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Notas del cocinero:

 

Para lograr un sabor óptimo, te aconsejo que utilices sal marina de buena calidad y pimienta recién molida para condimentar, así como hierbas frescas.

Las cucharadas son rasas (a menos que se especifique lo contrario): 1 cucharadita (cucharadita) equivale a 5 ml; 1 cucharada (cucharada) equivale a 15 ml.

Usa huevos grandes (a menos que se especifique lo contrario), idealmente ecológicos o de gallinas camperas. Si estás embarazada o perteneces un grupo de salud frágil, evita los platos que utilizan huevos crudos o ligeramente cocidos.

Los tiempos de cocción en horno son para hornos con ventilador. Si utilizas un horno convencional, aumenta las temperaturas en 15 °C (o 1 número más en horno de gas). La temperatura real de los hornos puede variar en unos 10 °C respecto a lo que indican, por lo que es importante que conozcas tu horno. Puedes usar un termómetro de horno para comprobar su precisión.

Los tiempos se dan de manera orientativa, junto con una descripción del color o la textura cuando corresponde, pero confía en tu propio criterio para decidir cuándo está hecho un plato.



Introducción

 

Cuando trabajo como chef voy a mil por hora, pero en casa me gusta ir a un ritmo más lento. Dejo mi chaqueta de chef en el trabajo y entro en un entorno doméstico, donde todo es diferente. En mi casa la cocina pertenece a la familia y es un lugar relajado. Mucha gente piensa en cocinar como una tarea tediosa, pero nosotros lo transformamos en algo divertido. Para mí es una terapia y cada vez cocino más con Tana y los niños, sobre todo con Megan, mi hija mayor. Nuestra cocina es abierta, hay un gran sofá y una zona para relajarse. Los fogones ocupan el espacio central y fueron fabricados en París. Se necesitó una base de hormigón para sostenerlos y, después de que se instalaron, se construyó la cocina alrededor. Delante de los fogones hay una placa frontal cromada refrigerada por agua, para que los niños no se quemen mientras cortan cebollas o rallan queso.

Soy incapaz de estar en casa con los pies en alto leyendo un periódico. Pero puedo decir que estoy empezando a aprender a relajarme. Todo el mundo se imagina que en la cocina de Ramsay la actividad es frenética, pero no es así. Nos tomamos la cocina como una seria diversión. Hasta cierto punto, disfrutamos con todo lo que hacemos. Por suerte, tenemos cerca estupendos mercados de productos locales donde los niños pueden ir a comprar queso, pollo ecológico y verduras directamente a los productores. Ponen gran interés en ello y hasta reservan un poco de su propio dinero por si acaso. Les encanta.
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Pide a un niño que vaya a comprar un kilo de nabos o zanahorias y verás con qué emoción recibe después lo que sale a la mesa. A nuestros hijos les damos una semanada de acuerdo con la edad. A Megan, de nueve años, le corresponden 9 libras. A los gemelos, Holly y Jack, 8 libras, y a Tilly, 6 libras. Todos esperan su cumpleaños porque saben que se les aumentará 1 libra. Están aprendiendo que para vivir bien y de manera saludable, hay que comer bien. Si no eligen la profesión de cocineros, no me molestará. Lo que quiero es saber que pueden valerse por sí mismos en la cocina.

Al que ha hecho más travesuras durante el día, le toca lavar los platos y a los otros, poner la mesa. Tenemos un lavavajillas, pero rara vez lo usamos, a menos que demos una fiesta con mucha gente en el jardín. Considero que los niños tienen que saber lo que es lavar los platos. Cuando yo era pequeño, en mi familia también hacíamos turnos para lavar. No había lavavajillas ni nadie que hiciera todas las tareas para nosotros. Al ser cuatro hijos, teníamos que colaborar y mi madre se las arreglaba para mantener unos turnos estrictos, así que nadie podía escaparse de lavar los platos, a pesar de que teníamos unas vidas ocupadas: yo con mi fútbol y los otros con su música.

Soy un poco anticuado en este aspecto. No impongo reglas en casa, pero en mi familia todos participan activamente. No se trata de yo esté de pie cocinando mientras los demás miran de lejos. El sábado por la mañana, cuando las chicas vuelven del gimnasio y Jack de jugar a fútbol, preparamos juntos el almuerzo. La cena no la tomamos hasta las siete y media u ocho, y consiste en un guiso a fuego lento. El domingo invitamos a amigos y a la familia a comer, y durante el fin de semana podemos darnos el gusto de tomar algún postre. De lunes a viernes, la comida se compone de un plato principal y fruta.

No todo lo compramos en el mercado de productos locales. Sería ideal, pero poco práctico. Tana va a comprar dos o tres veces por semana al supermercado, y tengo que decir que los productos de la línea de alimentación que ofrecen algunos supermercados hoy en día son realmente buenos e interesantes. Para los ingredientes de gran calidad, también acudimos a proveedores especializados, como Randalls, nuestros carniceros. Saber de dónde provienen los productos y la posibilidad de identificar su origen es importante para mí.

Prefiero gastar más y comer menos, comprar ingredientes de la mejor calidad y saborearlos, comprar lo que necesitamos y no más. A veces me resulta vergonzoso ver la cantidad de comida que tiramos en este país.

Me frustra el hecho de que estamos olvidando que siempre ha existido una cocina tradicional británica, que no gira únicamente alrededor del pastel de carne y riñones o el pescado frito con patatas fritas. Recuerdo que cuando mi madre trabajaba en el salón de té Cobweb de Stratford-upon-Avon, cocinaba sopa de cebada con codillo, estofado de ternera blanca y un jamón asado glaseado con miel inmejorable, todo acompañado, por supuesto, con patatas fritas. Lo que ya no se hace hoy en día es tachonar el jamón con clavos de olor y caramelizarlo como ella lo hacía. Todo lo que se ha olvidado y ya no está de moda era nuestra cocina tradicional. Maravillosa, pero olvidada a causa de las prisas por experimentar con las nuevas tendencias.

Corremos el riesgo de convertir la comida en algo demasiado sofisticado, modificando los ingredientes para adaptarnos a lo que está de moda. Expresiones como «comidas de moda», «restaurantes de moda» y especialmente «chefs de moda» me horrorizan. No siempre es necesario usar un foie con un entrecot de primera o un rodaballo pescado con anzuelo. A veces puede resultar mejor un estofado de rabo de buey o un pescado como la caballa, el abadejo o la pescadilla.

Me apasiona todo lo que tiene que ver con la comida. Hay un montón de oportunidades para cocinar y comer bien en casa si tienes paciencia y estás decidido a ello. Cuando aprendas a hacer una pasta fresca increíble, tendrás ganas de cocinar raviolis. Una vez domines la técnica de los raviolis a la perfección, querrás probar a hacer rellenos más complejos. La cocina doméstica es muy superior a lo que era hace diez años. Y como país podemos competir. Queremos superar a nuestros vecinos. Sabemos y entendemos la importancia de comer bien. Combina esto con nuestra tendencia natural a alardear de ser los mejores anfitriones y estarás en el camino de entrar en una nueva dimensión en tu cocina.

Pero no te confíes demasiado y pierdas de vista lo esencial a la hora de preparar una cena. Relájate y toma una copa de vino.

Anima a tus comensales a entrar en la cocina y, en vez de presumir, pídeles que te ayuden. Delega el primer plato y el postre mientras te ocupas del plato principal. Lo que me resulta difícil cuando me invitan a cenar es que la gente esté pendiente de cada bocado que doy. La comida ha sido hecha para ser disfrutada. Debería ser algo distendido y no convertirse en un motivo de estrés.

El paladar puede educarse. Es una cuestión de aprendizaje, disciplina y práctica. También es la mejor razón del mundo para dejar de fumar. Fumar lo adormece y confunde las papilas gustativas. Es un poco como jugar al fútbol con los cordones de los dos zapatos atados entre sí.

Me encanta mirar los libros de cocina en la estantería de algún amigo para saber qué le atrae. Y me encanta ver las recetas de un chef de primera reconvertidas para uso doméstico. Yo tengo cientos de libros de cocina, aunque ahora menos tras haber donado a Oxfam todos los libros de la famosa cocinera británica Delia Smith, después de ver que utilizaba carne picada de lata. ¿Cuál es la compensación de semejante licencia? Únicamente transmite un mensaje equivocado. Somos una de las naciones más trabajadores del mundo. Queremos progresar, no retroceder. La confianza fenomenal que Delia comunicó a la gente, el impacto que ha tenido durante más de treinta años se ha desmoronado de golpe, a mi entender, con un solo libro.

Me pongo nervioso cuando la gente me dice que sigue mis recetas al pie de la letra. Una receta es una guía. Añadir, quitar variar es parte del placer. Si no te gusta una hierba en particular, el aroma fuerte del romero, por ejemplo, usa tomillo, o mejor tomillo limonero. Si prefieres la albahaca morada en pleno verano, genial (si es que logras encontrarla). Si no te entusiasma el nabo sueco como a mí, utiliza apio. No comemos suficientes nabos ni colinabos y su sabor es extraordinario. La adaptación de ingredientes es cosa tuya. Pero lo que importa es el método. Las técnicas culinarias son rigurosas e imperativas: son el pasaporte de un plato hacia el éxito. Los cocineros deben practicar, practicar y practicar. Cualquiera puede aprender, pero hay que persistir, entender bien y avanzar al ritmo adecuado, sin querer correr antes de ser capaz de caminar.

Cuando tenía 22 años y trabajaba como ayudante de cocina para los hermanos Roux, solo me interesaba hornear, ser el mejor a la hora de hacer un hojaldre, unos profiteroles, pan de masa fermentada y pan de tomate y aceitunas con levadura natural. Como panadero trabajaba desde las doce de la noche hasta el mediodía. Media hora después de la medianoche, se hacía el silencio. En una ocasión, tuve que montar una tarta marquesa de chocolate. Pascal, el joven chef francés de repostería que ocupaba su puesto desde hacía poco, apenas hablaba inglés. Me dio una caja de chocolatinas de menta After Eight y me dijo que tenía que poner una capa de mousse de chocolate en el fondo del molde y luego las chocolatinas. Debía cortarlas por la mitad y colocarlas de tres en tres para que quedase una capa de menta en medio de la mousse. Pensé: este tío me está tomando el pelo, quiere meterme en un lío. Así que me comí los After Eight.

Al día siguiente llegó Albert Roux. Había que ofrecerle todo para que lo probase, hasta el último panecillo. Le ofrecí la marquesa y se puso como una furia porque no tenía la capa de menta en medio. Yo no podía creer que fuera capaz de hacer esa maravillosa mousse de chocolate y ponerle en medio los After Eight. Me gané una bronca. Tuve que tirarla a la basura y empezar de nuevo. Me crié en un barrio obrero, pero he aprendido a cocinar con los mejores. He entrenado mi paladar con algunos de los chefs más grandes, pero a veces tienes que poner en duda incluso al mejor. Cocinar es todo un viaje. No des nada por sentado.
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Las sopas son muy versátiles: pueden ser tan ligeras o sustanciosas como uno desee. En pequeñas cantidades, una buena sopa puede despertar el paladar a manera de entrante. Si se enriquece el caldo o se le añaden tropezones, se convierte en un plato principal que puede llenar bastante.

 

Me enamoré de las sopas de pescado cuando estuve unos meses filmando en Estados Unidos. En la Costa Este tomamos unas increíbles sopas de almejas de Nueva Inglaterra. En San Francisco una de las mayores delicias eran los panes de masa fermentada en forma de cuenco llenos de sopa o crema de marisco. Una vez que devorabas la sopa, te quedaba un sabroso cuenco de pan que podías trocear y saborear. Tanto si te propones preparar una sofisticada crema como una sopa de pescado casera, empieza siempre con una buena base. Un caldo de buena calidad aporta profundidad de sabor y armoniza todos los elementos de una sopa. Condimentarla bien es igualmente importante.

 

Sopa fría de pepino

Crema de coliflor y queso cheddar al curry

Crema de manzana, chirivía y castañas

Velouté de espárragos

Sopa de codillo de Alnwick

Crema de brócoli, queso stilton y pera

Crema de congrio

Sopa de nabo al estilo italiano

Crema de cangrejo de Cornualles

Sopa de rabo de buey

Sopa de verano estilo Shropshire

Sopa de cangrejo de río

Sopa de patatas al horno con nata

Crema de acedera




Sopa fría de pepino


Nada mejor que una sopa fría de pepino en un día caluroso: refresca el cuerpo y abre el apetito. Yo encuentro que un poco de crema de rábano picante anima la sopa, pero si prefieres un sabor más sutil y ligero, puedes prescindir de ella.

 

4 RACIONES

3 pepinos largos, de unos 650 g cada uno, recién sacados de la nevera
 
zumo de limón al gusto
 
1 cucharada de aceite de oliva
 
un puñado de hojas de eneldo troceadas y unas pocas más para decorar
 
500 ml de yogur natural

1-2 cucharadas de crema de rábano picante, o al gusto
 
 

Pelar los pepinos y cortar 2 longitudinalmente en cuartos. Eliminar en cada cuarto la parte central con las semillas, y luego cortarlos en dados. Poner en un bol grande y reservar.

Pelar el otro pepino y cortarlo en cintas largas y delgadas con un pelador de verduras giratorio. (Si las cintas son demasiado largas, cortarlas por la mitad.) Colocar en un bol y aderezar con un poco de zumo de limón, aceite de oliva, eneldo, sal y pimienta. Cubrir con film transparente y guardar en la nevera hasta que se vaya a servir la sopa.

Poner la mitad del yogur, una pizca de sal y pimienta y la mitad del pepino en dados en una batidora eléctrica. Triturar hasta que quede un puré homogéneo. Pasar el puré por un colador fino, presionando con el dorso de una cuchara. Desechar la pulpa de pepino del colador. Repetir el proceso con el resto de los dados de pepino y de yogur. Probar y rectificar la sazón añadiendo de 1 o 2 cucharadas de crema de rábano picante o un chorrito de zumo de limón, si se desea. Cubrir con film transparente y mantener en la nevera si no se sirve inmediatamente.

Servir la sopa fría en platos fríos decorada con las cintas de pepino y unas hojas de eneldo.
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Crema de coliflor y queso cheddar al curry

Un poco de curry en polvo y de azafrán llevan a esta clásica crema de coliflor y queso a otra dimensión. Es ideal en invierno para entrar en calor o como plato reconfortante en las celebraciones al aire libre de la noche de San Juan. Servida con pan indio caliente o tostadas con queso cheddar, está deliciosa.

 

6 RACIONES COMO ENTRANTE O 4 COMO ALMUERZO LIGERO

4 cucharadas de aceite de oliva

2 cebollas medianas picadas

2 tallos de apio picados

1 coliflor mediana troceada en ramilletes

1 cucharadita de curry en polvo ligeramente picante

una pizca de hebras de azafrán

300 ml de caldo de pollo o de verduras caliente.

300 ml de leche

100 g de queso cheddar medio o fuerte rallado

 

Calentar la mitad del aceite en una olla grande y agregar la cebolla y el apio. Revolver sobre un fuego medio 3-4 minutos, hasta que las verduras empiecen a ablandarse. Añadir el aceite restante, la coliflor, el curry, el azafrán, la sal y la pimienta. Mezclar bien y cocinar un par de minutos. Tapar la olla y cocinar otros 4-5 minutos, revolviendo de vez en cuando.

Quitar la tapa y añadir el caldo de pollo. Llevar a ebullición a fuego lento y luego verter la leche. Si el líquido no cubre las verduras, añadir un poco de agua. Llevar de nuevo a ebullición a fuego lento. Cubrir parcialmente la olla y cocinar a fuego lento durante 10 minutos, hasta que la coliflor esté muy tierna.

Con una batidora de mano, triturar todo o, si se utiliza una batidora de vaso, hacer esto en 2 tandas. Verter de nuevo la crema en la olla y colocar sobre un fuego bajo. Llevar a ebullición a fuego lento y luego añadir poco a poco el queso para que se funda. Si la crema queda demasiado espesa, aligerarla con un poco de agua caliente. Probar y rectificar la sazón.




Crema de manzana, chirivía y castañas


El sabor a frutos secos de las castañas se combina con el de las manzanas dulces y los nabos en esta sopa cremosa, que me encanta con su mezcla de sabores terrenales. Acompañada con tostadas con queso cheddar, esta crema puede ser un almuerzo fácil. Para ahorrar tiempo utiliza castañas precocinadas envasadas al vacío o castañas asadas que hayan sobrado de una preparación anterior.

 

4 RACIONES COMO ENTRANTE

20 g de mantequilla

2 chirivías medianas troceadas

2 tallos de apio troceados

2 manzanas peladas, sin corazón y troceadas

250 g de castañas asadas, sin cáscara ni piel, picadas

600 ml de caldo de pollo o de verduras caliente

unas cucharadas de nata, para servir

 

Derretir la mantequilla en una cacerola amplia y añadir las chirivías, el apio y un poco de sal y pimienta. Revolver a fuego fuerte 4-6 minutos, hasta que las verduras se doren ligeramente. Agregar las manzanas y cocinarlas, revolviendo de vez en cuando, otros 4-5 minutos, hasta que estén blandas.

Añadir las castañas, verter el caldo hasta cubrirlas y llevar a ebullición a fuego lento. Cocinar otros 5 a 10 minutos y luego retirar del fuego. Usar una batidora de mano o de vaso para hacer un puré suave y cremoso.

Verter de nuevo la sopa en la cacerola, probar y rectificar la sazón. Si se prefiere una sopa más ligera, rebajarla con un poco de agua hirviendo. Calentarla de nuevo suavemente justo antes de llevarla a la mesa. Servirla en cuencos calientes con unos remolinos de nata por encima.




Velouté de espárragos

El delicado sabor de los espárragos se percibe intacto en esta aterciopelada sopa. En el restaurante usamos los recortes de los espárragos para hacer la velouté, y reservamos las puntas tiernas para ensaladas y para adornar. Puedes hacer lo mismo y usar los tallos más duros y cualquier peladura de espárragos que tengas. La crema se puede servir caliente o fría.

 

4 RACIONES COMO ENTRANTE

2 grandes manojos de espárragos verdes 1 tallo de apio picado (unos 800 g)

1½ cucharadas de aceite de oliva y un poco  más para rociar

30 g de mantequilla

1 cebolla mediana picada

1 tallo de apio picado

las hojas de una ramita de tomillo

unos 700 ml de caldo de pollo o de verduras caliente

un chorrito de zumo de limón (opcional)

150 ml de nata espesa

 

Escoger 12 espárragos de los más bonitos y cortar las puntas para usarlas para adornar. Trocear el resto ligeramente y reservar.

Calentar el aceite y la mitad de la mantequilla en una olla grande. Añadir la cebolla, el apio y un poco de sal y pimienta y rehogar 4-6 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que las verduras empiecen a ablandarse. Añadir los espárragos troceados y el tomillo, y revolver a fuego fuerte otros 3-4 minutos, hasta que los espárragos estén tiernos pero aún de un color verde intenso. Verter caldo justo para  cubrirlos, y cocinar a fuego lento 2 minutos. Retirar la olla del fuego.

Triturar la sopa en 2 tandas mientras todavía está caliente: con una espumadera, pasar las verduras a la batidora, añadir unos cucharones de caldo caliente y triturar. Pasar el puré resultante a través de un colador fino, presionando con fuerza con el dorso de una cuchara. Agregar poco a poco más caldo caliente al puré colado hasta conseguir una consistencia cremosa. Probar y rectificar la sazón añadiendo un poco de zumo de limón, si se desea; condimentarla más fuerte si se va a servir la crema fría.

Cuando llegue el momento de servirla, añadir la nata y calentarla hasta que hierva ligeramente. Mientras, rehogar las puntas de espárragos con el resto de la mantequilla y un poco de sal y pimienta en una sartén caliente. Añadir un chorrito de agua y tapar. Dejar que los espárragos se cuezan al vapor 2-3 minutos, hasta que estén tiernos.

Verter la crema en cuencos calientes y decorar con las puntas de los espárragos. Rociar con un poco de aceite y servir enseguida.
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Sopa de codillo de Alnwick

He utilizado los ingredientes básicos del clásico estofado de codillo para hacer esta rica sopa. El caldo es ligero y sabroso, mientras que los tropezones de jamón y verduras son nutritivos y sustanciosos. Acompáñala con pan de centeno o de semillas. Un plato que reconforta.

 

4-6 RACIONES 

Caldo:

2 trozos de codillo ahumado (unos 750 g)

1 cebolla grande picada

2 zanahorias grandes picadas

2 tallos de apio picado

1 hoja de laurel

unas ramitas de tomillo

½ cucharadita de pimienta negra

 

Complemento:

2 cebollas grandes picadas

2 patatas cerosas grandes cortadas en trozos del tamaño de un bocado

2 tallos de apio picados

unas ramitas de tomillo

las hojas picadas de un buen manojo de perejil de hoja plan

 


Cortar la corteza y el exceso de grasa de los trozos de codillo, y luego colocar estos en una olla grande. Cubrir con agua fría y llevar a ebullición. Bajar el fuego y dejar cocer a fuego lento 10 minutos. Tirar la espuma que se haya formado en la superficie.

Añadir a la olla la cebolla, la zanahoria, el apio, el laurel, el tomillo y la pimienta. Cubrir con agua fresca y llevar ebullición a fuego suave. Cocer a fuego lento 2½-3 horas, hasta que la carne esté tierna y se despegue del hueso. Dar la vuelta al codillo a mitad de la cocción para se haga por igual por todos lados. Cuando esté listo, dejar enfriar en el líquido.

Con la ayuda de unas pinzas, pasar los trozos de codillo a un bol grande. Retirar la carne del hueso y cortarla en trozos del tamaño de un bocado. Colar el caldo sobre una olla limpia y desechar las verduras, hierbas y granos de pimienta. Añadir la cebolla, patatas, apio y tomillo al caldo colado y llevar a ebullición a fuego lento. Cocer 30-40 minutos, hasta que las verduras estén blandas. Añadir los trozos de codillo y cocinar a fuego lento otros 10 minutos para que se caliente todo. Servir en platos hondos calientes espolvoreada con perejil.
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Crema de brócoli, queso stilton y pera

Una crema que es el entrante perfecto para una cena de invitados, tanto por su elegancia como por la sencillez de su preparación. Se puede hacer un día antes y calentarla justo antes de servir. Es mejor pelar y asar las peras cuando se vaya a servir la crema, pero si decides pelarlas antes, ponlas en agua con unas gotas de zumo de limón para evitar que se vuelvan marrones. Para que se caramelicen bien, escúrrelas y sécalas con papel de cocina antes de freírlas.

 

4 RACIONES

2 brócolis grandes (aproximadamente 1kg)

800 ml de caldo de pollo o de verduras caliente

100 g de queso stilton desmenuzado

2 peras firmes, pero maduras

25 g de mantequilla

un puñado de almendras tostadas fileteadas, para decorar

 

Cortar el brócoli en ramilletes, pero sin desechar los tallos. Quitar la superficie dura de los tallos y trocear la parte central tierna.

Hervir el caldo en una cacerola mediana. Agregar el brócoli y tapar la cacerola. Cocer 3-4 minutos, hasta que el brócoli esté tierno pero todavía verde brillante. En 2 tandas, triturar el brócoli hasta conseguir una crema homogénea, añadiendo a la vez la mitad del queso. Verter la crema de nuevo en la cacerola. Probar y rectificar la sazón. Recalentar luego justo antes de servirla.

Pelar las peras y cortarlas por la mitad a lo largo. Quitar los corazones con un descorazonador de manzanas. Derretir la mantequilla en una sartén y añadir las mitades de pera, con la parte cortada hacia abajo. Mientras se fríen, bañarlas con la mantequilla espumosa. Cocinarlas en la sartén 1-2 minutos por un lado, hasta que los bordes de alrededor se vean dorados, y luego darles la vuelta para que se hagan por el otro lado. Cocinar 1-2 minutos más, pasarlas a un plato y escurrir el exceso de mantequilla.

Verter la crema en tazones calientes y colocar media pera en el centro. Esparcir por encima el resto del queso stilton desmenuzado y las almendras fileteadas. Servir enseguida.
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Crema de congrio

 
Para franceses y japoneses el congrio es un manjar, y con razón. Aquí he utilizado el congrio como base para una sabrosa sopa. Llena bastante, así que sírvela en pequeños cuencos como entrante con unas tostadas de pan de ajo a un lado.

 

4-6 RACIONES

2 kg de filetes de congrio (pedir en la pescadería que quiten la piel y lo corten en filetes sin espinas)

una pizca de hebras de azafrán

aceite de oliva para cocinar

1 bulbo de hinojo finamente picado

1 zanahoria picada

2 tallos de apio picados

1 chalota picada

2 dientes de ajo machacados

2 vainas de anís estrellado

una pizca generosa de pimienta de cayena

250 ml de Pernod o vermut Noilly Prat

1 patata grande, de unos 300 g, cortada en pequeños dados

5 tomates madurados en rama, sin semillas y picados

las hojas picadas de una ramita de albahaca y otra de perejil de hoja plana

1 litro de caldo de pescado caliente (véase)

un chorrito de zumo de limón (opcional)

 

Condimentar los filetes de congrio con sal, pimienta y azafrán, y luego rociarlos con un poco de aceite. Revolverlos para aderezarlos de manera uniforme. Calentar una fina capa de aceite en una olla amplia. Freír los filetes de congrio por tandas a fuego medio 2-3 minutos por cada lado. Pasar a un plato y reservar.

Añadir un poco más de aceite a la olla y rehogar unos minutos el hinojo, la zanahoria, el apio, la chalota, el ajo, el anís estrellado y la pimienta de cayena a fuego medio, revolviendo a menudo. Verter el Pernod y hervir hasta que adquiera una consistencia de jarabe. Añadir las patatas, los tomates y las hierbas, y luego agregar de nuevo el congrio. Cubrir con más caldo y hacer que hierva a fuego lento. Cocinar unos 15-20 minutos, hasta que las patatas estén muy blandas.

Desechar el anís estrellado. Por tandas, triturar la sopa con la batidora eléctrica. Pasar el caldo por un colador fino sobre una olla limpia. Calentar de nuevo la sopa unos minutos a fuego lento. Probar y rectificar la sazón, añadiendo unas gotas de zumo de limón si se desea. Verter en cuencos calientes y servir.




Sopa de nabo al estilo italiano

 
Esta es una sopa rápida de preparar y saludable, magnífica para una cena entre semana. También es ideal para vegetarianos: solo tienes que omitir el beicon y usar caldo de verduras. Puedes además añadir una mezcla de hortalizas de raíz y reemplazar el arroz por macarrones u otra pasta.

 

4-6 RACIONES

un dado de mantequilla

1 cucharada de aceite de oliva y un poco más para rociar

3 lonchas de beicon picadas

1 cebolla mediana cortada en dados de 1 cm

450 g de nabos cortados en dados de 1 cm

150 g de arroz para risotto, como carnaroli, nano vialone o arborio

800 ml de caldo de pollo o de verduras caliente.

5-6 cucharadas colmadas de parmesano recién rallado

las hojas picadas de un manojo de perejil de hoja plana

 

Calentar la mantequilla y el aceite en una cacerola grande. Cuando empiece a formarse espuma, añadir el beicon y freír 3-4 minutos, hasta que se dore. Agregar la cebolla, el nabo y un poco de sal y pimienta, y cocinar otros 6-8 minutos, hasta que las verduras estén tiernas y ligeramente doradas. Incorporar el arroz y remover bien, añadiendo un poco más de aceite si es necesario. Rehogar el arroz durante un minuto, y luego verter el caldo hasta cubrirlo. Revolver un poco y luego tapar parcialmente la cacerola. Cocinar a fuego lento 15-20 minutos, hasta que el arroz esté tierno. Probar y rectificar la sazón, y añadir un poco de agua hirviendo si se necesita mayor cantidad de caldo.
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