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PRÓLOGO5PRÓLOGOBárbara Achondo, Paulina Briones, Claudia Varleta y Pi-lar Hernández –aunque las musas son nueve, en este caso con estas cuatro basta y sobra, faltaría más– abren el año culinario con un campanazo: este libro de recetas escrito a cuatro manos (a ocho, en rigor) que, a quien lo lea, lo tomará por los ojos y la nariz y la lengua y lo transportará a un mundo donde se mezclan, bien mez-cladas, como quien dice hasta ver el fondo de la olla, tiernas recetas de mamás preocupadas del buen desa-yuno de sus hijos; fórmulas novedosas para reanimar el fláccido aperitivo de queso y maní; evocaciones orienta-les para cenas a la luz de velas y osadas exploraciones en cocinas que, como la estadounidense, han sido, hasta ahora, perfectamente mudas para los entendidos pero que, en cambio, han tenido un éxito descomunal en ese mundo ancho y ajeno, como lo atestigua el aluvión de completos y papas fritas y nuggets de esto y lo otro y demás cosas saladas, fritas y grasosas que se ha dejado caer sobre nosotros.Para quienes van alcanzando, al paso de los años, la edad dorada, estas páginas, escritas con sencillez, natu-ralidad y buen humor, confirman una noticia que ya se avizoraba en el horizonte: las brújulas americanas de la cibaria no apuntan hoy hacia París, como había sido el caso desde hace ya no menos de doscientos años (¡Ah, ver París y morir! decían nuestras abuelas de la belle époque), sino hacia la gran manzana (o Austin o Wichi-ta) y hacia Hanoi o Bangkok. El viraje se ha completado, neto y limpio. Comienza un nuevo mestizaje en nuestras cacerolas: al primero, entre España y la América indíge-na, sucedió un segundo, entre la América criolla y Fran-cia (y también, en el caso chileno, Alemania: lo atesti-guan los kuchenes que se comen con deleite hasta en Curarrehue, en el corazón de la Araucanía). Y viene ahora un tercero porque, como lo muestra este libro, no se trata sólo de imitaciones o simples fusiones sino de verdade-ras adaptaciones y absorciones culinarias: un auténtico mestizaje, realizado en la cocina casera, entre el Chile afrancesado de mediados del siglo XX  y los Estados Uni-dos de América y Oriente. Era inevitable que esto ocurriese. Hacia 1995, la embaja-dora de Australia en Chile, me decía que, en diez o quince años más a partir de entonces (o sea, precisamente hacia 2014), tendríamos en Chile la misma enorme afluencia de productos, ingredientes, especias y técnicas que ya es-taban, por aquella época, disponibles en su país, y que habían estimulado en él una extraordinaria revolución culinaria. Y ella se refería a productos provenientes, en su mayor parte, del lejano Oriente. Pues bien, la emba-jadora resultó profetisa en este punto específico: por una parte, el desarrollo económico chileno ha creado un hu-mus donde las flores de la culinaria, siempre llenas de aspavientos, dengosas y exigentes, pueden hoy echar sus gordas raíces con toda comodidad; y, por otra, los chilenos están viajando al extranjero con una avidez y frecuencia que deja boquiabiertos a quienes crecimos en un mundo en que, muchas veces, lo normal era hacer, a lo más, uno o dos viajes a Europa en la vida (eso sí, por todo lo alto) y en que ir a contrabandear a Mendoza era el desiderátum de las señoras normales. Hoy se va y se vuelve a las antípodas como si nada; y es difícil pasar gato por liebre, en materia de comidas, a quienes saben del tema y han tenido ocasión de probar the real thing en Italia o Arabia Saudita. Si Ud. ha probado los deliciosos cinnamon rolls en los Estados Unidos, podrá apreciar la excelente calidad de la receta de rollos de canela y man-zana que las autoras incluyen en este libro.Los finos periodistas que, curiosos como son, oyen y lue-go emplean términos cuyo significado ignoran y van y los popularizan, de modo que, al cabo, todo el mundo los usa sin saber, tampoco, qué significan, quizá dirían, ante este libro, que se trata de un nuevo paradigma culinario. No daré la lata de explicar qué es un paradigma; pero 





PRÓLOGO6háganme el favor de confiar en lo que les digo: esta-mos aquí ante uno nuevo. Porque, hasta hace muy poco, abandonado el cultivo de la cocina casera en Chile por razones sociológicas y culturales complejas y de aburrida exposición, comenzó a predominar, con algunas notables excepciones, una literatura culinaria de haute cuisine, he-cha por renombrados chefs en sus afamados restoranes. O una cocina más bien cara, para cuando repican fuer-te o, como suelen decir los mexicanos, para la visita del Señor Obispo. Pero héte aquí que aparecen estas cuatro musas y nos ponen por delante un conjunto de recetas tan sencillas, caseras y atrayentes que uno quisiera in-terrumpir aquí mismo la lectura de este prólogo y correr a prepararlas, como esas notables galletas crocantes de hierbas, grandes, algo deformes, deliciosamente crujien-tes y livianas, que a uno le dan en ciertos restoranes y que pagaría por saber cómo hacerlas: ¡albricias, aquí le dicen cómo!  ¿En qué ha consistido, pues, este cambio de paradigma? En algo que no puede ser más positivo, benéfico y, diría-mos pedagógico, si no fuera tan antipática la palabra y tan llena de ominosas reverberaciones: en el reemplazo de la haute cuisine por lo que los ingleses llaman coo-king. Me explico. La haute cuisine es la alta cocina, de origen francés, cuyas refinadísimas técnicas han llegado a ser la base –y la cumbre– de eso que se llama coci-na internacional, que se sirve en los grandes restoranes del mundo y en los grandes hoteles, cuya preparación demanda disponer de extraordinarios adminículos, de muchos ingredientes caros, de una consumada técnica y de una paciencia, más que de profesionales, de santos: a veces son días enteros los que hay que estar espumando o purificando un fondo de salsa (como es el caso de la salsa española, la más perfecta de las de la cocina fran-cesa); son horas las que hay que dedicar a batir hasta cien yemas de huevo (algunas antiguas recetas chilenas los exigen); hay que disponer de un batallón de pinches de cocina para que vayan avanzando simultáneamente en la preparación de elementos que, en el momento cúl-mine y cuando ya está todo listo, son montados por el gran chef, que aparte de eso, no hace mucho más. No diré que en la mayoría de los libros de cocina publicados en Chile se dan recetas que exigen todo esto; pero muchas andan bien cerca. En cambio, el cooking consiste en que la madre –o la abuela o la madrina o quien quiera oficie de ama de casa, como decía aquella monja, la Hermana Bernarda, del Canal Gourmet argentino– se pone a preparar algo rico en la cocina. Punto. El contexto aquí es la familia, no el público de gourmets y gourmands que frecuenta lugares como el Ritz de París o el Savoy de Londres, para mencionar dos de los más famosos hoteles de la belle époque. Se cocina para alguien que se conoce, para al-guien que tiene nombre, apellido y apodo. Se cocina en el ámbito siempre benevolente y acogedor de la familia –o sea que, si algo sale mal, aquí no ha pasado nada: se tira a la basura y se hace de nuevo otro día; no hay ruptura matrimonial ni  los hijos abandonan la casa pa-terna. Hay incorporado en este modo de cocinar, por lo tanto, un intangible ingrediente de afecto personal, de relajo, de amistad, de confort. Los ingleses hablan tam-bién, en este ámbito, del comfort food, que no es otra cosa que el cooking, cargadito a los carbohidratos, que trae a la memoria la cocina familiar, el simple y sosega-do proceso de preparación de los platos para la comida o el almuerzo sabatino, la colaboración de todos en des-granar porotos o batir claras. O sea, estamos hablando de una cocina evocadora que es, a mi juicio, lo máximo que se le puede pedir a cualquier preparación culinaria: en lo personal, no me den perfecciones ni cosas repi-pis; denme algo evocador, algo que produzca internos y discretos estremecimientos de emoción; algo que me recuerde lo que me daban de comer a los ocho años; algo que me enseñó a comer mi abuelo.





PRÓLOGO7¿Quién no se encantará con un plato de porotos borra-chos? ¿O un valdiviano, a propósito del cual nunca falta-ba, en la mesa de la tía Panchita, quien repitiera aquello de los sordaos der batallón Vardivia regüerven er cardo con er deo? ¿O los ñoquis de sémola que hacían la Desi-deria o la Sinforosa? ¿Y un buen chupe de ostiones, dora-dito, picantito y quesoso? Para no hablar del boeuf bour-guignon, que tocará las fibras más íntimas y sensibles de toda una turbamulta que añora los platos franceses mijotés et bien soignés.Pues, ahí tiene Ud. la estructura antigua, sólida, recono-cible y querible de este libro, que sostiene todo el res-to de las recetas nuevas que nos ofrecen estas cuatro chiquillas. Cosas como pescado con aceite de jengibre, ajo y limón, o murgh korma (curry cremoso de pollo), o croquetas de zapallo italiano con salsa de yogur y pepi-no, o pescado con salsa de jengibre pickle, pepinillos y eneldo; todas verdaderas audacias para paladares tan conservadores como el nuestro, y tan necesitados de que los despercudan.  Y como ellas saben que los chilenos tenemos, como di-cen en Inglaterra, un sweet tooth, ahí vienen los postres que suenan, algunos, a cosa antigua, como la delicia de chirimoya o el copón de lúcuma, merengue y milhojas y, otros, a cosas tan insólitas como tentadoras, al estilo de los potes de nutella, o ensalada de piña y tuna con azúcar fresca, aromatizada con menta… ¿Habrase visto tanta imaginación?En fin: creo que cada receta de este libro merecería un comentario propio, pero no lo haremos, por cierto; que lo haga el bienhadado que, premunido de él, se meta un buen día a la cocina a poner en práctica su rico, variado y entretenido recetario.Para terminar, no quisiera omitir una referencia al estilo tan fresco, espontáneo y auténtico con que están escri-tas las recetas. Nada aquí del engolamiento de doctoras de las sartenes, o semidiosas del cucharón. Son cuatro mujeres jóvenes, ágiles, emprendedoras. Son, como ellas mismas dicen, cuatro bloggeras… ¿Habrá algo más mo-derno, más fresco y reconfortante, algo más contempo-ráneo y actual? Tampoco quisiera omitir una mención del atinado sistema de agrupar las recetas: no han seguido el sistema tradicional de poner juntos los platos de carne, o de pescado, sino que se han ordenado según la sucesión de las comidas del día: desayuno, almuerzo, hora del té… Muy buena idea, que evita tener que andar explorando y hojeando todo el texto para encontrar con qué entonar el aperitivo. Finalmente, felicitaciones por el buen gusto de las fotografías; hoy no se concibe un buen libro de rece-tas sin ellas y, aquí, las que las ilustran son estupendas y de una capacidad evocativa notable.O sea, qué buen libro he tenido el honor de comentar. Gra-cias, queridas musas. Quedamos a la espera del próximo.AUGUSTO MERINO(Ruperto de Nola)Son cuatro mujeres jóvenes, ágiles, emprendedoras. Son, como ellas mismas dicen, cuatro bloggeras… ¿Ha-brá algo más moderno, más fresco y reconfortante, algo más contemporáneo y actual?
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BIOGRAFÍAS8PAULINA BRIONES M.Mis profesiones son: esposa, mamá de Diego y Victoria, periodista y cocinera.El amor por la cocina es herencia de mi abuela Mena, amante de los sabores y las creaciones propias. A partir de su ejemplo, desde muy niña empecé a cocinar, elabo-rando mis tortas de plátano y yogurt. Y, más tarde, fue mi marido Álvaro –de nacionalidad peruana–, quien me enseñó a descubrir miles de sabores y a amar las mate-rias primas de calidad.Luego de vivir tres años en Concepción regresé a Santiago. En esta etapa me volví autodidacta, comencé a navegar por internet, donde descubrí el mundo de los blogs. Así fue como en marzo de 2008, empecé Polin en la Cocina con la idea de descubrir y compartir nuevos sabores y, sin darme cuenta, llevo casi siete años publi-cando recetas.Mi invitación con este libro es a descubrir que la co-cina es parte fundamental de nuestra historia. ¡Anímate! No es tan difícil y descubrirás que juntarse alrededor de la mesa es increíble.www.polinenlacocina.clBÁRBARA ACHONDO L.Aunque de profesión soy economista política e histo-riadora, la cocina fue parte de mi crianza, y hoy comer y cocinar son mi lugar feliz y actividad favorita. Sin embargo no fue sino hasta que viajé y recorrí un poco, que tomé con-ciencia de que la comida es, por sobre todo, un medio de comunicación. Que no se puede entender Chile sin su em-panada; adorar Tailandia sin saborear un pad thai; gozar Perú sin un pulpo al olivo; sobrevivir India sin un chai ca-llejero; o sentir Australia sin probar un brunch dominguero.Lo anterior inspiró a que en 2006 naciera Mi Bistec: un espacio de comida rica, barata, rápida y linda. Con recetas que invitan a compartir y conversar en torno a una mesa. Este libro muestra una parte de Mi Bistec, un blog que no sería lo que es sin el apoyo de mi extraordinario marido. Por eso se lo dedico a él y al pequeño caminante que está por llegar. www.mibistec.clPOLIN EN LA COCINAMI BISTEC
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BIOGRAFÍAS9PILAR HERNÁNDEZ S.Soy médico de profesión. Vivo en Houston, Texas, des-de 2003. Llegué a la cocina siguiendo la añoranza de nuestros sabores. Aprendí a cocinar sola, fuera de Chi-le. No tengo ninguna formación profesional, pero sí los recuerdos de haber sido criada en una familia chilena tradicional. Mi abuela, tías y mi mamá son excelentes cocineras y para mí es un orgullo tratar de imitarlas. Mi blog En mi cocina hoy nació en enero de 2008. Desde el inicio mi blog fue mi conexión con mis raíces y mi país. Creció poco a poco; tengo muchos seguidores que viven en Chile, y muchos otros que son chilenos vi-viendo afuera como yo. Actualmente mi blog es bilingüe, publico en español e inglés, y se ha convertido en una ventana a nuestra cultura. También escribo y fotogra-fío recetas para otros sitios web y revistas en EEUU. En 2013 fui reconocida como una de las 100 Top Blogueras Latinas en EEUU.www.enmicocinahoy.clCLAUDIA VARLETA H.Soy ingeniera comercial de profesión y cocinera por pa-sión. Mi inquietud por la cocina nació al ver cocinar a mi mamá y, luego, se transformó  en mi entretención y en una manera de entregar mi cariño a otros. Me encanta compartir mis recetas y ver cómo los demás disfrutan con la comida que preparo. Siempre he buscado la manera de entregar a otros lo que hago. Tuve una pequeña chocolatería, hice un libro casero de cocina para mi familia y amigos. Hago clases de cocina y tengo una pastelería on–line. Desde octu-bre de 2009 tengo mi blog, donde mi objetivo es que encuentren recetas fáciles, que den ganas de cocinar o sirvan de inspiración. Este libro es un sueño hecho realidad. No puedo dejar de agradecer a mi marido que me ha apoyado y alentado en todo lo que hago, y a mis niños quienes han sido los críticos de mis recetas. A mi mamá, tam-bién, quien siempre ha estado a mi lado con cariño y energía contagiosa.www.mundodedulcinea.blogspot.comEN MI COCINA HOYDULCINEA
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								Ñoquis de sémola con salsa de callampas


								Zapallo italiano vegetariano


								Quesadillas de charquicán


								Salmón al horno con costra mediterránea acompañado de papas a la sal de mar


								Pescado con salsa de perejil y ciboulette


								Pollo al oporto


								Croquetas de zapallo italiano con salsa de yogurt y pepino


								Filete a las especias envuelto en tocino ahumado


								Riñones a la mostaza y perejil con papas y cebollas


								Repollo morado sancochado


								Brochetas de chancho


								Puerros rellenos


								Chupe de ostiones


								Albóndigas de pavo medio asiáticas


								Ají de gallina


								Puré rústico de camotes


								Salsa de jengibre pickle, pepinillos y eneldo para pescado


								Boeuf bourguignon


								Pescado con aceite de jengibre, ajo y limón


								Moros y cristianos


								Polenta a la tabla con salsa criolla


								Murgh Korma o curry cremoso de pollo


								Arroz sucio


								Lentejas con tomate


								Quinotto de champiñones


								Tarta de zapallitos italianos


								Verduras a la parrilla


								Tartitas rústicas de jamón serrano y ensalada de tomates cherry


								Ñoquis de zapallo


					


				


				
						POSTRES
					
								Peras al vino tinto


								Delicia de chirimoya


								Crème brûlée de coco


								Napoleón de manjar y nueces acarameladas


								Flan de papaya


								Mousse / helado de manjar


								Turrón de almendras y merengue


								Copón de lúcuma, merengue y mil hojas


								Ensalada de piña y tuna con azúcar fresca


								Mousse de mango con mermelada de frambuesa


								Helado de harina tostada


								Cheesecake de limón y arándanos


								Pastel de plátano


								Parfait de duraznos y crocante de almendras


								Manzanas rellenas de pasta de almendras


								Merengón con jarabe de vino tinto


								Potes de Nutella


								Lucumón


								Panna cotta de chocolate blanco con granadas


								Torta de merengue y maracuyá


					


				


				
						HORA DEL TÉ
					
								Brownies con moras


								Panini chileno


								Calugas de lúcuma


								Crema de limón


								Queque invertido de uva


								Cheesecake de miel


								Gomitas de papaya


								Cupcakes de malta con leche condensada


								Torta de panqueque almendra limón


								Kuchen fácil de damascos


								Pastel de manzana y avena


								Rosas de merengue y castañas


								Torta india de zanahoria cubierta de glaseado


								Alfajores de nueces y chocolate


								Galletas de maracuyá


								Queque Carménère


								Muffins de almendra con crema de limón


								Strudel de membrillo y peras


								Pie de cítricos


								Pie de chocolate y coco


								Café frappé hecho en casa


								Tarta de manjar y chocolate


								Sopaipillas


								Torta invertida de chocolate, almendras y frambuesas


								Cuadrados de ciruelas


								Sándwiches para el té


								Tarta crocante de manzana


					


				


			


		
		          
			
						
					Portada
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