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   SABERES EN EL ARTE Y SABORES EN LA COCINA




  Los coleccionistas y amigos del escultor Juan Moral disfrutamos, en su casa El Olivar en Torrelodones, de sus esculturas al tiempo que saboreamos el placer de la cocina. Nada como un ágape para unir a los amigos y despertar otro gran placer: la conversación y el buen humor.




  Recetas del olivar II es un libro continuación de otro, Recetas del olivar, que se publicó en 1996 en el que se reúnen algunas habilidades culinarias de los amigos del artista, habituales en compartir con él su mesa, su casa, su espléndido jardín con esculturas al aire libre.




  A fi nales del XX, los buenos cocineros han llegado a la cima de la fama, al igual que muchos futbolistas o cantantes. España ha dado el do de pecho en este campo. Juan Moral se enorgullece de amar y disfrutar la cocina para compartirla con los amigos. Arte y cocina se avienen porque la cocina es también un arte. Encontrar el punto preciso para lograr la plenitud de los sabores exige una atención y conocimiento precisos que no todos dominan.




  Saber cocinar, cocinar bien, es un don de los dioses que no todos tienen. En el olimpo falta la ninfa de la Cocina, así como en el repertorio de las Bellas Artes, pero, de la misma manera que el Cine entró en su día 9 en la califi cación de Arte, entrará algún día la cocina.




  Los restaurantes muestran un número de tenedores para designar su categoría, pero hay casas y lugares privados donde la calidad culinaria y el ambiente son especiales y sólo disfrutan algunos privilegiados, en este caso, los amigos de Juan Moral.




  Por El Olivar pasan al año numerosos amigos del escultor jienense afi ncado en Madrid: arquitectos, escritores, periodistas, informáticos, juristas, médicos… Todos unidos por amor al arte y la buena mesa, lo que se traduce en amistad y palabra.




  “Recetas del Olivar” II es un reconocimiento, por un lado a nuestro querido anfi trión, artista que nos comunica sus saberes en el espacio, el volumen y la piedra de sus esculturas, así como a los profundos sabores en la gastronomía. Cada familiar o amigo aportamos una receta de cocina, ráfaga luminosa de la civilización. El libro quiere ser un homenaje al escultor Juan Moral y, sobre todo, al amigo generoso que invita y acoge para que disfrutemos todos juntos del intenso placer de la gastronomía.




  Julia Sáez-Angulo
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  EL ARTE DE LA COCINA




  La cocina es un arte cabal, importante y reconocido, que requiere tiempo y dedicación, sobre todo amor. Felicitar al cocinero es hoy un gesto habitual en algunos restaurantes, ¿por qué no hacer lo mismo con los que cocinan en casa o con los amigos que cocinan? En las antiguas bendiciones de la mesa se daban “gracias por los alimentos y aquellos que los han preparado. Amén.”




  “Cocinar es para mí una forma de demostrar que os amo”, decía Pierre de Courtine con acierto. El simposio o banquete eran lugares de encuentro, disfrute de manjares y conversación para los griegos. El ágape es un momento de encuentro y abrazo entre los hombres, por eso después de un congreso o reunión, se impone un intercambio de la palabra con la comida por medio.




  El placer del paladar es propio de personas refinadas.




  El gourmet y el gourmand se forjan en la cultura del tiempo. El tripero sólo se contenta con llenar la barriga El amante de la buena cocina presta atención y disfruta ante un plato en los que adivina sus sabores mezclados y profundos.




  “Cuando sólo nos queda la comida” es el título de un célebre libro sobre cocina que parece casi de un escéptico que suspira por el buen yantar frente a tantos sinsabores de la existencia.




  





  




  




  




  ELOGIO Y CULTURA DEL ACEITE




  Obtenido de modo natural con la primera presión y en un proceso mecánico frío, el aceite es un auténtico jugo de oliva. Su sabor defi nitivo y preciso se debe a sus logros de frescor afrutado, de bouquet suave y sutil, de fragancia única.




  El aceite es producto natural que se obtiene de modo directo de la oliva, por eso se puede consumir virgen. Sus efectos son gratos al gusto, beneficiosos para la nutrición del cuerpo, apreciados por el gastrónomo avezado y disfrutados por una buena salud.




  Aroma y color se funden con acierto en el buen aceite venido de buenos olivos, de nobles aceitunas, de expertas almazaras y de productores cuidadosos. El aceite de oliva es uno de los mejores productos de España que ya se importaban a la capital del Imperio, en tiempo de los romanos, y llegaba por barco en grandes tinajas hasta el desembarco en el Testaccio, barrio romano que hoy se ornamenta con un monumento de grandes tinajas.




  Jaén, la tierra de Juan Moral y su familia es tierra de aceite, de buen aceite. Manuel Moral, el abuelo, el pa-dre de los hermanos Moral: Pedro, Paco, Manolo, Juan, Jaime y Raimundo, ha pintado los campos de olivos de Jaén en sus cuadros y especialmente los de Torredelcampo. Olivos plantados con una simetría absoluta, como los moñitos de la cabeza de una bella mujer africana.




  




  El olivo, árbol noble y hermoso, es símbolo de la cultura mediterránea, como el toro lo es en el reino animal.




  El olivo es el emblema de Palas Atenea, diosa de la sabiduría y las artes.




  La cultura mediterránea es la nuestra por excelencia y la denominada dieta mediterránea, con menos grasas y a base de verduras y aceite de oliva, es la más sana y elogiada por los expertos. El aceite de oliva no podía faltar en ella.




  La denominada cultura del aceite nos lleva a saber distinguir los distintos tipos, lo mismo que sabemos las diferentes procedencias del vino y sus características.




  





  




  




  ÉGLOGA SOBRE EL VINO




  Del vino nunquam satis, que dirían los clásicos. Del vino nunca se hablara bastante. Sabemos que a nuestro anfi trión por excelencia, Juan Moral, le gustan los vinos blancos a la hora de obsequiarlo –él dice que le sientan mejor- pero siempre tiene a mano vino tinto porque sabe que sobre gustos no hay nada escrito y la ley de la hospi-talidad es generosa.




  Quien esto suscribe aboga por el vino de Rioja, como el clásico por excelencia (clásico quiere decir permanente), no porque una haya nacido allí y sea de familia vitivinícola, sino porque tiene bien asumido el do de pecho de estos vinos en lo que a sabor, textura y bouquet se refi ere.




  La Rioja ha conseguido espléndidos vinos blancos, además de sus conocidos claretes, porque sabe que en verano, fríos, son una delicia para seguir regando la comida con un buen vino. Los vinos de Urbina, por ejemplo, han alcanzado el summum en este campo, no en vano su creador, Pedro Urbina, es uno de los mejores enólogos de La Rioja y sus vinos se exportan cada año, entre otros, a los japoneses como delicatessen.




  Recordemos que el tanino del vino tinto tiene benéficas propiedades para el organismo humano, por eso se daba a los niños pan, vino y azúcar durante la posgue-rra española de los años 40, cuando no había mucho donde elegir. A más de uno, salvó la vida.




  




  El “vaso de bon vino” que reclamaba el poeta Gonzalo de Berceo después de ejercer como vate, es lo más recomendado por los cardiólogos de hoy. El vino, el vaso de buen vino, acompaña una buena comida y ayuda a digerir una copiosa. El vino es la teta del viejo, dice la sabiduría popular.




  La estadística reconoce que en Francia, donde se come con vino, hay muchos menos accidentes cardiovasculares que en los países sajones, donde se toman hamburguesas o salchichas sin regarlas con vino. Es ya de todos conocido, que el vino disminuye los infartos, por eso son muchos los médicos que recomiendan en las comidas el vaso de buen vino (no más), como Berceo.




  Un recuerdo afectivo de reconocimiento para las viñas y los vinos de mi tierra La Rioja, sobre todo para ese triángulo que forman Uruñuela, Cenicero y Fuenmayor.




  La calidad de la tierra es tal que ofrece una uva excelente, de la que llega un vino espléndido como los de Martínez Corta (con el Soros como estrella) o los del Señorío de Uñuela. Un poco más allá se encuentra Haro, la capital del vino, con marcas excelentes. La Rioja elabora también buenos cavas desde los años 50.




  La Rioja es sin lugar a dudas la patria del buen vino. Las visitas de enoturismo por sus diferentes bodegas, algunas construidas por arquitectos célebres, cons-tituyen actualmente una fuente de conocimiento, ocio y placer para quienes las llevan a cabo.




  Julia Sáez-Angulo




  




  





  




  





  





  





  





  CÓCTELES Y BEBIDAS




  





  





  





  





  





  





  





  





  





  





  




  PISCO




  (Bebida peruana)




  Ingredientes:




  [image: ]1 botella de pisco peruano (aguardiente de uva)




  [image: ]Limones




  [image: ]Azúcar




  [image: ]Huevos




  





  Elaboración:




  Las proporciones son siempre de tres, dos uno para los primeros ingredientes, es decir: 3 medidas de pisco, 2 de limón y 1 de azúcar.




  Por cada 3 vasos de pisco, se añade una clara de huevo batida a punto de nieve (¡ojo! No echar la yema), que será la que suavice y ofrezca a la bebida una vista lechosa.




  Se sirve en vasitos de licor.




  Nota Bene: También puede hacerse con pizco chileno.




  





  





  





  





  





  





  




  MOJITOS




  Por Alba Díez Moro




  Ingredientes:1 rama de hierbabuena




  [image: ]4 cucharadas de azúcar moreno




  [image: ]1 limón natural




  [image: ]1 lima




  [image: ]1 limonada grande o agua mineral con gas Ron blanco




  [image: ]Hielo picado




  





  Elaboración:




  Salvo el ron, se pica todo con el mortero para dar sabor.




  Se echa una parte de la mezcla sobre hielo picado en cada vaso y se añade el ron deseado, por encima del hielo.




  Se da vueltas con un batidor individual en cada vaso alto.




  También puede hacerse en un mismo recipiente, se bate y se sirve después en los vasos.




  Es una bebida de subido grado de alcohol y hay que se precavido en la cantidad de ron o en la repetición.




  





  





  





  





  





  




  MOJITO CUBANO




  Por Andrés Puig y Alejandra Martín-Pavón




    Ingredientes (por unidad):




  [image: ]1 línea de ron (chupito)




  [image: ]1 cucharada de azúcar grande




  [image: ]½ limón




  [image: ]3 ramas de hierbabuena




  [image: ]3 gotas de angostura




  [image: ]hielo y agua de Vichy




  Elaboración:




  En vaso alto se pone a macerar el ron con el azúcar, la hierbabuena y el limón (se ayuda con la cuchara para sacar el zumo de la hierbabuena) removiendo el azúcar. Se deja macerar unos cinco minutos.




  Pasados los cinco minutos de maceración se le agrega la angostura y el agua de Vichy y se vuelve a remover.




  Se añade bastante hielo y se sirve.




  Como decoración se le puede poner una ramita de hierbabuena.




  





  





  





  





  




  LICOR DE CAFÉ




  Por V. de Slöcker




  Ingredientes:




  [image: ]1 litro de orujo de aguardiente




  [image: ]1 litro agua




  [image: ]1 taza grande de azúcar blanca




  [image: ]1 taza de café con café soluble




  [image: ]200 gr. de café en grano




  Elaboración:




  En una cacerola se pone a hervir el litro de orujo y de agua junto con el café en grano. Cuando llega a ebullición, se añade el azúcar y el café soluble, removiendohasta que se disuelva.




  Una vez disuelto todo, se baja el fuego y se sigue cociendo dando vueltas con cuchara de palo para que no decante, hasta que los dos litros se reducen a uno.




  Se apaga el fuego, se deja enfriar y cuando esté frío se trasiega a las frascas o botellas donde se vaya a guardar.




  Se puede tomar al cabo de dos meses. Una delicatesse digna de una buena mesa. Se puede servir en la misma frasca o colado en licorera.




  





  





  





  





  





  




  ZURRACAPOTE




  (bebida típica de las peñas riojanas)




  Por Damián Leza




  Ingredientes:




  [image: ]4 litros de vino tinto o clarete




  [image: ]400 gr. de azúcar blanca




  [image: ]½ limón mediano partido en trozos




  [image: ]1 rama de canela




  Elaboración:




  Se ponen todos los ingredientes en una cacerola a hervir durante una hora, dando vueltas con cuchara de madera constantemente.




  Nota Bene: En La Rioja se hace con el vino de la primera pisada (vino de trujal). En la ciudad se puede sustituir por un vino tipo Cariñena o afrutado.
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  PIMIENTOS PEQUEÑOS, TRES SABORES




  Por Paco Moral




  Ingredientes:




  [image: ]Pimientos pequeños de Jaén y provincia Aceite de oliva virgen extra




  [image: ]Sal molida




  Elaboración Sabor 1 Pimientos crudos: 




  Lavar los pimientos con agua Recortar (dejando base plana) y eliminar el rabo Cortar y abrir hueco en lado opuesto al rabo Colocar en plato apoyados en su lado plano y por el hueco abierto verter: una poquita sal, unas gotitas de vinagre y mucho aceite (casi medio lleno).




  Ya están dispuestos para comerlos con un trocito de pan




  Elaboración Sabor 2 Pimientos fritos: 




  Lavar los pimientos con agua Cortar y eliminar parte del rabo de los pimientos Hacer una raja en los frutos Verter una poquita sal en el interior de los frutos Preparar sartén grande con bastante aceite (un dedo de alto)




  Colocar los pimientos en la sartén, pero sólo una capa de ellos Freírlos sin quemar el aceite y con pinzas darle la vuelta Cuando estén fritos (dorados) se sacan al plato sin aceite 




  Al servirlos acompañar un cuenco con aceite de esta fritura (Sabor 3 ) para mojar pan.




  





  





  





  





  





  





  




  MELOCOTONES CON BONITO




  (entrada)




  Por Cristina Lisbona




  Ingredientes (para 4 personas):




  [image: ]4 medios melocotones en almíbar




  [image: ]2 latas de migas de bonito en aceite




  [image: ]Salsa rosa (Mayonesa, kétchup y ron)




  [image: ]2 huevos de codorniz cocidos




  Elaboración:




  Se escurre el almíbar de los medios melocotones Se rellenan con migas de bonito




  Se cubren de salsa rosa




  Se adorna con medio huevo de codorniz cocido cada uno.




  Se sirve uno por persona en un plato pequeño.




  





  





  





  





  SOPA DE MELÓN




  (entrada)




  Ingredientes (para 6 personas): 




  [image: ]1 melón, al menos de dos kg.




  [image: ]1 pepino mediano




  [image: ]100 gr. de virutas de jamón serrano




  





  Elaboración:




  Se trocea el melón y se pasa por la túrmix.




  Se sirven en cuencos individuales o en platos hondos y en cada uno de ellos se echa una ración del pepino cortado en cuadrados diminutos y virutas de jamón.




  Es un plato de entrada.




  





  





  





  





  





  





  




  CARACOLES MORUNOS




  Por Trini Sánchez




  Ingredientes (para 4 o 6 personas): 




  [image: ]½ kg. de caracoles blancos pequeños (caracolas las llaman en el norte de España)




  [image: ]1 rama de tomillo




  [image: ]1 rama de hierbabuena




  [image: ]1 hoja de laurel




  [image: ]1rama de hinojo




  [image: ]1 rama de romero




  [image: ]1 rama de albahaca




  [image: ]un poco de toronjil




  [image: ]2 guindillas pequeñas




  [image: ]Sal




  Elaboración:




  Lavar los caracoles al chorro de agua fría. En una olla grande, con agua abundante que los cubra, se ponen a fuego lento. Cuando empieza a calentarse sube la espuma que hay que ir retirando poco a poco hasta que el caldo queda completamente claro y libre de aquella.




  Al caldo limpio se le añaden las ramas aromáticas, las dos guindillas y una pizca de sal y se deja hervir para que el caldo tome el gusto de las hierbas durante media hora.




  Se sirven en vasos de cristal, tipo caña, con varios caracoles al fondo, junto a palillos de madera para poder sacar el caracol de la concha.




  





  





  





  





  





  





  




  CARACOLES EN SALSA




  Por Javier Lucas




  Ingredientes:




  [image: ]1 kg. de caracoles




  [image: ]3 tomates maduros (rallados)




  [image: ]1 cebolla picada y 1 pimiento rojo picado 2 rebanadas de pan del día anterior




  [image: ]4 dientes de ajo




  [image: ]Una pizca de cominos y un n poco de azafrán Nuez moscada ½ cucharada




  [image: ]Pimentón dulce 1 cucharadita




  [image: ]1 hoja de laurel y 1 guindilla




  [image: ]Sal y Pimienta blanca (una pizca)




  Elaboración:




  Primero, freír las dos rebanadas de pan y los ajos, todo junto. Dorar. Se sacan los ajos y el pan y se reservan.




  En el mismo aceite, freír el pimiento rojo y la cebolla.




  Después, añadir los tomates rallados y un vaso de vino blanco. Que hierva todo durante diez minutos.




  Los caracoles (bien limpios) se ponen a cocer con la guindilla, cincuenta minutos. Añadir al sofrito azafrán y pimentón dulce, media cucharadita de nuez moscada y una pizca de cominos y pimienta blanca, sal y una hoja de laurel.




  Después se añade el agua de cocer los caracoles, el pan y los ajos reservados. Pasar todo por la turmix.




  A continuación, añadir los caracoles y cocer todo durante diez minutos.




  





  





  





  





  





  





  




  TOMATES CON BACALAO




  Ingredientes (para 4 personas):




  [image: ]8 tomates de ración




  [image: ]¼ de kg. de bacalao seco y salado




  [image: ]4 huevos




  [image: ]Aceite de oliva




  [image: ]Pimentón y sal




  Elaboración:




  Se cuecen los huevos y se pican en frío. Se apartan en un plato




  Se hacen pequeñas tiras del bacalao seco (se puede comprar también en virutas. Se coloca en un plato Se vacía la parte de pulpa de los tomates de ración con una cuchara. En el hueco se colocan algunas tiras de bacalao sin desalar. Se le añade un chorro de aceite y una mini pizca de pimentón, seguido de algunos trozos de huevo picado.




  Se sirven como entrada; un tomate relleno por persona.




  





  





  





  





  





  




  AGUACATE CON GAMBAS




  Ingredientes (para 2 personas): 




  [image: ]1 aguacate para dos personas




  [image: ]150 gr. de gambas cocidas y peladas




  [image: ]Mayonesa




  [image: ]Ketchup




  [image: ]1 rama de perejil o de menta




  Elaboración:




  Se parte el aguacate por la mitad, se retira la semilla y se vacía de la carne en un recipiente sin romper la piel del aguacate que hay que guardar.




  Se trocea la carne del aguacate y las gambas.




  Se mezcla la carne del aguacate y las gambas troceadas con salsa rosa ( se puede hacer con mayonesa y kechup)




  Se rellenan las medias pieles del aguacate con la mezcla y se cubre de salsa rosa. Se adorna con una gamba entera pelada y una ramita de perejil o de menta.




  Versión simplifi cada (como entrada): Se corta el aguacate por la mitad, se retira la semilla y se echa en el hueco una vinagreta y se toma con cucharilla hundiéndola en la carne del aguacate.




  





  





  





  





  





  





  




  ALMEJAS EN SALSA VERDE CON HUEVOS ESCALFADOS




  Por Manuel Moral Roca




  Ingredientes (para 4 personas): 




  [image: ]2 kg. de almejas.




  [image: ]4 huevos.




  [image: ]1 hoja de laurel.




  [image: ]3 cucharadas de perejil picado.




  [image: ]1cebolla mediana.




  [image: ]90 ml. de aceite de oliva.




  [image: ]1cucharada de vinagre.




  [image: ]Sal y azafrán.




  





  Elaboración:




  Lavar bien las almejas. Ponerlas en una cazuela con un poquito de agua, sal y laurel. Taparlas y arrimarlas al fuego para que se abran al vapor.




  Una vez abiertas, separarlas de sus conchas y reservarlas. Colar el agua de cocción. Poner una cazuela ancha al fuego con el aceite, dorar la cebolla y el perejil lavado y picado; incorporar el agua de las almejas, el vinagre, la sal y el azafrán.




  Dejar cocer unos 15 minutos y añadirle las almejas.




  Lo dejamos cocer otros 5 minutos y añadimos los huevos, uno a uno y dejamos que se hagan otros 3 minutos.




  





  





  





  





  





  




  TORTITAS DE CALABAZA




  Por Lourdes Lacalle




  Ingredientes:




  [image: ]1 kg. de calabaza




  [image: ]½ kg. de harina de trigo




  [image: ]Mantequilla




  [image: ]Aceite de oliva




  [image: ]Sal




  Elaboración:




  Se pela la calabaza, se retiran las semillas y se cuece moderadamente en poca agua.




  Se echa harina poco a poco para que engorde la masa hasta el punto de que se despegue de la cacerola.




  Se añade una cucharada colmada de mantequilla y una pizca de sal.




  Se pasa por la batidora y se fríe en una sartén a fuego medio, echando porciones de la masa con una cuchara sopera.




  Las tortitas pueden servir como aperitivos, entradas, guarnición de carne o fi nalmente de postre, si se les echa azúcar por encima.




  





  





  





  





  





  





  





  PIEDRA FRÁGIL




  (nueces y quesos)




  Ingredientes:




  [image: ]2 tarrinas de queso de untar
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