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prólogo






Santiago es, antes que nada, un gran amigo, y luego un gran cocinero, de aquellos que ponen hombro al cuchillo y a la sartén y cocinan sin medios términos.

 

Cuando lo vi por primera vez cocinando en su programa de TV, me dieron ganas de cocinar; cuando estuve con él mientras cocinaba, ¡me dieron ganas de comer lo que hacía!

 

Hay varias cosas que compartimos, como el sentido de familia, el respeto por el trabajo y, sobre todo, por los productos que usamos en nuestras preparaciones. 

 

Este libro, bien equilibrado, junta en forma de recetas todas las razones de estas experiencias personales, y me permitió conocer aún más a un colega y aprender a respetarlo por su coherencia y dedicación.

 

Encontrarán platos fáciles, otros exóticos; hay recetas con paso a paso y, además, para toda la familia. En cada una se van a sentir identificados, y estoy seguro de que les va a pasar lo mismo que a mí: ¡van a tener ganas de cocinar y ganas de comer!

 

Con mucho gusto,

 

Donato De Santis 
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La cocina y yo tuvimos un primer encuentro cuando todavía era muy chico, a los nueve o diez años. Mi madre fue quien me hizo conocer ese mundo, completamente nuevo para mí. Creo que lo mejor que pudo hacer fue darme permiso para que lo intentara solo. Ahí descubrí el placer que me producía cocinar.

Sin embargo, el verdadero “flechazo” ocurrió varios años después. Fue cuando me di cuenta de que la gastronomía era mi gran vocación y que me la llevaría a vivir conmigo, para que fuera parte de mi vida.

A muchos de ustedes tal vez les pase lo mismo… Encuentren en la cocina un disfrute permanente, un modo de mimar a la familia y a la gente que quieren.

Pero sé que también hay muchos para quienes cocinar es simplemente algo necesario y hasta rutinario. Este libro fue pensado para todos, para amantes y no tanto, para los que ya están familiarizados con algunas técnicas y productos y para los que no. O para quienes solo buscan soluciones rápidas y creativas todos los días.

La idea surgió hace cuatro años y afortunadamente tardó en concretarse. Digo “afortunadamente” porque, durante ese tiempo, tanto él como yo fuimos cambiando y creciendo.

Muchas de las recetas que encontrarán acá me acompañan desde el inicio, desde cuando este libro era tan solo un proyecto, un sueño. Y muchas otras se fueron acoplando a lo largo de este viaje.

Como les decía antes, el libro y yo fuimos cambiando, pero lo que nunca cambió fue el objetivo central, y es que éste sea un lugar donde puedan encontrar recetas de todo tipo. Esas que yo preparo constantemente en mi casa porque son las comidas que más disfrutamos, y también de las otras, reservadas, por ejemplo, para ocasiones especiales.

Ojalá estas páginas les sirvan de inspiración y se animen a probar sin miedos. Y ojalá también que este libro sea la posibilidad de comenzar a trazar un camino propio. La idea es que esté bien a mano, acompañándolos, para ser consultado todas las veces que sea necesario, porque fue pensado y escrito para ser vivido, igual que la cocina, con todos los sentidos a flor de piel.
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para lucirse






que gusten, que pregunten 

qué lleva, que pidan más… 

hay platos con los que siempre quedás bien porque nunca fallan. ¿y la mejor parte? 

ver la reacción cuando 

los saborean.
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Besugo con crema de limon






Limpiar los filetes y cortar las puntas dándoles forma rectangular, cortar el ajo en láminas, reservar en la heladera.

Cortar las papas en cuña.* En un bol mezclarlas con la ralladura de limón, el aceite de oliva, sal y pimienta. Colocarlas en una placa y hornear por aproximadamente 30 minutos o hasta que estén doradas. 

Mientras tanto cocinar las chauchas en agua hirviendo y sal unos diez minutos, colar y enfriar en agua con hielo. Cortar las zanahorias en láminas finas a lo largo, con una cuchilla afilada o mandolina, y las cebollas en juliana.* Saltear todos los ingredientes, junto con los tomates cherry, en aceite de oliva; salpimentar. Agregar a la preparación gajos de limón a vivo* y espolvorear con semillas de amapola.

Calentar la sartén con una cucharada de manteca, incorporar el ajo laminado y los filetes. Cocinar entre 3 y 4 minutos de cada lado y retirar del fuego. 

En la misma sartén de cocción del pescado, agregar la crema y el jugo de limón, salpimentar y dejar cocinar unos minutos.

Colocar el filete de besugo sobre el plato, acompañar con los vegetales salteados y las papas cuña. Por último salsear el pescado con la crema de limón. 






6 filetes de besugo

3 dientes de ajo

1 cucharada de manteca

Sal y pimienta, c/n

 

guarnición I

3 papas medianas

Aceite de oliva, c/n

Ralladura de 1 limón

Sal y pimienta, c/n

 

guarnición II

200 g de chauchas rollizas

3 zanahorias

2 cebollas moradas

200 g de tomates cherry

Sal y pimienta, c/n

Semillas de amapola, c/n

2 limones 

 

salsa

250 g de crema

1 limón

Sal y pimienta, c/n






PORCIONES: 6

TIEMPO: 45 minutos

DIFICULTAD: baja






*  Todas las palabras que lleven asterisco podés encontrarlas en el glosario.
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Brochettes de mariscos






18 langostinos 

12 callos de vieiras 

300 g de chipirones 

2 echalotes

3 dientes de ajo

Jengibre, c/n

Cilantro, c/n

1 lima 

Aceite de oliva, c/n

Sal y pimienta, c/n

 

guarnición

2 atados de rúcula 

Menta, c/n

Ciboulette, c/n

3 limas 

2 pomelos rosados 

 

otros

6 palitos de brochette






Limpiar los langostinos y los chipirones.

Cortar gajos de echalote del mismo tamaño que los frutos de mar.

Realizar un aderezo de ajo y jengibre rallado, jugo de lima, aceite de oliva, sal y pimienta. Con una parte del aderezo marinar* las vieiras unos 10 minutos en la heladera.

Armar las brochettes intercalando cada ingrediente (langostinos, echalotes, vieiras y chipirones); repetir dos veces. Cocinar en la parrilla con una altura baja y temperatura fuerte durante 2 a 3 minutos de ambos lados; también puede hacerse en plancha o grill.

Mezclar hojas de rúcula, hojas de menta y ciboulette con gajos a vivo* de pomelo rosado y lima. Condimentar con el aderezo reservado y servir con las brochettes. 






limpieza de langostinos y chipirones:  

langostinos: Retirarles la cabeza haciendo una pequeña rotación. Luego quitar las patas y desprender la caparazón. Se puede sacar en su totalidad o dejar el último anillo junto con la cola, para que estéticamente quede más lindo. En su parte interior, sobre el lomo, tienen el intestino, que es como un hilo de color negro, que se debe quitar, ya que tiene sabor amargo. Se retira con un palillo o con la punta de un cuchillo, sin abrir el langostino, para evitar que pierda jugos y sabores en la cocción. Las carcasas y cabezas se pueden guardar y utilizar para hacer un caldo de pescado.

chipirones: Tirar suavemente de la cabeza, y con ella también saldrán las vísceras. Cortar los tentáculos, que son lo único que se utiliza de la cabeza, y retirar la boca –que es un pico que tienen en el centro– haciendo presión de un lado. Despegar la espada que tienen adherida en un costado. Por último quitar la piel y las aletas. Darlo vuelta para enjuagarlo bien bajo el agua fría.






PORCIONES: 6

TIEMPO: 30 minutos

DIFICULTAD: media
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Ciabatta con 

carne braseada






aderezo

100 g de mayonesa 

100 g de queso crema 

Chiles jalapeños, c/n

Sal y pimienta, c/n

 

otros

4 panes ciabatta 






braseado*

1 kg de carne vacuna magra 

1 cebolla 

2 zanahorias 

4 ramas de apio 

Hojas de laurel, c/n

Dientes de ajo, c/n

Caldo de carne, c/n

 

relleno

2 zanahorias

1 repollo blanco 

50 g de queso azul 

 






el braseado es una técnica 

de cocción lenta de carnes. 

probalo con costillar de cerdo 

o de vaca y otras carnes

 en piezas enteras.






Para el braseado, incorporar en una asadera de horno los vegetales cortados en mirepoix,* las hojas de laurel, los ajos aplastados, la carne y el caldo; salpimentar. Tapar con papel aluminio y llevar a horno medio alto por aproximadamente 2 horas.

Cortar la zanahoria y el repollo en juliana,* mezclar con el queso azul desmenuzado y reservar.

Procesar la mayonesa, el queso crema y los chiles jalapeños y reservar.

Cortar los panes ciabatta por la mitad, untar con el aderezo, agregar la carne desmenuzada y el relleno de ensalada.






PORCIONES: 4

TIEMPO: 2 horas 

DIFICULTAD: baja
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Hamburguesa de pollo grillada con guacamole






Procesar las supremas con la mostaza de Dijón, la salsa tabasco y el ajo hasta obtener una pasta. Volcar en un bol y agregarle la cebolla cortada en cubos pequeños, ligeramente cocidos en sartén con apenas aceite y sal, y las alcaparras picadas. Incorporar la avena y amasar hasta conseguir una masa homogénea.

Con las manos húmedas, tomar una porción de la preparación del tamaño deseado y formar discos. Grillar sobre una plancha caliente untada con aceite de oliva hasta que las hamburguesas estén cocidas. 

Mezclar la palta, previamente pisada con un tenedor, con el cilantro picado, la cebolla morada cortada en cubos pequeños y el jugo de lima; salpimentar.

Colocar las hamburguesas en los panes junto con el tomate en rodajas, la escarola fina y el pepino en láminas, acompañar con el guacamole y chips de batata.






hamburguesas 

500 g de supremas de pollo 

Mostaza de Dijón,* c/n

Salsa tabasco, c/n

2 dientes de ajo 

2 cebollas
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