me dejaba cascar huevos o ayudar conalgo.También me acuerdo de que con siete años ya me levantaba parahacerle el bocadillo a mi hermana mayor.Siempre me ha gustado metermeen la cocina.
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10En casa,cocinar ha sido siempre una forma de cuidar.Mis padres no erande hablar mucho o de preguntar cómo estaba,pero se aseguraban de quenunca me faltara un plato caliente.Y eso se me quedó.Me encanta cocinarpara los demás.Es algo que me hace muy feliz.(Sé que suena cursi,peroes verdad).Estuve a punto de estudiar cocina,pero entre mis padres y mis profes me convencieron de que era un camino muy duro,así que terminé estudiando nutrición,pensando que al menos tenía algo que ver con la comida.No era lo mío,pero allí conocí a Iván,mi compañero de vida.Cuando acabamos la carrera,nos fuimos a vivir a un pueblo pequeñito,y fue ahí cuando decidí abrir una cuenta para compartir mis recetas.Le dije:«Voy a probar esto durante un año. Sin presión. A ver qué pasa».
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11Y lo que pasó fue que funcionó.Lo grababa todo con el móvil,de forma muy casera (tirando a cutre),pero gustaba.La gente cocinaba las recetas,me escribía,las compartía… y eso me animó a seguir.Cuatro años después,estoy aquí, escribiendo mi primer libro.Siempre me he sentido un poco híbrida:por fuera soy china,pero por dentro estoy muy hecha a la española.Y mi cocina también es así.Tiene base asiática,sí,pero es una cocina sencilla,pensada para el día a día,algo mediterránea y con ingredientes fáciles de encontrar. No busco hacer recetas 100 % ﬁeles a lasoriginales ni ser la más purista;busco platos con sabor y que den ganas de ponerse a cocinar.Este libro va justo de eso.Es un puente entre culturas,entre lo que fui,lo que soy y lo que me ha traído hasta aquí.Ojalá encuentres en estas páginas recetas que te inspiren,te entren por los ojos y te hagan sentir —como me pasa a mí— que cocinar también es una forma de contar quién eres.
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14Imprescindibles (o lo que siempre tengo en casa)Salsa de soja. Yo no me complico:uso una normal y corriente.Nunca compro la dulce porque preﬁ ero ajustar el dulzor con azúcar o miel si hace falta. Verás que hay mil marcas, no te agobies, cualquiera vale.Aceite de sésamo. Unas gotas al ﬁ nal del plato y ya consigues ese «toque asiático».Míralo bien antes de comprar,porque a veces mezclan sésamo con otros aceites. Yo siempre busco que sea 100 % sésamo tostado.Gochujang.Es una pasta de chile coreano picante y ligeramente dulce.Sirve para salsas,guisos,salteados y para marinar carne o pescado (queda brutal con salmón o atún para hacer un poke bowl).  Algunos envases indican el nivel de picante (cuantos más chiles en la etiqueta,máspicante).Una vez abierto, guárdalo en la nevera.Panko.El clásico pan rallado japonés.Queda mucho más crujiente y aireado que el pan rallado que se suele usar en España.Te recomiendo comprar un paquete grande, porque estoy segura de que lo usarás mucho.Laoganma. Creo que es mi salsa picante china favorita.Hay muchas versiones:con tofu,cacahuetes,frijoles,etc.Yo suelo comprar la que lleva cacahuetes,pero todas están buenas.La uso como topping en arroz,noodles,huevos, verduras, tofu… ¡Combina con todo!Miso. Es una pasta de soja fermentada.Se usa para sopas,adobos,salsas,verduras,para todo.Hay varios tipos:Blanco (shiro miso):suave,dulce y más cremoso.Rojo (aka miso):más intenso,salado y con sabor profundo.Miso mixto (awase miso):mezcla de los dos.Yo uso el que pille,sinceramente.Todos duran muchísimo en la nevera y te salvan platos con una sola cucharada.Qué comprar en el súper asiáticoIr a un súper asiático puede ser un poco abrumador si no sabes qué buscar.   Pero tranqui,aquí te dejo una lista con lo que es imprescindible para mí y lo que mola tener, pero no es obligatorio.
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16Mola tener (pero puedes vivir sin ello)Salsa Hoisin. Salsa espesa y oscura, con un sabor dulce, salado y umami.Es la que se usa en el pato Pekín,pero también va genial para glasear carnes,saltear verduras o mojar rollitos.Gochugaru. Son copos de chile coreano y es lo que se usa para hacer kimchi. También queda estupendo en salsas, salteados o como toque ﬁnal para decorar platos. Hay de diferentes grosores: a mí me gusta el molido ﬁno porque se integra mejor en las preparaciones.Salsa de pescado. Es una salsa muy salada y con mucho umami.No la uso en grandes cantidades,pero unas gotitas pueden elevar el sabor de un caldo,unos ﬁdeos o un salteado.Alga nori. Te recomiendocomprarla en paquetes pequeños.Si compras uno grande y no la usas rápido,se quedará muy blandita,y eso no lo soporto.Si se te ablanda,puedes tostarla unos segundos en una sartén caliente (vuelta y vuelta) y se vuelve crujiente otra vez.Katsoubushi.Se usa para hacer dashi,pero también como topping (por ejemplo,en el okonomiyaki).Guárdalo bien cerrado y en un lugar seco,porque se estropea fácilmente.Dashi en polvo. Solo necesitas agua caliente y una cucharadita de dashi en polvo,y ya tienes una sopa base con mucho sabor.Hacer dashi casero es posible,pero necesitas kombu,katsuobushi,tiempo y paciencia.Este en polvo es una maravilla: rápido, rico, y dura un montón.
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18Medidas y cantidadesMuchas recetas del libro están medidas en vasos y cucharadas.Lo he hecho así paraque te sea más cómodo al cocinar y no tengas que estar todo el rato pesando con la báscula.Eso sí,hay recetas que son más precisas y esas sí que las encontrarás con todos los ingredientes en gramos.Estas son las medidas que he usado:INGREDIENTESCANTIDADEN GRAMOS O MILILITROSLíquidos (agua, salsa de soja, caldos, etc.)1 vaso1 cs1 cp240 ml15 ml5 mlHarina o maicena1 vaso1 cs140 g10 gAzúcar1 vaso1 cs200 g15 gSal1 cs1 cp18 g8 gArroz crudo1 vaso220 g
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19Tabla de sustitucionesSé que uno de los hándicaps a la hora de hacer recetas asiáticas son sus ingredientes «raros».Así que,si estás en medio de una receta y te das cuenta de que te falta algo, respira hondo: no pasa nada.Te dejo esta tabla con las posibles sustituciones.Ten en cuenta que al cambiarlos,el resultado no será igual,pero aun así te quedará rico.Eso sí,cuantas más cosas cambies, más distinto será el resultado ﬁnal.INGREDIENTESUSTITÚYELO PORMiso1 cs1 cs de tahini + 2 cs de salsa sojaAceite de sésamo1 cs1 cs de aceite de oliva virgen extraPanko1 vaso1 vaso de pan rallado o de corn ﬂakesLaoganma1 cp½ cp de paprika + ½ cp de aceite de olivaGochujang1 cp1 cp de salsa sriracha + ½ cp de mielJengibre1 cp½ cp de jengibre molido secoDashi1 L1 L de caldo de pollo/verdurasSalsa de pescado1 cs1 cs de salsa de soja+ 1 cp de Worcestershire/PerrinsSalsa hoisin3 cs1 cs de crema de cacahuete+ 1cs de salsa de soja + 1 cs de miel + 1 cp de aceite de sésamo+ ½ cp de comino236
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20Vas a ver muchas veces que en ingredientes pongo cs y cp al dar las cantidades.¿Qué signiﬁ can exactamente?• CS = cucharada soperaEs la cuchara grande de todala vida,la que usamos normalmente para tomar una sopa o un caldito.No es un cucharón,ni nada enorme,simplemente una cuchara estándar de cubertería.• CP = cucharadita de postreEs la cuchara más pequeña,la que solemos usar para comer postres o para remover el café. Si en casa tienes una cucharita de las pequeñas, esa es la que toca.
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23Arroz blanco asiático 24Kimchi 26Masa mágica 30Masa de empanadillas 32Crepes chinas 34Pág.23Arroz blanco asiático 24Kimchi 26Masa mágica 30Masa de empanadillas 32Crepes chinas 34Pág.
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24básicosEl arroz blanco siempre ha sido un básico en casa.Recuerdo que de pequeña había días en que desayuná-bamos,comíamos y cenábamosarroz.De hecho,el arroz es tan importante en China que la palabra «arroz» (饭) también signiﬁ ca «comida».Yo lo hago siempre en una arrocera,pero es posible que tú no tengas una.Así que en esta receta te enseño a prepararlo en una olla.Queda con esa textura un poco más compacta y jugosa,perfecta para acompañar cualquier plato con salsa, salteados o simplemente con un huevo frito por encima.1. En una olla pequeña, pon el arroz y lávalo un par de veces con agua para eliminar el exceso de almidón.2. Retira el agua del lavado y añade 1 vaso de agua a la olla.3. Pon la olla a fuego fuerte hasta que el agua empiece a hervir.4. Cuando hierva, baja el fuego al mínimo, tapa la olla y cocina el arroz durante 12 minutos. Comprueba que el arroz mantiene un burbujeo suave todo el tiempo: eso signiﬁ ca que se está cociendo bien.  Si tu cocina es de inducción, puede que el fuego mínimo sea demasiado ﬂ ojo. En ese caso, sube un poco hasta que veas esas pequeñas burbujas constantes. Asegúrate de que la tapa esté bien cerrada para que no se escape el vapor.5. Pasado ese tiempo, apaga el fuego y déjalo reposar con la tapa puesta durante 15 minutos. (¡Es importante no quitar la tapa!).6. Remuévelo antes de servirlo.•1 vaso de arroz redondo•1 vaso de agua¿Cómo recalentar el arroz de la nevera para que no quede seco?Añade un chorrito de agua y tápalo con papel ﬁ lm antes de ponerlo en el microondas. Así tendrá una textura similar al arroz recién hecho.Raciones:  2       Tiempo preparación: 3’     Tiempo cocinado: 25’24básicosEl arroz blanco siempre ha sido un básico en casa.Recuerdo que de pequeña había días en que desayuná-bamos,comíamos y cenábamosarroz.De hecho,el arroz es tan importante en China que la palabra «arroz» (饭) también signiﬁ ca «comida».饭) también signiﬁ ca «comida».饭Yo lo hago siempre en una arrocera,pero es posible que tú no tengas una.Así que en esta receta te enseño a prepararlo en una olla.Queda con esa textura un poco más compacta y jugosa,perfecta para acompañar cualquier plato con salsa, salteados o simplemente con un huevo frito por encima.1. En una olla pequeña, pon el arroz y lávalo un par de veces con agua para eliminar el exceso de almidón.2. Retira el agua del lavado y añade 1 vaso de agua a la olla.3. Pon la olla a fuego fuerte hasta que el agua empiece a hervir.4. Cuando hierva, baja el fuego al mínimo, tapa la olla y cocina el arroz durante 12 minutos. Comprueba que el arroz mantiene un burbujeo suave todo el tiempo: eso signiﬁ ca que se está cociendo bien.  Si tu cocina es de inducción, puede que el fuego mínimo sea demasiado ﬂ ojo. En ese caso, sube un poco hasta que veas esas pequeñas burbujas constantes. Asegúrate de que la tapa esté bien cerrada para que no se escape el vapor.5. Pasado ese tiempo, apaga el fuego y déjalo reposar con la tapa puesta durante 15 minutos. (¡Es importante no quitar la tapa!).6. Remuévelo antes de servirlo.•1 vaso de arroz redondo•1 vaso de agua¿Cómo recalentar el arroz de la nevera para que no quede seco?Añade un chorrito de agua y tápalo con papel ﬁ lm antes de ponerlo en el microondas. Así tendrá una textura similar al arroz recién hecho.Raciones:  2       Tiempo preparación: 3’Tiempo cocinado: 25’
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27básicosTe voy a ser sincera:la primera vez que probé el kimchi no entendía muy bien por qué era tan famoso.Su sabor es potente,entre ácido y picante,así que de primeras puede chocar un poco.Pero es de esas cosas que,si las vas probando poco a poco,te acaban enganchando.Ahora me encanta.Su sabor es tan poten -te que convierte un arroz,una pasta o un sándwich en algo con muchísimo más rollo.Por eso siempre tengo un poco en la nevera: es mi comodín para dar vida a cualquier plato.•1 col china (1,5 kg aprox.)•5 cs de sal•1 nabo pequeño pelado•1 zanahoria pequeña pelada•1 ajo tierno•½ vaso de gochugaruPara el pegamento:•½ vaso de agua•1 cs de maicenaPara la salsa:•5 ajos pelados•1 trozo de 2 cm de jengibre pelado•¼ de cebolla pelada•½ manzana pelada•5 cs de salsa de pescado•1 cs de azúcarRaciones: 1,5 kg     Tiempo preparación: 2 horas + 1-3 días de fermentaciónTiempo cocinado: 5’27básicosTe voy a ser sincera:la primera vez que probé el kimchi no entendía muy bien por qué era tan famoso.Su sabor es potente,entre ácido y picante,así que de primeras puede chocar un poco.Pero es de esas cosas que,si las vas probando poco a poco,te acaban enganchando.Ahora me encanta.Su sabor es tan poten -te que convierte un arroz,una pasta o un sándwich en algo con muchísimo más rollo.Por eso siempre tengo un poco en la nevera: es mi comodín para dar vida a cualquier plato.•1 col china (1,5 kg aprox.)•5 cs de sal•1 nabo pequeño pelado•1 zanahoria pequeña pelada•1 ajo tierno•½ vaso de gochugaruPara el pegamento:•½ vaso de agua•1 cs de maicenaPara la salsa:•5 ajos pelados•1 trozo de 2 cm de jengibre pelado•¼ de cebolla pelada•½ manzana pelada•5 cs de salsa de pescado•1 cs de azúcarRaciones: 1,5 kg     Tiempo preparación: 2 horas + 1-3 días de fermentaciónTiempo cocinado: 5’Si no tienes gochugaru, puedes sustituir el ½ vaso por 2 cs generosas de gochujang.








28básicosCORTA LA COL   1. Descarta las hojas superﬁciales y corta la col por la mitad.2. Luego, corta verticalmente cada mitad en tres partes (si tienes dudas, fíjate en la foto). Retira el tallo de cada parte y corta la col en trozos de 4-5 cm.AÑÁDELE SAL Y DÉJALA REPOSAR 3. Pon los trozos en un bol grande, añade 5 cucharadas soperas de sal y con las manos mézclalo bien.4.Déjalos reposar 1 hora, pero removiendo cada 20 minutos. Mientras la col reposa, aprovecha para preparar el resto.PREPARA LO DEMÁS 5. Haz el pegamento. En un cazo a fuego medio, mezcla el agua y la maicena. Cocina la mezcla removiendo hasta que espese y tenga una textura similar al pegamento. Después, resérvala.6. Prepara la salsa. Tritura todos los ingredientes de la salsa hasta obtener una mezcla homogénea.7. Prepara las verduras. Corta el nabo y la zanahoria en juliana y pica el ajo tierno.LAVA LA COL Y JÚNTALO TODO 8. Pasada la hora, verás que la col ha soltado mucha agua. Enjuágala con abundante agua para quitar el exceso de sal. No basta con enjuagar la col una sola vez. Hay que eliminar bien toda la sal, así que hazlo con calma y ve probando un trocito de vez en cuando.9. Cuando esté bien de sal (debe quedar algo salado, pero no demasiado), escurre los trozos presionándolos para eliminar tanta agua como sea posible.10.  En un bol grande, junta la col con la salsa, el pegamento, las verduras y el gochugaru. Mézclalo todo hasta que quede bien impregnado.11.  Guarda el kimchi en un recipiente hermético y prénsalo para eliminar el aire entre las capas de col. Déjalo fermentar a temperatura ambiente entre 1 y 3 días, según tu gusto. Cuanto más tiempo lo dejes, más ácido y fuerte estará.12.  Cuando esté en su punto, guárdalo en la nevera.VALE, YA TENGO KIMCHI, PERO… ¿CÓMO LO COMO? a. Arroz con kimchi (página 60)b. Focapizza (página 198)c. Pancake de kimchi (página 144)d. Sándwich de kimchi y queso (página 208)
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31básicosUna masa base que sirve para todo:esponjosa,un pelín dulce y tan versátil que con ella puedes preparar baos, dumplings rellenos o incluso unos cinnamon rolls. El límite está en tu imaginación.1. En un vaso, mezcla el agua tibia, el azúcar, la levadura y el aceite hasta que se disuelva el azúcar.2. Déjalo reposar 5 minutos o hasta que se forme una capa espumosa en la superﬁ cie.3. En un bol, añade la harina y vierte la mezcla anterior poco a poco mientras lo remueves constantemente.4. Cuando incorpores todo el líquido, amásalo todo en el bol con las manos hasta formar una bola y pásala a la encimera.5. Amásala durante 4 minutos más o hasta que la superﬁ cie de la masa esté lisa y uniforme.6. Coloca la masa en un bol limpio, cúbrela con ﬁ lm, y déjala fermentar durante 1 hora o hasta que doble el tamaño.7. Pasado ese tiempo, presiona la masa para desgasiﬁ carla y amásala 3 minutos más.8. Con la masa ya preparada, ahora empieza lo divertido. Aquí tienes algunas recetas en las que puedes usarla:a. Pan bao (página 202)b. Baogers sabor Big Mac (página 158)c. Kare pan (bollitos crujientes rellenos de curry) (página 200)d. Cinnabao rolls (página 214)•120 ml de agua tibia•20 g de azúcar•4 g de levadura seca de panadería•10 ml de aceite de oliva•250 g de harina de trigo• Es importante que el agua tibia no esté demasiado caliente. Calienta 120 ml de agua a temperatura ambiente en el microondas unos 20 segundos.• Si hace calor, deja fermentar la masa menos tiempo (unos 45 minutos).Raciones: 1      Tiempo preparación: 15’     Tiempo cocinado: 60’31básicosUna masa base que sirve para todo:esponjosa,un pelín dulce y tan versátil que con ella puedes preparar baos, dumplings rellenos o incluso unos cinnamon rolls. El límite está en tu imaginación.1. En un vaso, mezcla el agua tibia, el azúcar, la levadura y el aceite hasta que se disuelva el azúcar.2. Déjalo reposar 5 minutos o hasta que se forme una capa espumosa en la superﬁ cie.3. En un bol, añade la harina y vierte la mezcla anterior poco a poco mientras lo remueves constantemente.4. Cuando incorpores todo el líquido, amásalo todo en el bol con las manos hasta formar una bola y pásala a la encimera.5. Amásala durante 4 minutos más o hasta que la superﬁ cie de la masa esté lisa y uniforme.6. Coloca la masa en un bol limpio, cúbrela con ﬁ lm, y déjala fermentar durante 1 hora o hasta que doble el tamaño.7. Pasado ese tiempo, presiona la masa para desgasiﬁ carla y amásala 3 minutos más.8. Con la masa ya preparada, ahora empieza lo divertido. Aquí tienes algunas recetas en las que puedes usarla:a. Pan bao (página 202)b. Baogers sabor Big Mac (página 158)c. Kare pan (bollitos crujientes rellenos de curry) (página 200)d. Cinnabao rolls (página 214)•120 ml de agua tibia•20 g de azúcar•4 g de levadura seca de panadería•10 ml de aceite de oliva•250 g de harina de trigo• Es importante que el agua tibia no esté demasiado caliente. Calienta 120 ml de agua a temperatura ambiente en el microondas unos 20 segundos.• Si hace calor, deja fermentar la masa menos tiempo (unos 45 minutos).Raciones: 1      Tiempo preparación: 15’ Tiempo cocinado: 60’
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32básicosLa clave de unabuena gyoza empieza en la masa.Hacerla casera marca muchísimo la diferencia:se nota en la textura,en ese punto de mordida que no encuentras en las obleas congeladas.Solo necesitas harina,agua y un poco de paciencia para amasar y estirar.1. En un bol, mezcla la harina con la sal. Añade el agua caliente poco a poco mientras remueves.2. Amasa la mezcla dentro del bol hasta formar una bola.3. Pasa la masa a una superﬁ cie de trabajo y amásala unos 5 minutos, hasta que quede suave y homogénea.4. Cubre la masa y déjala reposar 30 minutos. Este paso es clave para que la masa se relaje y sea más fácil de estirar después.5. Divide la masa en 32 porciones. Para hacerlo fácil, córtala primero en dos partes. Luego, estira cada parte hasta formar dos churros de unos 30 cm de largada. Después, corta cada churro en 16 trozos (cada trozo pesa unos 12 g).6. Espolvorea los trozos con harina por ambos lados y aplánalos ligeramente con la palma de la mano para formar discos.7. Estira cada disco poco a poco hasta formar un círculo de unos 7 cm de diámetro. Si notas que la masa se pega, espolvorea un poco más de harina.8. No apiles las obleas una encima de otra porque acabarán pegándose entre ellas. Lo mejor es espolvorear un poco de harina en la encimera y dejarlas separadas.9. Una vez listas, rellénalas con lo que más te guste (puedes encontrar un buen relleno en la página 150).•250 g de harina de trigo•125 g de agua caliente•½ cp de salLo mejor es usar las obleas recién hechas, pero si no vas a usarlas al momento, te recomiendo que las congeles. Para hacerlo, apílalas poniendo una capa de maicena entre las obleas para evitar que se peguen entre ellas (es importante usar maicena y no harina de trigo, ya que esta última no va bien). Cuando las necesites, simplemente descongélalas y úsalas inmediatamente.Raciones: 32       Tiempo preparación: 30’     Tiempo cocinado: 30’32básicosLa clave de unabuena gyoza empieza en la masa.Hacerla casera marca muchísimo la diferencia:se nota en la textura,en ese punto de mordida que no encuentras en las obleas congeladas.Solo necesitas harina,agua y un poco de paciencia para amasar y estirar.1. En un bol, mezcla la harina con la sal. Añade el agua caliente poco a poco mientras remueves.2. Amasa la mezcla dentro del bol hasta formar una bola.3. Pasa la masa a una superﬁ cie de trabajo y amásala unos 5 minutos, hasta que quede suave y homogénea.4. Cubre la masa y déjala reposar 30 minutos. Este paso es clave para que la masa se relaje y sea más fácil de estirar después.5. Divide la masa en 32 porciones. Para hacerlo fácil, córtala primero en dos partes. Luego, estira cada parte hasta formar dos churros de unos 30 cm de largada. Después, corta cada churro en 16 trozos (cada trozo pesa unos 12 g).6. Espolvorea los trozos con harina por ambos lados y aplánalos ligeramente con la palma de la mano para formar discos.7. Estira cada disco poco a poco hasta formar un círculo de unos 7 cm de diámetro. Si notas que la masa se pega, espolvorea un poco más de harina.8. No apiles las obleas una encima de otra porque acabarán pegándose entre ellas. Lo mejor es espolvorear un poco de harina en la encimera y dejarlas separadas.9. Una vez listas, rellénalas con lo que más te guste (puedes encontrar un buen relleno en la página 150).•250 g de harina de trigo•125 g de agua caliente•½ cp de salLo mejor es usar las obleas recién hechas, pero si no vas a usarlas al momento, te recomiendo que las congeles. Para hacerlo, apílalas poniendo una capa de maicena entre las obleas para evitar que se peguen entre ellas (es importante usar maicena y no harina de trigo, ya que esta última no va bien). Cuando las necesites, simplemente descongélalas y úsalas inmediatamente.Raciones: 32       Tiempo preparación: 30’  Tiempo cocinado: 30’
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35básicos¿Conoces esas tortitas que acompañan el pato Pekín? Esta es una forma mucho más sencilla de hacerlas.El truco está en estirar y cocinar dos porciones de masa juntas y después separarlas.Suena raro,pero funciona.Quedan ﬁ nitas y suaves. Te recomiendo probarlas con el pato Pekín exprés (página 186).1. En un bol, añade la harina, el agua hirviendo y una pizca de sal. Mezcla con una cuchara hasta que empiece a formarse una masa.2. Pásala a la encimera y amásala durante unos 5 minutos.3. Tápala con papel ﬁ lm y deja que repose 15 minutos. Así será mucho más fácil estirarla.4. Tras el reposo, divide la masa en 12 porciones iguales. Te recomiendo partir la bola en dos, formar dos cilindros (tipo churros) y cortar cada uno en 6 trozos.5. Aplana cada trozo ligeramente con la palma de la mano para formar pequeños discos.6. Pinta 6 de esos discos con un poco de aceite por arriba. Luego, coloca encima de cada uno otro disco sin aceite. Al ﬁ nal tendrás 6 pares de discos.7. Aplánalos ligeramente y estíralos con el rodillo hasta formar círculos de unos 15 cm. Intenta que queden tan ﬁ nitos como sea posible (1 mm o menos de grosor).8. Calienta una sartén a fuego medio sin nada de aceite.9. Cocina cada par de discos durante 30 segundos por cada lado. Verás que aparecen algunas burbujitas.10.  En cuanto los saques de la sartén, separa con cuidado los dos discos mientras estén calientes (fíjate en la foto para ver cómo lo hago). Se deberían separar fácilmente gracias al aceite que antes hemos puesto entre los discos.11.  Guárdalos en un paño limpio y tápalos bien para que el vapor los mantenga blanditos.12.  Repite el proceso con el resto de los pares. Cuando termines, deja reposar las crepes unos 5 minutos dentro del trapo antes de servirlas. Esto les dará una textura aún más ﬂ exible y elástica.•150 g de harina de trigo•75 ml de agua hirviendo•una pizca de sal•aceite de olivaEl mejor momento para comer estas crepes es cuando están calentitas. Si se enfrían, puedes envolverlas con un papel de cocina ligeramente humedecido y después recalentarlas unos 30 segundos al microondas. Así recuperarán su textura suave sin que se resequen.Raciones: 12      Tiempo preparación: 10’ + 15’ en reposo    Tiempo cocinado: 15’35básicos¿Conoces esas tortitas que acompañan el pato Pekín? Esta es una forma mucho más sencilla de hacerlas.El truco está en estirar y cocinar dos porciones de masa juntas y después separarlas.Suena raro,pero funciona.Quedan ﬁ nitas y suaves. Te recomiendo probarlas con el pato Pekín exprés (página 186).1. En un bol, añade la harina, el agua hirviendo y una pizca de sal. Mezcla con una cuchara hasta que empiece a formarse una masa.2. Pásala a la encimera y amásala durante unos 5 minutos.3. Tápala con papel ﬁ lm y deja que repose 15 minutos. Así será mucho más fácil estirarla.4. Tras el reposo, divide la masa en 12 porciones iguales. Te recomiendo partir la bola en dos, formar dos cilindros (tipo churros) y cortar cada uno en 6 trozos.5. Aplana cada trozo ligeramente con la palma de la mano para formar pequeños discos.6. Pinta 6 de esos discos con un poco de aceite por arriba. Luego, coloca encima de cada uno otro disco sin aceite. Al ﬁ nal tendrás 6 pares de discos.7. Aplánalos ligeramente y estíralos con el rodillo hasta formar círculos de unos 15 cm. Intenta que queden tan ﬁ nitos como sea posible (1 mm o menos de grosor).8. Calienta una sartén a fuego medio sin nada de aceite.9. Cocina cada par de discos durante 30 segundos por cada lado. Verás que aparecen algunas burbujitas.10.  En cuanto los saques de la sartén, separa con cuidado los dos discos mientras estén calientes (fíjate en la foto para ver cómo lo hago). Se deberían separar fácilmente gracias al aceite que antes hemos puesto entre los discos.11.  Guárdalos en un paño limpio y tápalos bien para que el vapor los mantenga blanditos.12.  Repite el proceso con el resto de los pares. Cuando termines, deja reposar las crepes unos 5 minutos dentro del trapo antes de servirlas. Esto les dará una textura aún más ﬂ exible y elástica.•150 g de harina de trigo•75 ml de agua hirviendo•una pizca de sal•aceite de olivaEl mejor momento para comer estas crepes es cuando están calentitas. Si se enfrían, puedes envolverlas con un papel de cocina ligeramente humedecido y después recalentarlas unos 30 segundos al microondas. Así recuperarán su textura suave sin que se resequen.Raciones: 12      Tiempo preparación: 10’ + 15’ en reposo Tiempo cocinado: 15’
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Raciones:

Tiempo preparacion: |5  Tiempo cocinado; 60’

Una masa base que sirve para todo: esponjosa, un pelin dulce y tan versatil que con ella puedes preparar
baos, dumplings rellenos o incluso unos cinnamon rolls. El limite estd en tu imaginacion.

e 120 ml de agua tibia I. En un vaso, mezcla el agua tibia, el azlcar, la levadura y el

e 20 g de azicar aceite hasta que se disuelva el azlcar.

* 4 gde levadura seca de 2. Déjalo reposar 5 minutos o hasta que se forme una capa
panaderia espumosa en la superficie.

¢ 10 ml de aceite de oliva 3.

En un bol, anade la harina y vierte la mezcla anterior poco
* 250 g de harina de trigo

a poco mientras lo remueves constantemente.
4. Cuando incorpores todo el liquido, amasalo todo en el

B | o bomis i i bvmadon Ercuvincmin cvvem Peoclm wn sonkoms b s D





OEBPS/images/bg009_01.jpg
PR10 y HUEVOS

PANE v MASAS

puLces





OEBPS/images/bg033_01.jpg
UVl LUILT 1ao TTlallVo lidola 1ViI TTial Ulla UVia 7 dedld ala

encimera.

. Amasala durante 4 minutos mas o hasta que la superficie

de la masa esté lisa y uniforme.

Coloca la masa en un bol limpio, cibrela con film, y déjala

fermentar durante | hora o hasta que doble el tamano.

Pasado ese tiempo, presiona la masa para desgasificarla y

amasala 3 minutos mas.

Con la masa ya preparada, ahora empieza lo divertido.

Aqui tienes algunas recetas en las que puedes usarla:

a. Pan bao (pagina 202)

b. Baogers sabor Big Mac (pagina 158)

c. Kare pan (bollitos crujientes rellenos de curry)
(pagina 200)

d. Cinnabao rolls (pagina 214)

* Es importante que el agua tibia no esté demasiado
caliente. Calienta 120 ml de agua a temperatura
ambiente en el microondas unos 20 segundos.

* Si hace calor, deja fermentar la masa menos tiempo
(unos 45 minutos).
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Lo mejor es usar las
obleas recién hechas,
pero si no vas a
usarlas al momento,
te recomiendo que las
congeles. Para hacerlo,
apilalas poniendo una
capa de maicena entre
las obleas para evitar
que se peguen entre

ellas (es importante usar

maicena y no harina de
trigo, ya que esta Ultima
no va bien). Cuando las
necesites, simplemente
descongélalas y usalas
inmediatamente.

Amasa la mezcla dentro del bol hasta rormar una bola.
Pasa la masa a una superficie de trabajo y amasala unos

5 minutos, hasta que quede suave y homogénea.

Cubre la masa y déjala reposar 30 minutos. Este paso es
clave para que la masa se relaje y sea mas facil de estirar
después.

Divide la masa en 32 porciones. Para hacerlo facil, cortala
primero en dos partes. Luego, estira cada parte hasta formar
dos churros de unos 30 cm de largada. Después, corta cada
churro en 16 trozos (cada trozo pesa unos 12 g).
Espolvorea los trozos con harina por ambos lados y
aplanalos ligeramente con la palma de la mano para
formar discos.

Estira cada disco poco a poco hasta formar un circulo
de unos 7 cm de diametro. Si notas que la masa se pega,
espolvorea un poco mas de harina.

No apiles las obleas una encima de otra porque acabaran
pegandose entre ellas. Lo mejor es espolvorear un poco
de harina en la encimera y dejarlas separadas.

Una vez listas, rellénalas con lo que mas te guste (puedes
encontrar un buen relleno en la pagina 150).
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Raciones: 32 Tiempo preparacion: 30'  Tiempo cocinado: 30'

La clave de una buena gyoza empieza en la masa. Hacerla casera marca muchisimo la diferencia: se nota

en la textura, en ese punto de mordida que no encuentras en las obleas congeladas. Solo necesitas harina,
agua y un poco de paciencia para amasar y estirar.

* 250 g de harina de trigo I. En un bol, mezcla la harina con la sal. Ahade el agua
e |25 g de agua caliente

caliente poco a poco mientras remueves.
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Raciones: 2 Tiempo preparacion: 3 Tiempo cocinado: 25'

El arroz blanco siempre ha sido un bdsico en casa. Recuerdo que de pequefia habia dias en que desayund-
bamos, comiamos y cenabamos arroz. De hecho, el arroz es tan importante en China que la palabra «arroz»
(TR) también significa «comiday.

Yo lo hago siempre en una arrocera, pero es posible que tii no tengas una. Asi que en esta receta te ensefo
a prepararlo en una olla. Queda con esa textura un poco mds compacta y jugosa, perfecta para acompanar
cualquier plato con salsa, salteados o simplemente con un huevo frito por encima.
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| vaso de arroz redondo
| vaso de agua

{Coémo recalentar el
arroz de la nevera para
que no quede seco?

Afade un chorrito de
agua y tdpalo con papel
film antes de ponerlo en
el microondas. Asi tendrd
una textura similar al
arroz recién hecho.

5.

6.

En una olla pequena, pon el arroz y lavalo un par de veces
con agua para eliminar el exceso de almidon.

Retira el agua del lavado y anhade | vaso de agua a la olla.
Pon la olla a fuego fuerte hasta que el agua empiece a hervir.
Cuando hierva, baja el fuego al minimo, tapa la olla y
cocina el arroz durante 12 minutos. Comprueba que el
arroz mantiene un burbujeo suave todo el tiempo: eso
significa que se esta cociendo bien. Si tu cocina es de
induccion, puede que el fuego minimo sea demasiado flojo.
En ese caso, sube un poco hasta que veas esas pequenas
burbujas constantes. Aseglrate de que la tapa esté bien
cerrada para que no se escape el vapor.

Pasado ese tiempo, apaga el fuego y déjalo reposar con la tapa
puesta durante |15 minutos. (jEs importante no quitar la tapa!).
Remuévelo antes de servirlo.
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Raciones: |2 Tiempo preparaciéon: |0'+ |15 en reposo  Tiempo cocinado: |5

;Conoces esas tortitas que acompanan el pato Pekin? Esta es una forma mucho mds sencilla de hacerlas. El
truco estd en estirar y cocinar dos porciones de masa juntas y después separarlas. Suena raro, pero funciona.
Quedan finitas y suaves.Te recomiendo probarlas con el pato Pekin exprés (pagina 186).

* |50 g de harina de trigo I. En un bol, ahade la harina, el agua hirviendo y una pizca de
¢ /5 ml de agua hirviendo sal. Mezcla con una cuchara hasta que empiece a formarse
* una pizca de sal una masa.

* aceite de oliva 2. Pasala a la encimera y amasala durante unos 5 minutos.

3. Tapala con papel film y deja que repose |5 minutos. Asi
sera mucho mas facil estirarla.
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El mejor momento para
comer estas crepes es
cuando estan calentitas.
Si se enfrfan, puedes
envolverlas con un papel
de cocina ligeramente
humedecido y después
recalentarlas unos 30
segundos al microondas.
Asl recuperaran su
textura suave sin que se
resequen.

Tras el reposo, divide la masa en 12 porciones iguales.Te
recomiendo partir la bola en dos, formar dos cilindros
(tipo churros) y cortar cada uno en 6 trozos.

Aplana cada trozo ligeramente con la palma de la mano
para formar pequenos discos.

Pinta 6 de esos discos con un poco de aceite por arriba.
Luego, coloca encima de cada uno otro disco sin aceite. Al
final tendras 6 pares de discos.

Aplanalos ligeramente y estiralos con el rodillo hasta
formar circulos de unos 15 cm. Intenta que queden tan
finitos como sea posible (I mm o menos de grosor).
Calienta una sartén a fuego medio sin nada de aceite.
Cocina cada par de discos durante 30 segundos por cada
lado.Veras que aparecen algunas burbujitas.

10. En cuanto los saques de la sartén, separa con cuidado los

dos discos mientras estén calientes (fijate en la foto para
ver como lo hago). Se deberian separar facilmente gracias
al aceite que antes hemos puesto entre los discos.

I'1. Guardalos en un pano limpio y tapalos bien para que el

vapor los mantenga blanditos.

12. Repite el proceso con el resto de los pares. Cuando

termines, deja reposar las crepes unos 5 minutos dentro
del trapo antes de servirlas. Esto les dara una textura aun
mas flexible y elastica.
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Raciones: |,5 kg Tiempo preparacion: 2 horas + |-3 dias de fermentacién
Tiempo cocinado: 5’

Te voy a ser sincera: la primera vez que probé el kimchi no entendia muy bien por qué era tan famoso. Su
sabor es potente, entre dcido y picante, asi que de primeras puede chocar un poco. Pero es de esas cosas
que, si las vas probando poco a poco, te acaban enganchando. Ahora me encanta. Su sabor es tan poten-
te que convierte un arroz, una pasta o un sandwich en algo con muchisimo mads rollo. Por eso siempre tengo
un poco en la nevera: es mi comodin para dar vida a cualquier plato.

* | col china (1,5 kg aprox.)
e 5¢sdesal
e | nabo peaiieno pelado
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. I zanahoria pequefia pelada
e | gjo tierno
* Y5 vaso de gochugaru

Para el pegamento:
e /5 vaso de agua
e | cs de maicena

Para la salsa:

* 5 ajos pelados

e | trozo de 2 ¢cm de jengibre pelado
* Y de cebolla pelada

e )5 manzana pelada

* 5 cs de salsa de pescado

e | ¢s de azdcar
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