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Este libro se lo quiero dedicar a mi abuela Guadalupe, la madre de mi madre, que fue la que me crio y que, con poquitos haberes que tenía, todo sabía riquísimo.Quiero dar las gracias a mi nieta Claudia, a mi nuera Noelia y a todo MasterChef por hacer posible esta ilusión. 
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TODO ES PONERSECon los años he aprendido que la vida te sorprende constantemente, y que a veces suceden cosas tan maravillosas e inesperadas que crees que solo pueden pasar en los cuentos de hadas. Algo así me ocurrió a mí. Estaba viendo un episodio de Juego de tronoscon mis nietas, cuando a estas les pareció que sería gracioso grabarme en un vídeo hablando sobre la serie. Lo subieron a su cuenta de Instagram y se hizo viral. Tuvo tanto éxito, que esta simple anécdota cambió mi existencia a partir de ese mo-mento.Mis nietas me abrieron una cuenta, y, de repente, me estaban llamando influen-cer(me tuvieron que explicar lo que significaba). Después se me presentó la oportuni-dad de participar en el concurso de la tele, MasterChef Abuelos.Nuncahubieraima-ginado todo lo bueno que me ha pasado desde esa ocurrencia de mis nietas, que parecía tan inocente. Ahora, de nuevo, llega otra sorpresa fabulosa. Tengo el honor y la ilusión de re-unir en estas páginas mis recetas de toda la vida. Son recetas sencillas, platos típica-mente españoles, con algún toque original que se me ha ido ocurriendo con el trans-curso del tiempo y alguno más que aprendí en MasterChef. Espero que sean de utilidad para toda la gente que quiere cocinar y no sabe por dónde empezar. A mí me enseñó mi Inoducción15
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16abuela hace ya tanto que casi no me acuerdo de sus clases. Tengo la sensación de que siempre me he desenvuelto como pez en el agua en la cocina.Pienso que, además, es un pequeño legado que dejo a mis nietos, y que ellos se lo transmitirán más adelante a los suyos. Me hace mucha ilusión imaginar que los guisos de mi abuela seguirán siendo elaborados y degustados por los futuros miembros de mi familia. La comida es algo a lo que en ocasiones no damos toda la importancia que realmente tiene. Vamos a la carrera y comemos para sobrevivir, porque no nos queda más remedio. Pero no debemos olvidar nunca que la cocina es una parte fundamental de nuestra cultura y de nuestra esencia.Como he dicho antes, mis platos son bastante tradicionales, lo cual quiere decir queson también naturales y muy sanos porque utilizo los mejores ingredientes, que esoigualmente es muy importante. Por ejemplo, veréis que casi siempre uso aceite de oliva y,por supuesto, os recomiendo que sean marcas españolas. Otra cosa que me satisface muchoes elegir entre la gran variedad de frutas y verduras de temporada que ofrece nuestromercado; detenerme a encontrar los tomates más especiales, algo que no siempre resultafácil. Y, si es posible, me encanta poder preparar el pescado de las aguas de mi tierra,Huelva. A mí me sabe a gloria bendita. Esto no significa que no podamos utilizar pescado congelado y de piscifactoría, que también están buenísimos. Lo que os quiero decir es que es mejor comer comida hecha en casa que andar todo el día consumiendo lo que ahora llaman «comida rápida». Espero que este libro despierte el interés de otras abuelas, que seguro que coci-nan para sus nietos, como yo. Y creo que puede ser un buen regalo para los jóvenesque se van de casa y tienen que empezar a valerse por sí mismos. Al principio, siviven solos, sé que les costará arrimarse a los fogones. Pensarán: «Total, ya me comoun sándwich o cualquier cosa». Yo les quiero insistir en que intenten comer sano, que,en lugar de hacerse ese sándwich birrioso, se hagan unos boquerones siguiendo mireceta, unas bravas picantes a mi estilo o una tortillita de camarones. Son cosasmucho más deliciosas que un bocadillo hecho sin cariño ni interés. Además, a medidaque nos hacemos mayores nos empieza a sentar mal la comida basura y apreciamos
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Inoducción17más una comida sana y sabrosa. Es muy importante comer bien para llegar a mi edadcon buena salud. Los programas de la tele, como MasterChef, han contribuido a que las nuevas generaciones entiendan que hacer comida rica no es una cosa aburrida de los viejos. Y es que os aseguro, queridos nietos, que como todo en esta vida, cocinar es cuestión de ponerse, sin miedo. Unos días saldrá todo mal, pero hay que seguir probando, porque, al final, os prometo que sale bien. Una vez que empecéis, estoy segura de que os va a gustar. No es tan difícil como parece y no hay placer más grande que hacer unos platos estupendos y comérselos después con la familia y los amigos.¡Palabra de Guadalupe, Abuela de dragones!
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20E

nsaladilla 

Guadalupe

Para 4 personasMedia40 minutosInedientes 1 kg de patatas4 zanahorias grandesMayonesaSalPara acompañar200 g de gambas cocidas y peladas (opcional)3 latas de atún en aceite de oliva (opcional)8-10 palitos de mar (opcional)
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Los enantes de la abuela21Preparación 1.Yo pelo las patatas y las zanahorias con mi cuchillo de siempre, pero ahora se ha puesto de moda usar el pelapatatas. 2.Las echo en la olla exprés, las cubro con agua y añado un puñado generoso de sal. Las pongo a hervir 20 minutos (el pitorro debe hacer chuchuchu). Abro la olla con cuidado y saco las patatas y las zanahorias de una en una. 3.Con la ayuda de un tenedor las chafo, es decir, las machaco dejando algunos tropezones. Vuelco la mayonesa por encima y mezclo ambas texturas. 4.Compruebo de sal y añado otro ingrediente al gusto: latas de atún escurridas de aceite, palitos de mar troceados o gambas cocidas.Para los que no sabéis hacer mayonesa, podéis usar de bote, pero os explico cómo hacerla casera en la receta de huevos rellenos. Yo observaba que mis nietos siempre me expurgaban los guisantes cuando hacía esta ensaladilla, por lo que decidí no añadirlos, aunque la receta típica los lleve, pero son mera decoración, desde mi punto de vista. Mis hijos se echan esta ensaladilla hasta en sándwiches con el pan muy tostadito.
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22S

opa 

 

de tomate

Para 4 personasMedia40 minutosInedientes 2 tomates muy rojos1 taza de agua 1 pimiento verde1 cebolla1 bollo de pan del día anteriorSalPreparación 1.Lavo la verdura y la troceo. Echo un chorreón de aceite en una sartén y la sofrío a fuego bajo. Cuando está pochada, sazono con sal. 2.Corto el pan a rodajas muy finas y las voy agregando a la sartén. Cuando he terminado, vierto la taza de agua y vuelvo a comprobar de sal. 
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Los enantes de la abuela233.Con un cucharón de palo, remuevo y machaco repitiendo la operación hasta que consigo una pasta roja a modo de sopa.Cada plato lo decoro con una ramita limpia de hierbabuena. Otra posibilidad que me gusta mucho es cuajarle un huevo, pero también se puede acompañar con uno duro cortado en cuartos. 
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24Tortillitas 

 

de bacalao

Para 4 personasMedia20 minutosInedientes ¼ kg de bacalao salado 200 g de harina100 ml de agua2 cebolletas frescas1 sobre de levadura3 dientes de ajoUnas ramitas de perejilAzafrán Aceite de oliva para freír Preparación 1.El día anterior pongo el trozo de bacalao debajo del grifo y quito el exceso de sal. Luego lo meto en un recipiente lleno de agua fría y lo guardo en el frigorífico. A las 12 horas tiro esa agua, lo vuelvo a llenar y lo guardo otra vez otras 12 horas más. Si pasado un día veo que sigue salado, repito la operación. 
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Los enantes de la abuela252.Pelo las cebolletas y corto el perejil y los dientes de ajo en trocitos muy pequeños. Los echo en la jarra de la batidora, agrego la harina, el agua, la levadura y la punta de una cucharita de azafrán. 3.Lo bato hasta que tenga aspecto homogéneo y quede una mezcla densa. Si es necesario, añado más harina o más agua. 4.Seco el trozo de bacalao ya desalado y le quito la piel y las espinas que pudiera tener. Ya dentro de la masa, con las manos, desmigo el bacalao. 5.Pongo un perol de aceite de oliva al fuego y, cuando está hirviendo, con una cuchara sopera voy echando golpes de masa y con una pala de madera les voy dando la vuelta y a la vez forma de tortilla. 6.Las saco del perol y las reservo en un plato con papel absorbente para quitar el exceso de aceite.En MasterChef hice unos salmonetes en la prueba final y me ayudé de unas pinzas para quitarles las espinas, pero en casa uso las manos como se ha hecho toda la vida. Quito las espinas y desmigo el pescado con las manos. Pero, queridos nietos, siempre hay que lavárselas muy bien antes de empezar a cocinar.
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