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			Quiero dedicar este libro a las personas más importantes de mi vida,

			mi mujer y mis hijos. Sin ellos, nada en esta vida tendría sentido


		

	
		



		  Introducción

			 

			 

			Si estáis leyendo esto, es porque habéis decidido comprar mi libro. Solo por ese gesto, os estaré eternamente agradecido y os doy un millón de gracias; espero que lo disfrutéis mucho pues lo he cocinado con todo mi cariño.

			Ya que habéis decidido comprarlo, dejadme que os cuente un poco sobre mí. Me llamo Dámaso, aunque gracias a mis hermanos pequeños, Antonio y Adela, me llaman Masito. Les saco 17 años y cuando eran pequeños empezaron llamándome Damasito, continuaron llamándome Masito y así me he quedado hasta hoy.

			Nací en mi querido Madrid, allá por 1972. Mis padres, Mercedes y Julio, siempre han procurado que no me faltara de nada. Viví en Alcorcón hasta los 13 años, cuando ellos se separaron y mi vida cambió radicalmente. En la actualidad, una separación es casi lo más normal, pero en aquella época, no. Yo no entendía por qué mi familia se tenía que separar, y yo me iría con mi padre y mi hermana Mónica con mi madre. Además, me pilló estudiando en Segovia y tuve que volver de allí para vivir sin mi madre y sin mi hermana. Jamás lo llevé bien, caí en un buen pozo.

			Fueron años muy duros, perdí el norte, la cabeza… No sabía lo que quería, ni lo que hacía, no tenía horarios, ni normas, ni valores. Todo lo bien educado que había sido hasta entonces se me vino abajo.

			Cambié de localidad, de colegio, de amigos, salí de mi paz y de mi zona de confort, me fui a vivir a Boadilla. Resumiendo, fueron 4 años muy duros y difíciles, tanto para mí como para mis padres, especialmente para mi madre, que era la que no me tenía y cuando podía hacerlo, no me encontraba en muy buenas condiciones. Siento esos años, madre.

			Digo que fueron 4 años duros, porque por suerte, a los 17 empecé a salir con la que, aún hoy, 30 años después, es la madre de mis hijos y sin duda alguna la mujer de mi vida, la que tuvo la paciencia para esperar y cambiarme. Sin ella, a día de hoy, no sé si estaría aquí, o qué sería de mí.

			Desde que tengo uso de razón me ha encantado comer, siempre he disfrutado de un buen plato de comida. Recuerdo perfectamente cuando venía mi abuela Flora a casa y nos preparaba las rosquillas, nos encantaba estar con ella y prepararlas. Tengo recuerdos de mi abuela Adela en la gran mesa de la cocina, separando las lentejas para quitarles las piedras o pelando las hebras de las judías verdes, mientras me contaba «sus cositas». Me acuerdo de los guisos de mi madre, que cocina de maravilla y que siempre ha tenido una mano estupenda para la cocina.

			Una vez que te casas, los inicios en la cocina son graciosos, como las llamadas a tu madre o a tu suegra preguntando «¿y cómo se hace un sofrito? o «¿la sal a las croquetas cuándo se le echa?», «¿a qué temperatura se fríen?», «¿todas juntas o de una en una?». En fin, qué os voy a explicar que no sepáis de los inicios...

			Ahora os voy a contar cómo empecé este mundo de las redes sociales. La primera red que utilicé fue Facebook y allí subía muy a menudo fotos de las recetas que preparaba, pero solo la foto, hasta que un día un amigo me dijo: «Masito, deja de subir solo las fotos a Facebook y dinos también la receta». Y eso empecé a hacer. Investigué un poco cómo se podía hacer un blog y allí que iba yo, dispuesto a subir mis recetas a un blog.

			¡Imaginaos! No tenía ni idea de cómo se hacía y ahí me teníais escribiendo día tras día, haciéndome de nuevas redes sociales y disfrutando con lo que hacía. Os diré que como odio la televisión, no me gusta nada, disfrutaba cada día pegado a mi ordenador haciendo las recetas e investigando cómo funcionaba este mundo virtual.

			Sin saber por qué fui creciendo en seguidores, a día de hoy me sorprende el número que sois, y os lo agradezco muchísimo. No entiendo cómo un chico sin estudios de cocina ni nada parecido puede tener tanto tirón, pero ahí me tenéis, ¡hasta con canal de YouTube!

			Gracias a este mundillo virtual he conocido a gente maravillosa, muchísimos blogueros y compañeros que a día de hoy son parte de mí, y a muchos de vosotros, los seguidores, ¡desvirtualizaros es una gozada!

			El colofón de este mundo culinario que se ha generado en torno a mí es este libro. Yo, que he debido leer 2 libros en mi vida, aquí estoy, con mi propio libro y todo es gracias a vosotros que me seguís y apoyáis cada día.

			 

			De corazón, ¡un millón de gracias!

			 

			Con este código QR podéis ver la primera receta que subí al blog y que no cambiaré nunca:
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			Cebolla caramelizada

			¡Sin azúcar!

			[image: ] 3 horas

			Ingredientes 

			• 1 kg de cebolla

			• sal

			• 1 cucharadita de vinagre

			• aceite de oliva virgen extra

			ELABORACIÓN

			1. Pelamos la cebolla, le quitamos la primera capa y luego la partimos en dos sobre su eje, es decir, desde el tallo a la raíz.

			2. Picamos la cebolla en juliana, siempre en paralelo a la veta de la cebolla, de nuevo desde el tallo a la raíz, y quitamos estos dos extremos. Hacemos una juliana fina.

			3. Ponemos a calentar aceite de oliva virgen extra en una cazuela ancha y profunda, y añadimos la cebolla. La cocinamos a fuego medio-bajo durante 3 hor4. Es un proceso lento y largo pero merece mucho la pena, ya que la cebolla soltará sus jugos y caramelizará sobre ellos.as aproximadamente, removiendo muy a menudo.

			5. Pasado este tiempo, tendremos pequeños hilos de cebolla de color marrón. Añadimos la sal y el vinagre, removemos y servimos.

            
			CONSEJOS

			• Para acelerar mucho el proceso podemos echar azúcar moreno a los 20 minutos de pochado, rehogar 10 minutos más y ya la cebolla estará lista. No será lo mismo aunque quedará muy rica, pero es mejor hacerla sin azúcar.

			• No os asustéis si la cebolla merma mucho; durante el proceso de caramelización perderá el agua, con lo que de 1 kg de cebolla es fácil que solo obtengáis 300 g escasos.

            

			Con este código QR podéis ver una receta donde la cebolla caramelizada iría de maravilla:
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			Mayonesa casera 

			Y consejo para recuperarla si se corta

			[image: ] 1 minuto

			Ingredientes 

			• 350 ml de aceite de girasol 

			• sal

			• 7 ml de zumo de limón o vinagre

			• 1 huevo

			ELABORACIÓN

			1. Todos los ingredientes deben de estar a temperatura ambiente.

			2. En un vaso de batidora que no sea más ancho que la misma, echamos aceite de girasol (con aceite de oliva el sabor resulta más potente).

			3. Incorporamos también la sal, el vinagre o limón y el huevo.

			4. Ponemos la batidora en la base del vaso a velocidad media y batimos hasta que el huevo, el aceite y el vinagre emulsionen.

			5. Cuando más del 70 % esté emulsionado, vamos subiendo el brazo de la batidora muy lentamente hasta que emulsione la mezcla por completo.

			6. Levantamos el brazo de la batidora varias veces para quitar el aire que pudiera quedar y ya está lista la mayonesa.

            
			CONSEJOS

			• En caso de que la mayonesa se corte, añade 1 huevo más al vaso con toda la mezcla cortada y vuelve a realizar los pasos 4, 5 y 6.

			

            Por si os quedan dudas, os dejo la receta en vídeo en este código QR:
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			Caldo de pescado casero o fumet de pescado 

			¡Supersabroso!

			[image: ] 50 minutos

			Ingredientes 

			• 2 litros de agua

			• 300 g de anillas de calamar

			• 250 g de gambas

			• la cabeza de una merluza o raspas varias

			• ½ pimiento rojo

			• ½ pimiento verde

			• 1 cebolla

			• 2 tomates

			• 4 cucharaditas de carne de pimiento choricero

			• 150 ml de vino blanco

			• sal

			• aceite de oliva virgen extra

			ELABORACIÓN

			1. En una cazuela grande calentamos un poco de aceite a fuego medio-alto. Echamos las anillas de calamar y las gambas, salamos y marcamos por ambos lados. 

			2. Agregamos la cebolla picada y los tomates y el pimiento rojo y el verde cortados en trozos a la cazuela. Removemos durante un minuto y añadimos la carne de pimiento choricero. Removemos de nuevo y agregamos el vino blanco a la cocción. Dejamos cocer durante 2 minutos para que se evapore el alcohol.

			3. A continuación, añadimos la cabeza de merluza, incorporamos el agua y ponemos a cocer a fuego alto.

			4. Cuando el agua rompa a hervir bajamos el fuego a la mitad, tapamos la cazuela y dejamos cocer durante 45 minutos.

			5. De vez en cuando quitamos la capa blanquecina —las impurezas del caldo— con una espumadera. 

			6. Pasado el tiempo indicado, colamos y ya tenemos listo nuestro caldo. Si os sobra, lo podéis también congelar, sin ningún problema.

            
			CONSEJOS

			• Una vez que el agua rompa a hervir y lleve 5 minutos cociendo a fuego medio, probamos y rectificamos el punto de sal.

			• Puedes añadir las raspas de pescado que tengas por casa: rape, congrio, pescado de roca…

            

			Este caldo lo podéis usar en la receta de arroz meloso que podéis seguir con este código QR:
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			Caldo de carne casero 

			¡Más fácil imposible!

			[image: ] 1 h y 30 minutos

			Ingredientes 

			• 2 litros de agua

			• 2 puntas de jamón

			• 2 huesos de caña o rodilla

			• 700 g de morcillo

			• 2 cuartos de pollo traseros

			• 1 puerro

			• 2 zanahorias

			• sal

			ELABORACIÓN

			1. En una cacerola grande añadimos todos los ingredientes excepto la sal.

			2. Ponemos a fuego alto hasta que el caldo rompa a hervir. En ese momento bajamos a fuego medio y tapamos la cacerola.

			3. De vez en cuando quitamos todas las impurezas que suelten los huesos con una espumadera. 

			4. El morcillo necesita 1 hora y 30 minutos de cocción, aproximadamente. Cuando veamos que la carne está cocida, podemos apagar el fuego.

			5. Antes de apagarlo probamos la sal y añadimos más si hiciera falta.

			6. Colamos las verduras, los huesos y la carne, y ya está listo nuestro caldo.

			7. Podemos utilizar la carne para hacer croquetas, empanadas o sopas de picadillo. La que no usemos se puede congelar para cuando nos haga falta.

            
			CONSEJOS

			• Si metemos el caldo en la nevera una vez que haya enfriado y lo dejamos un día, la parte grasa se habrá solidificado y la podremos quitar perfectamente. De este modo, tendremos un caldo mucho más ligero.

			• Este caldo es perfecto para sopas, arroces o cualquier guiso al que se deba añadir agua.

            

			Os dejo un arroz en el que podéis utilizar perfectamente este caldo de carne casero, solo tenéis que seguir este código QR:
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			Salsa bechamel al microondas

			¡Sin grumos!

			[image: ] 5 minutos

			Ingredientes 

			• 500 ml de leche entera

			• 40 g de mantequilla

			• 40 ml de aceite de oliva

			• 50 g de harina

			• sal

			• nuez moscada

			• pimienta blanca molida

			Para todas esas veces que vamos con prisa y estamos realizando mil cosas a la vez, esta elaboración al microondas nos viene de maravilla, ya que solo se trata de unir ingredientes y calentar. Se me ocurren cientos de recetas para incorporar la bechamel, desde unos huevos rellenos a unos macarrones gratinados o una coliflor al horno. Para esta preparación haremos dos pasos: el primero calentar la leche y el segundo hacer el roux. Uniremos ambos y tendremos lista nuestra salsa para agregarla a lo que más nos guste. Con esta receta no tendremos excusas para no preparar la bechamel en casa y dejar a nuestros invitados o amigos boquiabiertos. La salsa bechamel se utiliza en numerosas preparaciones, pero el miedo a que salgan grumos o a no saber hacerla es muy habitual. Siguiendo estos pasos, nos saldrá perfecta.

			ELABORACIÓN

			1. En un cazo apto para microondas calentamos la leche durante 1 minuto. No es necesario que hierva, solo hay que calentarla, y la reservamos.

			2. En otro cuenco, también apto para microondas, preparamos el roux: ponemos la mantequilla y el aceite junto con la harina, la sal, la pimienta blanca y la nuez moscada. Calentamos a máxima potencia 1 minuto y medio.

			3. Sacamos del microondas y removemos con unas varillas hasta obtener una mezcla homogénea.

			4. Incorporamos ahora la mitad de la leche, removemos y llevamos de nuevo al microondas 1 minuto más. Sacamos la salsa y veremos que ya está espesa.

			5. Removemos y añadimos el resto de la leche. Volvemos a remover hasta que tenga de nuevo una textura homogénea. Probamos el punto de sal y rectificamos si hace falta.

			6. Introducimos en el microondas otro minuto más a la misma temperatura. Sacamos la bechamel, removemos y ya estará lista. Esta salsa es perfecta para coberturas que han de quedar un tanto líquidas, como la lasaña o los canelones.

            
			CONSEJOS

			• No todos los microondas tienen la misma temperatura máxima, con lo cual, si vemos que al terminar no se ha formado la bechamel, volvemos a meter más tiempo y luego removemos hasta que esté lista.

			• Si deseamos una bechamel más espesa añadimos 15 g más de harina al inicio y cocinamos de igual manera.

			• Es importante añadir la leche caliente al roux, de esta manera no saldrán grumos. Pero aun así, si saliesen, los grumos se quitan batiendo enérgicamente. Y si todavía no lo conseguimos, usamos una batidora de brazo para eliminarlos. Os aseguro que ya no saldrán más grumos.

			• Si queréis que la bechamel no tenga gluten, solo tendríais que sustituir la harina de trigo por harina de maíz.

            

			Si os gusta la salsa bechamel, aquí os dejo algunas ideas para utilizarla. Para verlas, seguid este código QR:
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			Mermelada de naranja

			¡Muy sencilla!

			[image: ] 50 minutos

			Ingredientes 

			• 3 naranjas (750 g aproximadamente)

			• 1 limón

			• 600 g de azúcar

			No hay nada mejor que una mermelada casera, es tan fácil de hacer que no querréis volver a comprarla.

			ELABORACIÓN

			1. Pelamos las naranjas quitando la piel, aunque se puede dejar si lo preferís.

			2. Retiramos las pepitas y cortamos las naranjas en trozos pequeños. Hacemos lo mismo con la piel, la troceamos.

			3. Ponemos una cazuela profunda a fuego medio y añadimos la naranja troceada. La cocinamos durante 40 minutos aproximadamente.

			4. Durante la cocción, removemos muy a menudo para que la naranja no se pegue.
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