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INTRODUCCIÓN IMPOSTORA 




			



			 






			¿Qué demonios es esto de la cocina impostora?, dirán algunos  sorprendidos por la propuesta de un cocinero con gafas de plástico y nariz postiza (que llevo para evitar que me localicen las  mafias internacionales de chefs que quieren liquidarme por desvelar sus secretos). Pues bien, me encanta que me hagan esa  pregunta porque ahora voy yo, me pongo en plan vendedor de la  teletienda y digo que la cocina impostora es la forma de guisar  que cambiará su vida. Una cocina que se hace con latas, botes,  congelados y las tres cosillas que puedes encontrar en el súper  de la esquina, y que está al alcance de cualquiera, por torpe que  sea en los fogones. Unas recetas que harán creer a sus invitados  que se ha pasado toda la mañana en la cocina, cuando en realidad las ha hecho en diez minutos. Una cocina tan fácil que lo  único que se necesita para practicarla es hambre. 




			En este libro molón y pinturero se pueden encontrar algunas  de las recetas impostoras que más éxito han tenido, con una astuta selección de gozosos arroces que siempre salen bien, rotundos guisotes de abuela que se hacen en diez minutos, recetas de  pescado que no puede ser más fresco porque está recién salido  de la lata, asados de carne que hasta yo me sigo sorprendiendo de lo aparentes que quedan, y deliciosos postres de esos tan calóricos y tentadores que te arruinan la operación bikini con sólo mirar las fotos. Un disfrute al alcance de cualquiera que le permitirá chulearse con los amigos, dar en las narices a esa cuñada pelmaza que siempre se reía de su torpeza culinaria y regodearse  en sus éxitos gastronómicos, henchido de orgullo y autosuficiencia, al descubrir que por fin es capaz de comer rico y bien sin los  tuppers de mamá. Hay personas que me dicen que la cocina impostora les ha salvado la vida y les estoy muy agradecido por sus palabras. ¿Salvar  vidas? Cuando yo empecé a cocinar me daba por contento con no  quitarlas. 




			



			 






			NOTA 




			Todas las fotos de este libro han sido realizadas por el propio  Falsarius Chef. Y han sido hechas justo después de preparar el  plato con los ingredientes que se describen en cada receta. Sin  más artificio. 




			

	    


	 	

	    

            



			 






			
DECÁLOGO DEL COCINERO 




			
IMPOSTOR 




			



			 






			1. Esconderás las latas vacías bajo todas las cosas (mejor en el  contenedor de la calle, que hay invitados cotillas que te registran disimuladamente hasta la basura). 




			



			 






			2. No tomarás el nombre impostor en vano (si es caro o no se  encuentra en el súper, no es impostor). 




			



			 






			3. Aprovecharás las fiestas. Desengáñate, si tardas tres horas en  hacer una receta, no es impostura. 




			



			 






			4. Honrarás a Falsarius y le enviarás todos los meses un 10% de  tu sueldo (es opcional, pero se agradecería mucho). 




			



			 






			5. No envenenarás a tus invitados (impostores sí, pero no criminales). Y si se te intoxica alguno, la culpa al latero. 




			



			 






			6. No cometerás actos impuros, al menos mientras cocinas. En  especial si yo voy de invitado. 




			



			 






			7. No hurtarás (o sí, a mí me la sopla), pero distraer unos langostinos en bodas y comuniones para enriquecer tus guisos no es  moralmente rechazable. 




			



			 






			8. Engañarás a tus invitados. El uso de productos naturales, sabiamente mezclados con tus latas o precocinados, no sólo es lícito, sino casi imprescindible. Lo natural encubre lo impostor. 




			



			 






			9. No te consentirás culpabilidades inoportunas. Si alguien duda  de la autenticidad del plato, muere negando. 




			



			 






			10. No codiciarás los bienes ajenos. Nada de tomar apuntes en  casa de un amigo, si quieres mis libros, cómpralos. 




			

	    


	 	

	    

            



			 






			
ENSALADAS Y ENTRANTES 




			



			 






			
¿Quién puede resistirse a los encantos de  




			
una ensalada al loco frenesí de marisco,  




			
de un pincho de merluza jamona, de unos  




			
berberechos Sarkozy, de unos chanquetes  




			
a la Greenpeace, o a las bondades terapéuticas  




			
de un rico pincho anti-resaca? Para empezar  




			
con buen pie, sin meter nunca la pata. 




			

	    


	 	

	    

            



			 


			

			





			
TÚNIDO TIBIO EN ENSALADA 




			



			 






			El consumo excesivo de ensalada constipa el ánimo, contrae las  gónadas y a decir de los expertos provoca astenia espiritual. La típica de lechuga, vamos. Otra cuestión es que ya llamemos  ensalada a cualquier cosa: ensalada de callos y morrillos  de ternera, con guarnición de muslitos de pato, por ejemplo.  Eso ya es diferente. Pero lo que es la ensalada en sí, la de  lechugas y forrajes varios, es un coñazo que se inventó para  entretenernos picando hierba mientras llega el arroz o el  lechazo. Un matahambre pensado por algún antiguo cocinero  astuto que no sabía qué hacer con las malas hierbas del jardín  de su casa, les puso nombres molones (rúcula, brotes de  primavera, canónigo y cosas así) y se dedicó a venderles a sus  clientes las plantas que no querían comerse ni las cabras.  Y como suele suceder con las cosas absurdas (mírese si no el  éxito de la corbata) la cosa cuajó. Cuajó y fue a más, dándose  el curioso caso de que puede uno tranquilamente ir a un  restaurante a comer y salir con más hambre de la que tenía  al entrar. Y dicho esto, me digo a mí mismo que no deja de  ser sorprendente lo que acabo de escribir, dado que a mí  las ensaladas siempre me han gustado, como demuestra  esta receta. Y entonces, ¿tendrá algo que ver la dieta  a la que insensatamente me estoy sometiendo? No creo. 
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TÚNIDO TIBIO EN ENSALADA 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES:  




			



			 






			1 bote de esos de los de cristal de patatas cocidas  




			1 calabacín  




			1 lata pequeña de cebolla frita  




			1 tarro de cristal de bonito del norte (espectacular y muy bien  de precio el de la marca Frinsa)  




			Aceite de oliva 




			Mayonesa  




			2 dientes de ajo 




			Sal 




			Pimienta molida  




			Perejil 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			En una sartén con un poco de aceite caliente ponemos los dos  dientes de ajo picados y el calabacín cortado en tiras. Cuando  cojan un poco de color, añadimos el contenido de la lata de cebolla (o media cebolla natural picada si nos apetece más), removemos bien y agregamos, digamos, ocho patatas de las de bote,  lavadas y troceadas a nuestro gusto. Sazonamos con un poco de  sal y espolvoreamos con pimienta, que va a darle un toquecillo de sabor muy agradable. Removemos los ingredientes, añadimos  los tacos de bonito y lo dejamos en el fuego un poquito, mezclando bien para que se acoplen totalmente los sabores. Sólo queda  retirar la sartén del fuego, agregar un par de cucharadas de mayonesa, mezclar y servir en un plato, y a continuación espolvorear con perejil. 
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BERBERECHOS SARKOZY 




			



			 






			Feos, pequeños, insignificantes, hay que ver qué poco nos luce  una lata de berberechos. Sobre todo si entre los invitados hay  algún mamón de esos, arponero profesional de aperitivos, que  de una sola y certera estocada ensartan diez ejemplares en  el palillo y se los zampan de un bocado. En esas disquisiciones  andaba abriendo mi lata, cuando apareció en la tele Sarkozy, el  popular político francés. Un tipo bajito y más bien del montón,  pero que, elegido presidente de la república francesa y con  Carla Bruni al lado, se convirtió en una estrella. Y de repente la  luz se hizo. Miré fijamente el rostro de uno de los berberechos y  en sus pequeños ojos tristes vi todo el potencial de un pequeño  Sarkozy. Eso sí, para convertirse en una estrella, más que con  Carla Bruni y un cargo de presidente, iba a tener que  conformarse con limón y un palillo. Oye, para un molusco,  tampoco está tan mal. 
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BERBERECHOS SARKOZY 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES:  




			



			 






			1 lata de berberechos (un poco decentes, la mía era de los de 30/40 por envase, unos 5 €) 




			1 limón  




			Rebocina Royal (preparado instantáneo para rebozar)  




			Vinagre de Jerez 




			Aceite de oliva 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			Abrimos la lata de berberechos y escurrimos el jugo en un vaso,  reservándolo porque vamos a usarlo luego. Cortamos un par de rodajas de limón, les quitamos la cáscara y las troceamos en triangulillos que, aunque pequeños, tengan entidad corpórea como para ser pinchados en un palillo. Porque palillos es lo que vamos  a utilizar para empalar (por su bien: para estar guapo hay que  sufrir) nuestros berberechos. Para ello procederemos de la siguiente forma: clavamos dos berberechos en el palillo, un triangulito de limón en medio, y otros dos berberechos. Así con todos  hasta acabar el contenido de la lata. Reservamos las brochetillas. En un plato hondo ponemos dos cucharadas de Rebocina y,  en lugar de utilizar agua, hacemos la pasta con el caldo de los berberechos, siguiendo las instrucciones. Antes de rebozarlas,  mojamos el dedo en un poco de vinagre de Jerez y se lo pasamos  por encima a las brochetas para que cojan un poco de sabor. Una  gota, muy poca cosa, en plan sutil. Hecho esto, las rebozamos y  las freímos en aceite abundante y caliente. Dejadlas escurrir sobre papel de cocina absorbente y a comer. Os van a sorprender. 
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ENSALADA AL LOCO FRENESÍ DE MARISCO 




			



			 






			La verdad, no sé yo cómo se le ocurre a nadie nacer en un día  con tanto lío. Y menos aún si eres Dios y puedes elegir.  Cómo puede nadie querer nacer el 24 de diciembre, cuando  está todo lleno de gente, con las tiendas a rebosar, las calles  atascadas y la cesta de la compra carísima. Es raro. No sé, un  dios como Dios manda hubiera elegido para nacer un día chulo  y molón, no sé, el 29 de febrero de un año bisiesto, que es  un día como muy elegante y postinero. Un dios que nace el  24 de diciembre parece una oferta de unos grandes almacenes,  una promoción del Carrefour de ésas en plan, llévate un dios y  el segundo a mitad de precio. Pero bueno, las cosas son como  son y ya no tiene remedio (por lo menos hasta que saque  Armani un dios nuevo), así que habrá que resignarse y celebrar  las cosas adecuadamente. Espero que el menú os guste  y feliz Navidad a todos. 
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ENSALADA AL LOCO FRENESÍ DE MARISCO 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES:  




			



			 






			1 paquete de mezcla de lechugas cortadas y lavadas  de esos que vienen listos para servir 




			1 paquete de gulas 




			1 tomate 




			2 dientes de ajo 




			2 cayenas (guindillas pequeñitas)  




			Aceite 




			Vinagre 




			Sal 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			En un bol ponemos la lechuga, le añadimos medio tomate crudo  rallado con el rallador, aliñamos con aceite, vinagre y sal y removemos bien. En una sartén con un poco de aceite ponemos a freír  los dientes de ajo en lonchitas y dos cayenas, a las que podemos  quitar las pepitas si no queremos mucho picante. Cuando cojan  color, añadimos las gulas, removemos bien y las dejamos que se  calienten y se hagan un poco. Lo que queda es montaje puro y  duro. Hacemos una montañita aparente y pinturera con la ensalada y la rematamos con nuestras gulas al ajillo. 
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PINCHO DE MERLUZA JAMONA 




			



			 






			«Monumento» le gritan desde los andamios al verla pasar por  la calle. Nuestra merluza es así, pinturera, de rompe y rasga,  pez (o «peza») bandera donde los haya. Da gusto verla. Basta  ya de merluzas hervidas y escuálidas, pálidas de régimen,  sin más compañía que la de una triste patatilla hervida al lado.  Se acabaron las miserias. A tomar por saco la dieta. Es invierno,  hace frío y tengo hambre. Quiero comer y que me cunda, quiero  zamparme un plato calentito y suculento, sin que me den  envidia los de los demás. Y así puestos, descongelo unos lomos  de merluza, trinco unas lonchas de jamón y un tomatillo,  y en diez minutos está listo el homenaje. No hay más que  hablar. Me amancebo con la merluza. Gordo seré, sí.  Mas gordo enamorado. 
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PINCHO DE MERLUZA JAMONA 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES:  




			



			 






			1 paquete de lomos de merluza congelada  




			Unas lonchas de jamón  




			1 tomate  




			Aceite de oliva virgen extra  




			Romero  




			Sal  




			Pimienta 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			Se descongelan los lomos de merluza (mejor en la nevera de un  día para otro). Se deja calentar el horno a 190 grados. En una  fuente que aguante el calor se ponen los lomos de merluza con  un poco de sal y pimienta. Cortamos el tomate en rodajas y colocamos una sobre cada lomo. Doblamos una loncha de jamón y la  ensartamos en un palillo, clavándolo luego sobre el tomate, en el  pez. Un hilillo de aceite por encima, espolvoreamos con abundante romero, y al horno. Deberán permanecer ahí por espacio  de 10 minutos. A triunfar. 
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PAPAS «ALIÑÁS» (papa de mar) 




			



			 






			Pues eso, que estás tú tan tranquilo en tu casa a punto de  abrirte una cerveza fresquita y rica y apalancarte hecho un  trapo frente a la tele, cuando va y suena el teléfono. Son tus  amigos, que como ya no les dejan entrar en casi ningún bar  (a los míos les pasa mucho), y hace frío para sentarse en un  banco a comer pipas y pasar la tarde, casi mejor se pasan  por tu casa y te hacen compañía. ¿Compañía dicen esos  energúmenos? Pero si tú, la única compañía que querías era  la de la rubia que tienes al lado tan mona, casi desnuda,  tan sólo con su etiquetita de Mahou y sus burbujas doraditas.  Pero bueno, como sabes que es inevitable, te resignas. Y como  de tan bueno ya pareces tonto, decides que habrá que darles  algo para acompañar a las cervezas. Pues bien, para esos días  en que quieres improvisar un aperitivo postinero y dejar de ser  «el de la bolsa de ganchitos», te propongo este plato que es  rico, sencillo y barato. Y que tiene además una ventaja añadida.  Si en vez de «papas aliñás» lo llamas «papa de mar»,  podrás optar con todo merecimiento al título de  «Más Cursi del Barrio». Y ganar. 
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PAPAS «ALIÑÁS» (papa de mar) 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES:  




			



			 






			1 bote de patatas cocidas  2 cebollas  




			1 bote o lata de bonito del norte (o gaditano atún de almadraba)  




			Perejil  




			Sal  




			Vinagre  




			Aceite de oliva virgen extra 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			Lavar las patatas cocidas, remojarlas 1 minuto o 2 en agua hirviendo con sal (les quita cualquier resto de delatora procedencia  conservera y mejora su textura). Escurrirlas bien y rociarlas generosamente con aceite mientras están aún calientes. Trocear  las cebollas y mezclarlas en un bol con las patatas, la sal, perejil  sin avaricia, como si fuera gratis, y un chorreón de vinagre. Añadir el bonito al final para que no se desmigaje mucho. Hay quien  prefiere comerlas en templado, pero no pasa nada si se dejan reposar un ratito en la nevera. Antes de servir, volver a removerlas bien, decorándolas con un poco más de perejil. Como en El Faro de Cádiz pero de bote. Y sin Cádiz, que eso sí que es desgracia. 
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MEJILLONES ¡HALA! VINAGRETA 




			



			 






			Son pequeños placeres que se van perdiendo. Por ejemplo,  entrar en un bar y pedir sin pensar un chato de vino. Uno de  aquellos vinos, en muchos pueblos vino del año, que te servían  de una frasca de cristal transparente, sin etiquetas ni nada  parecido. Vino peleón. Hoy ni pensarlo. Hoy entras en un bar y  pides un vino sin especificar denominación de origen, añada  y cosas de ésas, y el camarero te mira como si estuvieras a  punto de sacar una recortada y pedirle la recaudación del día.  Mal. Y lo más gracioso es que en aquel entonces lo que más  me llamaba la atención no era exactamente el vino. Lo que  más me gustaba era entrar en una tabernilla y que te pusieran  de tapa un mejillón en vinagreta. Qué ricos. No he podido evitar  la exclamación al recordarlos. Así que ya puestos, los recupero  con esta receta apócrifa, que gracias al poder de la memoria  convierte una humilde lata de mejillones en algo molón  y literario, como de Proust o uno de ésos. 
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MEJILLONES ¡HALA! VINAGRETA 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES:  




			



			 






			½ cebolla  




			½ tomate  




			1 pimiento verde pequeño  




			1 lata de mejillones al natural  (los que yo he usado son de la marca Miau)  




			Aceite de oliva virgen extra  




			Vinagre y sal 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			Se cortan en daditos pequeños el tomate, la cebolla y el pimiento; se aliñan en un recipiente con aceite, vinagre y sal, y se remueven. Se abre la lata de mejillones, se tira el jugo que traen y se añaden los mejillones a la mezcla ya preparada. Se vuelve a mezclar bien, se tapa el recipiente con plástico (de uno de esos rollos de cocina malditos que no hay quien corte decentemente) y se deja macerar en la nevera para que los sabores se mezclen y el vinagrillo haga su excitante efecto. Aunque en los bares podrían dejarlo reposar meses en una vitrina, no es sanitariamente muy recomendable, así que con un rato bastará. Antes de servir es mejor volver a removerlos. Queda así desvelado el secreto de este manjar de tabernilla. Sé que los bares me odiarán por revelar su receta, pero la venganza, como la vinagreta, es un plato que se toma frío. 
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PINCHO ANTI-RESACA 




			



			 






			No digo yo que me haya pasado nunca. Digamos que me han  contado que a veces sucede cuando tu ingesta de alcohol la  noche anterior ha sobrepasado ciertos límites. Curiosamente,  esto suele ocurrir muy especialmente después de pronunciar  una frase de apariencia trivial, pero que suele convertirse en  una maldición: «No, yo sólo una copa y me marcho, que mañana  tengo que madrugar». Y vas y madrugas. Y al hacerlo notas la  boca pastosa, la lengua como una suela de zapato, la cabeza  como si alguien no hubiera apretado los tornillos y todo  anduviera suelto provocando dolor. Y entonces ya está claro.  O te han vuelto a subir la hipoteca o tienes resaca. Para esta  última eventualidad, puede serviros la receta de este pincho  revitalizante y apetitosa apariencia. No sirve absolutamente  para nada (exactamente lo mismo que los demás remedios  caseros), pero empiezas el día con algo rico. 
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PINCHO ANTI-RESACA 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES: 




			



			 






			1 lata de bonito en aceite (o un atún de almadraba,  que nada como pensar en Cádiz para sentirse mejor) 




			Tabasco 




			Salsa Perrins 




			Alcaparras 




			Mayonesa 




			Pan de barra 




			Una tirilla de pimiento rojo asado y una aceituna  si los tenéis a mano 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			Venciendo la natural repugnancia hacia los alimentos que el estado postetílico provoca, escurres bien el aceite de la lata de bonito (o de atún). Pero bien, bien, a este pincho el aceite no le va. Lo pones en un plato hondo y lo mezclas con unas cuantas alcaparras, una cucharada generosa de mayonesa, unas gotas de salsa Perrins y un buen toque de Tabasco (el picante es imprescindible para lograr el deseado efecto revitalizante) hasta conseguir una pasta homogénea. Cortas una rebanada de pan  gruesa (de unos 3 cm) y en diagonal para tener más superficie, la  tuestas un poco para darle más consistencia y untas la pasta haciendo una montañita curiosa sobre el pan. Lo adornas con una tira de pimiento y una aceituna (sin hueso, que no tiene uno el cuerpo para esfuerzos innecesarios) y ya sólo queda tomárselo acompañado de una cerveza sin alcohol (yo recomendaría una San Miguel «0,0», que está conseguidísima) muy fría. Oye, consuela. 
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TOSTA DE AGUACATE 




			



			 






			Ya estamos otra vez con el día del Padre a cuestas y anda la  gente como loca buscando por ahí regalos para su progenitor.  Que no sé yo para qué tanto darle vueltas, si al final les vas  a acabar comprando una corbata, como siempre. Y mira que  no habrá regalos originales para un padre. Un jamón ibérico  de bellota, que es mucho mejor para el colesterol que esos  bebedizos que anuncian por la tele. O una cajita de Viagra, que  al hombre igual le hace falta y le da vergüenza ir a comprarla.  Claro que es posible que con la crisis estas cosas no estén al  alcance del bolsillo de uno. Pero bueno, siempre se puede coger  un folio y hacerle un dibujito pegando palillos y lentejas como  cuando éramos pequeños, que luego le ponías «para el mejor  padre del mundo» escrito con tu letra de parvulito y le  emocionaba un montón. Una piedra pintada con rotuladores de  colores, aunque queda bonito, no lo recomiendo como regalo,  más que nada por si te la tira a la cabeza. Mejor el folio, que no  duele. Pero vamos, que yo quiero hacer mi aportación a esos  posibles regalos paternos. Como por ejemplo esta receta.  Os garantizo que le pones a tu señor padre esta tosta de  aguacate, acompañada de una cerveza fresquita y os incluye  en la herencia en lugar preferente. Que no es poca cosa.  Que sé que estaba harto de corbatas y en venganza se  lo pensaba dejar todo a las monjitas. 
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TOSTA DE AGUACATE 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES: 




			



			 






			1 aguacate que esté en su punto (un amplio margen que sólo  excluye a los que, al apretarlos, están duros como piedras  o blandengues como si estuviesen rellenos de mantequilla) 




			1 bote de alcaparras 




			Mayonesa 




			Salsa Perrins 




			Tabasco 




			4 langostinos o gambones congelados 




			2 rebanadas de pan de molde (el más lucidito es uno tipo  rústico como el Silueta de horno, integral) 




			1 lata de bonito en aceite 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			En un plato hondo se vacía el aguacate, troceándolo y espachurrándolo con un tenedor. Se le añaden unas cuantas alcaparras,  un par de golpes de salsa Perrins y unas gotas de tabasco. Se le  pone una cucharada de mayonesa y se añade el contenido de la  lata de bonito, previamente escurrido (bien escurrido) el aceite.  Se mezcla todo aplastando con el tenedor hasta que forme una  pasta uniforme. Se tuesta el pan y se unta por encima y generosamente el aguacate preparado. Se adorna con un par de langostinos o gambones y unas alcaparrillas, y al lío. 




			



			 






			Nota: Una caja de langostinos congelados en la nevera pueden  cambiar tu vida gastronómica. Pocas cosas dan tanto juego en  una cocina impostora. Con un par de langostinos, cualquier puñeta parece algo. Además se pueden ir sacando de uno en uno, o  los que te hagan falta, y hervirlos en 2 minutos en un cacharrito  pequeño con agua y sal, sin descongelar previamente. Encima  son baratos. 
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PATATAS AL EMMENTAL 




			
(querido Watson...) 




			



			 






			Elementales, ciertamente, son estas patatas gratinadas, que valen tanto como aperitivo (dejándoles el palillo con el que se hornean), como de plato de más prestancia para cuchillo y tenedor (quitándoselo). Patatas de bote, beicon de sobre y queso de bolsa. Una perfecta impostura con ese toque de gratinado al horno que hace apetecibles hasta los palillos. Una buena opción para esos días en que ella o él llaman avisando que en un rato pasan a verte. Y resulta que son esos «ella» o «él» a los que quieres sorprender con algo especial. Con un tentempié curiosón. Sofisticado pero sencillo, que parezca improvisado pero que quedes como Dios. No es fácil, pero puede hacerse si, como debieras, tienes a mano en la despensa un botecillo de patatas de esas que vienen listas para consumir. Pon champán a enfriar y vete tranquilamente a afeitarte o a depilarte las piernas (o a ambas cosas), porque el aparente condumio se hace en un momento. 
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PATATAS AL EMMENTAL (querido Watson...) 


			

			




			



			 






			INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS  




			(por si invitas a Watson y a Holmes, que son dos): 




			



			 






			6 de nuestras ya imprescindibles patatas de bote  


				

			6 lonchas de beicon 




			1 sobre de queso emmental rallado 




			Sal  




			Pimienta 




			Si vas para nota, salsa picante Sambal Oelek de la marca Suzi Wan (una que viene en un bote pequeño, que se encuentra en muchos supermercados y que, sin duda, es la mejor salsa picante de las que conozco: pica bastante, pero el picor se va con facilidad de la boca, sin causar estropicios) 




			



			 






			PREPARACIÓN: 




			



			 






			Se enjuagan las patatas de bote bajo el grifo, se escurren y se espolvorean con sal y un poco de pimienta. Se pliega una loncha de beicon varias veces sobre sí misma y se atraviesa con un palillo, clavándolo en una patata a modo de banderilla. Repetimos la operación con cada una de las patatas y las ponemos en una fuente de las que aguantan el calor, espolvoreándolas generosamente con el queso rallado. Se meten en el horno precalentado a 200 grados y se tienen ahí hasta que el beicon esté crujientito. Se sirven poniendo, si apetece, una cucharadita de salsa picante en una esquina del plato para ir mojando mientras se come. Un vicio. 
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