
  [image: cover]


[image: p1]



[image: p2]


Otra vez aquí...

 

Mirando atrás (ese gesto que parece ser el secreto de lo que puedo contarles, de mucho de lo que hago y de lo que soy), me doy cuenta de que el primer libro de Nucha reflejó realmente mis comienzos en la cocina y las recetas emblemáticas de nuestra marca. Esos clásicos que nos permitieron crecer, que salieron de un garaje de Belgrano y que hoy se disfrutan en toda la ciudad; que dejaron una huella destacada en la pastelería argentina al tiempo que a mí me permitieron afrontar un problema mucho más terrenal y mucho más desafiante: cómo llevar adelante una casa con tres hijos, cómo poner comida en la mesa todos los días, cómo mandarlos al colegio.

Nucha soy yo, pero es también una palabra clave, mágica: el negocio creció fuerte y sano, pero antes tuvo que formarse igual de fuerte y sana mi familia, mis hijos Galia, Javier y Ariel. No habría una cosa sin la otra. Y hoy, rodeada de ambas, la felicidad de la cocina, de mi cocina, es completa.

 

Por eso mismo sentí la necesidad de ir un poco más allá en este nuevo libro. Abrir definitivamente las puertas de la cocina-familia. Estar menos apegada al presente de Nucha y mucho más a los recuerdos, las historias, los sabores y la intimidad que le dan vida a cada uno de estos platos.

 

Este libro se sumerge en la memoria un poco más lejos, se pierde en nuestra intimidad sin miedos, y, sobre todo, rescata una serie de recetas que amo y que cuentan mi vida y la de mi familia como si se tratara de capítulos de una biografía. Son recetas, muchas de ellas que hoy no hacemos en Nucha y que tienen allí un valor: el de complementar no solo el primer libro, sino también la experiencia de una cocina hecha de tiempo, afecto y, recién ahora puedo decirlo, algo de sabiduría.

 

Acompáñenme en este nuevo viaje. Es un viaje por la familia, por el mundo, por los placeres prohibidos y los sabores que nos alegran la vida. Si pueden leer con el delantal puesto, mucho mejor.
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Tiene sentido que este sea el comienzo del recorrido, porque las visitas marcaron mi acercamiento a la cocina en la casa familiar. En mi infancia, “cocina” y “visitas” fueron sinónimos.

Era un ritual puntillosamente planificado, casi coreografiado, que así como podía empezar quince días antes de las celebraciones, también podía tomar dos meses. Los preparativos copaban la casa, y los ambientes se llenaban de un aroma especiado; los jardines, de frutos secándose al sol, y la cocina, de mujeres dedicadas a los dulces y las comidas.

Vengo de familia sefaradí y crecí en una casa muy grande, siempre con mucha gente alrededor. Vivíamos mis abuelos, por un lado, y mi familia más próxima, por otro: mamá, papá, mi hermano y yo. Pero en el momento de la cocina se unían todas las mujeres. Venía mi abuela Catalina, que era la que mandaba, y la seguían mis tías. La visita era un acontecimiento muy esperado, y todas participábamos del entusiasmo y de los trabajos. Aunque yo era chica, me dejaban ayudarlas, y que esas mujeres superpoderosas depositaran su confianza en mí, era la verdadera fiesta. Un regalo. Casi como la herencia viva del viejo harén, esta cocina de raíces orientales era entonces el recinto sagrado de sus mujeres.

La hermana de mi abuela, que vivía en Flores, venía frecuentemente a visitarnos. Viajaba en tranvía hasta nuestra casona de Avellaneda, y ese viaje era una aventura. Así que a los recién llegados se les servía un café a la turca, una copita de anís Raki y un dulce, que podía ser de damasco o una cáscara de pomelo confitada, y todo tenía su proceso. La cáscara de pomelo, por ejemplo, se pasaba siete veces por agua para sacarle el sabor amargo, luego se la cocinaba con azúcar y se dejaba secar al sol.
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Mi lugar en el mundo. 

O sea, la cocina. No puedo dudarlo ni por un segundo. Siempre lo vi y lo viví como el corazón de la casa. Y no solo en Avellaneda, sino en cada uno de los lugares a los que me llevó la vida. En nuestra casa, entre mis hijos y los amigos de mis hijos, siempre hubo mucho movimiento, y yo siempre estaba preparando cosas ricas, probando cosas nuevas. Así que sus amigos llegaban a casa desesperados; era un refugio ideal para niños golosos. Con el correr de los años, por costumbre y porque me encanta, conservé el placer hogareño de agasajar invitados. Aunque ahora la historia es distinta: a mi nieto no le gustan todos esos sabores que a mí me pierden; su paladar es otro, más cercano al de todos los chicos. Le gusta desayunar un jugo de manzana y tostadas con queso blanco, sin dulce. El chocolate (mi debilidad total y absoluta) no le gusta para nada. Solo acepta bizcochuelo, frutillas y crema pastelera. Pero sí le gusta trabajar en la cocina conmigo. Juntos hacemos cookies (¡pero sin pepitas!). Las decora con manga y se las come todas él. Mi nieto es mi otra debilidad.

Trabajar la masa es como jugar con plastilina, y es una descarga universal: la preparás, le das forma, la cocinás y te la comés (es precioso completar el ciclo). Así que con mi nieto, aunque no tengamos siempre los mismos gustos, afortunadamente puedo compartir el espacio y el momento preciado de la cocina. También con mis hijos seguimos juntándonos, pero ya no cocino tanto porque, como todo debe ser light, me dicen: “Vamos a tu casa pero no hagas nada”. Yo no les hago mucho caso y algo preparo; puede ser una torta vienesa o un budín de miel si nos juntamos después de una cena o nos reunimos a la hora del té. A mí me sigue gustando meterme en la cocina, así que cuando vienen mis hijos cocino seguro.

Cuando me visita mi hija Galia, que vivió algún tiempo en Italia, le cocino una carne condimentada con especias, quizá le agrego una fruta, algo simple, pero bien a mi manera, como a ella le gusta, como la acostumbré. Su paladar es muy parecido al mío: oriental, de sabores exóticos pero livianos. Y ella me lo agradece.
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Cocinar al sol. 

Mi abuelo venía de Túnez y mi abuela había nacido en Esmirna. Venían de zonas desérticas y se acostumbraron a cocinar con el calor de la naturaleza. Era muy común en mi familia el uso del sol. Una imagen que tengo grabada es la de las frutas dispuestas sobre tablones en el jardín. Hacíamos muchas cosas con damascos; se ponían al sol y después se los daba vuelta, uno por uno, para secarlos. Mientras los hombres trabajaban, las mujeres se dedicaban a cocinar, y los chicos jugábamos en ese paisaje y lo recreábamos también en nuestras fantasías. En mis ensaladas imaginarias, las flores eran hortalizas, y usaba las rosas para simular el color de los tomates. Hacía licores de lavanda, los mezclaba con alcohol y azúcar y se los regalaba a mis vecinos.

Las nuestras eran casas pobladas de frutos secos, todas las especias que se pueden encontrar. Abrías una alacena y esa mezcla de aromas te hechizaba. Y se trabajaba con lo que había: almendras, pistachos, nueces...

Y con el sol.

A pesar de respetar las tradiciones a ultranza, mi abuela era muy moderna. Ella era la comandante de estos festines, y siempre me invitaba a ayudarla. Me daban café con pan, seguramente para evitar convidarme los licores que tomaban los adultos. Yo remojaba los pedacitos de pan en el café a la turca, preparado en unas espléndidas jarras de cobre, lleno de aroma a cardamomo. Era la privilegiada que se sentaba al lado de su abuela, mientras ella degustaba su licor y después se fumaba un cigarrillo de esos bien finitos que, nos decían, se traían “de afuera”.

La mesa era todo un rito, afectivo y estético. Todo se daba entre paredes altas, muebles caoba enormes, estilo Reina Ana, de madera sólida, bien trabajada. La opulencia es una marca en Medio Oriente, y eso explica tanto cuidado en los detalles y dedicación en su cocina, lo que la hace única y exquisita.
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Trabados.






Con ustedes… ¡mis preferidos! Lo que no es poco decir, porque provienen de los ya mencionadísimos sabores de la infancia. Los trabados son unas empanaditas de masa de aceite, rellenas con nuez y especias, riquísimas, muy dulces, que, una vez hechas, se sumergen en almíbar. 






Masa:

mezclar todos lo ingredientes hasta lograr una masa homogénea (se siente y luce como si fuera para empanadas); dejar reposar 1 hora aproximadamente. Cortar en discos de 5 mm de espesor y 5 cm de diámetro y estirar un poco con palo de amasar.

 

Relleno:

procesar las nueces, mezclar con el azúcar y la canela molida; agregar 2 gotas de agua de azahar.

 

Almíbar:

en una cacerolita, colocar el agua, el azúcar, una ramita de canela, una estrella de anís, una semilla de cardamomo, el jengibre y llevar a hervor. Después de aproximadamente 10 minutos de ebullición, apartar del fuego y dejar enfriar.

 

Armado:

poner el relleno en el centro del disco; unir los bordes en forma de empanadas apretando los bordes. Hornear a 200 °C hasta que estén dorados, retirar del horno y bañarlos con el almíbar.

 

Nota: si los trabados están calientes, bañarlos con almíbar frío, y viceversa.






90 unidades

 

Masa

harina 375 g

polvo de hornear 10 g

sal 2 g

agua gasificada 150 cc

aceite de uva 75 cc

aceite de girasol

o maíz 75 cc

 

Relleno

nueces 250 g
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