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INTRODUCCIÓN


Comencemos con un momento revolucionario allá por 1872, cuando el emperador Meiji de Japón hizo algo que ningún otro gobernante de este país había hecho en mil años: darle un bocado a un jugoso trozo de carne en público. Aquel simple acto dejó atónitos a sus súbditos y cambió para siempre el rumbo de la cultura japonesa. Dio lugar al nacimiento de una nueva forma de cocinar en Japón, un nuevo estilo de comida reconfortante y sustanciosa que sigue conquistando hasta el día de hoy. Nada que ver con los platos tradicionales japoneses, como la sopa de miso, el pescado a la plancha y los encurtidos; y en este libro rendimos homenaje a esta cocina tan fascinante y sorprendente.


Ahora bien, ¿por qué un simple bocado pudo conmocionar a todo un país?


Diecinueve años antes, en 1853, los buques de guerra estadounidenses aparecieron de repente en el puerto japonés de Yokohama. Hasta entonces, Japón había estado aislado del resto del mundo durante más de doscientos años, periodo en el que los japoneses no podían salir del país bajo pena de muerte. A lo largo de esos dos siglos, mientras Japón miraba hacia dentro, Estados Unidos y las naciones europeas se convirtieron en las potencias económicas y militares más poderosas del planeta. Así que cuando aparecieron los buques de guerra yanquis y exigieron a Japón que abriera sus puertas al comercio, los japoneses no tuvieron más remedio que aceptar.


Pronto se instalaron más occidentales en Japón. Su llegada desencadenó una profunda agitación en el país, lo que condujo a la formación de un Estado moderno bajo el emperador, quien estaba decidido a lanzar una revolución industrial y a construir un ejército avanzado como en Occidente.


Los extranjeros que llegaron a Japón trajeron consigo ingredientes, platos y hábitos alimenticios novedosos y extraños, muchos de ellos basados en el consumo de carne. Hasta entonces, comer carne en Japón era tabú; de hecho, estuvo prohibido por edicto budista durante un milenio. En los tiempos de aquel aislamiento, los japoneses se alimentaban básicamente de pescado, verduras, tofu y condimentos tradicionales como el dashi, el miso y la salsa de soja. Pero el emperador y sus secuaces atribuían al consumo de carne y productos lácteos el físico fornido de los occidentales, que sobresalían por encima de los japoneses de la época. Así que instaron a la población a consumir carne y otros alimentos occidentales. A ello siguió el famoso encuentro del emperador con la carne. Poco después, en 1873, con motivo de la visita de un miembro de la realeza italiana, se organizó en Japón un banquete oficial en el que, por primera vez, se sirvió una comida formal preparada íntegramente con productos de la gastronomía francesa.


Estos importantes acontecimientos dieron impulso a la cocina occidental y, en poco tiempo, el consumo de platos de este tipo se convirtió en un claro símbolo de modernidad en Japón.


A finales del siglo XIX, empezaron a abrirse restaurantes de estilo occidental, como el Seiyo-ken, ‘casa occidental’, que abrió sus puertas en Tokio en 1872. Por la misma época, los militares japoneses ya estaban adoptando las comidas occidentales. A raíz de ello, los japoneses de a pie también se fueron familiarizando con esta nueva clase de alimentación. Jefes de cocina, empresas alimentarias y cocineros adaptaron estos platos a los gustos japoneses, mezclando y combinando ingredientes occidentales y locales, como la mantequilla y la salsa de soja. En cuestión de unas décadas, los medios de comunicación, sobre todo las revistas femeninas y los programas de radio, ya hablaban de esta cocina. Lo que al principio eran platos de restaurante (como el tonkatsu) o comida para el ejército (como el curry) fue llegando a los hogares de todo Japón. En la primera mitad del siglo XX, platos chinos y coreanos como el ebi chili, el bulgogi y el chahan, que también se adaptaron para satisfacer los gustos japoneses, se sumaron a la oferta culinaria occidental. Y en los años posteriores a la Segunda Guerra Mundial, los estadounidenses que ocupaban Japón aportaron sus propias ideas gastronómicas, como la pasta wafu, es decir, al estilo japonés.


La acogida de la comida extranjera derivó en Japón en una gastronomía paralela, la llamada comfort food, platos reconfortantes, también a nivel emocional, y tan apreciados como los tradicionales japoneses. Esta modernidad en la forma de comer fue cobrando fuerza a medida que Japón se urbanizaba; consideramos que incluso platos tan arraigados como los soba, los udon y la tempura forman parte de ella.


Lo que nos fascina, como se verá en las páginas siguientes, es que muchos de los platos que describimos empezaron a cocinarse en restaurantes, pero pronto se incorporaron a la cocina doméstica. Incluso en la actualidad, estos platos se disfrutan tanto en los restaurantes de barrio como en las mesas de los hogares. Y eso es lo importante. Porque, como comprobarás en las páginas que siguen, son recetas que resultan no solo sabrosas y fascinantes, sino también cómodas y fáciles de preparar.


Hemos estructurado nuestro libro por los mejores platos, así que, al igual que hicieron todos los japoneses, no tardarás en rendirte ante el ramen, las gyozas, el curry, el tonkatsu, el furai, el okonomiyaki, la pasta wafu y las demás recetas que presentamos aquí. Llenas de sabor, fáciles de cocinar y completamente irresistibles, estos platos te conquistarán desde el primer bocado. ¡Buen provecho!
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RAMEN


En Japón, el ramen representa mucho más que un apetitoso bol de fideos: roza la obsesión. No tiene nada que ver con ese bote de ramen instantáneo que engullías para aguantar las noches de estudio. Estamos hablando de la perfección en un bol: un caldo sustancioso, elaborado durante horas; fideos de trigo frescos y de textura elástica; condimentos sabrosos que hacen la boca agua, y guarniciones, como las lonchas de carne tierna estofada y un huevo cremoso pasado por agua. Ahora bien, el ramen no es un plato de alta cocina, y he ahí su encanto. Puede que estos fideos se conviertan en lo mejor que hayas probado en tu vida, pero no deja de ser un plato casero y humilde. En Japón, los locales de ramen más famosos ―de hecho, los que tienen siempre colas interminables y cuentan con seguidores acérrimos― suelen ser pequeños negocios con cocinas abiertas y barras de comedor estrechas, regentados por cocineros que visten camisetas y llevan trapos en la cabeza a modo de bandana, como los motoristas.


Pero detengámonos un momento y analicemos un bol. ¿Qué es lo que hace que el ramen sea ramen? La clave radica en cuatro elementos. En primer lugar, está el caldo (en Japón, al caldo del ramen se le llama con la palabra en inglés soup), elaborado a partir de huesos de cerdo, huesos de pollo, alga kombu y copos de bonito seco; todo ello ha de hervir en enormes ollas durante horas (o durante varios días, en el caso del caldo que solo lleva huesos de cerdo) para que se desplieguen todos sus sabores. En segundo lugar, tenemos el tare, un concentrado de condimentos tradicionales japoneses, como la salsa de soja y el miso, que determina el sabor del ramen. En tercer lugar, los fideos de trigo, que, en función de la región (lo veremos más adelante), pueden variar de rectos a ondulados y de finos a gruesos. Y, por último, las guarniciones, como el chashu, esas deliciosas lonchas de cerdo estofado (a veces pollo); los huevos cocidos a fuego lento, a menudo marinados en salsa de soja; la cebolleta fina o cebolla negi japonesa; los brotes de bambú encurtidos, y las láminas de alga nori. Cada región le agrega sus propias guarniciones.


Con una habilidad asombrosa, los expertos cocineros de ramen preparan estos boles mezclando el caldo y el tare, a la vez que cuecen y escurren los fideos recién hechos, para luego rematar el plato con las guarniciones elegidas. Un proceso culinario de dos pasos que se ejecuta en menos de dos minutos: así el caldo estará bien caliente y desprenderá un aroma exquisito, y los fideos quedarán deliciosos, suaves e irresistibles.


Ahora que ya conoces las bases del ramen, pasemos a describir los principales tipos que existen. El ramen es una herencia de la cocina china, una adaptación de un plato de fideos caldosos que llegó a Japón a fines del siglo XIX. Al principio se llamaba shina soba, ‘fideos chinos’. Pero no fue hasta el final de la Segunda Guerra Mundial cuando este plato se convirtió en objeto de culto: por aquel entonces, los soldados japoneses repatriados trajeron a casa el amor por los fideos que habían probado en el extranjero. Además, los estadounidenses que habían ocupado Japón suministraron grandes cantidades de harina de trigo al país, devasta do por la guerra. Como resultado, muchos soldados retirados montaron negocios de ramen para subsistir, y a menudo cocinaban en puestos ambulantes. A partir de ahí, el ramen evolucionó muy rápido y adquirió características regionales.


Calculamos que existen al menos veinte estilos distintos de ramen en Japón (aunque los ramen otaku, los apasionados del ramen, podrían discrepar de esta cifra y decir que es demasiado baja). De estos, destacan tres tipos principales: el ramen con salsa de soja de Tokio, el ramen con miso de Sapporo y el ramen tonkotsu de Hakata.


En el ramen de Tokio, el caldo se cocina con huesos de pollo, huesos de cerdo e ingredientes wafu (alimentos básicos japoneses, como el bonito seco y el alga kombu). El tare, la sustancia que concentra todo el sabor, se basa en la salsa de soja; los fideos son ondulados y finos. El caldo, claro y aromático, se acompaña a veces con espinacas, además de chashu, huevos, cebolleta, brotes de bambú y alga nori.


El ramen de Sapporo procede de la capital de la isla principal más septentrional, Hokkaido. En estas tierras nevadas y escarpadas, los locales de ramen cocinan un caldo grasiento y sustancioso de cerdo y pollo; preparan un tare de miso intenso y sabroso, y utilizan fideos gruesos y ondulados, más alcalinos, elaborados con huevo para otorgarles un brillo lustroso y una mayor elasticidad (dan a esta singular textura el nombre de tsuru-tsuru). Toda esa grasa, además de tener un sabor increíble, forma en la parte superior una capa que conserva el calor de los fideos y del caldo (algo muy útil en los sitios con calefacción deficiente). Además de estar exquisito, este plato resulta bastante práctico. Las guarniciones tradicionales de Sapporo son la carne picada de cerdo, la col, los brotes de soja, la mantequilla y el maíz (Hokkaido es una región productora de leche y maíz).


Luego está el ramen Hakata, originario del extremo sur de Japón. Este estilo emplea huesos de cerdo (y a veces la cabeza y otras partes) que se cuecen a fuego vivo durante varios días para extraer la esencia del tuétano; se obtiene así un caldo blanco y lechoso, con un toque peculiar. El ramen de Hakata no suele llevar tare. Los fideos son finos y rectos, y apenas se cuecen (solo unos segundos). Las guarniciones se limitan, por lo general, al chashu y a la cebolleta. No obstante, los locales de ramen de Hataka tienen a mano otros condimentos, como ajo rallado, sésamo, beni shoga (jengibre encurtido rojo) y, a veces, hojas de mostaza encurtidas y picantes (takana), para que los propios clientes los añadan.


Bueno, estos son, a grandes rasgos, los puntos principales, pero ten en cuenta que, incluso dentro de cada estilo, los cocineros no dejan de experimentar.


Ya sabemos lo que estás pensando: el ramen mola, parece interesante, pero ¿cómo demonios (puedes sustituir esto por tu taco favorito) se cocina esto en casa? (¡Con huesos de cerdo durante tres días!). Nos alegra que lo preguntes. Como descubrirás en las páginas siguientes, te explicaremos cómo hacer el caldo, el chashu y los huevos cocidos a fuego lento; además, encontrarás las recetas de siete tipos de ramen, desarrolladas con claridad para que cualquiera pueda elaborarlas. Confía en nosotros: sí, todo esto puede llevarse a la práctica. Y nos atreveríamos a decir que, dentro de poco, serás tú quien se ponga el trapo en la cabeza, e incluso cobrarás entrada en tu casa por una noche de ramen. (Vale, nos hemos pasado. Pero ya verás cómo te enganchas).


Todas nuestras recetas de ramen se basan en la adaptación de Tadashi de una receta maestra del estilo de Tokio, que también sirve para otros tipos de ramen (a excepción del ramen de Hakata, cuya versión auténtica es prácticamente imposible de cocinar en casa). Además, te proponemos una amplia variedad de ramen regionales y especialidades, todos ellos riquísimos. Así que ponte ese trapo en la cabeza ¡y al lío!


Algunas observaciones sobre los fideos ramen


En Japón, el tipo de fideo que se utiliza en el ramen es cosa seria. Gruesos o finos, rectos u ondulados, de color amarillento o no… (la lista continúa). Los propios fideos definen el estilo particular de este plato. Por ejemplo, sería un sacrilegio que un local de Hakata cocinara su ramen con fideos gruesos y ondulados al estilo de Sapporo. Pero, por desgracia, cuando cocinamos en casa no podemos permitirnos el lujo de elegir el tipo exacto de fideo que resulte más adecuado. Entonces, ¿qué hacemos? Calma, no te agobies. Compra los que encuentres y empléalos en cualquiera de los platos que siguen. Por lo general, en las tiendas de alimentación japonesas y asiáticas se pueden adquirir fideos frescos y congelados, así como las versiones secas. A veces vienen con una mezcla para preparar el caldo. En este caso, tira la mezcla y quédate con los fideos. Además, si tienes un barrio chino cerca, probablemente encuentres fideos frescos, de esos cantoneses hechos con huevo. Están buenísimos. Te recomendamos que escojas la variedad fina.


Anatomía del ramen
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CALDO DE RAMEN Y CHASHU Receta maestra


Un aplauso para Tadashi, que ha creado desde cero una versión del caldo ramen para hacer en casa. Como hemos mencionado antes, esta receta es la adaptación de Tadashi del típico caldo de ramen claro y aromático de Tokio. Fíjate en que cocemos la pieza de cerdo para el chashu junto con los ingredientes del fondo. El chashu es la carne que se cuece a fuego lento hasta que queda tierna, luego se corta en rodajas y se coloca sobre los fideos. La cocinamos dentro del caldo, como hacen los auténticos restaurantes de ramen: un dos en uno que enriquece y da sabor tanto al caldo como a esta tierna carne de cerdo. El caldo de ramen se puede preparar por adelantado y aguanta en el congelador hasta un mes. Para el chashu, también puedes utilizar panceta o lomo de cerdo.


PARA 2 LITROS


900 g de huesos de pollo (huesos y carcasa)


15 g de jengibre con la piel


2 dientes de ajo pelados


450 g de paleta de cerdo deshuesada, 
en una sola pieza (pide en tu carnicería 
que te la aten)


3 l de agua


1 cebolleta


½ zanahoria pequeña (unos 60 g)


Enjuaga bien los huesos de pollo bajo el grifo, con agua fría. Coloca un cuchillo de cocina encima del jengibre y presiona hacia abajo con la palma de la mano para machacarlo. Haz lo mismo con el ajo. A continuación, echa todos los ingredientes a una olla grande y ponla en el fuego. Cuando el líquido rompa a hervir, baja el fuego y deja que cueza sin tapar. Ve espumando las impurezas que se acumulen en la superficie. Deja cocer a fuego lento durante unas 2 horas, hasta que el caldo se reduzca a unos 2 litros. Después, saca la pieza de cerdo y resérvala para el chashu. (Si no la vas a utilizar ahora, guárdala en el frigorífico). Pasa el caldo por una estameña o por un tamiz de malla fina y desecha los restos.


La versión con pollo Sustituye la carne de cerdo por ½ kilo de pollo deshuesado (preferimos la carne oscura, aunque la blanca también sirve). Utiliza este pollo para el chashu en las recetas siguientes.




MARINADO DE SALSA DE SOJA Receta maestra


Usa este preparado en las recetas siguientes, para marinar los huevos en salsa de soja y el chashu. Para elaborarlo, mezclamos aromas frescos con ciertos condimentos japoneses cargados de umami, los ponemos a hervir y dejamos que los sabores se fusionen. Simple, aunque potente, este marinado infundirá a los huevos y a la carne de cerdo sabores complejos y cautivadores. Además, aguanta en el frigorífico hasta un mes.


PARA UNAS 2¾ TAZAS


1 taza de agua


1 taza de salsa de soja


½ taza de sake


¼ taza de mirin


2 dientes de ajo pelados y machacados


2 cebolletas (unos 60 g) despuntadas 
y cortadas de manera tosca


30 g de jengibre machacado, con piel


2 trozos de anís estrellado (opcional)


Pon todos los ingredientes en un cazo y llévalos a ebullición a fuego fuerte. Retira del fuego y deja enfriar el preparado hasta que alcance la temperatura ambiente.




HUEVOS MARINADOS EN SALSA DE SOJA Receta maestra


Ajitama, te queremos. Un huevo pasado por agua, condimentado y cortado por la mitad, con la yema cremosa y deliciosa, y la clara impregnada de un suave sabor a salsa de soja: ese es el huevo que descansa sobre los fideos ramen y el caldo, tentando a los palillos. En Japón, estos huevos son casi luminosos, con una yema que varía desde el amarillo girasol hasta el rojo del sol poniente, y todos ellos producidos de forma natural (la variedad de huevos en Japón es impresionante). Te comentamos algunas indicaciones prácticas que conviene tener en cuenta: en primer lugar, emplea los huevos recién sacados del frigorífico para que la yema cruda esté lo más fría posible; de ese modo, evitarás que se cueza. Además, te recomendamos que hagas un pequeño agujero en la cáscara antes de cocer el huevo. Esto permite que la cáscara se despegue de la clara durante la cocción, facilitando así el pelado. Por último, también conviene que remuevas los huevos mientras se cuecen. ¿Por qué? La fuerza centrífuga hace que las yemas se asienten en el centro, lo que queda más bonito (la yema centrada facilita asimismo el pelado).


PARA 4 HUEVOS


4 huevos


2 tazas de marinado de salsa de soja (receta anterior)


Llena un cazo de agua y llévalo a ebullición a fuego fuerte. Cuando rompa a hervir, baja a fuego medio.


Con ayuda de una chincheta o un alfiler, haz un pequeño orificio en la parte inferior de cada huevo (esto es, la parte más redondeada, no la puntiaguda). Ten cuidado de no romper la cáscara.


Después, sumerge los huevos en el agua hirviendo. Deja cocer de 5 a 7 minutos (5 minutos para que quede una yema líquida, 7 minutos para una yema más firme, pero blandita). Durante los 2 primeros minutos de cocción, dale vueltas a los huevos en el cazo con una cuchara o unos palillos.


Cuando los huevos estén listos, vierte el agua hirviendo y pon el cazo bajo el grifo con agua fría para cortar la cocción. Una vez que estén fríos, ya puedes pelarlos.


Vierte el marinado en un bol e incorpora los huevos pelados. Deja que marinen en el frigorífico durante unas 12 horas. (Cuanto más tiempo estén, más pronunciado será el sabor a salsa de soja). Los huevos aguantan en la nevera una semana.




SHOYU RAMEN


¡Es hora de preparar un delicioso ramen! Como hemos mencionado antes, estos fideos son al estilo original de Tokio, cuyo tare, la esencia concentrada del sabor, se basa en el shoyu (salsa de soja). Te sorprenderá lo rico que queda este ramen, aunque deberás tener en cuenta algunas cosillas: las recetas maestras del caldo, el chashu, el marinado y los huevos en salsa de soja deben elaborarse con bastante antelación, para que todo esté listo antes de empezar (puedes prepararlas uno o dos días antes). Además, en esta receta, el chashu debe marinarse durante unos 20 minutos, así que tenlo en cuenta a la hora de calcular el tiempo. Para montar este ramen hay que seguir un orden específico: primero se pone el tare; luego se vierte el caldo; después, se echan los fideos y, por último, las guarniciones. Y no lo olvides: el caldo tiene que estar caliente caliente caliente. El tare de salsa de soja aguanta un mes en el frigorífico, así que anímate a preparar este ramen a menudo.


PARA 4 PERSONAS


Tare de salsa de soja


1 taza de salsa de soja


¼ taza de sake


1 cda. de mirin


15 g de jengibre pelado y machacado


1 cebolleta cortada de forma tosca


1 diente de ajo pelado y machacado


1 manojo de espinacas (unos 450 g) despuntadas y limpias


Chashu


2⅔ tazas de marinado de salsa de soja


450 g de la carne de cerdo cocinada, a temperatura ambiente


4 paquetes (de unos 180 g cada uno) de fideos ramen frescos congelados


2 l de caldo de ramen caliente


4 huevos marinados en salsa de soja, cortados por la mitad


120 g de menma (bambú encurtido)


4 hojas de nori (de unos 5 por 5 cm)


1 cebolleta cortada en trozos grandes


Para preparar el tare, echa los ingredientes en un cazo y ponlo a fuego fuerte. Cuando el líquido rompa a hervir, apaga el fuego.


A continuación, llena un cazo grande con agua y llévala a ebullición a fuego fuerte. Añade las espinacas y escáldalas durante 1 minuto. Pásalas a un colador y ponlas bajo el grifo con agua fría para cortar la cocción. Cuando se hayan enfriado, colócalas en una sola fila sobre la superficie de trabajo, intercalando los extremos del tallo y de las hojas. Con las manos, aprieta el ramillete de espinacas sobre el fregadero para que suelten el exceso de agua. Córtalas en 4 raciones y resérvalas.


Para preparar el chashu, vierte el marinado de salsa de soja en un bol. Incorpora la pieza de cerdo y déjala marinar durante 20 minutos a temperatura ambiente. Pasado este tiempo, pon la carne sobre una tabla y córtala en rodajas de unos 3 milímetros. Divide las lonchas en 4 raciones y resérvalas.


Para preparar los fideos ramen, llena una olla grande con agua y ponla a fuego fuerte. Mientras, coloca 4 boles grandes sobre la superficie de trabajo. Cuando el agua esté hirviendo, echa los fideos. Remuévelos durante unos 10 segundos para que se separen y se cocinen por igual. Deja cocer unos 2 minutos, hasta que estén bien hechos y presenten un aspecto apetitoso. Mientras se cuecen los fideos, vierte en cada bol ¼ de taza de tare y 2 tazas del caldo de ramen caliente.


Cuando los fideos estén listos, escúrrelos con un colador. Repártelos en los 4 boles con cuidado de no salpicar el caldo caliente. En cada bol, monta el ramen colocando sobre los fideos una ración de chashu, un huevo (las dos mitades), 30 gramos de menma, una ración de espinacas y una hoja de alga nori. (Fíjate en la fotografía de la página 12 para saber cómo montar el bol). Decora con las cebolletas y sirve bien caliente.


¿Cómo se come el ramen?


Lo primero que llama la atención en un restaurante de ramen en Japón es el silencio casi absoluto. Lo normal sería que los clientes estuvieran charlando con amigos mientras degustan unos fideos riquísimos y se toman unas cervezas. Pero no. Mientras que en la cocina se gritan los pedidos, los comensales se dejan de cháchara y se inclinan sobre el ramen, sorbiendo los fideos como si el tiempo se les echara encima. Y, de hecho, el tiempo se les echa encima, en sentido figurado. La regla de oro del ramen es callarse y comer. Primero, saborea el caldo mientras está caliente, bastante caliente. En los mejores locales de ramen, el caldo llega casi hirviendo para que desprenda su exquisito aroma. A continuación, sorbe (¡y que se oiga!) los fideos mientras todavía están en su punto y bien jugosos. Sorber fuerte es importante, porque: a) enfría los fideos antes de que lleguen a los labios; b) permite absorber más caldo delicioso, y c) le indica al cocinero que aprecias su duro trabajo. Y solo después de haber sorbido la sopa y los fideos, se puede disfrutar de las guarniciones, alternando pequeños bocados entre todos los alimentos del bol. La experiencia no debería durar más de diez minutos. Por último, no hay que acabarse todo el caldo, ya que suele estar muy salado para despertar el paladar y compensar los fideos, más sosos. Eso sí, siempre hay que engullir hasta el último fideo.
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MISO RAMEN


Esta es nuestra versión del sustancioso ramen clásico de Sapporo, para cuya elaboración utilizamos nuestras recetas maestras. Al igual que se hace en esta ciudad nevada, nosotros también añadimos col y brotes de soja a este plato. Pero si te atraen otras guarniciones habituales de Sapporo, como el maíz o la mantequilla, también puedes echárselas. En este caso, el chashu no se marina para no sobrecargar el caldo a base de miso. Ralla el ajo en lugar de picarlo o prensarlo, para romper sus moléculas y liberar todo su glorioso e intenso sabor. Y si te gusta el ramen picante, agrégale tobanjan. Se trata de un condimento picante, hecho a base de alubias fermentadas y guindilla. Por otro lado, puedes encontrar brotes de soja verde en los supermercados asiáticos. Recuerda que el tare de miso aguanta hasta un mes en el frigorífico.


PARA 4 PERSONAS


Tare de miso


¼ taza de sake


3 cdas. de mirin


2 dientes de ajo rallados


1 cdta. de jengibre rallado


½ taza de Sendai miso (u otro miso rojo envejecido)


1 cdta. de tobanjan


2 cdas. de aceite de sésamo


350 g de carne picada de cerdo


4 cdtas. de cebolleta picada fina, solo la parte blanca


240 g de col, sin el centro y picada de forma tosca


2 l de caldo ramen caliente


240 g de brotes de soja verde (moyashi)


4 paquetes (de unos 180 g cada uno) de fideos ramen frescos congelados


450 g de paleta de cerdo cocinada, cortada en rodajas de unos 3 mm y dividida en 4 raciones


4 huevos marinados en salsa de soja, cortados por la mitad


¼ taza de cebolleta picada


1 cda. de sésamo molido


Prepara el tare poniendo el sake, el mirin, el ajo y el jengibre en un cazo. Llévalos a ebullición a fuego medio. Después, retira del fuego y agrega el miso y el tobanjan. Remueve hasta que el miso se integre bien con los demás ingredientes.


Para preparar la carne de cerdo, calienta el aceite de sésamo en un cazo grande a fuego medio. Añade la carne picada y la cebolleta, y deja que se rehoguen durante unos 30 segundos, mientras remueves y deshaces la carne en trozos pequeños. A continuación, incorpora la col y deja que se cocine durante 1 minuto más, removiendo de vez en cuando. Agrega el caldo de ramen y cocina durante 2 minutos. Incorpora el tare de miso. Cuando el caldo rompa a hervir, baja el fuego y deja que se cocine durante 1 minuto. Apaga el fuego.


Llena un cazo grande de agua y llévalo a ebullición con el fuego fuerte. Introduce los brotes de soja en el agua hirviendo para escaldarlos durante 1 minuto. Pásalos a un colador y escúrrelos.


Para preparar los fideos ramen, llena una olla grande con agua y ponla a fuego fuerte. Mientras, coloca 4 boles grandes sobre la superficie de trabajo. Cuando el agua esté hirviendo, echa los fideos. Remuévelos durante unos 10 segundos para que se separen y se cocinen por igual. Deja cocer unos 2 minutos, hasta que estén bien hechos y presenten un aspecto apetitoso.


Cuando los fideos estén listos, escúrrelos con un colador. Distribúyelos entre los 4 boles. Vierte una cuarta parte de la base de caldo de miso en cada bol, procurando que la carne de cerdo, la col y los brotes se repartan de manera uniforme. En cada bol, monta el ramen disponiendo sobre los fideos una ración de la carne de cerdo, un huevo (las dos mitades) y un puñado de brotes de soja. Decora con las cebolletas y el sésamo, y sirve muy caliente.




SHIO RAMEN


Shio en japonés significa ‘sal’, y es el nombre de un estilo de ramen originario de la ciudad de Hakodate, que, al igual que Sapporo, está situada en los escarpados confines de la nevada isla japonesa de Hokkaido. Pero, a diferencia del caldo de miso sustancioso y denso de Sapporo, la versión de Hakodate se condimenta solo con sal. Cómo cambia la cosa en 160 kilómetros de distancia (en línea recta). A nosotros también nos encanta este estilo (como ya habrás adivinado, nos encantan TODOS los tipos de ramen). Es claro, ligero y se sorbe con gusto. Pero no marines el chashu para preparar este ramen. Además, nos gusta utilizar arajio para esta receta, que es una sal marina japonesa mineral increíble que conserva la humedad de la salmuera del océano. La puedes encontrar en tiendas de productos japoneses. Si no, puedes utilizar cualquier sal marina que tengas a mano. Por último, recuerda que el shio tare puede guardarse en el frigorífico durante un mes.


PARA 4 PERSONAS


Shio tare


2 cdas. de jengibre picado fino


1 cda. de ajo picado fino


2 cdas. de cebolleta picada fina, solo la parte blanca


¼ taza de aceite de sésamo tostado


1 taza de sake


¼ taza de sal marina


120 g de col sin el centro y cortada en trozos de bocado


240 g de brotes de soja verde (moyashi)


4 paquetes (de unos 180 g cada uno) de fideos ramen frescos congelados


2 l de caldo de ramen caliente


450 g de paleta de cerdo cocinada, cortada en rodajas de unos 3 mm y dividida en 4 raciones.


4 huevos marinados en salsa de soja cortados por la mitad


4 hojas de alga nori (5 por 5 cm)


¼ taza de cebolleta picada


Para preparar el tare, echa el jengibre, el ajo, la cebolleta y el aceite de sésamo en un cazo pequeño. Ponlo a fuego medio-bajo y deja que se cocine durante 2 minutos. Con cuidado, vierte el sake y agrega la sal. Sube el fuego y lleva a ebullición. Deja que hierva durante 1 minuto. Apaga el fuego.


Para preparar la col, llena un cazo grande con agua y ponlo a hervir a fuego fuerte. Añade las hojas de col y escáldalas durante 5 minutos. Pásala a un colador, pero conserva el agua hirviendo del cazo. Refréscala bajo un chorro de agua fría. Después, escúrrela y divídela en 4 raciones.


Echa los brotes de soja al agua hirviendo para escaldarlos durante 1 minuto. Pásalos a un colador, escúrrelos y divídelos en 4 raciones. Reserva.


Para preparar los fideos ramen, llena una olla grande con agua y ponla a fuego fuerte. Coloca 4 boles grandes sobre la superficie de trabajo. Cuando el agua esté hirviendo, echa los fideos. Remuévelos durante unos 10 segundos para que se separen y se cocinen por igual. Deja cocer unos 2 minutos, hasta que estén bien hechos y presenten un aspecto apetitoso. Mientras se cuecen los fideos, vierte en cada bol 3 cucharadas de tare y unas 2 tazas del caldo de ramen caliente.


Cuando los fideos estén listos, escúrrelos con un colador. Repártelos en los 4 boles con cuidado de no salpicar el caldo caliente. En cada cuenco, monta el ramen colocando sobre los fideos una ración de carne de cerdo, un huevo (las dos mitades), una ración de col, una ración de brotes de soja y una hoja de alga nori. Decora con las cebolletas y sirve muy caliente.
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TANTANMEN


Este tipo de ramen se inspira en los fideos dan dan superpicantes de Sichuan. Aunque la versión japonesa es mucho menos picante, sigue teniendo su punto. El tantanmen también lleva una maravillosa pasta de sésamo y sustancias aromáticas como el jengibre y el ajo, así que aquí hay mucha chicha. Debido a todos estos sabores, empleamos como base para este plato un sencillo torigara, un fondo de pollo con huesos y agua al estilo japonés. Además, ten en cuenta que esta es una versión básica del plato y que puedes experimentar con ella. ¿Te gusta muy picante? Ponle más rayu. ¿Que lo prefieres más seco (como la versión china original)? Sírvelo con menos caldo. De cualquier manera, este es un ramen estupendo.


PARA 4 PERSONAS


1 cda. de aceite de sésamo tostado


2 cdas. de cebolleta picada fina, solo la parte blanca


1 cdta. de jengibre picado fino


1 cdta. de ajo picado fino


240 g de carne picada de cerdo


1 cda. de tobanjan


6 tazas de fondo torigara, o 6 tazas de agua más 2 cdas. de base torigara


2 cdas. de salsa de soja


1 cdta. de azúcar


5 cdas. de pasta de sésamo japonés


2 cdtas. de sal


4 paquetes (de unos 180 g cada uno) de fideos ramen frescos congelados


¼ taza de cebolleta cortada en rodajas finas (partes blanca y verde)


Rayu (opcional)


Para preparar el caldo, echa el aceite de sésamo, la cebolleta picada, el jengibre y el ajo en un cazo grande y caliéntalo a fuego fuerte. Rehoga, sin dejar de remover, durante 1 minuto para que los ingredientes liberen su aroma. Incorpora la carne de cerdo y el tobanjan y deja que se cocinen removiendo constantemente, durante unos 2 minutos, hasta que la carne se torne blanca. Desmenuza la carne mientras remueves. Agrega el fondo torigara, la salsa de soja, el azúcar, la pasta de sésamo y la sal. Calienta el líquido hasta que rompa a hervir y luego baja a fuego suave. Cocina durante unos 3 minutos mientras remueves para que los sabores se integren. Apaga el fuego.


Para preparar los fideos ramen, llena una olla grande con agua y ponla a fuego fuerte. Coloca 4 boles grandes sobre la superficie de trabajo. Cuando el agua esté hirviendo, echa los fideos. Remuévelos durante unos 10 segundos, para que se separen y se cocinen por igual. Deja cocer unos 2 minutos, hasta que estén bien hechos y presenten un aspecto apetitoso. Mientras se cuecen los fideos, pon el fuego del caldo a tope.


Cuando los fideos estén listos, escúrrelos con un colador. Distribúyelos entre los 4 boles. Vierte una cuarta parte del caldo tantan sobre cada bol, decora con las cebolletas en rodajas y sirve muy caliente. Pon un toque de rayu al gusto.


[image: ]




CHAMPON DE NAGASAKI


Nagasaki, situada en el suroeste de la isla principal de Kyushu, es un antiguo puerto comercial que atrajo a estudiantes chinos en el siglo XIX. Como era de esperar, se abrieron restaurantes para servir su comida casera. En 1899, en uno de estos locales, un chef fujianés llamado Hejun Chin inventó un plato inspirado en los fideos al estilo de su Fujian natal, un plato que evolucionó hasta convertirse en el actual champon de Nagasaki, que pronto se puso de moda en todo el país. La palabra champon significa ‘mezcla’ y, efectivamente, estos fideos son una sabrosa combinación de marisco, cerdo y verduras, todo ello servido en un caldo exquisito. En los restaurantes, los huesos de cerdo cocidos a fuego lento (como en el ramen tonkotsu) dan a este caldo un aspecto lechoso; en nuestro caso, utilizamos leche de verdad para crear este efecto, además de para aportar cuerpo y sabor. Los fideos champon tradicionales son más gruesos y anchos que los fideos ramen normales, aunque se pueden utilizar los de la versión ramen. Si te gusta el picante, ponle un poco de tobanjan (pasta picante de judías fermentadas) para darle un punto de intensidad.
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«Este es el libro de cocina japonesa que estaba espe-
rando... jsin saberlo! Tadashiy Harris han compilado
una maravillosa coleccién de recetas que vira brusca-
mente del misterioso y sofisticado mundo del sushi y
el kaiseki hasta aterrizar de lleno en la cocina casera,
reflejando una gran historia de tradiciones culina-
rias extranjeras que chocan con la técnica tradicional

Jjaponesa».

ANDY RICKER, chef propietario de Pok Pok

«&Sushi? jBah! La comida japonesa es mucho mas que
pescado crudo, y este libro es una divertida (y ttil) explo-
racién de platos terrosos, grasientos y carnosos —como
los fideos, el curry y diversas delicias fritas, que estan
para chuparse los dedos— que millones de japoneses

consumen cada dia. Me entra hambre solo de pensarlo».

MATT GROSS, editor de BonAppetit.com

«Tadashi Ono y Harris Salat explican de qué maneralas
influencias occidentales abrieron las papilas gustativas
de toda unanacién y crearon unanueva cocinajaponesa
a partir de clésicos de la comfort food moderna. Si estas
obsesionado con un humeante tazén de ramen, una tem-
puraligera como el aire o las gyozas perfectas, encontra-
ras todo eso y mucho mas justo aqui, esperando a que lo

cocines y devores».

JOE YONAN, autor gastronémico
y redactor de viajes y gastronomia
del The Washington Post
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