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			Quien regala las horas a los demás vive en eterno.


Ciérrame en tus brazos, así como abrazan los espaguetis al pomodoro.


Cuando toquen a tu puerta a la hora de la comida, no preguntes: ¿Quién es? Di: Entra, siéntate y come.
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			Hay un ingrediente que le da a todo más sabor y es la vitalidad.

		

	
		
			INTRODUCCIÓN

			Con el fin de no olvidar que la cocina es una mágica expresión de sentimientos, quiero compartir mis experiencias culinarias.

			Los menús caseros se inventaron para compartir con amigos muy especiales, de esos que saben apreciar los placeres infinitos de los buenos platos, los sabores, olores y colores, es decir, aquellos que aprecian el arte milenario de la cocina, que ha deleitado durante siglos a centenares de generaciones.

			Así como se aprecia la belleza expresiva de la pintura realista —arte que educa y enaltece el espíritu, que estimula nuestros sentidos y despierta nuestras mentes—, al igual que las artes figurativas nos enamoran a través de los ojos, y las artes musicales nos transportan al placer infinito y evocan una gama de emociones atemporales a través de los oídos, una buena mesa conjuga perfectamente todos los sentidos: olfato, vista e incluso el oído. Los sabores, la forma de los platos, el sonido del vino y el cristal… 

			Una mesa llena de espíritu, y amenizada por los vinos apropiados, causa gran alegría en nuestro estado de ánimo, es una verdadera fuente de placer y de vida.

			Aquel que ama y comprende el placer de la gastronomía, quien es feliz abriendo las puertas de su casa a los invitados, o desea simplemente algo especial para sus buenos amigos y familiares descubrirá con gran interés que llegan a su mente menús, sabores y sensaciones de acuerdo con sus agasajados. 

			La buena mesa es un instrumento sublime para enriquecer los sentidos, los propios conocimientos culinarios y para desplegar las fantasías creadoras del gusto, usando infinidad de frutos, de esencias, de sabores propios de nuestra región y combinándolos, por ejemplo, con elementos exóticos. Se pueden elaborar platos individuales, alternando con prudencia los productos frescos y también encurtidos, conservas y congelados.

			En la mesa puedes crear tu propio estilo, respetando siempre los principios y los cánones.

			No debemos olvidar que recibir es un arte, y todos pueden hacerlo.
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			LAS SALSAS FUNDAMENTALES

			La salsa bechamel

			La salsa española

			La salsa aterciopelada

			La salsa de pomodoro

			(tomate)

		

	
		
			BECHAMEL

			Ingredientes:

			
					50 g de mantequilla 

					50 g de harina 

					½ litro de leche fría, sal, pimienta y nuez moscada

			

			Preparación:

			A fuego muy lento, haga derretir la mantequilla. Incorpore la harina cernida y rápidamente comience a revolver con una cuchara de palo. Agregue la leche muy lentamente y sin dejar de revolver, cuando comience a hervir, salpimiente y agregue la nuez moscada. Siempre a fuego muy lento deje hervir unos 10 o 15 minutos.

		

	
		
			SALSA ESPAÑOLA

			Ingredientes:

			
					50 g de roux bruno

					½ litro de fondo bruno

					100 g de zanahoria

					50 g de cebolla 

					50 g de tocino ahumado

					1 ramito de tomillo

					2 hojas de laurel

					1 vaso de Madeira (licor de origen portugués)

					1 vaso de vino blanco

			

			Preparación: 

			Haga un mirepoix con la cebolla, la zanahoria y el tocino ahumado. Agregue el laurel, el tomillo y el licor Madeira; haga dorar y agregue el vino, una el roux y el fondo bruno caliente. Deje cocinar a fuego lento 2 horas desgrasando la superficie de vez en cuando. Terminada la cocción, triture todo de modo más natural posible, no en licuadora ni trituradora. Luego lo pasa por un cedazo muy fino, es decir, que no tenga los huecos muy grandes. Deje enfriar y lleve a la nevera. Al día siguiente, póngala de nuevo a cocinar por lo menos 2 horas con 200 g de concentrado de tomate; al final de la cocción, deje enfriar y lleve al refrigerador.

			¡¡Esta salsa puede durar hasta 15 días!!

		

	
		
			SALSA ATERCIOPELADA

			Ingredientes:

			
					50 g de mantequilla

					50 g de harina

					½ litro de caldo blanco

					4 pedacitos de champiñones secos remojados previamente

					Algunos tallos de perejil

					Sal, pimienta y nuez moscada al gusto

			

			Preparación:

			En una cacerola derrita la mantequilla y mezcle con la harina, sofríala a fuego lento hasta que dé un color rubio, luego agregue el caldo, los champiñones, el perejil, la sal, la pimienta y la nuez moscada. Cocine todo a fuego moderado con la olla tapada, durante 20 minutos, luego páselo al cedazo.

		

	
		
			SALSA AL POMODORO 

			Ingredientes:

			
					1 ajo

					1 cebolla cabezona blanca

					Albahaca

					1 kilo de tomates maduros

					1 cucharadita de azúcar

					Sal y pimienta al gusto

					Aceite de oliva extra virgen

			

			Preparación:

			En una cacerola ponga a sofreír, en el aceite de oliva, la cebolla y el ajo, quitándole el corazón. Agregue los tomates pelados y cortados en trozos sin la semilla, agregue algunas hojas de albahaca, el azúcar, la sal y la pimienta. Deje cocinar al menos una hora, revolviendo constantemente; al término de la cocción, agregue más albahaca. Luego, pásela por el cedazo.

			Las salsas y los fondos son fundamentales en la cocina gourmet, es la base para un buen resultado3.

		

	
		
			SALSA MORNAY

			Ingredientes:

			
					250 g de bechamel líquida 

					1 yema de huevo

					30 g de parmesano

					100 ml de crema de leche

			

			Preparación: 

			Diluir la yema en la crema de leche; luego incorpore la bechamel bien caliente y deje cocinar unos pocos minutos, retire del fuego y mezcle el parmesano.

			Nota: Esta salsa es especial para verduras cocinadas y pastas al horno.

		

	
		
			SALSA AURORA

			Ingredientes:

			
					500 ml de bechamel

					100 ml de salsa de tomate 

					50 de mantequilla 

			

			Preparación:

			Mezcle la bechamel con la salsa de pomodoro (tomate) y llévelo al fuego. Retírelo y agregue la mantequilla; bátala muy bien.

			Ideal para huevos, carnes blancas cocidas.

			Nota: esta salsa es ideal para pescados y verduras al vapor. Del mismo modo, si le agrega al final crema de leche, la convertirá en la salsa Mousseline.

			La cocina es una historia de amor; hay que enamorarse de las salsas.

		

	
		
			SALSA HOLANDESA

			Ingredientes:

			
					3 yemas de huevo

					175 g de mantequilla

					2 cucharadas de vinagre blanco

					Algunas gotas de limón

					Sal, pimienta y agua

			

			Preparación:

			Esta salsa va cocinada en un recipiente al baño María. Mientras se calienta el agua, haga hervir el vinagre hasta reducirlo a una cucharada. Mezclar con media cucharada de agua y agregarla en el recipiente donde preparará la salsa. Agregue las yemas y 25 g de mantequilla. 

			Todo este proceso siempre se debe hacer al baño María. Bata todo muy bien; cuando la salsa comience a espesar, agregue el resto de mantequilla. El resultado que debe dar es una salsa cremosa y montada; agregue la sal, la pimienta y unas gotas de limón.
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			SALSA BÉARNAISE

			Ingredientes:

			
					175 g de mantequilla en pequeños trozos 

					5 cucharadas de vino blanco

					5 cucharadas de vinagre 

					3 yemas

					2 ramitos de estragón finamente picado

					1 ramito de perejil finamente picado

					1 chalota finamente picada.

			

			Preparación:

			En una cacerola poner el estragón picado, el perejil y la chalota con el vino y el vinagre a fuego lento. Deje que se reduzca un poco y luego páselo por el colador. 

			Cuando el líquido esté frío, agregue las yemas y bata enérgicamente. Una vez batido todo, póngalo al baño María y comience a agregar la mantequilla a temperatura ambiente. Bata hasta obtener una salsa cremosa. Finalmente, agregue sal y pimienta al gusto, decore con un ramito de estragón y perejil picado.

		

	
		
			SALSA CHORON

			Esta salsa no es más que la misma béarnaise, a la cual, en vez de agregarle las hierbas, al final se agrega ¼ de salsa de pomodoro (tomate).

			Acompaña muy bien las carnes a la parrilla y la fondue bourguignonne.

		

	
		
			SALSA FOYORT

			Esta salsa es la misma béarnaise, pero en vez de las hierbas, se agrega una pequeña cantidad de fondo bruno. 

			Si no encuentran las chalotas, utilicen la cebolla cabezona blanca; personalmente, me gustan mucho las chalotas. 

		

	
		
			LA COCINA ES UN VIAJE DE LA MEMORIA…

			Quién de nosotros no se ha transportado algunas vez —a causa de un perfume, un aroma a café, a canela o a cilantro…— a momentos del pasado, aquellos por ejemplo de la infancia jugando en la finca o compartiendo momentos con familiares en algún sitio de la casa. Olores que te recuerdan a cenas inolvidables con amigos, olores de pasión…, olores de nostalgia.

			Hay también olores nauseabundos, como los del cocido de hueso de jamón de la portera española que me tocó soportar en París. Ahí sí queda muy bien el dicho de mi tía Eucaris, mujer de muchos proverbios…: «Que el señor nos coja a todos confesados…». 

			Ese hueso de jamón, ya sin carne, con un color gris oscuro, casi negro, que colgaba en una esquina de aquella cocina minúscula sin ventanas, y donde las moscas venían a echarse la siesta, fue algo que me traumatizó durante mucho tiempo. Yo solía llamarlo hueso de momia; asociaba el gusto del tal cocido con el dolor, aroma de velatorio, de cementerio… Esta clase de pensamientos me hacía llorar sin consuelo, y cuando me preguntaban el motivo del llanto, el pretexto era que extrañaba mi casa. 

			Imposible decir que el cocido de la portera me sabía a velatorio, olía a muerto, nadie lo hubiera entendido, quizás solo mi familia lo entendería, sobre todo mi primo Orlando; él sí… pues compartíamos dichos recuerdos de infancia y muchos gustos similares.

			Mi tío de noventa y nueve años decía que los frijoles sin chicharrón sabían a beso de boba valluna, por lo tanto, lo que a mí no me gustaba, me causaba dolor de oídos, y a mi prima Lucelly la sopa de mafafas le sabía a plumas de gallinas remojadas… Y todo lo que no nos gustaba lo asociábamos con dolores, con malos olores y gente desapacible… Cuando mi madre veía una persona extremamente fea, se tapaba la nariz… Vaya familia, pero nosotros somos de apellido Henao, de origen paisa, ¡y como tales nos entendemos…!

			Si empleábamos a alguna señora para que viniera a ayudar en los oficios domésticos de la casa, no podía entrar en la cocina, porque mi primo Orlando no comía. Mi primo era exageradamente escrupuloso, era un martirio; si él pensaba que Rubí, una mujer que servía de criada en la casa, había preparado su preferida bandeja paisa en vez de haber sido yo, me llevaba al frente del corazón de Jesús que estaba en el salón y me hacia jurar por todos los santos y muertos que había sido yo, sin la ayuda de Rubí, quien había preparado la comida… Solo así mi primo disfrutaba de lo que más amaba…: ¡comer!

			A mi pobre primo Orlando le duraba poco la felicidad, porque en todas las familias siempre hay uno que arruina los bellos momentos; cuando ya había probado la bandeja paisa y estaba en pleno éxtasis, entraba mi primo Genarito, su hermano menor, y jocosamente comentaba: «Esta Rubí aprendió muy bien a hacer la bandeja paisa… Carmelita, ya le quedan los frijoles tan buenos como a usted…». Entonces, el pobre Orlando ya no podía seguir comiendo, por mucho que yo le jurara que no era cierto… Los llantos, las risas, el correr a esconderse porque las escobas terminaban en las cabezas… me vienen a la mente, así como la expresión del rostro de Orlando cuando comía fascinado lo que yo preparaba… Qué no daría por cocinar para él y verlo disfrutar nuevamente, como solo él sabe hacerlo… 

			Por lo general, todos en mi familia cocinan muy bien, pero cada uno es insuperable guisando ciertos platos. Cuando se hablaba de preparar un plato para el día siguiente, se escuchaban los madrazos, y salían todos los olores y sabores desagradables a relucir en el ambiente.

			Si decían que iban a preparar guisado de carne y patatas, se escuchaban las protestas. 

			«¡No! Si no lo hace Libia, yo no como; ¡su guisado sabe a babas de perro!». 

			Si había paseo para la finca, y la comida eran tamales, saltaban las preguntas: «¿Y quién los va a hacer? Porque si no es Lucelly la que los hace, yo no voy por allá».

			«No me crean tan pendeja para ir hasta la finca, llegar toda rucia y empolvada, a que me coman los sancudos, y que me salgan con un hijueputa tamal bien maluco. Fuera mi madre una arepa… Y si hacían morcillas solo, las comíamos si la hacia Mila. Porque uno no puede comer estas cosas de cualquier vieja uñi parada, de aquellas que preparan estas cosas en cualquier esquina, porque vaya uno a saber si son bien aseadas y se duchan todas las mañanas, nooooo, no, no, no, Virgen María purísima», decía don Genaro, el esposo de mi tía Eucaris, y se estremecía… Entonces, su hija, mi prima Mónica, me miraba con esa mirada acusadora, condenándome, y decía: «¿Sí vio? ¿Y usted, que es tan cochina, tan puerca que compra y se come las empanadas de la plaza…? ¿Verdad, mija, por Dios? ¿Es que no tiene comida en la casa? Que no la vea yo comiendo porquerías en la calle», decía Genaro y todos nos echábamos la bendición muertos de miedo… 

			Cuando me traslade a vivir a París con todas estas manías, poco a poco tuve que aprender a convivir y a adaptarme a esta nueva gastronomía y costumbres, pero eso sí, jamás al cocido de la portera.

			¡¡Porque primero muerta!!

			Llevaba poco tiempo en París cuando llegó mi primo Beto, quien venía con las ilusiones de conseguir algún dinero para librar su finca en nuestra tierra. Mi primo Beto es un hombre del campo, sumamente orgulloso de sus ancestros y costumbres, va siempre muy bien vestido, y bien peinadito, eso sí, en el momento de comprar sombreros y carrieles no considera su bolsillo, ni sus ahorros.

			Lo recibí con un enorme gusto… Pero en ese momento yo solo podía pagarme una chambre de bonne, un cuarto de servicio sumamente pequeño en el último piso de los tradicionales edificios parisinos de cinco pisos, con sus techos grises de cerámica aguda e incipientes chimeneas, incluyendo sus escaleritas estrechas, además de sus famosos cuartos de servicio con sus váteres fuera, que debían ser compartidos con los demás inquilinos. 

			Beto comentaba que eran mejores y más decentes las palomeras y gallineros de su finca. Mi primo solo pudo soportar veinte días… En esos días, ya comenzaba el invierno y para él fue aún peor; para mi primo era un calvario salir a pasear por las frías calles de París, adoquinadas y recubiertas de mierda de los muchos perros que sacaban los vecinos a pasear por allí. Para él, todo esto era anormal y aun más inaudito el espectáculo en las mañanas, con las filas de gente esperando a ser atendidos en las panaderías. Aquellos franceses, quienes todavía conservaban la forma de la almohada en la cabeza, señoras perfumadas, sin bañarse, caminando muy orondas, con la baguette debajo del sobaco y la chanda debajo del otro. ¡Y empezaban los madrazos, las criticas y las risas, porque avemaría, si nos reíamos, hasta que nos dolía el estómago.

			—Mire, prima, cómo viven…, y después llegan a Colombia, al pueblo, chicaneando porque vienen de París. Nooooooo, Carmelita, esto no es para mí, y otra cosa bien berraca, yo con mi ropita bien bonita, mis camisas bien blancas, bien planchaditas, mis camisetas, Marlboro y tenerme que poner estas putas batolas negras tan ajadas que parecen sacadas de los baúles de las tatarabuelas; esos putos abrigos no son para mí. ¡No! Carmelita, yo por aquí no me quedo ni por el putas». 

			Llamó a su mujer y le dijo: 

			—Oiga, mija, agarre la otra cari seca, la gallina gordita que quedó, y hágame un sancocho con plátanos, que voy para allá este mismo fin de semana, antes que se venza el tiquete.

			—¿Pero, mijo, por qué no se aguanta un poquito, al menos a que reembolse la plata del tiquete?

			—¿Oiga, mija, usted es que quiere que vuelva vuelto una cucaracha o ahora que todavía le funciono? 

			—Bueno, pues si así es de dura la cosa, qué se va a hacer, mijo, ¡¡aquí lo espero con el sancocho! 

			Y ahí recordé los aromas de cilantro fresco recién cogido de la huerta, las cebollas juncas de ramas con esas hojas largas, verdes, los tomates rojos, los ajíes pajaritos frescos… Y veía el sancocho servido, con su arroz blanco, el choclo, sus arepas frescas recién asadas, el aguacate… Todos esos aromas imaginarios me llenaron de una nostalgia tan grande y un dolor en el pecho tan berraco que me era casi imposible respirar.

			Mi primo se fue de París como alma que lleva el diablo, y a mi memoria llegaron intactos todos los olores de la infancia en la cocina de mi familia..   

		

	
		
			El arte de recompensar al prójimo por las dádivas que el creador nos concede es un modo amable de expresarle a toda la humanidad nuestro amor sincero.

		

	
		
			Es mostrar con delicadeza nuestra expresión más humana, para cimentar así relaciones sociales agradables y sólidas.

		

	
		
			LOS FONDOS

		

	
		
			«Dios creó los alimentos y obviamente el diablo creó los cocineros.
James Joyce
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			FONDO BRUNO

			El fondo bruno es nada más y nada menos que un caldo de carne.

			Ingredientes:

			
					1,5 kg de huesos de ternera

					2 kg de huesos de res

					100 g de zanahoria

					50 g de apio

					1 cebolla grande

					1 vaso grande de vino rojo

					3 litros de caldo de carne

					200 g de tomate

					100 g de harina

					1 ramo de perejil

					1 ramito de romero

			

			Corte todos los huesos y póngalos en el horno a dorar por lo menos 30 minutos.

			Después, saque la grasa que han soltado y agregue las verduras pasadas por la harina, el vino y lleve al horno otros 30 minutos.

			En una olla grande, donde ya el caldo debe estar hirviendo, agréguele todos los ingredientes que ha preparado en el horno y también agregue el tomate, el perejil y el romero. Deje cocinar por lo menos 2 horas a fuego muy lento, revolviendo constantemente y sacando todas las impurezas que se forman en la parte de encima del caldo.

			Nota: terminada la cocción, fíltrelo y póngalo en el refrigerador. Este fondo es fundamental para las carnes rojas y salsas 

		

	
		
			FUMETTO DI PESCE
CALDO DE PESCADO

			Ingredientes para medio litro de caldo:

			
					
500 g de cabezas de pescado   (eliminando la piel)



					1 cebolla

					1 zanahoria 

					1 vaso de vino blanco 

					1 cucharada de mantequilla 

					3 cucharadas de aceite de oliva 

					1 tallo de apio 

					1 hoja de laurel 

					1 litro de agua 

					Sal y pimienta al gusto

			

			Ponga en una olla el aceite y la mantequilla, agregue todas las verduras finamente picadas y, luego, las cabezas de pescado, deje cocinar unos cuantos minutos, añada el vino y deje evaporar. Después, agregue el agua, la sal y pimienta. Deje cocinar al menos 30 minutos a fuego lento.

			Durante el tiempo de cocción no revuelva, ya que el caldo debe ser lo más limpio posible; cuando haya terminado el tiempo de cocción, lo filtra y lo pasa por una tela para eliminar cualquier residuo.

			En la cocina moderna, estos procedimientos no son muy usuales, ya que requieren más tiempo y trabajo; ahora, todo es mucho más fácil. En los supermercados, se consiguen todo tipo de confecciones prefabricadas de sabores y aromas que, personalmente, no recomiendo; por lo general, son grasas saturadas muy nocivas.

			Me gusta lo natural, la sensación de suavidad y delicadeza que queda en el paladar con los platos hechos con estos fondos y sofritos; son únicos.

		

	
		
			FUMETTO DE AVES
CALDO

			Ingredientes:

			
					
Huesos de pollo (yo pongo un pollo entero+ una pechuga)



					1 zanahoria

					1 cebolla grande blanca

					1 tallo de apio

					1 hoja de laurel

					2 ramas de perejil 

					1 clavo de olor

			

			Lave muy bien el pollo y póngalo en agua fría. Y a fuego lento, póngalo a cocinar, controle que poco a poco comience a subir una espuma, la cual eliminará del caldo.
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