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			A mi madre, que siempre alegró mi vida combinando tan

			solo dos ingredientes sencillos, generosidad y amor


		

	
		
			Introducción

			Hace taitantos  años, en una galaxia muy muy lejana, compré un cuaderno azul de espiral con el que perseguía a mis abuelas por la cocina apuntando trucos y recetas mágicas de aquellas dos maestras de los fogones. Todavía lo conservo: la redacción infantil, la letra redondita de colegio de monjas y un claro indicativo de que las ollas y sartenes iban a ser mis herramientas favoritas de trabajo. 

			Aunque los aromas y sabores no los pude anotar en los cuadernos, los conservo en la memoria. Nunca olvidaré esa imponente cocina de Moguer impregnada de olor a bollos horneados, cuando mi abuela María preparaba sus magdalenas de nata. Ni los guisos de coles y coliflores que anunciaban que el invierno y mi abuela María Luisa habían llegado a mi casa. 

			Cuando mi madre se casó con mi padre llevaba en el ajuar un cuaderno parecido, también azul y de espiral, pero más bonito que el mío, porque su caligrafía era preciosa y porque todo lo que tocaba mi madre era más bonito. En esas páginas que aún hoy atesoro, ella había recogido con sus palabras sencillas una selección de los mejores platos de mi abuela. Era el único manual de instrucciones con el que contaba para hacer crecer sana y fuerte a su familia, y lo utilizó a la perfección. 

			Mi madre guisaba maravillosamente, pero era una tarea que la aburría y que, según decía ella, era muy desagradecida. «Toda la mañana en la cocina para que tu trabajo desaparezca en unos minutos…», solía lamentarse. Supongo que tenía algo de razón, pero a mí me parece que cocinar para alguien es un acto de generosidad como pocos, y uno de los más gratificantes cuando tus comensales lo aprecian y saben ser agradecidos. Cocinar para alguien es intentar regalar felicidad. Degustar un bocado delicioso es un momento perfecto de disfrute sensorial, de estimulante placer, de alegría de vivir.
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			Cuando hace ya algo más de una década decidí recoger en una página web esas recetas de mis abuelas y de mi madre, quería trasladar al mundo esa idea. Las recetas sencillas alegran la vida de la gente. Y luego el nombre brotó casi automáticamente. Divina Cocina. Hay algo de divinidad, algo magnífico y casi sobrenatural, en la alquimia que se desarrolla en las cazuelas. Y no hay que trasladarse a las altas cocinas para encontrar esa magia. Un sencillo huevo, bien frito en un buen aceite y acompañado de un trozo de pan caliente, es suficiente para tocar el cielo. 

			En esta colección de 80 recetas, la mayoría de ellas inéditas, hay platos para disfrutar en compañía, preparaciones artesanales, cocina internacional con ingredientes sencillos y sabores de siempre de esos que consiguen, de verdad, alegrarte la vida. 

			PATI  VENTANA 
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			Salsas y preparaciones básicas artesanales   
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			Preparar en casa nuestras propias salsas, mantequillas o quesos nos hace revivir los mejores sabores de otros tiempos, la cocina de nuestros mayores. Disfrutar de un desayuno en familia con una buena mermelada casera o partir con las manos un pan caliente, recién sacado del horno, son placeres sencillos que están a nuestro alcance y que convierten esos pequeños momentos en recuerdos inolvidables.

			
	

	
		
		  Requesón casero

				Aquí tienes una receta fácil para preparar requesón casero fresco y natural, con todo el sabor, para tus mejores postres o para servir sencillamente con un poco de miel y unos frutos secos.
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		[image: ] TIEMPO: 20 min + 2 h de reposo  

			[image: ] PARA 200 g 

		  Ingredientes

		  1 l de leche entera (mejor si es leche fresca, de la que venden en la sección de refrigerados)

		  una pizca de sal (como media cucharadita)

		  el zumo de 1 limón
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			1.  Mezcla todos los ingredientes en un cazo hondo y deja reposar la mezcla en frío media hora.

			2.  Pon el cazo a fuego lento y lleva a ebullición removiendo lentamente. Cuando empieza a hervir, verás que se va separando el suero del cuajo. Cuando se hayan formado dos partes muy diferenciadas, apaga el fuego y deja reposar tapado un par de horas mientras se enfría.

			3.  Pasa la mezcla a un colador fino o a una tela de algodón y escurre muy bien un buen rato hasta que no quede nada de líquido. Ponlo en un recipiente y ya está listo para consumir.

			4.  Servimos a nuestro gusto, con miel, nueces, caramelo o simplemente espolvoreado con azúcar.

		
			CONSEJOS Y COMENTARIOS

			•  De 1 l de leche entera salen aproximadamente 200 g de requesón.

			•  Sigue esta misma receta si quieres hacer el requesón casero azucarado, pero mezcla una cucharadita de azúcar glas con el requesón justo cuando quede el residuo sólido en el colador.

			•  No deseches el suero de leche que resulta de la preparación. Es una buttermilk con la que puedes preparar bizcochos y otros dulces.
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			Mantequillas aromatizadas

			Aquí tienes varias ideas para hacer mantequillas aromatizadas con las que saltear o aderezar tus platos. Son perfectas para servir sobre carnes y pescados a la plancha, para dar sabor y color, y también para untar en tostaditas acompañando quesos y embutidos. 
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			[image: ] TIEMPO: 15 min 

			[image: ] PARA 200 g 

			Mantequilla aromatizada con perejil y limón, para pescados calientes a la plancha

		  un manojito de perejil picado / el zumo de 1 limón / sal / pimienta negra recién molida

			Mantequilla aromatizada con ajo y pimentón, en su versión dulce o picante, para las carnes y untada en pan para acompañar chacinas y quesos

		  ½ cucharadita de pimentón en polvo (dulce o picante) / una punta de ajo (como medio diente pequeño) sin el germen central / sal / pimienta negra recién molida

			Mantequilla aromatizada con ajo y hierbas, para carnes a la plancha, quesos y pescados

		  un manojito de perejil picado / una punta de ajo (como ½ diente pequeño) sin el germen central / sal / pimienta negra recién molida

			Mantequilla aromatizada con curry y cilantro, un toque asiático para pescados y carnes a la plancha

		  un manojito de cilantro picado / ½ cucharadita de curry en polvo / sal / unas gotas de zumo de limón

			Mantequilla aromatizada con lima y albahaca, perfecta para servir sobre pescados y pollo a la plancha

		  un manojito de albahaca picada (como 6 hojas grandes) / el zumo de 1 lima / sal / pimienta negra recién molida
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			1. Con cualquier ingrediente aromático que elijas, la elaboración es siempre la misma.

			2. Para preparar estas recetas usa mantequilla sin sal y tenla desde un buen rato antes a temperatura ambiente para poder manipularla con facilidad.

			3. Procesa todos los ingredientes que luego añadirás a la mantequilla a mano o en una picadora para que queden triturados finísimos. Si usas batidora, pon la velocidad mínima para que la mezcla conserve algo de textura y no se nos haga un puré.

		  4. Mezcla estos ingredientes con paciencia con la mantequilla blanda hasta que se integren bien.

			5. Una vez elaborada la mantequilla, puedes darle forma de cilindro envolviéndola en film transparente y conservar en la nevera. Luego se corta en rodajas para servir. También se puede guardar sencillamente en cualquier recipiente hermético.
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			Vermut casero

			Con esta receta podrás preparar en casa y con ingredientes sencillos tu propio vermut para el aperitivo. El resultado te va a sorprender. En cuanto tengas práctica, irás combinando los ingredientes como un maestro para potenciar los aromas que más te gusten. 

				Esta receta se basa en la elaboración tradicional del Condado de Huelva, aunque añadimos vodka o aguardiente, pero si lo quieres más suave, puedes suprimirlos.
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			[image: ] TIEMPO: 20 min + 40 días de maceración 

			[image: ] PARA 2,5 l

			Ingredientes

			2,5 l de vino blanco ligero, seco y suave, del año

			100 ml de vodka o aguardiente seco y fuerte, sin aromas

			1 vasito de vino dulce ligero (un oloroso dulce o un moscatel)

			una buena rama de romero

			10 clavos de olor

			1 palo grande de canela

			1 nuez moscada entera

			semillas de cardamomo, cilantro y eneldo si las tienes (no son imprescindibles)

			1 naranja troceada con la pulpa y la piel

			1 limón troceado con la pulpa y la piel

			azúcar blanca o morena al gusto (opcional)
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			1. Lleva a ebullición el vino con las especias, el limón y la naranja. Cuando rompa el hervor, aparta y deja enfriar.

			2. Añade el vino dulce y el vodka o aguardiente. Prueba la mezcla y agrega azúcar al gusto si no lo quieres tan seco (es un ingrediente opcional).

			3. Deja macerar tapado entre 30 y 40 días según lo quieras más ligero o más fuerte, en un lugar fresco y seco. Si lo haces en verano, guarda en la nevera.

			4. Cuela y embotella para servir.
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			Kétchup casero

				Aquí te contamos cómo hacer en casa tu propio kétchup casero para que tus patatas fritas y tus hamburguesas resulten más gustosas. Es una salsa facilísima de preparar y su sabor es mucho más natural que el envasado. Con esta receta descubrirás nuevos usos para el clásico kétchup. ¡Es que está tan rico que… te apetecerá ponerlo en todos los platos!
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			[image: ] TIEMPO: 30 min 

			[image: ] PARA 500 ml 

			Ingredientes

			500 g de tomate triturado (puede ser envasado)

			1 cebolla pequeña

			1 diente de ajo pequeño o ajo en polvo

			100 ml de vinagre de manzana (o de vino blanco suave)

			1 cucharada de miel

			2 cucharaditas de azúcar blanca o morena

			2 golpes de jengibre en polvo

			2 golpes de clavo molido

			3 golpes de canela en polvo

			sal al gusto

			pimienta negra molida al gusto o pimienta de cayena si quieres un punto picante
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			1. Corta la cebolla muy fina y lamina el diente de ajo. Tritúralo en la batidora con el tomate y ponlo al fuego en una cazuela sin dejar de remover.

			2. Cuando notes que la salsa empieza a espesar y a reducir, agrega el resto de los ingredientes: el vinagre, la miel, el azúcar, las especias, la sal, la pimienta… y cocina a fuego suave hasta que se reduzca a la mitad. 

			3. Cuando esté frío, envasa en frascos bien limpios con tapa hermética y puedes conservarlo muchos días en la nevera.
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			Yogur griego sin yogurtera

			Compartimos contigo cómo hacer yogur griego con unos pocos ingredientes sencillos y todo el sabor de un buen yogur artesano. Ya sabes que el yogur griego tiene una densidad y cremosidad especiales. Por eso lo elaboramos con leche entera y la enriquecemos con nata líquida de cocina.
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			[image: ] TIEMPO: 20 min + 12 h de reposo 

			[image: ] PARA 5-6 YOGURES

			Ingredientes

			750 ml de leche entera

			100 ml de nata líquida de cocina 

			1 yogur natural normal (no griego)

			Opcional

			2 cucharadas de leche en polvo
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			1. Para empezar pon al fuego la leche con la nata y mezcla bien. Tenemos que intentar que alcance una temperatura de unos 75 °C, por lo que tendrás que retirarla del fuego cuando veas que empieza a humear. En ningún caso debe llegar a hervir.

			2. En otro cazo aparte pon el yogur. Añade la leche caliente recién retirada del fuego. Mezcla bien para que se integre el conjunto. Las bacterias que tiene ese yogur son las que nos van a ayudar a conseguir nuestro yogur griego casero.

			3. En este momento, si quieres un yogur más firme y consistente, puedes agregar a la mezcla un par de cucharadas de leche en polvo. Recuerda que tiene que quedar todo muy bien integrado cuando todavía está la leche caliente.

			4. Tapa el bol con film de cocina o con una tapa que lo selle muy bien. No debe entrar nada de aire para favorecer la fermentación. Encima del film pon un paño seco para que el recipiente guarde, en lo posible, el calor.

			5. Ahora lo vas a meter en el horno o microondas apagados. Solo queremos que esté en un sitio cálido, seco y resguardado de corrientes, pero no hay que encender el horno ni nada. Hay que dejarlo así al menos 12 horas. Por eso lo mejor es hacerlo por la noche, de un día para otro.

			6. Pasado ese tiempo, ya puedes servir el yogur. Si lo quieres más denso y espeso, solo tienes que poner una tela fina y doble en un colador, echas el yogur y dejas que suelte todo el suero de leche para que quede más seco y consistente.

			7. Deja enfriar 1 hora en la nevera. Ya puedes servirlo en vasitos o en copas, con muesli casero, con frutas, con miel… 
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			Pan naan indio hecho en sartén

			El pan naan indio hecho en sartén es facilísimo de preparar, sin horno ni complicaciones sin masa madre ni prefermentos. Es un pan tierno y esponjoso que se adapta a cualquier relleno que te guste, pero que no puedes guardar de un día para otro porque se endurecerá. 
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			[image: ] TIEMPO: 30 min + tiempo de levado 

			[image: ] PARA UNOS 6 PANES (SEGÚN TAMAÑO)

			Ingredientes

			500 g de harina de trigo de todo uso

			100 ml de leche entera 

			100 ml de agua

			1 cucharada rasa de miel

			1 cucharada rasa de sal fina

			1 yogur griego natural sin azúcar

			4 cucharadas de aceite de oliva

			5 g de levadura seca de panadero 

			Para pintar los panes

			mantequilla fundida, ajo triturado o en polvo, perejil o cilantro y especias al gusto
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			1. Para hacer la masa ponemos la harina en un bol que tenga bastante fondo o en un robot de cocina. Hacemos un hueco en el centro y vamos añadiendo el resto de los ingredientes: leche, agua, miel, sal, yogur, aceite y levadura.

			2. Mezclamos con el robot, con una espátula o con las manos hasta que la masa quede compacta. Después es necesario amasar otros 5 o 10 minutos la masa en una superficie de trabajo o en el robot, si lo prefieres. 

			3. Nuestro objetivo es que la masa quede completamente lisa, y una vez lo consigamos la embadurnamos con un poco de aceite y la colocamos en un bol. Dejamos reposar la masa en un lugar cálido —por ejemplo, dentro del horno apagado— al menos 1 hora (mejor hasta un par de horas) antes de preparar nuestros panes. 

			4. Cuando la masa haya reposado habrá levado hasta doblar su volumen. Entonces la volvemos a trabajar sobre la encimera enharinada y le sacamos el aire del levado con un ligero amasado con las manos.

			5. Cortamos la masa en 6 porciones y le damos forma de bola a cada una. Las estiramos con un rodillo sobre una superficie enharinada hasta que tengan un grosor de algo más de un centímetro, ¡y vamos a la sartén!

			6. Pintamos una sartén antiadherente con mantequilla fundida y tostamos los panes algo más de 1 minuto por cada cara con el fuego medio-alto. En cuanto el pan se infle y se llene de burbujas, se le da la vuelta, pero ten cuidado de que no se tuesten demasiado para que no se resequen. 

			7. Estos panes naan se pintan recién hechos con mantequilla fundida mezclada con ajo triturado y con hierbas y especias. 
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			La tortilla francesa perfecta

			Desmontamos el mito de que una tortilla francesa es un recurso fácil y rápido en cualquier cocina. Aquí te contamos cómo hacer la tortilla francesa perfecta, un clásico que es de todo menos sencillo.

			En esta receta, como en muchas otras, rige el principio de que «cada maestrillo tiene su librillo». Aquí encontrarás unos consejos generales, y el resto lo dejamos a tus habilidosas manos en la cocina.

			Los franceses preparan su tortilla con mantequilla, pero si lo prefieres, puedes usar un buen aceite de oliva, eso sí, sin pasarnos en la grasa añadida para no disfrazar mucho el sabor del huevo. 
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			[image: ] TIEMPO: 15 min 

			[image: ] PARA 1 TORTILLA

			Ingredientes

			2 huevos muy frescos de buen tamaño

			2 pizcas de sal

			un toque de pimienta

			mantequilla o aceite de oliva al gusto
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			1. Hay que salpimentar los huevos antes de batirlos, una pizca de sal por cada huevo. Es importante no pasarnos en el batido, no es conveniente que el huevo empiece a espumar. 

			2. Se cocina a fuego medio-bajo y en una sartén de buena calidad y siempre antiadherente. Hay que cubrir todo el fondo de la sartén con mantequilla o con aceite de oliva, pero sin pasarnos. Unta la mantequilla hasta que se distribuya bien y lo justo por el fondo, o usa un espray de aceite. 

			3. Una vez que añadas el huevo batido a la sartén, revuélvelo con una espátula y lo vas despegando de las paredes con movimientos suaves, como si estuvieras haciendo unos huevos revueltos, pero despacio. Cuando el huevo aún presenta un aspecto jugoso, pero está casi cuajado, deja de revolver. 

			4. Empieza a despegar los bordes por un lado y lo vas enrollando muy suavemente dejando la parte jugosa y a medio cuajar en el interior. Haz lo mismo por el otro lado y después le das la vuelta con cuidado para que se selle bien. 

			5. Sirve la tortilla al momento con el interior cremoso. El punto de cocinado es este, pero en cocina también juega siempre el gusto de cada cual.
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			Mermelada de fruta fresca hecha al momento

			En esta receta nuestro aliado es el microondas. Gracias a su ayuda puedes preparar tu propia mermelada con fruta fresca y en pocos minutos. 

			La receta es perfecta para casi cualquier fruta: ciruela, kiwi, frambuesa, mora, albaricoque, melocotón… y es una forma estupenda de aprovechar la fruta cuando está empezando a madurar demasiado y ves que se va a estropear. La lavas, la troceas y en 15 minutos tienes una mermelada en la nevera lista para el desayuno.

			Las recetas de mermeladas caseras en general llevan muchísima azúcar, pero eso depende del gusto de cada cual. Si reduces un poco la proporción de azúcar, se aprecia más el sabor de la fruta y no resulta empalagosa. En cualquier caso, adapta la cantidad y variedad de azúcar a tu gusto.
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			[image: ] TIEMPO: 20 min 

			[image: ] PARA 400 g

			Ingredientes

			500 g de fruta fresca

			entre 100 y 200 g de azúcar (depende de tus gustos y del dulzor de la fruta)

			el zumo de 1 limón

			Opcional

			edulcorante en polvo

			1 hoja de gelatina
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			1. Para empezar, lava muy bien la fruta y trocéala. Si quieres una textura gruesa en tu mermelada, no es necesario, en general, pelar la fruta.

			2. Ponla en un bol junto con el azúcar y el zumo de limón. Es importante que el bol sea hondo porque en el microondas la fruta con el azúcar alcanzará mucha temperatura y se puede rebosar.

			3. Antes de llevar al microondas, mezcla todo en el bol muy bien para que se integre por igual la fruta con el azúcar.

			4. Mete en el microondas 10 minutos a potencia media, unos 500 W. Hay que estar pendiente de que no rebose, pero a esta potencia lo normal es que no haya problemas.

			5. Después sácala del microondas y verás que ya tiene una textura de fruta cocida. Remueve todo un poco y tritura al gusto con un tenedor.

			6. Ahora vuelve al microondas, ya para terminar la receta, otros 5 minutos, pero a potencia máxima. La fruta ya se oscurece y la textura es más densa. De nuevo conviene estar pendiente de que no se salga del bol con la cocción.

			7. De todas formas, deja enfriar la mermelada antes de consumir. Y ten en cuenta que, al enfriarse, la mermelada espesa aún más. Ya puedes servirla en tus tostadas y postres favoritos.
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