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Mis esenciales

 

La guía, como tantas veces, fue mi instinto, y también mi gusto. Pero también la cantidad de ideas que habían quedado dando vueltas después de que terminamos Juliana esencial.

Algo pasó mientras hacíamos aquel libro, un volumen en el que me propuse volver a una cocina más simple y real. Lo que pasó fue que, a medida que avanzábamos en el planeamiento y la producción de las recetas, se me iban ocurriendo cosas nuevas y espectaculares que por una cuestión de espacio tuvimos que dejar afuera. Cada una de las que sí quedaron ofrecía variedad y muchas alternativas maravillosas. 

Esta sobreabundancia de ideas tiene su explicación en un momento especial que vivimos hace no mucho. Cuando hicimos Juliana esencial estábamos aún en pandemia, durante la cual di más de cien clases online y volví a cocinar un montón y a estar muy en contacto con mis impulsos más creativos, a la vez que muy exigida: tenía que sentarme a pensar recetas nuevas o variaciones de mis recetas ya conocidas, todo el tiempo. Y al final ocurrió que me sobraron ideas, porque Juliana esencial había sido pensado como un libro que tendría en cada título un poco de cada cosa, y en cada sección terminábamos dejando afuera recetas alucinantes. 






Así que al armar y diseñar esta nueva colección vi la oportunidad de seguir trabajando sobre todo aquello que habíamos tenido que descartar por más que nos gustaba mucho. 

En todos mis libros es posible encontrar alguna receta de cada cosa: en todos hay panes, en todos hay tragos, en todos hay entradas, platos principales, guarniciones, postres, cosas para acompañar el café. Pero decidí no reeditar lo que había usado en aquellas aventuras previas sino hacer algo enteramente nuevo; darle un refresh a mi arte y a la vez, sí, seleccionar y recuperar algunas pocas ideas específicas de esos libros anteriores. Las que encontrarán acá son recetas nuevas y probadísimas: cada una está porque tiene que estar y junto a ellas podría haber muchas otras, pero este es fundamentalmente el primer libro de una nueva colección que no pretende ser una enciclopedia, una serie de volúmenes exhaustivos y densos, sino una propuesta más chica, más ligera, para usar en el día a día; accesible en todo sentido. Que te invite a tener la colección entera a mano en un estante de la cocina, que se vea linda, con el foco puesto en un diseño más moderno y jugado, pero decididamente hecha para poner en práctica todo el tiempo.
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Los panes, las galletas, los grisines, son tan lindos de hacer que me daban ganas de incluir no solo diez recetas ¡sino cincuenta! Para que cada uno pueda decir: “Me voy a comprar un libro de panes y voy a querer hacerlos todos”. Las recetas son, a la vez que súper específicas y lindas de presentar, posibles de hacer: no se trata de un libro dirigido únicamente a profesionales de la cocina. Mis libros y en especial los de esta colección están pensados para todos, para el lector común, que no es necesariamente experto pero al que le gusta meterse en la cocina. Y siempre pienso que mi público se compone de tres generaciones: una abuela, una madre y una hija. Imagino una familia en la que las tres mujeres se juntan para cocinar. 

Si bien esta es mi creación más nueva, todo lo nuevo viene con un pasado, con alguna tradición. Como conté en más de una oportunidad, así como sigo sacando cosas de los cuadernos de mi propia abuela, me siguen entusiasmando mucho las recetas heredadas que encuentro en cada lugar al que voy. Me parece increíble que las recetas con historia sigan circulando a través de los años, muchas veces sin modificarse; que la gente las atesore. Me resulta tan extraordinario que quiero formar parte del cuidado de ese legado gastronómico. Y por eso es que en esta colección de esenciales hay un montón de recetas familiares. 






Muchas fueron aprendidas en viajes, de otras abuelas. Muchas son inventos italianos que yo adopté. El mundo de las recetas es un mundo hecho de colaboraciones: yo te paso una receta y vos la modificás un poquito; te la apropiás y la mostrás, la enseñás. Después la toma alguien más y la vuelve a transformar; tal vez lo único que hace diferente es la manera de presentarla, pero en esos pequeños aportes se crea algo nuevo que a su vez mantiene viva una creación que quizás data de un siglo atrás. 

Bienvenidos, entonces, a esta nueva colección de esenciales. Arrancamos en estas páginas con tragos, y luego con panes y galletas. ¿Por qué? Porque ordené mi propuesta de la misma manera en que la comida va llegando a la mesa, ya sea en casa o en el menú de un restaurante. Primero el pan y esas otras cosas tan ricas que pueden venir en la panera. Y al mismo tiempo los tragos. 

Luego vendrán las entradas, y las pastas, los arroces y otros platos fundamentales pensados para cada estación. Y al final los postres. 

Acá empezamos por lo que muchas veces en una mesa puede ser el inicio de todo: una trenza de pan, un grisín y un aperitivo que sostenemos mientras charlamos, amenizando el comienzo de una velada que promete ser deliciosa.    
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Tragos con alcohol
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Como dije, creo que los tragos son el inicio de todo. Cuando te sentás en un restaurante. Y cuando recibís a alguien en tu casa, porque es lo primero que ofrecés. Aprendí mucho de mi momento más gastronómico, cuando trabajaba en bares y restaurantes. Si bien jamás fui bartender ni barwoman, una de mis mejores amigas de ese mundo sí lo era, así que yo siempre estaba cerca de las barras. Es un universo muy dinámico, de fórmula y receta, y es muy divertido saber preparar cosas distintas. Para quien no esté acostumbrado a elaborar tragos alcohólicos en su casa, quizás






lo mejor sea arrancar por dos opciones muy sencillas: el clericó tropical y el tinto de verano. Son dos tragos con vino muy poco usados en la coctelería profesional y que a mí me encanta intervenir. Son a su vez dos verdaderos clásicos: la sangría española y el clericó, medio francés. Es de lo más simple, lo tiene cualquier restaurante pero por alguna razón se hace poco en las casas. Los recomiendo incluso para el que no es muy fanático del vino, porque es un perfecto trago de bienvenida. El gusto de recibir. El lugar en el que empieza, acaso, una noche magnífica. 
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1. Gin tonic 

2. Bloody Mary 

3. Caipiroska de maracuyá y lima

4. Clericó tropical 

5. Pisco Sour 

6. Duraznos, damascos y vino rosado

7. Coloradito de mandarina

8. Mojito de cedrón y menta

9. Daiquiri de damascos

10. Tinto de verano

11. Medio y medio

12. Vino tinto especiado

13. Kir royale de arándanos frescos 
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Gin tonic

 

 

Estoy enamorada de este trago tan simple de preparar y tan versátil… Pueden cambiar los cítricos, hacerlo con diferentes sodas o simplemente respetar el clásico.

 

 

4 partes de gin 

8 partes de tónica

Rodajas de lima, limón o naranja 

Hielo 

 

4 personas

 

Colocar las rodajas del cítrico elegido en la base del vaso, agregar gin, hielo y terminar con la tónica. Revolver y disfrutar.  







[image: p18]


 

 

Bloody Mary

 

 

Soy muy fanática de este trago. Se puede hacer sin vodka y queda riquísimo también. El jugo de tomate es un poco difícil de conseguir. Así que cuando lo vean, hagan este cocktail.

 

 

600 ml de jugo de tomate  

Jugo de 2 limas o 1 limón 

Salsa inglesa / Worcester  

4 shots de vodka 

Gotas de tabasco

 

Para terminar:

2 varas de apio 

Hielo 

Sal de apio

Pimienta negra recién molida

 

4 personas

 

Colocar en vaso mezclador el jugo de tomate, jugo de lima o limón, salsa inglesa, tabasco, vodka, sal de apio, pimienta negra y por último hielo. Servir en un vaso de trago largo con una vara de apio, lima o limón y un poco más de pimienta negra recién molida.
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