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RECETAS QUE TRANSFORMAN CADA PLATO EN UN AUTÉNTICO ACTO DE AMOR








[image: background image]


Primera edición: junio de 2025© 2025, RoRo© 2025, Roca Editorial de Libros, S. L. U.Travessera de Gràcia, 47-49. 08021 Barcelona© 2025, Heva Hernández, por las fotografías de las recetas© 2025, Laura Martinova, por las fotografías de cubierta y portadillasLa autora da su conformidad a las fotografías de las recetas presentadas el 24 de abril de 2025,realizadas por la fotógrafa Heva Hernández y tratadas por el editor medianteel software de imágenes Adobe Firefly.Diseño de cubierta: Penguin Random House Grupo EditorialRoca Editorial de Libros, S. L. U., es una compañía de Penguin Random House Grupo Editorial que apoya la protección de la propiedad intelectual. La propiedad intelectual estimula la creatividad, defiende la diversidad en el ámbito de las ideas y el conocimiento, promueve la libre expresión y favorece una cultura viva. Gracias por comprar una edición autorizada de este libro y por respetar las leyes de propiedad intelectual al no reproducir ni distribuir ninguna parte de esta obra por ningún medio sin permiso. Al hacerlo está respaldando a los autores y permitiendo que PRHGE continúe publicando libros para todos los lectores. De conformidad con lo dispuesto en el artículo 67.3 del Real Decreto Ley 24/2021, de 2 de noviembre, PRHGE se reserva expresamente los derechos de reproducción y de uso de esta obra y de todos sus elementos mediante medios de lectura mecánica y otros medios adecuados a tal fin. Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos, http://www.cedro.org) si necesita reproducir algún fragmento de esta obra.En caso de necesidad, contacte con: seguridadproductos@penguinrandomhouse.com.ISBN: 978-84-10442-25-2Compuesto por Roser Colomer PinyolComposición digital: www.acatia.es








A mi madre, a Pablo, a mi abuela y a mis amigos, porque sin ellos no habría recetas







[image: background image]

[image: background image]









[image: background image]


Introducción ............................................ 9PARA MI MADRE ............................ 10PARA PABLO .................................... 52PARA MI ABUELA .......................... 94PARA MIS AMIGOS .................. 136PARA MÍ ................................................ 178Agradecimientos .................................... 220Biografía .................................................... 221Índice de recetas ................................... 222SUMARIO








[image: background image]

[image: background image]









[image: background image]


9INTRODUCCIÓNEstenoessolounlibroderecetas.Esunrecorrido porlas personas que me hanmarcado ylos sabores ymomentos que me han definido.Cada bloque está dedicado a alguien importante en mi vida —mi madre,Pablo,mi abuela,mis amigos yyo misma— ycada receta es un pequeño homenaje carga-do de intención,recuerdos ymucho muchocariño.Aquí encontraréis recetas completas,explicadas paso a paso,pensadas para que podáis hacerlas de principio a fin.Perotambién quiero que sepáis que no pasa nadasi decidís simplificarlas.Podéis comprarla pasta hecha,usaruna base ya preparada oadaptarcada plato a vuestro ritmo,vuestrasganasyvuestrosrecursos.Loimportanteesque cocinéis desde el corazón,como lo hehecho yo escribiendo este libro.Para mí,el saborlo es todo.Cocinarconsaborescocinarcon emoción.No hayquetenerle miedo ni a la sal ni al azúcar,porquecuando se usan bien,transforman un plato en una experiencia.Un toque extra de salpuedeconvertirunbocado enalgoinolvi-dable,yun dulzorbien colocado puede ha-cerque se te cierren los ojos de puro placer.No se trata de disfrazar,sino de resaltar,de llevarcada receta a su versión más intensa y deliciosa.Así que abrid el libro,elegid a quiénqueréis cocinarle hoy—o si hoycocináispara vosotros— ydejaos llevar.Las recetas están aquí para guiaros,pero vosotros deci-dís el camino.Que cada plato que preparéisos recuerde lo poderosa que puede seruna comida bien hecha.Yque,sobre todo,oshaga felices.INTRODUCCIÓN
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Ella fue quien me enseñó que cocinar también es cuidar. Que el arroz se hace a ojo pero el cariño siempre a raudales. Cocinar para mi madre es como devolverle un poquito de todo lo que me ha dado. Es hacerle saber, plato a plato, que me acuerdo de sus gustos, de sus gestos, de su manera de disfrutar la comida. Aquí le cocino con el amor con el que ella siempre ha cocinado para mí.
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Esta receta es una forma de fusionarlo exóti-co con lo nuestro, como tantas veces he visto en su cocina.Las gambas alajillo me recuer-dan a los sabores que ella adora,pero aquílas transformo en algo nuevo.Sé que se sor-prenderáyleencantará.Es unplatopensadopara hacerla viajarsin salirde casa.Es muyespecialpara mí porque fusiona tres de laspasionesmásgrandesdemimadre:probarcosas nuevas,unas buenas gambas alajilloe ira un restaurante tailandés conmigo ennuestro día de chicas.Esta receta la creé es-pecialmente para ella pensando en la carade felicidadque se le pondría cuando se lopreparara.Es un plato que respira amor; nosolo elamorque le tengo a mi madre,sinotambién elamorporlacomida tradicionalde ambas culturas.Espero que a vosotros osguste tanto como le gustará a ella.DIFICULTAD:     
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14DELPAD THAI:• 200 g de tallarines de arroz• 300 g de gambas• 7 dientes de ajo• 1 chalota (picada fino)• 3 guindillas de cayena• 2 huevos• 100 ml de aceite de oliva• 1 cucharadita de bicarbonato de sodio• 100 g de brotes de soja• 2 cucharaditas de azúcar de palma (podéis sustituirlo por azúcar moreno si no encontráis el de palma)• 1 cucharada de pasta de tamarindo (si no encontráis, podéis usar un poco de vinagre de arroz, aunque el sabor será diferente)• 2 cucharadas de salsa de pescado (muy importante para el sabor umami)• 2 cucharaditas de jugo de lima• 1 lima cortada en gajos (para servir)• cacahuetes garrapiñados en soja DE LOS CACAHUETES GARRAPIÑADOS:• 100 g de cacahuetes crudos pelados (sin sal)• 2 cucharadas de salsa de soja• 1 cucharada de azúcar moreno• 1 cucharada de aguaPad thai de gambas al ajillo con cacahuetes garrapiñados en sojaINGREDIENTES
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15PARA MI MADREColocamos los cacahuetes en la sartén ylosdejamos tostarsuavemente paraque libe-ren toda su fragancia.Los apartamos,yenuna cazuela combinamos la salsa de soja,el azúcarmoreno yel agua,dejando quetodo se disuelva lentamente.Le añadimosentonces los cacahuetes ylos cocinamos a fuego bajo hasta que se evapore el líquidoyelcacahueteadquieraelbrillodoradocaracterístico del garrapiñado.Cuando yaestén listos,los pasamos a una bandeja paraqueseenfríenylospicamosconelcuchilloen trocitos.Pelamos ydesvenamos las gambas condelicadeza.Enunbollesechamossalalgusto,una cucharadita de bicarbonato paraque se queden tersas al cocinarlas ylas de-jamos marinarun rato mientras hacemosel resto de las elaboraciones.Calentamos elaceite en una sartén,añadimos las cásca-ras de las gambas,las guindillas y4 dientes deajoenteros.Lofreímostododurante5 minutos aplastando las cáscarasparaque suelten todo su jugo ysabor.Cuandoel aceite ya haya cobrado ese tono doradonaranjizotanbonito,locolamos.Esteaceitees oro líquido.Remojamos en agua hirviendo los talla-rines de arroz durante 10 minutos.Mientrastanto nos ponemos a hacerla deliciosa salsade este plato.En un bol mezclamos tama-rindo,jugo de lima,azúcarde palma ysalsa depescado.Debemosconseguirunbalanceperfecto entre ácido, dulce y salado.En una sartén o wok calentamos nues-tro aceite infusionado,le añadimos las gam-bas,las sofreímos durante 1 minuto hastaque su colorempiece a cambiara un rosita palo ylas retiramos.Es muyimportante queno se hagan demasiado,ya que las vamos a volver a meter al fuego.En ese mismo aceite sofreímos 3 dien-tes de ajo en láminas yla chalota hasta que esténbienpochaditos,ylosapartamosaunlado de la sartén.En el centro echamos los huevos ylos rompemos rápidamente como si estuviéramos haciendo huevos revueltos,mezclando el huevo con el aroma del ajo yla chalota.Añadimos los fideos ynuestradeliciosa salsa.Cocinamos ymezclamostodo durante 3 minutos hasta que los fideosqueden tiernos.Añadimos las gambas,losbrotes de soja yla mitad de los cacahuetes troceados.Lo salteamos suavemente hasta que se mezcle todo bien y emplatamos.Lo servimos en un plato con un gajo de lima,la otra mitad de cacahuetes troceadosylos brotes de soja,yya podremos disfrutarde este irresistible plato fusión.ELABORACIÓN
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La primera vez que probé elsteak tartarfuecon mi madre.Fue una experiencia inolvida-ble ytodavía recuerdo elcontraste delcru-jiente de la tosta yla jugosidaddeltartar.Esacombinación maravillosa de dulce,salado ypicante.Desde aquelmomento,cada vez quevamos a un restaurante juntas lo primeroquehacemosesbuscarloenlacarta.Esteplato intenta replicarla memoria que tengode aqueldía,pero con más matices de saborpara poderdisfrutarplenamente de cadaelemento.Espero que lo améis tanto como loamamos nosotras yque también se conviertaen una experiencia inolvidable para vosotros.DIFICULTAD:     
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18DEL CHURRO:• 300 ml de agua• 170 g de harina de trigo• 1 cucharadita de sal• 60 g de parmesano rallado• 10 g de azúcar• aceite de oliva para freírDELSTEAKTARTAR:• 200 g de solomillo de ternera • 1 yema de huevo• 100 ml de salsa de soja• 1 cucharadita de mostaza antigua• 10 g de alcaparras (picadas muy fino)• 10 g de alcaparras (enteras)• 10 g de chalota (picada muy fina)• 1 chorrito de salsa Worcestershire• 1 chorrito de aceite de oliva• unas gotas de tabasco• sal y pimienta negra al gustoDEL CAVIAR DE ANCHOAS:• 50 g de anchoas• 150 ml de agua• 1,5 g de agar-agar• 200 ml de aceite de girasolINGREDIENTESChurro de parmesano con steak tartar  y caviar de anchoas
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19PARA MI MADREEnprimerlugarponemoselaceiteparaelcaviaren un bol ylo metemos en el conge-lador.Después curamos una yema en un bolhundiéndola en salsa de soja.Cuando ya estén listas todas las prepa-raciones previas nos ponemos con la masa de nuestro churro de parmesano.Calenta-mos el agua con la sal,el azúcaryel parme-sano en un cazo,ycuando rompa a hervirechamos la harina y removemos todo rápi-damente hasta que se forme la masa.Espe-ramos a que se enfríe un poquito yluego la amasamos con la mano hasta que se quede homogénea ysuave.Metemos la masa en la churrera ysa-camos un churro en forma de caracola en-cima de papel de horno.Cogemos la cara-colayla freímos en aceite calientehastaque esté doradita yse llene la cocina de olora churros recién hechos.La sacamos ylaponemos sobre papel absorbente mientras preparamos el resto de las elaboraciones.Aprovechamos el aceite caliente para freíryechamosunas cuantasalcaparras ente-ras hasta que se abran en forma de flor,las dejamos en el papel absorbente junto alchurro.Ponemos las anchoas a coceren aguaycuando esté a punto de romperel her-vorapagamos el fuego.Colamos el líquidode las anchoas ycocemos con el agar-agar.Cuando hierva lo apartamos ylo metemosen un biberón de cocina.Lo dejamos repo-sar5 minutos para que se enfríe un poco.Luego lo echamos gota a gota sobre el acei-te que habíamos enfriado antes.Dejamosreposarlas bolitas de caviaren el aceitedurante 3 minutos ylas sacamos con unminicolador.Para el steak tartarvamos a cortarel so-lomilloendaditosmuyfinosconelcuchillo.Después en un bol juntamos la yema curadacon la salsa Worcestershire,la mostaza,eltabasco,la sal,la pimienta yel aceite.Lomezclamos todo bien para emulsionarlo yle echamos la chalota,las alcaparras yelsolomillo picado.Lo mezclamos todo yyalo tenemos listo.Ponemos una cucharada de steak tartarsobre la caracola de churro,incrustamos lasflores de alcaparra en el steak tartaryle po-nemos unacucharadade caviarde anchoaspor encima. Es un entranteperfectoparaempezaruna comida con amigos.Yprepararle esteplato a alguien que sabéis que lo va a dis-frutar es un gran acto de amor.ELABORACIÓN
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21PARA MI MADRES
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Unsalmorejoacidito,unheladodulcedequeso yun crujiente deljamón…,¿qué podríasermejor? Mi madre siempre dice la mismafrase: «Podría vivirtoda la vida comiendo ja-món,gambas yqueso,ynunca me cansaría».Llevo toda mi vida escuchándola,así queahora,cada vez que veo un plato con algu-no de estos ingredientes,me acuerdo de ella.Elcrujiente de jamón yelhelado de quesomanchegocombinanalaperfecciónconestesalmorejo cordobés.Es un plato que ama latradición ylos ingredientes españoles quetanto le gustan a mi madre.DIFICULTAD:     
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22DEL SALMOREJO:• 1 kg de tomates maduros (preferiblemente de pera o rama, bien rojos y jugosos)• 150 g de pan blanco (del día anterior, sin corteza)• 3 dientes de ajo (ajustad al gusto según la intensidad que prefiráis)• 100 ml de aceite de oliva virgen extra• sal al gusto• 1 cucharada de vinagre (opcional, según vuestra preferencia)DEL HELADO DE QUESO MANCHEGO:• 200 g de queso manchego curado (rallado o troceado fino)• 500 ml de nata para montar (35 % de grasa)• 250 ml de leche entera• 100 g de azúcar• 4 yemas de huevo• 1 pizca de salDEL CRUJIENTE DE JAMÓN SERRANO:• jamón serrano en lonchasINGREDIENTESSalmorejo con helado de queso manchego y crujiente de jamón serrano
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23PARA MI MADREPonemos el pan en remojo durante 10 mi-nutos.Mientras tanto pelamos los tomates con delicadeza.Los trituramos con el panyel ajo para que se fusionen los sabores yvamos añadiendo con un hilo constante el aceite para que emulsione yse convierta enuna crema espesita yaterciopelada.Ajusta-mos de vinagre ysal al gusto ylo metemos en la nevera para que repose y se enfríe.Calentamos la leche ylanatacon elqueso en una olla hasta que se funda ente-ro.Lo dejamos enfriar.Mientras,batimoslas yemas con el azúcarhasta que estascambien su colora uno pálido.Añadimos lamezcla de nata a las yemas ylo cocinamosa fuego lento sin pararde moverhasta que espese ligeramente.Entonces montaremos un baño maría invertido poniendo la mez-cla en un bol dentro de otro bol más grandecon hielo ysal,yremovemos hasta que sevaya formando el helado.Porúltimo,colocamos las lonchas de ja-món entre papel de cocina en el microon-das minuto a minuto hasta que se quedebien crujiente.Emplatamoselsalmorejoconunabolade helado yel jamón crujiente,ynos prepa-ramos para degustar esta maravilla.ELABORACIÓN
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