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INTRODUCCIÓN




  Apuntes sobre la pasta




  ¡Los italianos y la pasta! Unión sagrada sobre la que se han divulgado múltiples historias... Pero, ¿conoce bien la pasta? ¿Sabe elegirla, cocerla y aliñarla? Porque no todos los aliños (aunque lleven ingredientes parecidos) se pueden aplicar a todos los tipos de pasta, y no toda la pasta requiere una simple cocción en agua y un posterior escurrido. ¿Hay que probarla para comprobar que está al dente? ¿Hay que pasarla por agua fría tras la cocción? ¿La salsa es un acompañamiento para la pasta, o es la pasta un pretexto para degustar la salsa? En España se conocen bastantes tipos de pasta, pero en Italia, evidentemente, muchísimos más. Entre sus propiedades, que se podrán descubrir en esta obra, está la de cubrir ampliamente las necesidades de glucógeno de los deportistas; además, los italianos le atribuyen propiedades contra el dolor de cabeza en las resacas, siempre que se consuma con ajo y aceite, antes de acostarse. Universo abierto a todos, la pasta se presta a un número incalculable de recetas; Rossini, compositor de gran talento y experimentado cocinero, la envolvía pacientemente con todo tipo de delicias. Las recetas facilitadas en esta obra serán el trampolín para luego lanzarse a la improvisación.




  No es imprescindible utilizar el tipo concreto de pasta que se menciona en las recetas, pero para sustituirlo por otro habrá que tener en cuenta la consistencia del acompañamiento y sus ingredientes. Las salsas espesas combinan mejor con las pastas cortas y tubulares; si llevan ingredientes cortados en trozos gruesos, será mejor elegir pastas de similar volumen; por el contrario, las salsas finas combinan mejor con las pastas largas, y los ingredientes muy picados se mezclarán mejor con pastas finas o pequeñas.




  Por lo que respecta a la superficie de la pasta, que puede ser lisa o estriada, también es importante. Sin embargo, nada impide intentar combinaciones atrevidas.




  Conocer la lengua italiana ayudará a sustituir pastas desconocidas por otras, porque el nombre suele sintetizar su forma. Así, en general:




  — la terminación -oni hace referencia a un tamaño grande (cannelloni, conchiglioni, rigatoni...);




  — las terminaciones -ette e -ini señalan tamaño pequeño (orecchiette, pennette, tagliolini...);




  — rigate significa «estriado», y lisce, «liso».




  Sin embargo, conviene saber que en los nombres comerciales suele haber variaciones de unos países a otros, y dependiendo también de los fabricantes.




  Los vinos italianos




  Si bien en este libro se recomiendan vinos españoles para acompañar las recetas, pues se ha considerado que al lector le será más fácil encontrarlos, facilitaremos a continuación una información precisa sobre los vinos italianos que permitirá reconocerlos y valorar su calidad.




  Italia cuenta con unas condiciones idóneas para el cultivo de la viña: topografía, sol y clima templado. Como todo gran país productor de vino, ha instaurado un sistema de clasificación según la calidad, y en esta materia está incluso por delante de Francia.




  Hasta hace poco, los vinos carecían de clasificación. Abundaban los productores independientes (el cultivo de la viña se extiende por todo el país), que bautizaban sus productos con nombres fantásticos con el fin de personalizarlos y que «olvidaban» citar la región de producción o despistaban al consumidor con la mención de localidades ilocalizables. En 1963, el gobierno estableció por fin unas reglas sobre las zonas de producción, las cepas cultivadas y el rendimiento y los métodos de elaboración del vino. Todo está regulado por la DOC (Denominazione di Origine Controllata) y la DOCG (Denominazione di Origine Controllata e Garantita); la DOC equivale a la DO (Denominación de Origen) en España. Sin embargo, en la práctica, los controles carecen de rigor, y por ello es mejor recurrir a la DOCG (garantita: «garantía») si se quiere tener la certeza de la calidad de un vino italiano; en el otro extremo de la escala se encontrarían los vinos de mesa (vini da tavola). En 1985 se llega a la paradoja siguiente: los productores de DOC, anclados en los métodos tradicionales, se ven pronto superados en lo que respecta a la calidad por los productores de vinos corrientes. Estos últimos, que no buscan el prestigio que confiere la DOC, prueban cepas diferentes y métodos de elaboración nuevos, y el resultado, sobre todo en la Toscana, se puede comprobar catando el vino. Hay que esperar hasta 1992 para ver un comienzo de orden en la vinicultura, gracias a la ley 164. Esta ley (llamada también ley «Goria», que es el nombre de quien la promulgó) prevé la fijación de las denominaciones para el auge de la región productora. Se acompaña de disposiciones mucho más exigentes sobre la calidad de los vinos que hubieran obtenido la DOC y sobre su estabilidad con el paso de los años. La calidad tiene una gran importancia: a los vinos ordinarios pero de excelente calidad, y que conservan esta calidad inalterable durante cinco años consecutivos, se les otorga la DOC; luego, cinco años más tarde, bajo las mismas condiciones y respetando las normas establecidas, la DOCG.




  La aplicación de esta ley ha logrado que se otorgue la DOC a unas cincuenta denominaciones, pero este reconocimiento no es definitivo: si se supera en un 20% la producción autorizada o si esta tiene un grado de alcohol insuficiente, se pierde.




  Clasificación actual




  Hoy en día, en Italia se pueden encontrar, en la parte más baja de la clasificación, marcas comerciales de vinos de mesa (vini da tavola) que no hacen mención a las cepas ni al origen geográfico; a continuación se sitúan los IGT (Indicazione Geografica Tipica), que son vinos en los que a veces se cita el lugar de origen y la cepa utilizada; a estos les siguen los vinos con DOC y DOCG.




  A continuación, se facilita el significado de los términos esenciales que suelen figurar en las etiquetas y con los cuales hay que familiarizarse para profundizar en el conocimiento de estos caldos:




  — bianco: blanco; rosato: rosado; rosso, nero: tinto; chiaretto: clarete;




  — secco: seco; amabile (o también se le suele llamar abboccato): suave, abocado; amaro: muy seco; dolce: dulce; frizzante: de aguja; spumante: espumoso;




  — Santo: vino rancio; recioto: vino de uva medio pasa; cotto: vino hervido; stravecchio: vino muy viejo; vino liquoroso: vino licoroso;




  — riserva: indica una crianza de un tiempo determinado (generalmente suele ser de tres años);




  — classico: define un vino obtenido en el mejor sector de una determinada zona de producción;




  — tenuta: propiedad;




  — vendemmia: cosecha.




  Finalmente, señalaremos que en la ciudad de Siena, en la Toscana, hay una vinoteca donde se pueden degustar casi todos los vinos de Italia.




  

    BREVE GLOSARIO




    Algunos ingredientes o nombres de recetas pueden resultar extraños. En este glosario se facilitan los principales términos que podrían requerir una explicación referentes a la cocina italiana o a algunas de las recetas que aparecen en el libro. De esta manera, será más fácil encontrar determinados ingredientes o sustituirlos por otros similares a la hora de preparar un plato.




    Agnolotti: pasta rellena con forma redonda o de media luna, con los bordes a veces festoneados.




    Amaretti: macarrones italianos, a menudo envasados individualmente, que tienen un sabor más intenso que los normales.




    Bagna cauda: expresión que define toda preparación que se acompaña de una salsa a base de aceite, ajo y anchoas.




    Bellini (cóctel): cóctel italiano que se compone de vino espumoso y zumo de melocotón.




    Caciotta: queso fresco tierno de Italia central, con sabor entre dulce y especiado, con un ligero aroma a sal.




    Calabaza: al utilizar en una receta esta hortaliza, habrá que tener en cuenta la proporción de agua que contiene su pulpa y su textura (fibrosa, suave...). Algunos platos requieren la utilización de la pulpa triturada, y en otras ocasiones conviene otro tipo de corte para una presentación más estética. No hay que olvidar que el sabor y el grado de finura, así como el contenido en azúcar, varía de unas variedades a otras.




    Cappon magro: nombre de receta que podría traducirse por «ración de marinero». Literalmente, cappon es el nombre de una galleta muy dura, que se conserva bien y que llevaban a bordo los navegantes en sus travesías; magro significa «sin carne». Dada la consistencia de esta ensalada, se puede deducir la ironía del nombre.




    Carpaccio: lonchas muy finas de carne o de pescado crudos, marinados con aceite de oliva y zumo de limón.




    Cassata: postre helado de origen siciliano, compuesto por helado aromatizado con requesón y una mezcla de frutas confitadas. La cassata tradicional tiene forma de adoquín (cassata significa «cajita»). No obstante, hay otras cassatas, como la siciliana (con forma de bomba y enriquecida con bizcocho, pasta de almendras y chocolate) o la cassata helada a la siciliana, formada por capas alternas de bizcocho, helado de vainilla, merengue y nata, con helado de pistacho, chocolate, frutas confitadas...




    Cola de pescado: gelatina alimentaria. Antiguamente, la gelatina se obtenía filtrando el agua en el que se habían cocido huesos de buey o ternera; la gelatina así obtenida conservaba un cierto gusto. A finales del siglo xix, los métodos industriales permitieron eliminar ese gusto. Hoy en día se puede encontrar gelatina en forma de láminas o en polvo, tanto natural como aromatizada con diversos sabores (naranja, limón, etc.).




    Conchiglie: pasta en forma de conchas, muy decorativa y que resulta ideal para retener las salsas untuosas.




    Conchiglioni: conchas gigantes. Este tipo de pasta es muy adecuado para rellenar y para presentaciones refinadas.




    Crescenza (o stracchino): queso de leche cocida, de color claro y sabor suave, o también a base de leche cruda, ligeramente perfumado y un poco ácido.




    Dedalitos (ditali): pequeñas pastas tubulares lisas, que se asemejan a macarrones cortados en trozos.




    Dedalitos estriados (ditali rigati): pastas tubulares estriadas, que parecen pequeños anillos.




    Dentón: pez que abunda en el mar Mediterráneo; se utiliza en la cocina de todo el litoral y particularmente en Italia, donde su carne es muy apreciada.




    Fettuccine: pasta en forma de cintas largas y finas, que se presentan en tiras y no en nidos como los tallarines.




    Focaccia: especie de hogaza, de origen muy antiguo: los etruscos elaboraban una torta y la cocían en el fuego, sobre una piedra caliente. Más tarde, con los hornos de pan, la focaccia era lo primero que se cocía una vez que se retiraban las brasas para que la temperatura fuese más estable para la cocción de las barras de pan. La focaccia es hoy en día en Italia el mayor rival de la pizza.




    Fontina: queso del valle de Aosta, tierno, elaborado con leche cocida, de sabor dulce.




    Fritura mixta: fritura de distintos tipos de pescados, carnes o verduras.




    Fusilli: pasta en forma de espiral retorcido. Los fusilli se conocen también con el nombre de hélices o espirales.




    Gorgonzola: queso de la región de Milán, de pasta verde, untuoso y ligeramente salado, de sabor intenso.




    Grana: queso originario de Emilia, duro, de textura granulosa. Su sabor es parecido al del parmesano (generalmente puede sustituirse por este), pero es más delicado. Se emplea con frecuencia en cocina, pero también es un buen queso de mesa.




    Grappa: aguardiente fabricado en el norte de Italia.




    Gressins: panecillos alargados, finos, dorados y crujientes, que se suelen servir como acompañamiento de sopas, ensaladas y entremeses. A Napoleón —que los había bautizado con el nombre de «bastoncitos de Turín»— le gustaban tanto que hacía que se los llevaran cada día.




    Hojas de parra: se utilizan mucho en los países mediterráneos para envolver trozos de carne, arroz o legumbres. Se pueden encontrar en conserva en las grandes superficies, o también frescas en las tiendas orientales, siempre que sea la temporada. Pueden ser reemplazadas por hojas de higuera, de loto (estas últimas, aunque no son muy mediterráneas, son comestibles y aportan un agradable perfume a los alimentos) o también de repollo.




    Infierno d’Arvier: vino tinto oscuro, fresco y vivo, con aroma a frutos rojos.




    Lazos (farfalle): pasta en forma de mariposa.




    Levadura vainillada: se trata de un ingrediente poco conocido en nuestro país. Para sustituirlo se puede añadir a la levadura química un pellizco de vainilla en polvo, o también se puede utilizar azúcar vainillado, reduciendo una cantidad similar del azúcar normal que se hubiera previsto en la receta (como complemento de la levadura, se sobreentiende).




    Linguine: especie de espaguetis planos.




    Mascarpone: queso fresco de origen lombardo, muy cremoso, de sabor dulce y ligeramente ácido. Se utiliza mucho en la elaboración de salsas, en algunos postres y como acompañamiento de diversas frutas. Puede sustituirse por requesón.




    Mazzancolle: variedad local de gruesos camarones, que pueden sustituirse por gambas.




    Mero: pescado que frecuenta las aguas del Atlántico y del Mediterráneo.




    Mezze pene (medias plumas): pasta en forma de tubo estriado que se asemeja a trozos de plumas cortadas en diagonal.




    Misto: término italiano que significa mezcla, conjunto, y que, por tanto, indica variedad. Un plato que en su nombre incluye este término anuncia riqueza de sabores. ¡Aviso a los gourmets!




    Moscardini: variedad de pulpo que no sobrepasa los 40 cm de longitud y que presenta la particularidad de poseer sólo una fila de ventosas en los tentáculos. El moscardino fresco tiene un color vivo e intenso, marrón rosáceo en la cabeza y blanquecino en la parte inferior. Su carne, tierna, es muy apreciada.




    Mozzarella: queso italiano muy antiguo, conocido actualmente en todo el mundo. En sus orígenes se elaboraba con leche de búfala, y hoy en día se hace también con leche de vaca, o mezclando los dos tipos de leche. La mozzarella fresca es dulce y cremosa, de color blanco. En general se vende en forma de pequeñas bolas bañadas en suero. Cortada en lonchas, enriquece las ensaladas, la pasta o la pizza; no se puede conservar más de tres semanas. La mozzarella refinada es más gomosa, y se suele utilizar en la cocina, donde al fundirse forma largos hilos que despiertan el apetito.




    Ñoquis o gnocchi: pequeñas bolitas de harina de trigo o de patata; se cuecen y luego se cubren de salsa o se gratinan.




    Orecchiette: pasta de forma circular con la parte central hundida, cuya forma recuerda a una oreja o a una gorrita.




    Panceta: hoja de tocino entreverada con magro, que recibe también el nombre de tocineta o beicon.




    Pappardelle: pasta larga en forma de cinta, más larga que los tallarines.




    Pecorino: este término hace referencia en general a todo queso de oveja elaborado con leche cocida. Se puede encontrar en distintas variedades: fresco (pecorino fresco), con textura granulosa; refinado (pecorino romano), con textura dura que lo hace adecuado para rallar, y aromatizado con granos de pimienta (pecorino pepato).




    Penca: tallos de las acelgas.




    Penne (plumas): tipo de pasta que recibe este nombre por su parecido con las plumas de pájaro. Es una pasta tubular, de longitud media, con los extremos en bisel, que puede ser lisa (penne), estriada (penne rigate), de tamaño más pequeño (pennette) o de media porción (mezze penne o media pluma).




    Pennette: véase Penne.




    Pesto: salsa de origen genovés, compuesta por una mezcla de piñones, albahaca, ajo y parmesano picados y rallado respectivamente, amalgamados luego con aceite de oliva. Tradicionalmente el pesto acompañaba los linguine, pero hay muchos tipos de pasta que combinan bien con esta salsa.




    Pimienta roja: no se trata exactamente de pimienta, sino de una baya china muy similar.




    Pipe: pasta gruesa, hueca y redondeada, que se asemeja a la cazoleta de una pipa de fumar. Puede ser lisa o estriada (pipe rigate); esta última se conoce también con el nombre poco halagüeño de lumaconi (limaquitos). Se puede encontrar en las tiendas también con el nombre de caracoles y tiburones.




    Polenta: preparación culinaria espesa, a base de harina de maíz.




    Provolone: queso ligeramente ahumado, suave pero que se hace más fuerte con el transcurso del tiempo. Resulta muy adecuado para salsas, pasta y fondues; además, perfuma agradablemente las carnes.




    Rarebit: este término define una fondue de queso en canapé.




    Ricota: queso blanco preparado con el suero obtenido en la elaboración de otros quesos. El ricota romana está hecho con suero de leche de cabra.




    Rigatoni: especie de macarrones gruesos y estriados.




    Robiola: queso piamontés graso y blando.




    Scamorza: queso fresco, tierno y no fermentado de Campania y de los Abruzos. Se fabrica sólo con leche de vaca o bien con una mezcla de leche de vaca y leche de cabra. Hay una variedad ahumada.




    Scampi: variedad de langostino mediterráneo de 15 cm de longitud.




    Schiaffoni: pasta tubular ligeramente aplanada.




    Sedanini: pasta tubular de tamaño mediano, ligeramente curvada y estriada, que se asemeja a los tallos de apio.




    Semifrío: postre helado blando. Su particular textura se debe a la presencia de alcohol entre sus ingredientes o a una elevada cantidad de azúcar, que impiden que se congele en su totalidad.




    Speck: jamón crudo ahumado, parecido a la panceta, muy común en el sur del Tirol y en el valle de Aosta. El término speck, que significa «tocino» en alemán, es de origen holandés. Efectivamente, los holandeses lo utilizan en todo tipo de recetas, envuelto en crepes y cubierto con salsa de melaza o jarabe de arce, entre otras exquisiteces; los austriacos también aprecian mucho este producto.




    Con todo esto, teniendo en cuenta las fronteras comunes y la calidad de este ingrediente, ¡no es de extrañar que haya conquistado Italia!




    Strudel: se trata de un pastel austriaco enrollado (strudel significa literalmente «remolino, torbellino»), compuesto por una pasta muy fina, casi transparente, rellena de frutas o de crema azucarada y generosamente enriquecida con mantequilla fundida. Los italianos aprovecharon este término para definir cualquier tipo de preparación de pasta enrollada en torno a un relleno, no necesariamente dulce.




    Tagliolini o tagliarini (tallarines): pasta fina en forma de largas cintas; versión pequeña de los tagliatelle.




    Taleggio: queso tierno y graso de Lombardía.




    Tortellini: pasta en forma de media luna, rellena y doblada sobre sí misma, lo que le da el aspecto de un ombligo. En Bolonia se cuenta que los tortellini fueron inventados por un mesonero que había espiado a Venus por el agujero de una cerradura: no consiguió ver más que su ombligo, pero este le impacto tanto que no podía dejar de reproducirlo en su cocina.




    Trenette: pasta seca de la región de Liguria, similar a los linguine pero un poco más larga.




    Sopa inglesa: este postre probablemente se inspiró en un dulce inglés, el trifle («casi nada», «pequeñez»), crema ligera aromatizada muy de moda en el siglo xvi que, con el transcurso del tiempo, se enriqueció con un fondo de bizcocho, frutas, apetitosas decoraciones y... crema más espesa.


  




  
ENTRANTES
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  Con el nombre genérico de entrantes se conocen todos los platos, fríos o calientes, que se sirven para abrir un almuerzo o una cena de varios servicios. Los entrantes no deben saciar el apetito sino todo lo contrario, estimularlo. Por esta razón, los colores, los olores y los sabores tienen que ser particularmente atractivos. Su función es atraer a los comensales, despertar la curiosidad, predisponer para la comida, todo ello con el objetivo de propiciar un ambiente agradable, que es lo que en definitiva se pretende cuando se organiza una comida con amigos o familiares.




  El ritmo de vida actual ha llevado a una situación en la que los miembros de la familia ya no comen juntos ni una vez al día, como era habitual en otros tiempos. Los horarios no coinciden, y cada cual acaba comiendo lo que puede y a la hora que puede. No es de extrañar, pues, que en este contexto una comida o una cena en compañía consoliden las relaciones sociales que la fuerza de la rutina diaria obliga a descuidar. Precisamente el entrante, este plato «de más», que en cierto sentido obliga a estar alrededor de la mesa, es lo que confiere a la comida el tono festivo.




  Aparte del aspecto, el aroma y los sabores atrevidos, ¿cuáles son los elementos característicos de los alimentos que conforman los entrantes? ¿Por qué algunos platos de nuestra gastronomía se catalogan como entrantes y otros no?




  El concepto de entrante tiene una larga historia. En tiempos de Galeno (129-201) y probablemente antes, en la cultura occidental se consideraba necesario ingerir algo que estimulara la secreción gástrica y preparara el estómago para recibir los alimentos. Quizá parezca extraño, pero en el siglo xvi los menús de los banquetes incluían platos en absoluto ligeros, por ejemplo, platos fríos de pollo y cerdo o, incluso, cochinillo relleno. Esto, sin embargo, no pasa de ser una anécdota.




  En términos generales, en muchos países se ha conservado la costumbre de iniciar la comida ingiriendo algo con un punto ligeramente ácido, por ejemplo, una fruta con esta característica, como el limón. En el tratado de dietética de Platina, para estimular el apetito se aconsejan las cerezas ácidas y las manzanas dulces, así como las variedades de peras más perfumadas, las granadas dulces, los limones, etc. Este mismo autor describe algunas recetas de los entrantes de moda en la época. Los melones «se dejan macerar cuatro días en vinagre, [...] se cuecen en otro vinagre [...] y finalmente se disponen en un recipiente y se les vierte miel por encima [...]. La fruta condimentada de esta manera normalmente se toma como primer plato: en invierno, limones y cidras; en verano, calabazas, melones y melocotones».




  Las ensaladas aliñadas con sal, aceite y vinagre, muy difundidas como entrante, cumplían esta misma función de estimular el apetito. Su origen es muy antiguo. Los romanos solían comer verduras y hortalizas pasándolas por un recipiente con sal (de ahí, el nombre: ensalada) antes de ingerirlas.




  Sin embargo, la historia de la gastronomía, y por lo tanto la de los entrantes, no es lineal, ya que muchas derivaciones se han quedado en una vía muerta. Por ejemplo, uno de los hábitos alimentarios que se ha perdido en el transcurso de los siglos, pero que en el xvi tenía gran difusión, al menos para quienes se lo podían permitir, era servir galletas y dulces de aperitivo, seguidos de platos de fruta fresca o en almíbar, tartas y confituras; a continuación, ensaladas aderezadas con aceite y vinagre y, enlazando con la tradición medieval, manjares condimentados con productos de sabor ácido, especialmente pescado.




  En cualquier caso, al hojear los recetarios antiguos se encuentran varios elementos comunes a los entrantes actuales y es posible identificar lo que las mesas de hoy día han heredado. La carne fría de cerdo o de pollo ha sido reemplazada por embutidos y platos fríos de carne. También son bastante comunes los escabeches y las hortalizas agridulces, así como los platos que combinan embutidos con fruta (higos, melón, limón, pomelo, piña, nueces, etc.).




  También gozan de gran aceptación las preparaciones culinarias de sabores fuertes y especiadas, especialmente el pescado marinado, en aceite o ahumado (anchoas, sardinas, arenques). No hay que olvidar tampoco las ensaladas, desde las más sencillas —ensalada verde— hasta las más refinadas —cócteles o carpaccio, según los gustos y las posibilidades.




  Merecen un capítulo aparte, por su larga historia, las tartas saladas y todas las preparaciones derivadas (volovanes, empanadas, strudel, etc.), así como las tartaletas, los emparedados, los canapés, las tostadas, etc. Tanto si antes eran platos propiamente dichos como si eran entremeses, con el tiempo se han reelaborado hasta hacerse un lugar en la estructura de una comida o una cena.




  Son platos elaborados y espectaculares los patés (otra herencia medieval), muchas terrinas, las mousses, las tartas de hojaldre y de verduras, los fiambres, etc., que probablemente representan la culminación del objetivo para el que se preparan los entrantes: estimular la vista, el olfato y el paladar.




  

    Un dietista famoso y la suerte de las ensaladas




    Bartolomeo Sacchi, llamado Platina (1421-1481), autor de un famoso tratado de dietética de gran difusión en Europa, De honesta voluptate (El placer honesto), sostiene que «en la elección de los alimentos conviene respetar un orden determinado. En el inicio de la comida se puede comer sin miedo y con gusto todo lo que ponga en movimiento el estómago y aporte una nutrición ligera, como manzanas y peras. Añado también las lechugas y todo lo que se pueda comer, crudo o cocido, aderezado con aceite y vinagre».




    En cuanto a las ensaladas, Platina escribe que, por sus propiedades refrescantes, son muy apropiadas en verano para estimular el apetito. Como condimento propone «sal, poco aceite y un poco más de vinagre». Además, recuerda el uso frecuente de especias y hierbas aromáticas (perejil, menta, pimienta, canela, etc.). Platina justifica de alguna manera la costumbre que todavía persiste, aunque en los banquetes del siglo xvi se introdujo la ensalada a media comida como plato «refrescante», para conceder una pausa a la boca y al estómago y reforzar, si cabe, el apetito.




    En el siglo xvii no faltaron las pautas dietéticas a favor de servir la ensalada al inicio de la comida, en contra de la costumbre de acompañar el plato fuerte de carne, que se ha mantenido hasta la actualidad. En el siglo xvii la moda de las ensaladas tuvo un auge tal que se publicaron recetarios específicos, como L’archidipno o dell’insalata de Salvatore Massonio (1554-1624). Con el apogeo de la cocina francesa (siglo xix y principios del xx), las ensaladas se enriquecieron con carnes y salsas espesas y cremosas, entre las que destacó la mayonesa. Paralelamente, el uso cada vez más frecuente de la gelatina proporcionó un nuevo aspecto a los platos, «ordenando y abrillantando» en esquemas geométricos ingredientes heterogéneos en cuanto a tipo, forma y color.


  




  Los entrantes en la composición de un menú




  Los entrantes no tienen por qué estar reservados a las grandes ocasiones, ya que nada impide que formen parte del menú diario consiguiendo que la alimentación sea más agradable y amena.




  Un entrante elaborado y sustancioso debe ir seguido de un primer plato o de un plato único, por un lado, para no tener que dedicar un tiempo excesivo a la preparación de los platos y de la mesa (en la época actual se ha reducido bastante el tiempo destinado a la degustación culinaria) y, por otro, para mantener una dieta equilibrada. En este sentido conviene recordar el valor dietético de las ensaladas, que llenan un poco el estómago, pero sin sobrecargarlo de alimentos calóricos, y permiten reducir sin tanto sacrificio las cantidades del resto de los platos.




  En otros casos, hay que tener en cuenta que los entrantes suponen un enriquecimiento del menú, pero no deben nunca crear sensación de saciedad. De hecho, si se pretende dar cierta rapidez a la comida, en lugar de un primer plato de abertura se puede servir un paté acompañado con tostadas, una quiche, un plato variado de pizza acompañado con una ensalada o un carpaccio, de modo que la comida pueda concluir con un postre.




  Si se trata de una comida tradicional, no hay que excederse nunca en las cantidades, porque el entrante debe cumplir bien su función. En el ágape de corte tradicional, con más platos, las porciones de los entrantes deben ser mínimas, sin preocuparse por la aparente escasez, porque los comensales tendrán luego la ocasión de saciar el hambre. La relativa pobreza en términos cuantitativos debe suplirse con sus puntos fuertes: el entrante ha de tener un aspecto agradable (y para ello se tienen en cuenta los colores, la presentación y la geometría) y despertar el apetito (a través de los aromas y los sabores, que suelen ser muy marcados debido al contraste).




  

    La elección del vino




    La norma para el servicio del vino en una comida es que los vinos jóvenes se sirven antes que los viejos, los blancos preceden a los rosados, que a su vez anteceden a los tintos, y los menos estructurados y alcohólicos preceden a los de más cuerpo y graduación.




    Para los entrantes se recomiendan vinos blancos, frescos y no demasiado complejos, aunque es necesario valorar las características de los platos.




    Los vinos secos y de medio cuerpo se adaptan bien a la mayor parte de las preparaciones culinarias y pueden acompañar prácticamente todos los platos de abertura.




    Los vinos aromáticos están indicados para preparaciones más delicadas.




    Por el contrario, algunos platos de más intensidad, por ejemplo, los que contienen embutidos, no desdeñan un vino rosado o un tinto joven no demasiado estructurado.




    Para que un solo vino se adapte a todos los platos de entrante conviene valorar detenidamente sus características y, si es necesario, elegir unos entrantes que guarden cierta coherencia entre ellos, evitando la tendencia habitual a la heterogeneidad.




    Conviene recordar que la temperatura de los alimentos puede influir en la elección del vino. Las quiches y las tartas saladas, si se sirven frías, se acompañan de vino blanco, pero si se sirven calientes pueden ir perfectamente con un rosado o un tinto joven. En este caso hay que tener en cuenta las características del relleno y también de la pasta. La masa de hojaldre y la de la quiche tienen un componente graso que debe encontrar apoyo en un vino con buen cuerpo y graduación sostenida.




    Los platos muy aromáticos o con especias combinan bien con vinos blancos suaves o sedosos.




    Los patés y las terrinas requieren blancos con cuerpo o, incluso, criados en madera.




    Una norma sagrada, que sigue siendo totalmente válida, es la que hace referencia a no combinar ningún vino con los alimentos ácidos, como variantes en vinagre, ensaladas aderezadas con vinagre o limón o carnes y pescados marinados en vinagre.


  




  
RECETARIO
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    Bagna cauda




    

      

        	

          l


        



        	

          Ingredientes para 10 personas


        

      


    


  




  250 g de anchoas en salmuera




  500 ml de aceite de oliva virgen extra




  10 dientes de ajo




  1 limón




  leche




  10 cardos




  6 aguaturmas




  4 pimientos




  3 ramas de apio




  2 hinojos




  1 coliflor




  [image: ]




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        1 h y 30 min


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Vino tinto d.o. Ribera del Duero de corta crianza


      

    


  




  Se pelan los ajos, se cortan a láminas y se dejan durante 1 hora en remojo con un poco de leche.




  Se lavan todas las verduras.




  Se abren por la mitad los pimientos, se eliminan las semillas y los filamentos y se cortan a tiras.




  El apio también se corta a tiras, el hinojo, a rodajas y la coliflor, en ramitas. Las aguaturmas se mondan y se cortan formando bastoncillos.




  Se colocan todas las verduras en una fuente. Se eliminan los filamentos de los cardos, se cortan a trozos iguales y se ponen en una cacerola con agua y zumo de limón, para que no ennegrezcan.




  Se rasca la sal de las anchoas y se les quita las espinas.




  En una cazuela de barro se ponen el aceite y los ajos bien escurridos. Con muy poca llama (el aceite no debe llegar a freír) se remueve hasta que se deshagan los ajos. Seguidamente se agregan las anchoas.




  Siempre con muy poca llama, se deja cocer durante 15 minutos.




  Cuando las anchoas se hayan deshecho por completo, el recipiente utilizado para la cocción se lleva a la mesa y se deja encima de un hornillo, para que la salsa se mantenga siempre caliente.




  Se sirve con las verduras preparadas y los cardos escurridos, que cada comensal mojará en la salsa.




  

    Un consejo




    La bagna cauda (literalmente, «baño caliente») es un plato bastante consistente, típico del Piamonte. Tradicionalmente se toma como plato único. No es muy equilibrado (carece de hidratos de carbono y contiene una gran cantidad de aceite), pero es un manjar que, por su presentación, tiene un carácter muy festivo, que acentúa el vino tinto con el que se acompaña. También es costumbre utilizar la salsa de la bagna cauda para condimentar pimientos asados.


  




  

    Barquillos de endibia con queso
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        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  1 endibia belga




  200 g de requesón u otro queso cremoso




  100 ml de nata líquida




  70 g de queso rallado tipo parmesano




  1 cebollino




  pimentón - sal




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        15 min


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Vino blanco crianza d.o. Penedés


      

    


  




  Se lava la endibia, se escurre y se separan las hojas.




  En un cazo se mezcla el requesón con el queso rallado, la nata líquida, media cucharada de pimentón, un poco de cebollino picado y una pizca de sal. Se vierte la mezcla en una manga y se rellenan las hojas de la endibia. Se sirve fresco.




  

    Bávaros con queso
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        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  125 g de queso crescenza (queso cremoso)




  100 ml de nata líquida




  70 g de requesón - 30 g de mantequilla




  30 g de champiñones




  150 ml de caldo de pollo




  4 hojas grandes de lechuga




  1 rama de apio - 1 ajo chalote - 1 huevo




  1 hoja de cola de pescado




  cebollino - perejil - aceite




  sal y pimienta




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        35 min y 2 h para solidificar


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Vino blanco d.o. Rueda verdejo crianza


      

    


  




  Se lavan las hojas de lechuga y se escaldan en una cacerola con agua hirviendo. Al sacarlas, se pasan inmediatamente por agua fría y se dejan escurrir en una hoja de papel absorbente. Se utilizan como revestimiento de cuatro moldes, untados con aceite.




  Se lavan los champiñones y se cortan a láminas. Se lava el apio, se deshoja el ajo chalote y se corta a trozos. Se funde la mantequilla en una cacerola, se añaden los champiñones, el apio y el ajo chalote, y se sofríe lentamente, hasta que se ablanden. Se aparta del fuego y se deja enfriar.




  En un cazo se mezcla el queso cortado a trozos, el requesón y el caldo caliente, en el que se disolverá la cola de pescado, previamente ablandada en agua fría y bien escurrida. Se vierte la crema obtenida en las verduras cocidas, y se añade un par de cucharadas de perejil picado y cebollino, sal y pimienta. Con esta mezcla se rellenan los moldes y se cierran las hojas de lechuga, de modo que recubran el relleno. Se pone en el frigorífico para que se endurezca.




  Antes de servir, se prepara la salsa: en un cazo se monta la clara a punto de nieve, se incorpora a la nata líquida y se acompaña con un poco de cebollino picado.




  Los bávaros se sirven en platos individuales, acompañados con la salsa.




  

    Bocaditos de polenta y berza
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        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  200 g de harina de maíz




  100 g de queso rallado tipo parmesano




  1 berza pequeña




  aceite de oliva virgen extra




  harina blanca




  sal




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        1 h y 10 min + 10 min para enfriar


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Vino tinto d.o. Penedés merlot joven


      

    


  




  Se deshoja la berza, eliminando las hojas más duras y el tronco. Se lava, se corta a trozos grandes y se cuece al dente en agua salada. Se escurre. En un perol se hierve un litro de agua, ligeramente salada; se vierte la harina bien esparcida y se cuece 40 minutos, removiendo frecuentemente.




  Poco antes de que la polenta esté lista, se calienta un poco de aceite en una cazuela llana y se fríe ligeramente la berza, con una pizca de sal. En cuanto la polenta esté cocida, se incorpora la berza y el queso, se vierte en un recipiente llano y se deja enfriar. Finalmente, se corta a trozos, que se enharinan y se fríen. Se sirven inmediatamente.




  

    Pudin de pepino
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        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  250 g de pepino




  375 g de yogur magro




  500 g de tomate pelado




  500 ml de caldo vegetal




  2 hojas de cola de pescado




  1 pomelo




  1 cebollón




  1 pimiento verde picante




  1 diente de ajo




  perejil - tabasco




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        20 min + 3 h para enfriar


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Zumo de pomelo


      

    


  




  Se ablanda la cola de pescado en agua fría, se escurre y se disuelve en el caldo que se habrá llevado a ebullición en una cacerola. Se pelan y se cortan los pepinos y se mezclan con 250 g de yogur, el zumo de medio pomelo, unas gotas de tabasco, el cebollón cortado a rodajas y medio pimiento verde, sin las semillas. Se vierte el compuesto obtenido en una cazuela llana, en la que se añade el perejil picado muy fino. Seguidamente se agrega el caldo en el que se ha disuelto la gelatina, se mezcla bien y se vierte todo en un molde húmedo. Se deja en el frigorífico por lo menos 3 horas.




  Se prepara la salsa mezclando en un cazo los tomates troceados, el resto de yogur, el zumo del otro medio pomelo, unas gotas más de tabasco, una cucharadita de perejil y medio diente de ajo picados. Se desmolda y se sirve en una fuente con la salsa aparte.




  

    Pastel de castañas, champiñones y frutos secos
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        l


      



      	

        Ingredientes para 6 personas


      

    


  




  250 g de castañas




  200 g de champiñones




  100 g de almendras




  100 g de nueces




  100 g de pan rallado




  50 g de pistachos




  50 g de harina - 150 ml de leche




  3 huevos - 1 cebolla




  1 diente de ajo




  salvia - tomillo




  aceite de oliva virgen extra




  sal y pimienta




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        1 h y 30 min + 10 min de reposo


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Vino dulce malvasía de Sitges


      

    


  




  Se practica una incisión en la corteza de las castañas y se hierven unos 40 minutos. Cuando todavía están calientes, se escurren y se les quita la piel. Se pica la cebolla y el ajo, y se doran en una cacerola con aceite. Se agregan los champiñones limpios y cortados a láminas, y se cuece todo 5 minutos. Se trocean las castañas, las nueces, las almendras y los pistachos, y se introducen en una cazuela de barro. Se agregan los champiñones, la harina y el pan rallado. Se sazona con sal y pimienta y se perfuma con media cucharada de salvia y tomillo picados.




  En un cazo se calienta la leche y se añaden los huevos batidos. Se vierte el compuesto de champiñones y frutos secos en un molde rectangular, forrado con papel del aluminio, y se cubre con la leche y los huevos. Se hornea a 200° durante 40 minutos. Se deja reposar con el horno apagado durante 10 minutos. Se desmolda y se sirve.




  

    Empanadillas de alcachofas
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        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  250 g de masa de hojaldre




  200 g de alcachofas en salmuera




  150 g de salchicha




  40 g de queso rallado tipo parmesano




  1 huevo - perejil - harina




  aceite - sal y pimienta




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        50 min


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Vino rosado d.o. Navarra merlot


      

    


  




  Se extiende la masa de hojaldre en una superficie plana ligeramente enharinada y con un molde se cortan discos de 10 cm de diámetro.




  Se escurren las alcachofas, se cortan a mitades y se ponen en una cacerola.




  Se añade el huevo, la salchicha sin piel desmenuzada, el queso y una cucharada de perejil picado.




  Se mezcla y se sazona con sal y pimienta. En el centro de los discos se pone un poco de esta mezcla y se doblan en forma de medialuna. Se sellan los márgenes con los dedos.




  Se fríen en abundante aceite y se dejan secar en un papel de cocina absorbente. Se sirven calientes.




  

    Alcachofas con anchoas
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        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  4 alcachofas




  100 ml de nata líquida




  20 g de piñones




  200 ml de caldo de pollo




  2 filetes de anchoas en aceite




  1 ramillete de perejil




  1 limón




  1 cucharada de pasta de anchoa




  1 sobre de azafrán




  vino blanco




  sal y pimienta




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        40 min


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Vino blanco d.o. Penedés chardonnay crianza


      

    


  




  Se lavan las alcachofas, se mondan y se cuecen enteras en agua salada y acidulada con zumo de limón. Se escurren, se arrancan las hojas duras, se quita el tallo y se cortan por la mitad, eliminando la pelusa interior.




  Se pica el perejil, los piñones y las anchoas y se mezclan con vino blanco. Se sazona con sal y pimienta.




  Con este compuesto se rellenan las alcachofas, dispuestas en un plato de servir. En un cazo se mezcla la nata, el caldo, la pasta de anchoas y el azafrán. Se reduce a fuego lento y se añade una pizca de sal y de pimienta. Las alcachofas se sirven tibias, con la salsa aparte.




  

    Cestas de pepino con manzana
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        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  2 pepinos grandes




  70 g de queso cremoso




  1 manzana roja




  1 diente de ajo - leche




  pimienta roja en grano




  sal y pimienta




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        30 min


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Zumo de manzana o sidra


      

    


  




  Se mondan los pepinos, se cortan a trozos de 5 cm de largo y se vacían con una cuchara, dejando una base de unos milímetros. Se corta la pulpa a cubos, que se guardan en un colador y se salan. Se escurren, se enjuagan y se dejan secar en papel absorbente. En una cazuela de barro se mezcla el queso y el ajo picado, y se añaden unas cucharadas de leche hasta obtener un compuesto cremoso. Se monda la manzana, se corta a dados y se mezcla con el queso y la pulpa del pepino. Se salpimienta. Se rellenan las cestas con la mezcla anterior y se disponen en una bandeja. Se decoran con unos granos de pimienta roja y se sirven.




  

    Crema a los cuatro quesos




    

      

        	

          l


        



        	

          Ingredientes para 4 personas


        

      


    


  




  100 g de taleggio (queso tierno cremoso)




  100 g de mascarpone (queso suave muy cremoso)




  50 g de gorgonzola (queso fermentado de sabor fuerte)




  50 g de queso de cabra




  50 g de nueces peladas




  verduras crudas para servir




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        10 min + 3 h de reposo


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Cava brut reserva


      

    


  




  Se prepara una crema mezclando los quesos en una cazuela de barro, y se dispone en un plato de servir o en un cazo. Se incorporan a la crema las nueces peladas, dejando algunas aparte, y se introduce en el frigorífico durante 3 horas.




  Se decora con las nueces sobrantes y se sirve a temperatura ambiente, con apio, zanahorias o hinojo crudo.




  

    La masa fermentada




    He aquí algunos consejos para facilitar la fermentación:




    — evitar al máximo el contacto de la sal con la levadura; la sal no se añade hasta el último momento;




    — añadir media cucharada de azúcar para facilitar el arranque de la fermentación;




    — tapar la masa, que debe fermentar con un trapo de cocina, y disponerla en un lugar cálido (normalmente la temperatura de las viviendas es adecuada).


  




  

    Crescentine




    

      

        	

          l


        



        	

          Ingredientes para 6 personas


        

      


    


  




  500 g de harina




  1 cubito de levadura de cerveza




  aceite de oliva virgen extra




  embutidos variados, anchoas marinadas o quesos




  cremosos - sal
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        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        20 min + 1 h para la fermentación


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Cava brut reserva


      

    


  




  En un cuenco se amasa la harina con 100 ml de aceite, la levadura disuelta en unas cucharadas de agua tibia y un pellizco de sal, hasta obtener una masa elástica y densa. Se deja fermentar 1 hora en un lugar a temperatura templada.




  Se extiende la masa en una superficie plana, con un poco de harina, hasta obtener una hoja bastante fina, que se corta en forma de rombos. Se fríen las crescentine con abundante aceite hirviendo y se escurren. Se sirven muy calientes con un acompañamiento de embutidos, anchoas marinadas o quesos cremosos.




  

    Croque-monsieur de jamón ahumado




    [image: ]


  




  

    

      	

        l


      



      	

        Ingredientes para 4 personas


      

    


  




  16 rebanadas de pan de molde




  80 g de mantequilla




  8 lonchas finas de speck (jamón ahumado)




  8 lonchas de gruyer




  aceite de oliva




  

    

      	

        i


      



      	

        Tiempo de preparación




        30 min


      

    




    

      	

        h


      



      	

        Bebida aconsejada




        Cava brut


      

    


  




  Se unta con mantequilla un solo lado de las rebanadas de pan, se montan los bocadillos con el queso y el speck. Se presiona un poco para que las rebanadas queden unidas.




  Con moldes para galletas, se cortan los bocadillos de diferentes formas. Se fríen los croque-monsieur en aceite muy caliente. Se dejan secar en una hoja de papel absorbente y se sirven inmediatamente.




  

    Tarta de pepinos




    [image: ]


  




  

    

      	

        l


      



      	

        Ingredientes para 6 personas


      

    


  




  250 g de harina integral
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