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    Deseo dedicar este libro




    a los exquisitos bocados




    que han alegrado mi vida...




    Brenda, Marcia, Teri, Eva,




    Nicollette y Felicity.




    Marc Cherry
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    Para la gente corriente, la comida es el cielo.




    PROVERBIO CHINO
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INTRODUCCIÓN
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    Suele decirse que en la variedad está el gusto. Ahora bien, si nos centramos en la cocina, ¿no sería más exacto decir que son las especias las que hacen nuestra vida más interesante y variada?




    Las cocinas de Wisteria Lane no son una excepción y es allí, junto a los estantes de especias, donde podemos encontrar las ricas y variadas personalidades de nuestras amas de casa favoritas. Los secretos, los planes homicidas y los asuntos amorosos que fueron discutidos en las cocinas de las antiguas reinas, santos y políticos palidecen en comparación con los de las mujeres de Wisteria Lane, quienes tienen tal cantidad de sugerentes relatos de intriga y lujuria como ansia por contarlos. Susan Mayer, Bree Van De Kamp, Lynette Scavo, Gabrielle Solis... y, para que no nos olvidemos, la fresca del barrio (aunque no es exactamente un ama de casa), Edie Britt; en cada una de sus cocinas, podemos vislumbrar su verdadera identidad. Así, todas ellas cocinan de acuerdo con su personalidad. ¿Hacemos nosotros lo mismo?




    Veamos pues a Bree Van De Kamp, el ama de casa cuya cocina es la más inmaculada, mejor ordenada y la que más trabaja de Wisteria Lane. En la cocina de Bree, los 106 centímetros de refrigerador de acero inoxidable y los 92 centímetros de la cocina de gas con una gran plancha no tienen estas medidas sólo por aparentar; estos elementos, al igual que todos los demás que se puedan encontrar en su ultramoderna y a la vez clásica cocina, forman parte de todo aquello que Bree utiliza. Sus utensilios la definen como una mujer que vive y respira la gastronomía, en relación tanto con el sabor como con la presentación. Cuando las cosas le van bien a Bree, lo celebra con comida; cuando van mal, utiliza la cocina como válvula de escape.




    Aunque las otras mujeres de Wisteria Lane disfrutan sin duda con sus platos favoritos, nadie puede competir con Bree, ni con su cocina.




    Susan Mayer, divorciada y madre, tiene unas «limitadas» habilidades culinarias, aunque siempre está deseosa de probar cosas nuevas. Lynette Scavo es demasiado pragmática y está demasiado ocupada con su absorbente trabajo y su familia para considerar siquiera la noción de gurmé. La ex modelo Gabrielle Solis disfruta con la alta cocina pero le molesta el arduo proceso que conlleva prepararla ella misma. Sólo Edie Britt, que ha creado algunos platos tentadores como parte de su seducción de varios hombres, puede competir al mismo nivel de Bree en lo que a la cocina concierne. Wisteria Lane es la imagen de la calle perfecta, donde los suflés nunca caen y el césped frente a las casas nunca tiene más de cinco centímetros y siempre brilla. Es un lugar donde los periódicos se dejan en la puerta principal antes de que nadie se haya levantado, una comunidad en la que todos los vecinos van a la suya... pero menos; esto es lo que todos pretenden que suceda. Nosotros sabemos la verdad: nadie es perfecto.




    Inevitablemente los secretos se desvelan. El césped puede verdear, pero podría estar sólo teñido de verde. La casa ideal puede dar la sensación de perfección, pero los cimientos podrían venirse abajo debido a la invasión de las termitas. En las cocinas de nuestras amas de casa favoritas, el suflé, a decir verdad, se cae demasiado a menudo (excepto en el hogar de los Van De Kamp). Cuando las cosas fallan, tanto en la cocina como en la vida, sólo podemos intentar mejorarlas con la práctica y afrontándolas con sentido del humor.




    Desde la tradicionalmente incomestible «pasta con queso» de Susan (de alguna manera quemada y cruda al mismo tiempo) hasta las «quesadillas» de Gabrielle (que con sorpresa descubrimos que le sirvió su restaurante mexicano favorito), o el «pollo frito» de Lynette, la comida en Wisteria Lane tiene un carácter único en esta inusual comunidad.




    Las recetas de las siguientes páginas exponen la gama de estilos de cocina, las culturas y habilidades de las mujeres de este barrio. Cuando haya leído este recetario llegará a la conclusión de que todos somos diferentes. Si se asemeja a Bree, seguramente sus platos tendrán el perfecto equilibrio entre sabor y presentación. Si se parece a Susan, quizá sea mejor tener a mano un gran número de especias para ocultar sus fallos. ¡Y así debe ser!, porque es en nuestras diferencias donde encontramos aquella especia que convierte a la vida en digna de ser vivida.


  




  

    
BREE





    [image: ]




    La presentación lo es todo en casa de Bree Van De Kamp. Desde las exclusivas campanadas del timbre de la puerta que le avisan de que han llegado las visitas hasta el elegante estilo que caracteriza cada habitación de su hogar, todo tiene un aspecto perfecto. Y comer en casa de Bree seguro que no es una excepción.




    Lo que debe hacerse, debe hacerse bien. O al menos eso es lo que Bree Van De Kamp le ha repetido a su familia un millón de veces. La propia casa no está realmente limpia a menos que esté inmaculada; una fiesta no merece organizarse a menos que todos vayan a pasarlo bien; la comida no merece prepararse a menos que requiera gran habilidad y permita demostrar el talento culinario de Bree. De este modo, en su mundo, la comida no es un asunto de conveniencia, sino que gira en torno a cocer a fuego lento, asar, trinchar, remojar y flambear. Reina de la cocina desde que era pequeña, Bree Van De Kamp se define a sí misma en las obras maestras que crea con la comida. Comenzó siendo la esposa mimada de un doctor a quien ayudó a ascender en el hospital a base de organizar las más perfectas cenas. Después, se convirtió en la amante madre que cada mañana tiene preparado el desayuno caliente y la bolsa del almuerzo de sus hijos llena con las comidas más sabrosas, elaboradas de acuerdo con su natural exigencia. Se convirtió en presidenta de la PTA y de la Junior League porque nadie podía superar a Bree Van De Kamp. Pero con el tiempo todas estas cosas pasaron, y sólo quedó intacta su fama de gran cocinera.




    Bree no tiene igual montando la nata con facilidad, y no se lo piensa dos veces a la hora de batir unas claras a punto de nieve, pero nunca haría algo tan poco elegante como un sándwich de atún o abrir una lata de espaguetis precocinados y servirlos a la hora de comer. En el mundo de la comida rápida, de las cenas frente al televisor y del microondas, Bree permanece imperturbable como tributo a los tiempos pasados. Desprecia a las personas que compran ensalada preparada, fruta pelada y cortada, o cualquier tipo de plato congelado. Todavía cree que la comida es una experiencia, tanto la preparación como el consumo, y la no participación plena en su elaboración reduce el disfrute de la comida y de la vida. Una familia no puede considerarse como tal hasta que comparta una comida que haya requerido todo un día de preparación.




    Bree también insiste en que la comida debe solucionar cualquier problema que se presente. Si su hija, Danielle, se porta mal, Bree se desahoga batiendo enérgicamente una leche malteada con plátano y chocolate. Si Andrew parece más taciturno de lo normal, le prepara su plato favorito. Su marido y sus hijos siempre consideraron su destreza y su capacidad para el acuerdo como algo natural, lo que resulta irónico, ya que ella siempre tuvo que trabajar duro y esforzarse para complacerlos e impresionarlos.




    Últimamente, las ideas preconcebidas que Bree tenía del mundo han cambiado. A veces le parece que lo único a lo que puede aferrarse es a una receta perfectamente ejecutada. El resto de nosotros, meros mortales, sólo existimos como espectadores de las cosas que ella hace... o simplemente tenemos la esperanza de ser invitados a cenar en su casa.
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ENTRANTES



    




    
Crema de albahaca





    PARA 4 PERSONAS




    2 puerros medianos




    30 g de mantequilla




    1 cebolla mediana cortada en dados de 1 cm




    750 ml de caldo de pollo o envasado




    1 manojo de albahaca




    200 ml de crema de leche




    zumo de limón




    pimienta negra recién molida




    sal




    ♦       ♦       ♦




    1. Limpie los puerros de raíces y de su parte verde. Practique un corte longitudinal y, bajo el chorro de agua fría, lávelos para eliminar toda la arena. A continuación, córtelos en trozos de poco más de 1 cm y escúrralos bien.




    2. En una olla al fuego disponga la mantequilla y rehogue la cebolla y los puerros. Remueva bien y prosiga la cocción hasta que los puerros estén blandos y la cebolla empiece a transparentarse (unos 8 minutos). Agregue el caldo, avive el fuego y lleve a ebullición. Reduzca la llama para cocer a fuego lento, con la olla tapada, durante 5 minutos.




    3. Cuele el líquido obtenido y dispóngalo en un bol. En el vaso mezclador coloque la cebolla y el puerro y triture a poca velocidad hasta obtener una crema fina y añada parte del líquido filtrado. Si va a servir la crema inmediatamente, agregue la albahaca y triture hasta que se integre. Vierta la mezcla en la olla y añada el resto de líquido que queda en el bol. Caliente hasta que se inicie la ebullición y añada 125 ml de crema de leche. Pruébela y agregue nata a su gusto sin sobrepasar los 200 ml. Salpimiente y vierta un poco de zumo de limón. Si desea preparar la crema con antelación, mezcle el puré de puerros y cebolla (antes de añadir la albahaca) con el líquido que contiene el bol. Puede mantenerla en el frigorífico unos dos días. Antes de servir triture la mitad de la base con la albahaca e incorpore el resto de la crema. Caliente, salpimiente y sirva tal y como se ha indicado anteriormente.




    VARIACIÓN




    Crema de albahaca fría




    Elabore la sopa base y deje enfriar tal y como se ha indicado. Cuando esté fría, mezcle la base con la albahaca hasta obtener una crema fina. Agregue la crema de leche y sazone con sal, pimienta y zumo de limón al gusto.
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        LISTA DE LA COMPRA DE BREE


      




      BREE VAN DE KAMP




      zumo de naranja recién exprimido




      harina integral




      huevos morenos




      pan de trigo




      pechuga de pollo




      brécol fresco




      tijeras de podar para el jardín (muy afiladas)




      lomo de cerdo




      agua mineral marca Ty Nant




      chalotas




      rape




      salmón fresco




      insecticida (muy potente)




      puerros




      arroz integral




      setas japonesas (shiitake)




      ajos




      judías verdes




      queso roquefort




      chucrut




      mantequilla




      cordero (de la parte del cuello)




      hinojo fresco




      crema de leche




      cartuchos de perdigones del calibre 10




      correa para la escopeta


    




    
Crema de tomate





    PARA 4 PERSONAS
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      Es una sopa elegante, aterciopelada y muy sabrosa. Puede servirse sola, con un chorrito de nata y un tallito de eneldo, o con picatostes. Al ser sofisticada y elegante y poder elaborarse totalmente con antelación, resulta la elección perfecta como entrante en una cena de celebración.


    




    2 tallos pequeños de apio finamente picados




    2 puerros medianos limpios y finamente picados




    2 latas de tomates enteros con su jugo




    45 g de mantequilla




    100 ml de nata líquida




    jerez seco




    pimienta negra recién molida




    sal




    ♦       ♦       ♦




    1. En una cazuela grande a fuego medio caliente la mantequilla hasta que comience a dorarse. Añada el apio, los puerros y cueza, removiendo, hasta que estén blandos (unos 5 minutos). Mientras, disponga los tomates en un bol y elimine las semillas. A continuación, escúrralos con las manos.




    2. Añada unos 60 ml de jerez a la cazuela, lleve a ebullición, y cueza hasta que se haya evaporado por completo. Agregue los tomates y el líquido y lleve de nuevo a ebullición. Reduzca la llama y prosiga la cocción suavemente, con la cazuela tapada, durante 20 minutos. Una vez cocido, aparte del fuego y deje enfriar hasta que alcance la temperatura ambiente.




    3. En un vaso mezclador triture el compuesto hasta obtener una crema homogénea. Cuele la sopa, presionando con el dorso de una cuchara para apurarla bien, y lleve a una cacerola de tamaño suficiente. Finalmente incorpore la nata líquida. Llegado este punto, la sopa podría conservarse durante dos días.




    4. Caliente la crema a fuego suave, añada un poco de jerez y rectifique la sal y la pimienta. Sirva caliente.




    
Crema de maíz





    PARA 6 PERSONAS




    6 mazorcas de maíz o 3 tazas de maíz congelado en grano




    2 cebollas pequeñas cortadas en dados




    1 pimiento rojo pequeño limpio de semillas y cortado en dados




    1 tallo de apio pequeño cortado en dados




    750 ml de caldo de pollo o envasado




    1 patata grande pelada y cortada en dados de 1 cm




    ½ cucharadita de tomillo picado




    1 hoja de laurel




    45 g de mantequilla




    250 ml de nata líquida




    3 chalotas finamente picadas




    pimienta negra recién molida




    sal




    ♦       ♦       ♦




    1. Si utiliza maíz fresco, elimine por completo las hojas de la mazorca, frótela bien y córtela por la base. A continuación, manténgala derecha y pase el cuchillo desgranándola con cuidado. Reserve los granos obtenidos.




    2. En una olla grande a fuego medio funda la mantequilla. Rehogue las cebollas, el pimiento y el apio y sazone con sal. Cueza, removiendo de vez en cuando, hasta que se hayan reblandecido, unos 6 minutos. Añada el caldo de pollo, la patata, el tomillo y el laurel. Lleve a ebullición y baje la llama para que prosiga la cocción suavemente. Tape la olla y deje cocer hasta que las patatas estén blandas, unos 6 minutos.




    3. Agregue la nata líquida y el maíz. Rectifique la sal. Lleve suavemente a ebullición hasta que las verduras estén tiernas, unos 5 minutos. Incorpore las chalotas, salpimiente y sirva caliente.




    

      




      Nota: Si prefiere una sopa vegetariana, sustituya el caldo de pollo por caldo de verduras, o bien por el siguiente caldo: después de separar los granos de maíz de las mazorcas, coloque los zuros en un cazo de tamaño suficiente. Cúbralos con agua fría y lleve a ebullición. Cueza a fuego lento durante 30 minutos. Separe el líquido obtenido y utilice 750 ml en sustitución del caldo de pollo.


      


    




    
Ensalada de lechuga con nueces, queso azul y naranjas





    PARA 4 PERSONAS
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      Las ensaladas resultan muy atractivas porque cada bocado es un estallido de sabores, texturas y colores. He aquí un ejemplo, con una mezcla dulce, especiada y crujiente. Las nueces tostadas picantes constituyen un delicioso bocado para todos.


    




    PARA LAS NUECES




    60 g de nueces sin cáscara




    1 cucharadita de aceite de oliva




    ½ cucharadita de azúcar




    1 pizca de chile en polvo




    1 pizca de sal




    PARA LA ENSALADA




    2 cogollos de lechuga




    60 g de queso azul desmenuzado




    2 naranjas




    2 cucharaditas de mostaza de Dijon




    90 ml de aceite de oliva




    pimienta negra recién molida




    sal




    ♦       ♦       ♦




    1. En primer lugar, precaliente el horno a 180 °C. Disponga las nueces con el aceite en un bol, y remuévalas hasta que estén bien impregnadas. Espolvoree el azúcar, el chile en polvo y la sal y remueva de nuevo. Distribuya las nueces sobre una hoja de papel para horno y tuéstelas hasta que resulten aromáticas (unos 12 minutos). Transcurrido este tiempo, retírelas y déjelas enfriar.




    2. Limpie la lechuga eliminando las hojas mustias o amarillentas. A continuación, separe las hojas del tronco y lávelas bajo el chorro de agua fría, escúrralas y séquelas. Córtelas del tamaño de un bocado y guárdelas en una bolsa de plástico en la zona de su frigorífico destinada a las verduras.




    3. A continuación, pele las naranjas y córtelas en gajos, recogiendo el zumo que desprendan en un bol (véase el paso 1 de la receta «Ambrosía»). Retire los trozos de naranja con una cuchara. Agregue al zumo la mostaza y el aceite, y bata ligeramente hasta que emulsionen. Salpimiente.




    4. Para servir: disponga en una ensaladera la lechuga, el queso azul, los gajos de naranja y remueva. Vierta el aliño sobre la ensalada y remueva nuevamente. Distribuya las nueces por encima y sirva.




    

      

        VOCABULARIO PRÁCTICO DE COCINA


      




      Olvídese de los programas de cocina y de los libros de cocineros famosos que ha ido acumulando. Olvídese también de aquellas recetas que le han dado sus vecinos diciéndole que «es muy fácil». Todo es mentira. Todos le están engañando. Cocinar es difícil. Requiere tiempo, atención y resulta bastante complejo.




      La verdad es que cocinar para su familia no debe tener complicaciones. Gran parte de los problemas tienen su origen en el vocabulario utilizado. Muchas palabras proceden de otros idiomas (generalmente del francés o del italiano), algunas veces son sofisticadas, otras complicadas, pero todas suelen tener una definición sencilla. Mi propósito es eliminar algunos misterios de la cocina.




      A continuación encontrará una lista con términos culinarios que podrían estremecer a cualquier chef novato. Pero nadie tiene por qué asustarse. Una vez que se aprende el significado de estos términos, la cocina resulta un lugar menos espantoso para el principiante.




      Al dente




      Se refiere simplemente al punto de cocción de la pasta. Esta debe estar cocida pero mantenerse firme.




      Baño María




      Expresión que se aplica a un recipiente que contiene agua caliente y en el que se introduce otro con un preparado culinario para cocerlo a baja temperatura.




      Blanquear o escaldar




      Consiste en introducir brevemente los alimentos en agua hirviendo con el objetivo de eliminar el olor, el color o la grasa antes de llevarlos a la cocción deseada. También sirve para cocerlo parcialmente o para eliminar la piel.




      Brasear o estofar




      Cocer lentamente un producto en su propio jugo.




      Clarificar




      Eliminar la espuma, la grasa y las partículas pequeñas del caldo de la sopa.




      Demiglace o semidesglasado o salsa española




      Fondo concentrado de carne que se elabora espesando un caldo de ternera enriquecido con verduras troceadas, pasta de tomate y jerez o madeira; después reduce. Es una salsa de color marrón oscuro y brillante además de intensamente aromática.




      Desglasar




      Añadir vino a la cazuela que se acaba de utilizar para recuperar la grasa y los jugos de cocción.




      Gnocchi o ñoquis




      Bolitas de patata y harina, típicas de Italia, que se comen acompañadas de salsa.




      Juliana




      Forma de cortar las verduras, carnes, etc. en tiras finas de unos 3 cm de largo.




      Macedonia




      Frutas o verduras cortadas en dados y mezcladas.




      Macerar




      Poner un alimento en una mezcla líquida de sustancias aromáticas.




      Polenta




      Plato típico piamontés (italiano) que consiste en harina de maíz cocida y aderezada con mantequilla y queso rallado.




      Volován




      Cazoleta de hojaldre que se sirve rellena con diferentes ingredientes, cocidos o crudos. Se venden precocinados y en diferentes tamaños.




      

        Finalmente, acuérdese de disfrutar mientras esté en la cocina. No debe ser difícil. De hecho, el proceso no tiene por qué suponer un gran esfuerzo. Y si está de suerte, incluso puede ser divertido.




        ¡Buen provecho!


      


    




    
Pequeños sándwiches
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      Constituyen el acompañamiento perfecto para el té de la tarde. Bree disfruta sirviéndolos a los miembros del club. Los prepara con una o dos horas de antelación y los mantiene refrigerados tras envolverlos en plástico transparente para uso alimentario.


    




    
Olivas y queso cremoso




    PARA 16 PEQUEÑOS SÁNDWICHES




    30 g de aceitunas rellenas de pimiento




    100 g de queso cremoso




    salsa picante




    8 rebanadas de pan (véase nota)




    ♦       ♦       ♦




    Pique finamente las olivas a mano o mediante rápidas pulsaciones con un triturador. Mezcle con el queso cremoso y la salsa picante hasta que quede a su gusto. Extienda un cuarto de la pasta obtenida sobre cada una de las cuatro rebanadas que le van a servir de base. A continuación, cubra con el resto del pan. Elimine la corteza de los sándwiches y córtelos en cuadrados o triángulos.




    
Pepinillo y mantequilla de eneldo




    PARA 16 PEQUEÑOS SÁNDWICHES




    36 rodajas finas de pepinos muy pequeños o las necesarias




    45 g de mantequilla a temperatura ambiente




    1 cucharada de eneldo fresco finamente picado y sal




    8 rebanadas de pan (véase nota)




    ♦       ♦       ♦




    1. Distribuya las rodajas de pepino formando una capa sobre una servilleta de papel, espolvoree ligeramente con sal y déjelos en reposo.




    2. Bata la mantequilla con el eneldo en un bol pequeño. Extienda la crema obtenida sobre una cara de las ocho rebanadas. Debería tener suficiente mantequilla para untar ligeramente todas las rebanadas.




    3. A continuación, distribuya las rodajas de pepino superponiéndolas ligeramente sobre la mitad de las rebanadas y cúbralas con la otra mitad, presionando con cuidado. Elimine la corteza de los sándwiches y córtelos en cuadrados o triángulos.




    
Salmón ahumado con alcaparras




    PARA 16 PEQUEÑOS SÁNDWICHES




    120 g de finas lonchas de salmón ahumado




    1 cucharada de alcaparras escurridas finamente picadas




    3 cucharadas de mayonesa




    pimienta negra recién molida




    8 rebanadas de pan (véase la nota)




    ♦       ♦       ♦




    1. Mezcle la mayonesa con las alcaparras en un bol pequeño. Sazone al gusto con pimienta. Extienda la crema obtenida sobre las ocho rebanadas. Debería tener suficiente mayonesa para untar ligeramente todo el pan.




    2. A continuación, distribuya de manera uniforme una capa de salmón sobre cuatro rebanadas y cúbralas con el resto de pan, presionando con cuidado. Elimine la corteza de los sándwiches y córtelos en cuadrados o triángulos




    

      




      Nota: Elija una buena marca de pan de molde cortado en rebanadas finas. Puede encontrar fácilmente pan de molde sin corteza.


      


    




    
Huevos rellenos picantes





    SE OBTIENEN 24 MITADES
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    PARA LOS HUEVOS




    12 huevos grandes




    125 ml de mayonesa + 2 cucharadas




    1 cucharadita de mostaza en polvo




    1 cucharadita de salsa Worcestershire




    salsa picante (opcional)




    ½ cucharadita de sal




    PARA LA DECORACIÓN




    eneldo fresco




    alcaparras escurridas




    pimentón




    anchoas cortadas en finas tiras




    aceitunas verdes o negras deshuesadas y finamente cortadas




    pimientos en lata cortados en tiras de unos 2 cm




    ♦       ♦       ♦




    1. En una cazuela acomode los huevos, cúbralos con agua fría y lleve a ebullición a fuego fuerte. Cuando el agua rompa a hervir reduzca la llama y mantenga la cocción durante 11 minutos.




    2. Con mucho cuidado vacíe el agua caliente de la cazuela y sitúela bajo el chorro de agua fría durante 3 minutos, dejando que circule el agua. Para retirar la cáscara, haga rodar los huevos, de uno en uno y con mucho cuidado sobre la superficie de trabajo, hasta que se agrieten. Devuélvalos al agua y déjelos hasta que estén completamente fríos.




    3. Pele los huevos con mucho cuidado para evitar que se desprenda parte de la clara junto con la cáscara. Córtelos longitudinalmente, recupere las yemas y dispóngalas en un bol. Mantenga las claras intactas y colóquelas con la parte vacía hacia arriba sobre una bandeja.




    

      

        	

          [image: ]


        



        	

          Agrietando la cáscara e introduciendo de nuevo los huevos cocidos en el agua resulta más fácil pelarlos.


        

      


    




    4. Para preparar el relleno agregue a las yemas la mayonesa, la mostaza, la salsa Worcestershire y, si lo desea, la salsa picante. Bata con unas varillas hasta obtener una pasta homogénea. Tanto las claras como el relleno se pueden preparar el día antes. Cubra las claras con papel absorbente o con plástico transparente para uso alimentario y disponga el relleno en una caja apropiada; refrigérelo todo en la nevera hasta el momento de utilizarlo.




    5. Antes de servir, acomode el relleno en una manga pastelera con boquilla de estrella. Coloque las claras en una bandeja antes de rellenarlas. (De este modo evitará accidentes al trasladar los huevos una vez rellenos. Si coloca una fina capa de lechuga sobre la superficie de la bandeja conseguirá que los huevos permanezcan en su sitio.) Distribuya el relleno en los huecos de las claras. (Si no dispone de una manga puede realizar la operación con una cuchara.) A continuación, decore los huevos de diferentes maneras. Con trocitos de anchoa o pimiento, con una pizca de pimentón, olivas o alcaparras. Manténgalos a la temperatura ambiente durante 15 minutos y sirva.




    
Ensalada César





    PARA 6 PERSONAS COMO ENTRANTE O PARA 2 COMO PLATO PRINCIPAL




    PARA EL ALIÑO




    3 huevos cocidos (véase el paso 1 de los «Huevos rellenos picantes»)




    3 filetes de anchoa




    60 ml de zumo de limón




    3 cucharadas de queso parmesano rallado




    1 diente de ajo pelado y aplastado




    1 cucharadita de salsa Worcestershire




    2 cucharaditas de mostaza




    180 ml de aceite de oliva extra virgen




    PARA LA ENSALADA




    3 cogollos de lechuga romana




    queso parmesano rallado o en virutas




    picatostes (véase el cuadro)




    filetes de anchoa (opcional)




    ♦       ♦       ♦




    1. Para el aliño: coloque en un vaso mezclador las yemas de los huevos cocidos (las claras pueden picarse y añadirse a esta u otra ensalada), el zumo de limón, la salsa Worcestershire, las anchoas, el ajo, 3 cucharadas de queso parmesano y la mostaza. Bata hasta obtener una mezcla homogénea. Con el motor en marcha pero a baja velocidad, incorpore el aceite al preparado y siga batiendo hasta que se haya integrado y el aliño resulte suave. Puede prepararlo y mantenerlo en el refrigerador desde el día anterior.




    2. Elimine la parte inferior del cogollo para que queden libres las hojas de la lechuga. Trocéelas hasta conseguir porciones de unos 4 cm, lávelas y séquelas con cuidado, preferiblemente con un centrifugador de verduras. Puede guardarlas envueltas en bolsas de plástico en la zona del refrigerador reservada a las verduras hasta que las necesite.




    3. Para servir: disponga la lechuga en una ensaladera grande. Espolvoree el queso parmesano rallado o en virutas sobre la lechuga y mezcle. Añada el aliño y siga removiendo hasta comprobar que todas las hojas quedan ligeramente cubiertas. Agregue los picatostes y mezcle nuevamente. Sirva inmediatamente disponiendo unas cucharadas de ensalada en cada plato o pasando la ensaladera a cada comensal. Se puede colocar una anchoa sobre cada ración.




    

      

        PICATOSTES PERFECTOS


      




      Puede preparar más o menos picatostes según la cantidad de pan del que disponga. Se mantienen en buenas condiciones en un recipiente con cierre hermético a temperatura ambiente durante cinco días. Menos si el tiempo es húmedo. Los picatostes ponen la nota crujiente y sabrosa en cualquier ensalada, sopa o crema, como la «Sopa de calabaza» o la «Crema de tomate».




      Comience con una barra de pan no demasiado denso del día anterior o suficientemente firme para que pueda retirar la corteza con facilidad y cortar la miga en dados. Divida la barra en trozos manejables desechando las puntas y la corteza. Corte el pan en dados de 1 cm. Elija un bol suficientemente grande para que los dados ocupen tan sólo la mitad de su volumen. Vierta aceite de oliva en la palma de su mano, frótese las manos y extienda el aceite por el interior del bol. Repita la operación hasta que esté engrasado. Incorpore los dados de pan, todos de una vez, y remueva hasta que hayan absorbido el aceite. Los dados deben quedar cubiertos con una ligera y homogénea capa de aceite. Si no fuese así, unte sus manos una o dos veces más y continúe removiendo el pan. Si lo desea, espolvoree queso parmesano rallado muy fino sobre los dados y remueva nuevamente. Extienda el pan sazonado sobre una placa de horno de manera que quede holgado; si es necesario, utilice más de una placa. Hornee a 180 °C durante 5 minutos. Retire la placa del horno, mueva los cubos con cuidado para que giren. Hornee 5 minutos más y muévalos de nuevo. Continúe horneando hasta que queden dorados de forma homogénea, unos 5 minutos. Retire y deje enfriar.
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