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			A mi padre, maestro de amor, sencillez, 

			alegría y sonrisa perenne

		

	
		
					                INTRODUCCIÓN                

			Receta a receta, pasito a pasito

			Queridos lectores:

			Receta a receta y paso a paso es el diario de a bordo de mis andanzas y aventuras culinarias por este gran país llamado España.

			En cada aldea, en cada plaza, en cada rincón, siempre encontré una sorpresa, una sonrisa, un aroma y muchas ganas de compartir recuerdos, tradiciones, trucos y recetas. Todo ello ha sido parte de un viaje a los sabores con más encanto de la vida.

			Durante este interesante recorrido, he podido visitar municipios grandes, medianos y pequeños, algunos de poco más de ocho habitantes… Aljucén, Montijo, Malcocinado, El Tiemblo, Noreña, San Martín de Valdeiglesias, San Facundo, Bembibre, Rollán, Pelayos de la Presa, Almoguera, Tuéjar, Martos, Monteagudo de las Vicarías, Baena, Priego de Córdoba, Calpe, Serrada, Val de San Lorenzo, Manzanares, La Calzada de Oropesa, Candelario, Candeleda, San Pedro de Latarce, Buendía y un sinfín de lugares mágicos llenos de tesoros por descubrir.

			La entrega, la gentileza y el afán por dar a conocer sus secretos gastronómicos que han cultivado con mimo de generación en generación no han dejado de maravillarme. Me han enseñado lo orgullosos que están de sus productos autóctonos y me han abierto la puerta del lugar más preciado de su casa: la cocina. Los restaurantes, entregados al máximo, han parado las máquinas por unos instantes para desvelarme su buen hacer. No puedo estarles más agradecido por ello.

			En esta ruta, el mapa se ha llenado de refranes gastronómicos que ya forman parte de mi haber. Difícil olvidar ese marcado acento gallego que me acompañó, «As sardiñas en Maio pingan no borrallo e polo San Xoan pingan no pan» («Las sardinas en mayo gotean en la ceniza, y por San Juan gotean en el pan»). En Asturias me indicaron con acierto que «Nun ta la carne’n pletu, por falta guetu» («No está la carne en el plato por falta de gato»), y en Cantabria, que «Al que bien come y mejor bebe, la muerte no se le atreve». De Castilla y León aprendí un dicho que afirma que «Por San Marcos, tu garbanzal, ni nacido ni por sembrar». De Castilla-La Mancha me traje ese «Todos los duelos con pan son menos», y de Madrid, aquello de «No te comes ni una rosca». En Andalucía me recomendaron que «Aceituna, una, y si es buena, una docena». En Extremadura me susurraron al oído: «El queso de abril para mí y el de mayo para mi amo», y en Murcia me recordaron que «La sartén le ice ar cazo: “Asepárate que me mancho”». «Magraner a vora camí, agre serà» («Granado al lado del camino, agrio será») vino conmigo de la Comunidad Valenciana, y en Cataluña escuché que «El pa no té cames, però fa caminar» («El pan no tiene piernas pero hace andar»). En Navarra, La Rioja y el País Vasco me sedujeron dichos como «Ahoa zabal, logale edo gose» («Boca abierta, sueño o hambre») o el célebre «Al pan, pan y al vino, vino». Nuestras islas aportaron sabiduría al acercarme a las Baleares con su: «Quan vegis la gavina per l’horta, entra la llenya, fes foc i tanca la porta» («Cuando veas la gaviota por la huerta, entra la leña, haz fuego y cierra la puerta»), y en las Canarias descubrí que «En abril no hay papa chica ni higo ruin».

			Con la maleta cargada de valiosos conocimientos que poner en práctica, quisiera reiterar mi agradecimiento absoluto a cuantos han compartido conmigo momentos inolvidables y han ayudado a enriquecer mi bagaje gastronómico, que ahora, con este libro que tienes en las manos, será también tuyo.

			SERGIO FERNÁNDEZ

		

	
		
					                PRÓLOGO                

			 

			En la actualidad cada vez aparecen más artículos en medios de comunicación, revistas y libros que dan una importancia considerable a la gastronomía, la creación de platos, el arte de elaborar nuestros productos y su presentación en la mesa.

			El conocimiento cultural de una población, una región o un país viene a veces dado por una receta que se hace extensiva a todo el mundo, como lo han sido la pizza italiana, la paella valenciana, el caviar ruso, la hamburguesa alemana o el cordon bleu francés, entre otros.

			Las distintas civilizaciones que han pasado por nuestro país han dejado una herencia de culturas, historia y gastronomía que constituye uno de los patrimonios más importantes de nuestra tierra. Aunque seamos humildes a la hora de decirlo, nos hallamos entre los primeros del mundo en dar a conocer la gastronomía nacional y en crear nuevas tendencias que se expanden por doquier, y poseemos un número ostensiblemente alto de restaurantes premiados en los diferentes eventos culturales y gastronómicos que se celebran en todos los puntos del globo. 

			España fue uno de los países protagonistas de la Era de los Descubrimientos, lo que derivó en la singular aportación de productos originarios de países lejanos que fueron cambiando la culinaria nacional. Es el caso, por ejemplo, del cacahuete, el maíz, el chocolate, la patata, el tomate o las tan apreciadas especias, por nombrar algunos de los ingredientes que se incorporaron a nuestra alimentación y a nuestra agricultura en general.

			Sergio Fernández Luque destaca en este libro la valiosa diversidad de la gastronomía de nuestra nación. Llegando hasta rincones inimaginables, de donde ha sacado a la luz platos típicos con una historia centenaria que nos trasladan al pasado, pone de relieve la destreza e imaginación de nuestra gente para subsistir o para deleitarse con los productos de su entorno natural más cercano aportando imaginación e ingenio para el disfrute de sus sentidos.

			Sin duda alguna, este compendio de recetas y cuidadas fotografías constituye una información tan valiosa como lo es el mantenimiento de las costumbres del pasado gastronómico español.

			CARLOS MARTÍN COSME
Licenciado en Geografía e Historia por la Universidad Literaria de Valencia
Presidente de la Federación Española de Cofradías Gastronómicas (FECOES)
Presidente del Conseil Européen des Confréries Oenogastronomiques (CEUCO)
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			                ANDALUCÍA                

			AJOBLANCO 

			MALAGUEÑO 

			CON SALMÓN AHUMADO

			Ingredientes para 4 comensales:

			3 dientes de ajo

			100 g de almendras crudas sin piel

			300 g de miga de pan remojada en agua fría

			2 dl de aceite de oliva

			0,75 l de agua muy fría

			100 g de salmón ahumado (opcional)

			Vinagre

			Sal

			Elaboración:

			1. Trituramos muy bien las almendras con el agua fría, el ajo y el pan en un vaso o en un bol amplio.

			2. Lo colamos con ayuda de un chino para evitar encontrarnos trocitos en la crema.

		  3. Sin dejar de batir, incorporamos muy poco a poco el aceite en un chorrito hasta conseguir una emulsión homogénea.

			4. Agregamos vinagre y sal al gusto de cada uno.
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			Consejo:

			Incorpora unas uvas y unas tiras de salmón ahumado para decorar.
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			                ANDALUCÍA                

			CAZÓN

			EN ADOBO 

			(BIENMESABE CON MUCHO ARTE)

			Ingredientes para 4 comensales:

			½ kg de cazón

			4 hojas de laurel

			5 dientes de ajo

			1 cucharada rasa de comino molido

			1 cucharada rasa de pimentón dulce

			1 cucharada rasa de orégano

			1 vaso de vinagre 

			1 vaso de agua

			Harina de trigo

			Sal

			Aceite de oliva

			Elaboración:

			1. Ponemos el cazón cortado en trocitos y limpio en un recipiente profundo.

			2. Añadimos un buen puñado de sal y las cucharadas de pimentón dulce, comino y orégano.

			3. Machacamos los dientes de ajo con la piel y los agregamos. Incorporamos también las hojas de laurel partidas.

			4. Agregamos el vaso de agua y el de vinagre y dejamos reposar de un día para otro para potenciar así su sabor al máximo.

		  5. Secamos el cazón ligeramente, lo enharinamos y lo freímos en abundante aceite muy caliente.

			6. Servimos inmediatamente para evitar que se reblandezca.
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			Consejo:

			Si el comino está recién molido, ponemos solo un cuarto de cucharada rasa.

			Prueba a hacerlo con otros pescados como la palometa o incluso el rape.
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			                ANDALUCÍA                

			MOJETE

			DE PATATA CON HUEVOS FRITOS 

			Ingredientes para 4 comensales:

			½ kg de patatas

			1 cebolla

			3 dientes de ajo

			2 tomates

			½ l de aceite de oliva virgen extra Baena

			4 rebanadas de pan

			1 cucharada de pimentón dulce

			1 ñora

			1 pimiento verde 

			1 pimiento rojo

			1 vaso de agua

			4 huevos

			Sal

			Elaboración:

			1. Pelamos las patatas, las cortamos en chips y las freímos en el aceite de oliva virgen extra. Una vez fritas, las escurrimos y reservamos.

			2. A continuación pelamos la cebolla y los ajos, cortamos en juliana la cebolla, el pimiento verde y el rojo, así como los dientes de ajo, los tomates, la ñora y las rebanadas de pan y pochamos todo con un chorrito de aceite a fuego medio.

			3. Añadimos el pimentón, el vaso de agua y dejamos que hierva unos 5 minutos. Probamos para rectificar el punto de sal y trituramos todo junto.

		  4. Introducimos las patatas que teníamos reservadas en el sofrito y dejamos cocer otros 10 minutos aproximadamente.

			5. Por último, freímos los huevos en abundante aceite muy caliente y los servimos por encima.
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			Consejo:

			Si quieres reducir un poco las calorías del plato, prueba a incorporar al final los huevos pochés.
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			                ANDALUCÍA                

			PAPAS

			ALIÑÁS

			Ingredientes para 4 comensales:

			1 kg de patatas

			1 cebolleta

			Sal

			Aceite de oliva 

			Vinagre de Jerez

			Perejil picado

            Elaboración:

			1. Lavamos las patatas, las pelamos con ayuda de un pelador y las dejamos que hiervan en agua con sal partiendo de agua fría.

			2. Cortamos la cebolleta en juliana intentando que quede fina.

		  3. Cuando ya tenemos las patatas frías, las cortamos en trocitos.

			4. Y finalmente las aliñamos con la cebolleta, el aceite de oliva, el vinagre de Jerez y el perejil picado. Ajustamos el punto de sal.
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			Consejo:

			Esta elaboración está más rica si realizas la receta de un día para otro.

			El reposo hará que los sabores se amalgamen mejor. 
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			                ANDALUCÍA                

			PATATAS 

			CON CHOCO

			Ingredientes para 4 comensales:

			3 patatas grandes

			1 kg de sepia en trozos

			1 cebolla grande

			3 dientes de ajo

			1 tomate grande rallado 

			1 vaso pequeño de vino blanco

			1 pimiento verde

			Caldo de pescado o agua fría

			Perejil fresco

			Elaboración:

			1. Pelamos, lavamos y cortamos en trozos pequeños la cebolla, los dientes de ajo, el pimiento y el perejil, y rehogamos todo a fuego medio hasta que quede bien pochado.

			2. Incorporamos el tomate rallado y seguimos cocinando hasta que pierda toda el agua.

			3. A continuación subimos el fuego y rehogamos la sepia unos 5 minutos o hasta que se dore ligeramente y añadimos el vaso pequeño de vino blanco.

			4. Dejamos reducir hasta que se evapore todo el alcohol.

		  5. Agregamos caldo de pescado o agua fría de forma que cubra todo y dejamos cocer hasta que la sepia esté tierna. Salamos e incorporamos las patatas cacheladas.

			6. Mantenemos al fuego hasta que las patatas estén en su punto y rectificamos el punto de sal.
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			Consejo:

			Si añades un vino fino, el resultado será espectacular.
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			                ANDALUCÍA                

			PESTIÑOS 

			CON MIEL TRUFADA

			Ingredientes para 4 comensales:

			½ kg harina floja

			10 g de sal

			100 g de manteca de cerdo

			½ dl de vino blanco

			½ dl de agua

			Aceite para freír

			Baño:

			150 ml de agua

			250 g de azúcar

			125 g de miel trufada

			Elaboración:

			1. Tamizamos la harina y formamos un volcán. Añadimos la sal, la manteca ablandada y el vino blanco. Amasamos hasta que la harina se integre bien y obtengamos una mezcla dura. 

			2. Formamos un cilindro de 2,5 centímetros de diámetro y cortamos piezas de 25 gramos cada una. Cogemos las piezas de una en una, las aplastamos con la palma de la mano y las estiramos con el rodillo dándoles forma ovalada y lo más finas posible. Deben taparse luego con el paño para que no se sequen.
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