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Para mi padre.Seúl siempre será nuestrohogar.
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9El corazón palpitante + El alma de SeúlRecuerdo con mucho cariño la primera vez que llevé a mi hija al mercado Gawngjang de Seúl. Ella tenía casi dos años y aún iba en cochecito. Debíamos recorrer con mucho cuidado los callejones estrechos y abarrotados con una niña nerviosa incapaz de estarse quieta. Mecía alegremente las piernas desde su silla mientras chillaba y saltaba de la emoción por el ajetreo, que le resultaba completamente nuevo y al mismo tiempo nada extraño.Era casi noviembre en Seúl. El otoño iba menguando, con un frío ya patente que se aferraba a nuestra piel por la noche. El aire era gélido bajo los pasillos resguardados del mercado con techo de lona, pero el vapor que se elevaba a lo lejos resultaba acogedor y cálido; el viento transportaba el aroma de algo delicioso. Las motas de polvo brillaban ante las lámparas naranjas incandescentes y se movían veloces a través de las luces de neón que se desplazaban con el tráfico.El ambiente era agradable. Las personas se sentaban unas junto a otras, apretándose para dejar sitio en el banco a otro extraño, una pareja o un grupo de turistas. Los asientos se ocupaban tan rápido como aparecía la comida en las mesas improvisadas de los puestos de comida. Los platos golpeaban y los vasos chocaban al ritmo de las bocinas de las motos en la lejanía. Los dueños de los puestos intentaban vender venciendo el estruendo de la música de las tiendas cercanas.  En cada esquina del mercado resonaban las charlas alegres y el sonido vibrante de esta ciudad acelerada que crean una atmósfera eléctrica y un ambiente mágico.Seguimos el vapor caliente, seducidos por el aire cálido que transportaba esos olores tan apetecibles. La gente hacía cola para conseguir perritos empanados de jamón y mozzarella. Había montañas de bocados dorados de pollo frito y salpicados con una deliciosa salsa de soja cuya textura acaramelada caía sinuosa sobre  la corteza rugosa. El aceite estaba tan caliente que notabas el calor irradiando de la olla. Olía el azúcar y las especias. El sonido de la freidura era tentador y me hizo salivar al instante.Pocha: abreviatura de pojangmacha, que se traduce literalmente como «vagón cubierto». Un pocha es una caseta, un bar o un puesto cubierto con una lona donde se sirve comida casera barata y sencilla, además de tentempiés y bebidas.
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12   Seúl · PochaPaseamos por el mercado como si fuera nuestro patio de recreo, inmersos en los colores vibrantes de la ciudad donde crecí. Mi hija saboreó el mismo pastelito con forma de pez y relleno de pasta de alubia roja dulce que me encantaba comer cuando las tardes gélidas pintaban las calles de azul acerado. Bebió la misma leche con la que yo me crié, directamente del cartón, y mi corazón se llenó de júbilo  al compartir ese pequeño fragmento de mi hogar.Seis largos años después regresé a Seúl con mi familia. Después de tantos años de ausencia, el aire parecía extraño, pero todo conservaba un olor conocido. Recorrimos las calles, las antiguas y las nuevas, caminando por las esquinas abarrotadas de Seúl para sentir su corazón palpitante y su alma. Cuando nos alcanzó el bajón de las cuatro de la tarde, víctimas del jet-lag, nos comimos unas tortitas rellenas de azúcar moreno pegajoso, y por la noche sorbimos unos cuencos de fideos de la tienda de alimentación 24 horas sentadas a sus mesas exteriores. Mi hija, que ya tenía siete años y medio, se sabía todas las canciones de k-pop que sonaban por la calle y se enamoró del ambiente alocado y vertiginoso de una ciudad llena de comida callejera y de objetos de papelería adorables.Conservo muchos dulces recuerdos de la comida de las calles y los mercados que visité a lo largo de los años. El olor intenso de los pepinillos encurtidos me devuelve a los callejones del mercado local al que iba a comprar mi madre. Picoteábamos pasteles de pescado recién fritos y comíamos dumplings al vapor o bollitos de cerdo para llenar el estómago económica y rápidamente. Mi abuela materna tenía un puesto de pollo frito tradicional en un mercado de las afueras de Seúl donde, sin florituras y sin carta, se servía a la gente comida casera y reconfortante. Mi juventud está impregnada del olor de tteokbokki, que me trae los tiernos recuerdos de los momentos que pasaba con mis amigos después de clase hablando con inocencia de estrellas del pop, acné juvenil, minifaldas y desamores que en aquel momento nos parecían el fin del mundo.Los ventiladores, con su movimiento lento, y las tiras antimosquitos que cuelgan precarias del techo de un pocha en verano me devuelven la felicidad de esas agradables tardes. Recuerdo que los chaparrones fríos de agosto me salpicaban los pies, pero un cuenco de fideos sencillo devorado bajo la lluvia siempre resultaba placentero y delicioso. Lo que se ofrece en las calles de Seúl no es nada sofisticado, pero los platos alivian el hambre y los sabores templan el alma. Las historias personales se acumulan en las mesas pegajosas; la rica historia de la ciudad está grabada en las manos de los cocineros, que resplandecen con amabilidad y generosidad; nuestros sentimientos adornan las calles con risas y lágrimas.Cuando deambulo por Seúl mi corazón se acelera, pues parece estar realmente viva. Me siento privilegiada por poder compartir la cultura de la comida callejera coreana, que aún resiste los constantes cambios de una ciudad que parece crecer y expandirse a la velocidad de la luz. En Seúl el día transcurre rápido y la noche es joven y libre. Tradición y modernidad coexisten en una simbiosis y, aunque la influencia extranjera es bienvenida y aceptada para ampliar nuestra visión  y experiencia, siempre ha sido muy importante conservar las tradiciones.Quizá halles la alegría en el sabor evocador de algo familiar o estas recetas esparzan, generosas, sabores nuevos y emocionantes que te inspiren a correr a la cocina. En cualquier caso, espero que esta selección de tentempiés y platos te proporcione un pedacito de la cálida y generosa hospitalidad coreana. Por favor, toma asiento. Si quieres, reúne a algunos amigos. Disfruta del espíritu de la ciudad que siempre resulta deliciosa, las veinticuatro horas de cada uno de los días.SuX
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14   Seúl · Pocha
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17Una breve historia  del pojangmachaPojangmacha o pocha, la abreviatura que solemos usar, signiﬁca literalmente «pequeña carreta cubierta con una lona que vende tentempiés sencillos y comida callejera». El término «pocha» ha superado su traducción literal para representar una parte de la cultura culinaria coreana; corren muchas historias sobre su origen. Hay quienes creen que surgió de los carritos de comida japoneses que se colocaban en los arcenes de las carreteras coreanas durante la ocupación japonesa de principios del siglo xx. Según otros, se basa en la antigua tradición de los vendedores ambulantes coreanos que vendían alimentos y comida. Sin embargo, el origen más probable de lo que ahora conocemos como pojangmachason los carritos de la década de 1950, tapados con una tela gruesa de algodón, que se veían en muchas calles y servían ﬁdeos, vasos de soju y tentempiés como gorriones a la parrilla (algo que fue habitual hasta la década de 1960).Con la llegada de la producción de lona a Corea en los años sesenta y el periodo de crecimiento económico de los años setenta, la popularidad de los pojangmacha creció, y esos puestos humildes de la calle se convirtieron en lugares para descansar donde se acogía a los trabajadores de la ciudad industrial con un ambiente agradable y mucha hospitalidad.Un pocha era, y aún es, el lugar donde se reunía la gente para liberar de sus hombros el peso de una vida de trabajo, un entorno terapéutico donde cada persona puede contar su historia, recibir consuelo y ser escuchada; allí, la comida es un medio para compartir experiencias y crear una conexión humana que sustenta  y soporta la existencia diaria.En la década de 1980, los pocha vivieron un periodo de auge. El constante crecimiento económico del país aumentó el poder adquisitivo de la gente, que ahora podía permitirse salir a comer. Aunque antes se consideraban reservados a la  clase trabajadora, ahora personas de todos los estratos sociales se reunían con los amigos en los pocha para compartir una oferta culinaria económica y animada, conocida como anju, y varias rondas de soju.







18   Seúl · PochaPor desgracia, a mitad de la década de 1990 (más o menos en la época en la que Seúl acogió los Juegos Asiáticos y los Juegos Olímpicos) el gobierno, deseoso de ofrecer una imagen positiva de Seúl para aumentar el ya de por sí creciente número de visitantes extranjeros, empezó a controlar con mano firme el aumento de los pocha con una legislación más estricta; era un esfuerzo por construir una ciudad más elegante y limpia. Mientras los restaurantes modernos empezaban a florecer y a expandirse rápidamente, muchos pojangmacha desaparecieron y su futuro se volvió incierto.Durante la recesión de 1997, en una muestra del auténtico espíritu resiliente del país, los pojangmacha resurgieron, esta vez en forma de locales que conservaban el ambiente de la comida callejera. La gente que acababa de quedarse sin trabajo invertía su pensión de jubilación o sus finiquitos en los pocha con la esperanza de empezar de cero, pues estos locales necesitaban una inversión mínima para empezar su actividad. Muchos antiguos empleados municipales de Seúl se convirtieron en dueños o cocineros de establecimientos de ocio nostálgicos que prometían comida y bebida a precios asequibles. Esta adaptación creativa, convertir lo que antes era un puesto improvisado con algunas mesas de plástico y sillas altas en un espacio interior equipado con asientos más cómodos y aseos, empezó a hacerse popular y se estableció como un género en sí mismo: el pocha interior.Ahora ya sólo quedan algunos pojangmacha al aire libre en Seúl, en concreto en Jongno o Euljiro y en algunos de los antiguos mercados tradicionales. Si tienes suerte, quizá te encuentres con alguno de los puestos cubiertos de lona de color naranja rojizo brillante que vende porciones nostálgicas de mis platos favoritos, cocinados de manera sencilla y deliciosa, condimentados con un espíritu y una determinación que te hacen sentir bien. Aunque haya quien crea que la calidad ya no es lo que era, que todo es caro y las raciones son pequeñas, lo esencial de estos lugares es que gracias a ellos Seúl acabó con el hambre de sus habitantes. Son el tejido que alimentó el alma de la nación en ciernes, y lo que permitió que el país se convirtiera en la potencia ultramoderna que es hoy en día. Por eso espero que esta tradición algo desgastada encuentre la manera de continuar con su rica cultura y su legado. El pocha es la Seúl que a mí me gustaría conservar.
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22   Seúl · PochaCómo lograr las sensaciones de un pocha en casaPor naturaleza, el pocha es distendido y relajado, así que cuando eches mano de este libro (para reunir a los amigos en una ﬁesta de temática pocha en casa o para saborear una comida tranquila en solitario) recuerda que se trata de pasarlo bien y sin pretensiones. Sólo necesitas un espacio donde comer, sea una mesa con sillas o un sofá cómodo con el plato en tu regazo, y quizá algunas velas o luces que brillen al fondo. Cualquier cosa que haga que tu vida sea más fácil sirve.La comida de los pocha es casera y rústica, pero de hábil elaboración, y orientada a una cocina sencilla y a la comodidad; además, casi siempre se disfruta acompañada de una bebida alcohólica. La mayoría de las recetas de este libro son simples, rápidas y fáciles de preparar; las pocas excepciones son de cocción lenta, así que el horno hace gran parte del trabajo. Aunque los gustos tradicionales se valoran y codician, los sabores modernos de lugares cercanos y lejanos tienen buena acogida en Corea y han entrado tanto en las cocinas profesionales como en los hogares, ampliando los tipos de platos existentes dentro del país. Se aprecia la influencia moderada de los viajes al país (cada vez hay más visitantes extranjeros) y fuera de él.La bebida más popular de los pocha es el soju, que se puede encontrar tanto en supermercados coreanos como en internet. Se trata de una bebida alcohólica destilada, transparente e incolora, elaborada con arroz y cereales, que se consume fría y sola en un vaso pequeño. Aunque las variedades más comunes tienen un contenido medio de alcohol del 17 % o menos, algunos de los mejores soju artesanales pueden contener entre un 25 % y casi un 50 % de alcohol. El soju no suele tener aroma y presenta un sabor limpio, similar al del vodka, pero muchas marcas aún producen soju con sabor a frutas y un contenido de alcohol menor, así como un soju de calidad superior con etiquetas llamativas para el público actual. Algunas de las variedades modernas se suelen elaborar con técnicas de maduración y otros sabores. Éstas pueden tener un sabor bastante diferente de lo 
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23que suele identificarse como soju. He probado algunos que sabían ¡a tequila!  Estos tipos más fuertes se han concebido para degustarlos despacio con o sin hielo, o para combinarlos con otras bebidas que diluyan el alcohol y realcen el sabor. Para iniciarte en esta bebida, consulta el capítulo dedicado a una pequeña selección de cócteles basados en el soju (pág. 230).Otras bebidas habituales en los pocha son las cervezas de estilo lager  o el makgeolli, que es un vino de arroz tradicional coreano de menor graduación alcohólica, con un contenido de alcohol medio inferior al 10 %. Se elabora con una mezcla simple de arroz cocido al vapor, levadura y agua que se deja fermentar unas semanas para que desarrolle su color calcáreo único y su efervescencia sutil. Las burbujas suelen ser pequeñas y la bebida es ligeramente más densa que el agua  y más sedosa en la lengua. Tiene un sabor dulce delicado y un poco ácido, con un matiz amargo que combina bien con muchos alimentos. En los últimos años, ha aumentado el interés por el makgeolli (en la misma medida que ha evolucionado el soju) y las generaciones más jóvenes buscan formas mejores de conservar la tradición y la cultura. En algunos rincones pequeños y modestos de Corea han empezado a surgir microdestilerías publicitadas con mucha astucia que ofrecen un entorno de estética agradable para disfrutar del vino tradicional y la comida moderna.
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25La despensa coreana,  moderna y accesibleMientras escribo este libro nos encontramos en plena crisis económica, por lo que debemos centrarnos en los desafíos a los que nos enfrentamos para equilibrar nuestros ingresos y gastos. Me ha parecido que era un momento adecuado para revisar las decisiones que tomo como consumidora; así, no sólo presto atención al precio de los ingredientes y de la energía, sino que también tengo en cuenta las fuentes de energía, la accesibilidad de los productos, el transporte y el impacto medioambiental.En las recetas de este libro se usan los ingredientes que solemos encontrar en nuestra cocina; no hay nada selecto o demasiado caro. Te animo a que compres el mejor producto fresco que puedas y lo trates con cariño para sacarle el máximo partido. Cocinar con ingredientes de temporada y comprar productos locales te ayudará a reducir los gastos: dada su abundancia son más baratos. A menudo recurro a productos en conserva o congelados, y he intentado hacer hincapié tanto en la asequibilidad como en la conveniencia, pues creo que la buena comida debería estar al alcance de todos.







26   Seúl · PochaIngredientes esenciales para tu despensaUna despensa bien surtida y cuidada puede tomar un ingrediente básico y mundano y elevarlo para crear un plato lleno de sabores excitantes. He intentado hacer combinaciones y recetas sencillas que requieran pocos ingredientes, además de poco tiempo y energía, para obtener sabores que satisfagan. Creo que la cocina sencilla nace de la conﬁanza en los ingredientes y el proceso, y no deberíamos sentirnos mal o avergonzarnos si tomamos algunos atajos. La mayoría de los ingredientes básicos que se utilizan en este libro tal vez sean habituales en tu cocina, sobre todo si ya conoces la cocina coreana u otras cocinas del este y el sudeste asiático. Si quieres saber más sobre los sabores e ingredientes coreanos, encontrarás información detallada y una larga lista de los productos más comunes de la despensa coreana en mi primer libro, Rice Table.CondimentosLa mayoría de los sabores coreanos se basan en el trío de jang:• doenjang (pasta de alubias fermentadas)• gochujang (pasta de guindillas fermentada)• ganjang (salsa de soja)+ los maravillosos copos rojos de gochugaru (copos de guindilla roja).Éstas son las bases de la cocina coreana con las que se construye un sabor picante único de gran profundidad. Yo uso salsa de soja japonesa como mi salsa de soja básica, y añado salsa de sojalight o guk-ganjang, salsa de pescado, salsa de ostras, pasta de gambas, yondu, salsa Worcestershire y sal marina en escamas para condimentar y crear varios tipos de salinidad y umami.







27El azúcar que más utilizo al cocinar es el azúcar granulado, con algún empleo ocasional de azúcar blanco (extrafino), moreno, Demerara o azúcar glas. Para añadir dulzor también uso mirin (vino de arroz dulce), miel, jocheong (sirope de arroz) y melaza de caña.Para lograr acidez se suele emplear vinagre de arroz, vinagre de sidra y algunos cítricos de temporada.Cereales + fideosEl arroz que se utiliza en todas las recetas es arroz blanco redondo, también denominado «arroz para sushi», excepto para el risotto de kimchi (pág. 51).  La mayoría de recetas también pueden elaborarse con arroz redondo integral, si lo preﬁeres. Sólo hay que sumergir los granos de arroz en agua para que se hidraten por completo (a ser posible la noche de antes o, por lo menos, durante unas horas) para ablandar los granos de arroz antes de cocinarlos como indican las instrucciones.También suelen aparecer los fideos instantáneos coreanos, que son deliciosos y prácticos. Los fideos finos de trigo deshidratados y los fideos coreanos de boniato son unos alimentos básicos fantásticos. También recomiendo hacerse con fideos udon congelados porque son deliciosos y se cocinan en un momento.Dasima + gim o gim jabanLa dasima es un alga seca, también conocida como kombu (su nombre japonés), que uso para hacer caldos rápidos y añadir un sabor sutilmente dulce y una salinidad marina delicada.La gim o gim jaban es un alga seca que se puede encontrar como hojas grandes o desmenuzada. Las primeras pueden venir condimentadas o sin condimentar, pero en el segundo caso siempre está tostada y condimentada. Es un ingrediente muy potente que aporta un sabor umami salado y dulce. Úsalo de forma generosa, a tu gusto. Las láminas de nori son iguales, pero no suelen estar sazonadas.AceitesYo utilizo aceite de colza prensado en frío o aceite de girasol para la cocina  que requiera un calor intenso (a lo largo del libro se denominan «aceites vegetales»). El aceite de oliva virgen extra también aparece con frecuencia, ya que lo utilizo habitualmente en mi cocina. El aceite de sésamo tostado coreano es muy aromático, al igual que el aceite de shiso, que tiene un maravilloso aroma a comino  y sabor anisado.
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30   Seúl · PochaIdeas prácticas para cocinarEscribí este libro en una cocina del tamaño de una caja de zapatos, entre mudanzas, con un fogón roto y un fregadero pequeño en el que no cabía ni una bandeja de horno. Las recetas aquí incluidas pueden prepararse en cualquier cocina, tenga el tamaño que tenga. No necesitas utensilios extravagantes, sólo entusiasmo y algunos básicos, como un cuchillo aﬁlado y ollas y sartenes decentes.Mise en placePara cocinar bien es necesario tenerlo todo organizado y colocado para poder seguir la receta. Este término culinario francés que signiﬁca «poner en su sitio»  o «colocar» es tu mejor aliado. Lee la receta y prepara los ingredientes siguiendo las instrucciones para tenerlo todo listo desde el principio.Ten a mano un recipiente para recoger las pieles y los restos. También puedes guardarlos en una bolsa de zip en el congelador hasta que tengas suficientes como para hacer un delicioso caldo, añadiendo o no huesos de carne y carcasas.Divide + congelaCon algunas de las recetas, sobre todo las de cocción lenta, se pueden servir  hasta 6 raciones. No reduzcas la receta; cocina la cantidad total para aprovechar al máximo la energía y después divide en raciones que guardarás en recipientes aptos para el congelador. Casi todo se conserva bien en el congelador.Alterna las proteínas + verdurasLa cocina casera coreana es intuitiva y se adapta, así que no dudes en modiﬁcar las recetas con otros ingredientes similares de temporada de los que dispongas en tu localidad. Sólo te pido que prepares la receta una vez tal y como está escrita para que aprendas de primera mano qué ingredientes puedes sustituir.







31Aderezo + picanteMe gusta que mi comida esté bien condimentada, que tenga un buen equilibrio de sabor. La acidez le da vitalidad al plato, mientras que el sabor agridulce aporta una capa estupenda de umami que a menudo pasamos por alto. El azúcar de las recetas que no son dulces realza el sabor salado igual que la sal se usa en recetas dulces para acentuar el dulzor. Tengo buena tolerancia al picante (llego al nivel de la guindilla), así que cuidado quienes lo toleren menos, pero espero que los sabores estén equilibrados y que disfrutes de los platos.UtensiliosMandolina: Una buena parte de la preparación requiere cortar las verduras en juliana. Tener una mandolina decente y saber utilizarla de forma segura harán que ahorres tiempo. También puedes practicar tus habilidades con el cuchillo para  que la preparación sea coser y cantar.Termómetro: Aunque creo en la cocina intuitiva con un enfoque más sensorial que confía en la nariz, las manos y los ojos, a veces, tener una medida ﬁable será muy útil para lograr los resultados que deseas. Un termómetro digital decente es una gran herramienta para comprobar si la carne está lista, por ejemplo, o para asegurarte de tener la temperatura correcta para freír en una sartén.Arrocera: Si tienes espacio, disponer de una arrocera supone una enorme ventaja.TiemposAunque se ha puesto el máximo cuidado en garantizar la exactitud de los tiempos y, por lo tanto, los mejores resultados, hay otros factores que inﬂuyen (como el tamaño de la sartén, la potencia de la fuente de calor, la eﬁcacia de la retención del calor de la sartén o el contenido de humedad de los ingredientes crudos) que pueden afectar al tiempo de cocción. Espero que las recetas tengan indicaciones suﬁcientes para guiarte, pero usa tus sentidos además del temporizador.Cuestiones variasSi no se indica lo contrario, en todas las recetas el ajo y el jengibre se pelan, y se pican o rallan con un cuchillo, un rallador ﬁno, un mortero o un prensador de ajos. Dos cucharaditas de jengibre equivalen a unos 10 gramos.Cuando quiero guindillas suaves, escojo chiles serranos, o jalapeños para los verdes, y pimientos choriceros para los rojos. Para que pique más, uso chiles tailandeses o chiles espada.Las cebollas de las recetas son en su mayoría cebollas amarillas, y todas las verduras se limpian y se pelan a menos que se indique lo contrario.Los huevos son siempre de gallinas camperas de distintos tamaños. Cuando el tamaño del huevo es importante se especifica el peso.¡Disfruta cocinando!
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 Para el desayuno, la comida o la cena  · Bunsik
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Para el desayuno, la comida o la cenaUna selección de bocados rápidos que se  encuentran en las tiendas 24 horas y los  puestos que abren de madrugada.
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40   Seúl · PochaA B I E R T O T O D OE L D Í APARA 4 RACIONES160 g (casi 1 vaso) de arroz redondo 1 cda de aceite de shiso1,1 l (4½ vasos) de agua1 cda de yondu1 cdta de salsa de soja light1 cdta de pimienta blanca molida2 huevos ligeramente batidos con una pizca de salsal marina en escamas al gusto una pizca de azúcar (opcional)Para servir1 cebolleta fina en rodajitasun poco de jengibre en tiras finasgim jaban (migas de algas tostadas y sazonadas)unas gotas de aceite picante (opcional)Cuando pienso en un alimento reconfortante, suelen venirme a la mente las gachas de arroz, con sus tiernos y mullidos granos de cereal. Además, se preparan con dos ingredientes básicos: arroz  y huevo. Me gusta esa sencillez que permite apreciar la dulzura sutil del humilde arroz y las sedosas hebras del huevo aterciopelado que aportan volumen y consistencia a un plato que, de otro modo, puede resultar algo pobre.Pon el arroz en un bol grande y enjuágalo a conciencia frotándolo entre las manos hasta que el agua salga casi transparente. Escurre, luego llena el bol con agua fría  y deja el arroz en remojo durante al menos 30 minutos. Después cuélalo con  un colador fino y reserva.Calienta el aceite de shiso en un cazo tapado a fuego medio-bajo. Añade  el arroz escurrido y rehoga un minuto para que se cubra de aceite, removiendo de vez en cuando para que no se pegue. Percibirás el intenso aroma del aceite de shiso,  y al cabo de un par de minutos, los granos de arroz se volverán traslúcidos y empezarán a pegarse más.Añade el agua y remueve para que el arroz y el líquido se integren. Incorpora el yondu.Tapa el cazo, sube el fuego y lleva a un hervor suave. Baja el fuego y cuece a fuego lento durante 25 minutos con la tapa entreabierta. Remueve de vez en cuando para que el arroz no se quede al fondo del cazo. Deberías ver salir burbujas muy suaves y oír un «chup-chup» parecido al de una salsa de tomate al cocinarse.Al cabo de 25 minutos el arroz se habrá convertido en una papilla cremosa y las gachas habrán engordado hasta tener la consistencia perfecta, cuando caen de  la cuchara con un agradable «plop». Incorpora la salsa de soja y la pimienta.Vierte con cuidado los huevos batidos dibujando un círculo sobre el arroz, sin remover. Deja un minuto a fuego lento. Retira del fuego y remueve breve y suavemente para integrar los huevos en el arroz. Prueba y sala al gusto; también puedes añadir una pizca de azúcar si quieres.Para servir, reparte en cuatro boles individuales. Decora con cebolleta, jengibre y gim jaban. Echa un chorrito de aceite picante, si quieres, y sirve caliente.Gachas sedosas de arroz con huevo Gyeran juk
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A B I E R T O T O D OE L D Í A42   Seúl · PochaPARA 2 RACIONES50 g (⅓ vaso) de piñones 90 g (casi 1 vaso) de copos de avena 400 ml (1½ vasos) de agua100 ml (casi ½ vaso) de lecheenterasal marina en escamas al gusto miel al gusto½ cdta de sésamo negro tostado, un poco machacado en el morteroCuando me apetece algo fácil, hago estas gachas de piñones. Suelen prepararse con una mezcla de piñones y arroz triturados. Me gustaba mucho el sabor de la versión instantánea de supermercado, que sólo había que disolver en agua y cocinar  durante 4 minutos. Tenían un sabor cremoso y como a frutos secos, con una agradable textura granulosa que me encantaba. Aquí he utilizado copos de avena para recrear la nostalgia de esa magia en unos escasos 10 minutos.Dispón los piñones en un cazo y tuéstalos sin aceite a fuego medio  durante 1 o 2 minutos, para que cojan sabor. Deja enfriar, luego ponlos en un robot de cocina o un procesador de alimentos (reserva unos pocos para decorar) junto con la mitad de la avena y tritura hasta que la textura sea bastante homogénea.Devuelve al cazo la mezcla triturada junto con el resto de la avena y pon a fuego fuerte. Añade el agua y la leche, y remueve para mezclar.Calienta la mezcla justo hasta un punto de ebullición muy suave y deja hervir a fuego lento hasta que las gachas queden suaves y cremosas y tengan la textura perfecta de unas natillas densas; serán unos 7 minutos. Remueve de vez en cuando para que no se pegue al fondo del cazo. Deberías ver aparecer burbujas muy suaves. Retira del fuego y sala al gusto.Para servir, reparte las gachas en cuencos individuales y rocía con miel  al gusto; esto ayudará a equilibrar y acentuar los sabores. Remata el plato  con el sésamo negro y cómelo aún caliente.Gachas de  piñones con avenaJat juk
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44   Seúl · Pocha
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45A B I E R T O T O D OE L D Í APARA 2-4 RACIONES100 g (½ vaso colmado) de arroz redondo blanco400 g de alubias rojas pequeñas en lata600 ml (2½ vasos) de agua1 cda de mielsal marina en escamas al gusto unos cuantos piñones picados para decorar (opcional)Según la tradición, las gachas de alubias rojas se toman en el solsticio de invierno. El folclore coreano dice que los espíritus temen el color rojo, y mucha gente cree que comer pat jukahuyentala mala suerte. El proceso comienza al hervir las alubias a fuego lento durante mucho tiempo. Luego se trituran junto con el agua de cocción para separar la pulpa del líquido. El líquido superior sólo se usa para preparar las gachas mezclado con arroz glutinoso o redondo remojado previamente. Una pequeña parte de la pulpa se incorpora hacia el final de la cocción para que las gachas no se peguen al fondo del cazo. La receta requiere bastante tiempo, paciencia y, sobre todo, mucho amor.Aquí he tomado un atajo usando alubias en conserva. Puede que no estén a la altura del original, pero un hervor suave del arroz y las alubias te proporcionará un reconfortante cuenco de aromas delicados con un ligero toque dulce.Pon el arroz en un bol grande y lávalo a conciencia frotándolo entre las manos hasta que el agua salga casi transparente. Escurre, luego llena el bol con agua fría y deja el arroz en remojo durante al menos 30 minutos. Cuela el arroz con un colador fino y reserva.Pon un colador fino sobre una cazuela con tapa, vierte la lata de alubias sobre el colador y deja que el líquido caiga a la cazuela. Reserva las alubias. Añade a la cazuela el arroz ya remojado y 400 ml del agua. Lleva justo al punto de ebullición, tapa y hierve a fuego muy lento 15 minutos, removiendo de vez en cuando para que el arroz no se pegue al fondo de la cazuela.Mientras, reserva un tercio de las alubias, que se añadirán a las gachas más adelante. Pon los otros dos tercios en un vaso batidor, añade los 200 ml de agua restantes y tritura hasta obtener una textura homogénea.Al cabo de 15 minutos, añade a la cazuela las alubias trituradas junto con las alubias enteras. Remueve con fuerza un instante y deja que hierva a fuego  lento 20 minutos más con la tapa entreabierta. Sigue removiendo a intervalos regulares. Deberías ver aparecer burbujas muy suaves. El arroz se habrá deshecho hasta obtener una papilla cremosa y las alubias enteras se habrán ablandado hasta el punto perfecto pero conservarán la forma. Las gachas habrán engordado  hasta adquirir la textura de unas natillas poco densas.Incorpora la miel y sazona con las escamas de sal; yo suelo usar una cucharadita colmada. Añade un poquito más de miel si quieres. Debería estar sabroso y tener un toque dulce. Reparte en cuencos individuales y, si quieres, decora con piñones. Sirve caliente.Gachas de alubias rojasPatjuk
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