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Introducción

 

 

 

 

Más allá de un libro de cocina, Juliana esencial es mi momento presente. Una forma de reencontrarme conmigo misma, entenderme y saber quién soy, cómo cocino, cómo muestro mi arte, mi mundo, mi intimidad. Debo decir que esperé algunos años hasta que tuve la certeza de qué era lo que quería contar. En este libro vuelvo para rescatar y compartir esas recetas que me acompañaron durante toda mi vida con la idea de volver a lo simple, para destacar su vigencia anacrónica y transformar lo heredado en algo cotidiano.

Creo en las recetas que perduran en el tiempo, en las que cuando llegan a la mesa roban suspiros y alegrías. Creo en el equilibrio y en la variedad, por eso les propongo un reencuentro con lo simple, lo importante y trascendental: dar amor a través del alimento. Aquí rindo un homenaje al lugar de donde vengo y a sus recetas. También al producto, la estación, lo que vive en el inconsciente colectivo, las recetas que cocinaba mi abuela, cómo comíamos en mi casa y aquello que quiero dejarles a mis hijos. Es un tributo a las personas que me enseñaron y a quienes les voy a cocinar. 

Quiero que cada página sea una invitación a prender el horno, a tomar el teléfono y programar un día al aire libre con el plan de cocinar como actividad principal. Cocinar simple, casero y rico sin que haya ningún tipo de evento en particular. Por eso este libro está dirigido a las tres generaciones de abuelas, madres e hijas que me acompañan desde siempre. Pueden leerlo todos aquellos que tengan ganas de agasajar y agasajarse. Estas recetas sirven para los momentos más festivos y también para el mimo más pequeño, íntimo y personal.

Para ello, invité a personas muy importantes para mí, con quienes armamos menús completos y planificamos grandes comidas sin dejar de atender a los detalles. Les propongo una cocina más simple, más rica y más real.
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Tigre. Una oficina con cocina

 

 

 

 

Mi estudio en Tigre es mi segundo hogar. Cada vez que paso por la puerta siento calma, armonía y paz. Llego a mi cocina y se despiertan los sentidos. Me dan ganas de empezar el día, de organizarme para disfrutar del hacer diario.

Al llegar, mientras me preparo un mate, una de las primeras cosas que hago es prender el horno y hacer listas de todo lo que tengo por delante. Comienzo despacio y disfrutando al mismo tiempo.

Siempre digo que Tigre es una oficina con cocina porque en el estudio pasa de todo. Es el lugar donde doy clases presenciales y online. También es donde desarrollo productos y contenido para marcas. Hay sesiones de fotos, eventos corporativos y hasta algunos eventos sociales. Es una gran plataforma de ideas.

Los días pasan y cada año me siguen deslumbrando las estaciones y sus colores, la calidez de la luz a través de las ventanas. Esa luz también es una compañía mientras cocino. Por las ventanas contemplo con fascinación cómo crecen la huerta, mis ciruelos y las enredaderas. Me siento afortunada cuando pienso en este pulmón verde, un micromundo que me llena de vida.

En mi estudio es donde se encuentran mis dos pasiones: recibir y cocinar para el otro, y estar con la mente en blanco. Algo que me sucede cuando cocino es que medito en movimiento. 

Ojalá a través de este libro puedan conocer una parte de mi pequeño lugar en el mundo.
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Invitados

 

 

 

 

Mis invitados fueron elegidos muy especialmente, y cada uno es un menú en sí mismo, un momento, un encuentro, una mezcla de recetas compartidas.

 

Con mi mamá, Leonor, hicimos un té que la representa. Desde el mantel y las flores, el menú es un reflejo de lo vivido en toda nuestra infancia. Están también las recetas alemanas de mi Oma Franzi. La hora del té puede extenderse, como cualquier otro momento. Es una ceremonia con tiempos de disfrute más lentos.

 

Con Fede cocinamos en la huerta al aire libre, en parrilla, ahumador y un horno a leña inventado por él con un viejo barril. Pasamos un día increíblemente verde donde cosechamos, cocinamos, comimos y trabajamos juntos. Y hasta pudimos usar para nuestro postre moras del árbol, dulces como caramelos.

 

Con Máximo pensamos en un menú donde, aunque elegante y con una selección extrema de productos de calidad, el foco estuviera puesto en recetas súper simples. “Menos es más” es su lema ¡y el capítulo lo dice todo! Perfectamente  puede funcionar para un domingo al mediodía en familia. 

 

Con Anita armamos un brunch para el más rico mediodía con mucha variedad de recetas veggie, frescas y cancheras. Disfrutamos tantos años cocinando juntas que nos permitimos un gran banquete. Platos para terminarlos al momento y algunos ya listos para disfrutar todos juntos. Platos que se llevan bien con agregados como un trago con alcohol, algún buen fiambre o una buena ensalada verde.
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Recetas para un buen té. 

 

 

Otro libro de recetas y de nuevo ella como invitada especial, honrando su lugar en mi vida. Todos conocen a Leo, mi mamá, pero pocos saben sobre lo importante que fue en mi profesión y cuánto influyó. De ella aprendí casi todo; lo más importante: el amor por la comida.

Preparó siempre cada menú dependiendo de quiénes eran los invitados, y me transmitió la importancia de una mesa bien presentada, armando hermosos ramos de flores con lo que teníamos en nuestro jardín. Me enseñó a pensar según cada estación, con frutas y verduras en su mejor momento. Me compartió sus recetas más preciadas y me guió en los resultados. 

Sus manos son mágicas y, aunque hagamos las mismas recetas con los mismos ingredientes, a ella siempre le quedan mejor. Tiene un sentido del gusto y una delicadeza que la hacen única. Mis hijos siempre me dicen lo mismo: “Leo cocina mejor que vos”. ¡Y es verdad! La comida de las abuelas y la de ella es siempre más rica, porque le pone mucho cariño. Son infinitos los momentos compartidos alrededor de una mesa disfrutando de sus platos. 

Este capítulo está pensado para deleitar a todas aquellas personas especiales de nuestra vida o para recodarlas mientras cocinamos. 

Pongan el mejor mantel, desempolven la vajilla más coqueta, armen un buen ramo de flores, vístanse lindas y lindos y disfruten simple. 

No hay nada que me conecte más que cocinar con mi viejita. Es puro goce. Guardo esos momentos en una caja de cristal y los pienso todo el tiempo, como mi mejor legado. Hay que recordar siempre que eso es lo que nos queda de los demás, momentos, y que tenemos que generarlos. La cocina, sin duda, ayuda muchísimo.
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La hora preciada 

 

 

Este capítulo está compuesto íntegramente por recetas dulces. Si quieren hacer un buen té o té-cena, les aconsejo que agreguen tres o cuatro platos salados, dependiendo de la cantidad de invitados y del momento elegido, para que el menú quede equilibrado. Siempre es bueno que haya como mínimo tres platos dulces y tres salados.

 

 

Menú

 

PONCHE DE VINO BLANCO.

ARROLLADO DE NUEZ Y CREMA MOKA.

MERENGUES DE MARACUYÁ Y COCO.

TORTA DE QUESO Y NARANJA.

MAGDALENAS DE AVELLANAS.

TÉ DE MENTA MARROQUÍ.

LUNITAS DE ALMENDRAS.

TORTA DE DÁTILES.

COOKIES SICILIANAS ESPECIADAS DE ALMENDRAS Y NARANJAS.

CINNAMON BUNS DE PISTACHOS CON CARAMELO.

MAMOUL.
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Ponche de vino blanco

 

 

 

Aunque por lo general en un té no se sirven tragos con alcohol al principio, a mí me gusta agregarlo para cuando llega a la mesa lo salado o cuando ya comimos de todo, pero no nos queremos ir y se acerca la tardecita. Créanme que esta receta es ideal para ese momento.


 

 

 






¿QUÉ LLEVA?

1 botella de Chardonnay 

100 g de azúcar rubio 

1 mango 

1 ananá

1 maracuyá 

Hojas de menta fresca 






¿CÓMO SE HACE?

Machacar las frutas junto con el azúcar y luego verter el vino blanco ya frío.

Dejar por unas horas en heladera para que la fruta desprenda todo su sabor.

A último momento, servir con hielo.  

 

Se puede hacer con otras frutas: uvas, duraznos, damascos y peras. Siempre aclaro que el vino tiene que ser bueno. Debemos usar productos de calidad, un buen Chardonnay mendocino o un Torrontés salteño.

 

 

4 PERSONAS
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Arrollado de nuez

y crema moka

 

 

 

Esta es una receta de mi mamá y de mi Oma Franzi. Las dos preparan esta torta desde que soy chica y debo confesar que antes no me gustaba mucho, pero hoy me encanta. 

Es uno de esos sabores que denotan la edad. ¡Bienvenida sea!


 

 






¿CÓMO SE HACE?

Precalentar el horno a 180 °C.

El tamaño de la placa debe ser mediano, de 20 x 18 cm aproximadamente. Enmantecarla, colocar un papel manteca encima y volver a enmantecar y enharinar.

Batir el azúcar con las yemas con batidora, luego agregar las nueces molidas y por último las claras batidas a nieve.

Volcar suavemente la preparación sobre el papel manteca y cocinar por 15 minutos.

Humedecer un repasador liso de algodón, espolvorear con azúcar, volcar sobre el repasador la masa ya cocida, retirar el papel manteca y enrollar.

Desenrollar con cuidado una vez frío, rellenar usando dos tercios del relleno y volver a enrollar con cuidado (sin el repasador).  

Colocar en una fuente y cubrir con el resto del relleno.

Para el relleno: batir a medio punto la crema con el café soluble y el azúcar. 

Guardar en heladera hasta el momento de servir.

 

 

10 PERSONAS






¿QUÉ LLEVA?

100 g de nueces molidas 

100 g de azúcar 

5 yemas + 5 claras 

 

PARA EL RELLENO

250 g de crema batida a medio punto 

2 cucharas de café soluble 

60 g de azúcar 
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Merengues de maracuyá

y coco 

 

 

 

Los merengues se pueden hacer con tiempo y guardar en frascos herméticos. Todavía tengo la imagen de las latas de mi mamá escondidas en los vajilleros con merengues para el café.

También se puede reemplazar el coco por almendras, nueces o avellanas molidas en las mismas proporciones.

 


 






¿QUÉ LLEVAN?

2 claras 

180 g de azúcar 

100 g de coco en escamas 

 

PARA EL DULCE DE MARACUYÁ

2 maracuyás 

150 g de azúcar 






¿CÓMO SE HACEN?

Precalentar el horno a 150 °C.

Batir las claras a nieve.

Por otro lado, mezclar el azúcar con el coco. Incorporar las claras de a poco con suaves movimientos. 

En una placa con un silpat o papel manteca formar los merengues de a cucharadas medianas dejando un espacio entre cada uno.

Cocinar durante 40 minutos en horno suave precalentado. 

Dejar enfriar sobre una rejilla mientras hacemos el dulce.

En una ollita poner el azúcar junto con la pulpa de maracuyá y cocinar a fuego medio hasta que tome cuerpo.

Colocar entre los dos merengues una buena cucharada de maracuyá y servir.

 

 

22 UNIDADES
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Torta de queso y naranja 

 

 

 

A esta torta la encontramos con mi mamá cada vez que escribo un nuevo libro. Antes de comenzar, siempre nos sentamos a releer una y otra vez un viejo cuaderno de mi Oma escrito en alemán. Nada nos gusta más que rescatar recetas olvidadas. 



 

 





¿QUÉ LLEVA?

 

PARA LA MASA 

120 g de galletitas dulces molidas

50 g de manteca derretida 

50 g de nueces molidas

 

PARA EL RELLENO

400 g de ricota 

100 g de queso crema

130 g de azúcar 

1 cucharada de maicena

2 huevos

Ralladura de 1 limón

100 g de crema

50 g de pasas de uva rubias sin semilla 

 

PARA LA SALSA

Jugo y ralladura de 1 naranja

100 g de azúcar

 






¿CÓMO SE HACE?

Precalentar el horno a 150 °C.

Mezclar las galletitas y las nueces con la manteca derretida. 

Forrar con esta mezcla un molde desmontable y reservar en la heladera.

Para el relleno: batir la ricota, el queso crema, el azúcar, la maicena y los huevos de a uno. Agregar la ralladura de limón y las pasas de uva. Cuando la mezcla esté bien suave, recién en ese momento agregar la crema y mezclar lentamente.

Verter sobre la base de galletita y nueces, y hornear a fuego suave durante 40 a 50 minutos. 

Dejar enfriar en el horno apagado para que no se baje.

Para la salsa de naranja: sacar la ralladura con la ayuda de un zester, exprimir el jugo y llevar todo a una ollita.

Añadir el azúcar y cocinar hasta que tome punto.

Dejar enfriar y agregar sobre la torta terminada.

 

 

8 A 10 PERSONAS
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Magdalenas de avellanas 

 

 

 

Son muy delicadas, fáciles y riquísimas. Si no tienen molde de magdalenas, pueden usar el de muffins o cualquier otro. Se pueden reemplazar las avellanas por otra fruta seca, como almendras, nueces o pistachos.

 

 

 






¿QUÉ LLEVAN?

4 huevos 

150 g de azúcar 

100 g de manteca derretida y fría

200 g de harina 0000

¼ taza de avellanas tostadas, peladas y molidas 

1 cucharada de polvo royal

Gotas de extracto de vainilla 

Azúcar impalpable, cantidad necesaria






¿CÓMO SE HACEN?

Precalentar el horno a 200 °C. 

Batir en batidora los huevos con el azúcar hasta que estén pálidos.

Agregar la manteca derretida y fría y seguir mezclando hasta que esté incorporada por completo. Sumar la harina, las avellanas, la vainilla y el polvo royal. Continuar batiendo a una velocidad baja. 

Enmantecar y enharinar los moldes de magdalenas y colocarles la mezcla.

Cocinar durante 10 a 15 minutos o hasta que estén doradas y cocidas. Espolvorear con azúcar impalpable.

 

 

30 UNIDADES
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Té de menta marroquí  

 

 

 

Este té me recuerda un viaje que hicimos a Marruecos con mi hermana Sofía y mi mamá. En cada lugar donde entrábamos —una tienda de alfombras, la recepción de un hotel o en los mercados callejeros— nos ofrecían té de menta en vasitos labrados y con teteras increíbles. Pero lo más lindo era el ritual, los expertos alejaban a casi un metro las teteras y no mojaban absolutamente nada al servir. Los invito a viajar conmigo...

 


 






¿CÓMO SE HACE?

Colocar la menta junto al té verde y el azúcar en una tetera. Agregar el agua caliente, infusionar por nueve minutos y servir.

 

La menta piperita es la aconsejable, pero si no se consigue también se puede usar la menta seca. 

 

 

4 PERSONAS






¿QUÉ LLEVA?

3 puñados de hojas de menta piperita fresca 

1 cucharada de té verde seco 

Azúcar a gusto

5 tazas de agua a 90 °C
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Lunitas de almendras 

 

 

 

Esta receta me recuerda a Medio Oriente, al agua de azahar, a los almendros. Es un viaje de aromas y perfumes delicados que disfruto mucho hacer.  

 

 

 






¿CÓMO SE HACEN?

Precalentar el horno a 180 °C.

Colocar las almendras en un bowl con agua hirviendo, dejar enfriar, pelar y procesarlas. 

En otro recipiente, unir la harina, el azúcar impalpable, las almendras molidas, la vainilla, el agua de azahar y la manteca y amasar hasta conseguir una masa suave. Si es necesario, agregar gotas de agua helada para unir y tener a mano harina extra por las dudas. 

Dejar descansar en heladera durante 30 minutos. 

Darle forma de lunitas haciendo chorizos pequeños y luego doblándolos suavemente.

Volver a llevar a la heladera durante 20 minutos más. Es importante que entren bien frías y que el horno esté a temperatura.

Colocarlas en una fuente separadas entre sí y cocinar en horno medio durante 15 minutos (no deben dorarse mucho). Una vez frías, espolvorear con azúcar impalpable. 

Guardarlas en contenedores herméticos y servirlas con un rico té. 

 

 

20 UNIDADES






¿QUÉ LLEVAN?

125 g de manteca

100 g de azúcar impalpable  

Gotas de extracto de vainilla

200 g de harina 0000 

Gotas de agua de azahar 

100 g de almendras 

Azúcar impalpable extra para espolvorear 
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Torta de dátiles 

 

 

 

Esta torta es una de las tantas recetas heredadas de mi Oma Franzi, gran cocinera. Sin saberlo, me dejó un legado que felizmente comparto para que sus recetas perduren en el tiempo.

 

 

 






¿CÓMO SE HACE?

Precalentar el horno a 170 °C.

Batir las claras con el azúcar, y fuera del batido agregar las yemas, las castañas de cajú molidas y los dátiles picados con movimientos envolventes.

Enmantecar y enharinar un molde rectangular de 20 x 16 cm aproximadamente.

Espolvorear con bastante pan rallado, luego agregar la mezcla y cocinar durante unos 30 minutos. 

Dejar enfriar por completo sobre una rejilla. 

Para la cobertura: fundir el chocolate a baño maría, sin que toque el borde. Una vez derretido, agregar las yemas, el azúcar y la crema batida a medio punto y revolver suavemente hasta que esté frío y brillante. Cubrir la torta.

 

 

8 A 10 PERSONAS






¿QUÉ LLEVA?

5 claras + 5 yemas

140 g de azúcar

140 g de castañas de cajú procesadas

100 g de dátiles picados

Pan rallado, cantidad necesaria

 

PARA LA COBERTURA

100 g de chocolate semiamargo 

2 yemas

15 g de azúcar

350 g de crema de leche
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Cookies sicilianas especiadas de almendras y naranjas






 

 

 

 

 

Sicilia es tierra de cítricos y especias; su cocina es diferente al resto de Italia, es especial, más dulce y más aromática. Estas cookies son el mejor ejemplo de lo que pueden encontrar en sus pastelerías y panaderías. 

 

 

 






¿CÓMO SE HACEN?

Colocar las almendras en agua hirviendo por unos minutos, luego pelarlas y procesarlas agregando el azúcar y el resto de los ingredientes hasta obtener una mezcla uniforme.

En una placa con silicona o papel manteca formar las cookies con cuchara o con la mano. Disponer por encima una almendra para terminar.

Cocinar en horno medio precalentado durante 20 a 25 minutos hasta que estén doradas. Espolvorear con azúcar impalpable y dejar enfriar antes de comer.

 

 

16 UNIDADES






¿QUÉ LLEVAN?

100 g de almendras peladas y procesadas

50 g de naranjas abrillantadas picadas 

25 g de miel 

1 clara

50 g de azúcar 

Gotas de esencia de almendras amargas 

Extracto de vainilla 

Canela 

Zest de 1 limón 

Nuez moscada 

¼ cucharadita de mezcla de 5 especias 

Azúcar impalpable, cantidad necesaria







[image: p38]


COCINANDO CON Leonor May






Cinnamon buns de pistachos con caramelo






 

 

 

 

 

Esta receta es un poco laboriosa, pero créanme que vale la pena. Como suele pasar con estas masas preparadas con huevos, leche y manteca, son mejores recién hechas.

 

 

 






¿CÓMO SE HACEN?

Para la esponja: mezclar la levadura con el azúcar más el agua tibia y dejar leudar.

Para la masa: entibiar leche y manteca y luego mezclar con azúcar. Añadir los huevos e ir agregando, de a poco, la harina y la pizca de sal. Una vez que la masa esté suave y homogénea, volcar sobre la mesada y amasar por unos minutos hasta que quede lisa.

En un bowl agregar unas gotas de aceite y dejar que la masa duplique su volumen tapada con papel film para que no se seque.
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