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Recetario de un banquero

Prefacio

La cocina en sí es una  ciencia. Es el cocinar lo que la convierta en un arte.

"Las artes siguen la evolución de su tiempo, ya que son el espejo de la inteligencia del mundo”.

Como el autor señala que la comida es ante todo una necesidad, y para muchos sólo una.

Pero para otros es un medio para comunicarse. Para algunos, es de hecho un arte.

La cocina es una herramienta creativa en la que cualquier persona puede tener la libertad de experimentar, ya que también es fantasía.

El concepto de arte se cambia definitivamente lo largo de los siglos, desde que los griegos intimaron con nuevas técnicas, hasta el Renacimiento, un momento en que explota la genialidad dando cabida a la originalidad sin reglas ni limites. Si, por lo tanto, la evaluación de lo que se consideraba arte estuvo sujeta a cambios, es seguro que el arte siempre ha sido capaz de transmitir los valores de su época.

Incluso la comida refleja sin lugar a dudas su sociedad, con sus convicciones y su ética. Así que hoy, la cocina también es "responsable" de cierta demanda, ya que en sus platos transmite mensajes, como el arte. 

Simplemente no está seguro de este fugaz parecido con  relacionar el arte y la comida, pero es sin duda un inicio. La cocina por ejemplo, representa más que nunca las ideas, una obra de arte, en lugar de una técnica y los valores, basado en las ideas. "La cocina hace que las ideas sean comestibles, cómo el arte las  hace visible y tangibles”. El arte hace visible lo invisible, y eso es lo que trata de hacer un plato. Detrás de una obra de arte hay voluntad de cambio, va a convertir en realidad lo que ha imaginado. Saber cómo convertir un objeto que no nace como arte. 

Una obra de arte es una gran idea, un gran desafío y también una provocación. En este caso el plato es el resultado de un proceso creativo y el chef es un inventor, o artista, que utiliza la comida, teniendo en cuenta no sólo el resultado final, sino  también como una herramienta para hacer arte.

Una vez dicho esto sea o no un arte, la comida, poniendo las necesidades a un lado, sigue siendo para muchos un placer indispensables; y la cocina, entiende cómo cocinar, una pasión de muchos; de los que

saben reconocer la importancia de una alimentación sana, los que así lo deseen para sí mismos y para sus seres queridos.

Luego están los que dicen que la comida es cultura, ¿y cómo pueden equivocarse?  Es bueno recordar que cada ingrediente tiene su propia historia, y que en la intersección de la experiencia y la tradición

se encuentra el secreto de la extraordinaria variedad de cocinas europeas,

la extraordinaria profundidad cultural que Europa ha sido capaz de expresar en el curso de los siglos.

Europa, construida sobre la aportación de las diferentes culturas, a partir de la Edad Media, presenta ya una identidad gastronómica particularmente rica e interesante. En el fondo la historia de cada plato,  de cada receta se encontrará las distintas culturas. Por consiguiente, la cocina representa un mapa donde se plasmas los distintos aspectos de la cultura, por no decir que es una herramienta importante de su identidad cultural, para expresar y comunicar.

Pero la comida y la cocina son mucho más y mucho más en lo que no cabria espacio aquí para  la discucion. Pero basta de charla. Un libro lleno de arte y cultura está a la espera de ser explorado. Un libro en el que el autor nos recuerda la importancia de la relación con los alimentos y sugiriendo diferentes recetas aprobadas por su buen gusto, su presentación acompañada con canciones de cuna e imágenes, también proporciona valiosos consejos y sugerencias sobre sus orígenes.

En este punto solo para los que nos deleitamos con la lectura.

Isabella  Izzo

––––––––

Introducción

La cocina es una necesidad antes que un arte, para el que está saciado el objetivo es mínimo,

después de lo cual se puede buscar el sabor, e incluso después de la decoración, la creatividad.

Esto nunca lo olvidaremos, debemos respeto a muchos en el mundo, sin embargo,

hoy en día, hay muchos que no tienen acceso a las necesidades básicas como el agua y los alimentos.

Este libro nació para jugar, es sólo una manera de poner en orden las diversas recetas

experimentadas durante los últimos años.

Son recetas un poco inusuales , de hecho no nos apegamos a  los ingredientes como en

todos los libros de recetas tradicionales , usamos ingredientes fáciles de ubicar en cualquier supermercado; si no se consigue un  ingrediente solo no se pone y se sustituye por alguno parecido, el sabor será exactamente igual. ¡No somos demasiado exigente! Por supuesto, si usted quiere el pesto genovés sin la albahaca porque esta escasa, lo logramos porque la imaginación no tiene límites, muchas recetas que figuran hoy nacieron por error o por la contingencia. De hecho, si usted descubre algunas mejoras en las recetas, me gustaría saberlas. Por otra parte no hay fórmulas estrictas, muchos platos son recetas que pertenecen a la tradición popular, no tiene una lista precisa de ingredientes, y no es mi intención

solucionarlos, no tengo esta presunción. Mis propuestas son sólo ejemplos que pusieron a prueba, Se casaron con mi gusto, pero basta de palabras: un buen trabajo y buen apetito.
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Panzanella


"que veo '

van a hacer Panzanella?

Monja es el condimento que es secreto,

establecido por un decreto,

Pero la calidad que conlleva.

Primero: el agua dulce de canela,

Segundo: ojo del olivo,

y como tercera: el vinagre de vino

que hace 'Venir la calentura a todo

Pan campesino tostado un poco,

vestido viejo 'la corteza oscura,

Hunde la monja hasta que se ha empapado.

Además, para un bocado para los señores,

Bastante refinado es el platillo

con albahaca, pimienta y tomatillo”.

Aldo Fabrizi

La Panzanella es un plato típico del campo, tradicional de la Toscana, a pesar de que se ha extendido a todas regiones del centro de Italia. Al igual que todos los platos campesinos,  no tiene una receta real. "Hay distintas variaciones de ingredientes sobre todo de los vegetales que lleva". Estos ingredientes sugeridos dan una muy buena receta, que he probado varias veces. La Panzanella es un plato típico de verano.

Ingredientes (para 2 personas):

Pan duro

Cebolla (1/2) 

Tomates maduros (3) 

Apio (3 tallos)

Albahaca fresca (2 manojos)

Pimiento Rojo

Orégano al gusto

Aceite de oliva extra virgen

Pizca de sal

Preparación:

Remojar en agua el pan duro por 20 minutos, después retirar y escurrir.

Póngalo en una ensaladera grande, junto con los tomates cortados  en dados el apio y la cebolla picado. Añadir la  albahaca, un poco de orégano, pimienta y sal. Verter el aceite y se remueve todo. Refrigerar durante media hora antes de servir.

Consejos:

No se recomienda para una cena romántica o si después de la comida hay algún eventos importante. Ya que la cebolla deja un fuerte aliento no apto para las conversaciones. Si lo desea puede agregar ajo picado.

Un viejo adagio dice: "El ajo dirige el badajo, mientras la cebolla lo remoja".

Pesto a la Genovesa

¿Historia falsa?

¿Con lo que cuestan los piñones están seguros de que esta receta fue inventada por un genovés?

El pesto genovés es un plato típico de Liguria. Es una receta que esconde grandes escollos, porque parece fácil de hacer, en realidad no es trivial para tener un buen resultado hay que tener algo de práctica.

Es una gran salsa para pasta corta, sugiero los fusilli.

Ingredientes (para dos personas):

Manojo de Albahaca

Ajo (2 dientes)

Piñones  (1 Cucharada)

Queso parmesano (50 gr)

Aceite de oliva extra virgen

Sal gruesa

Preparación:

Lavar la albahaca y descartar las hojas que estén marchitas. En un mortero machacar la albahaca, con el ajo y  los piñones, hasta formar un puré, agregar el aceite y la sal, para formar una salsa. Por último agregar el queso parmesano.

Consejos:

Si el pesto no se trabaja después de unos pocos minutos se oxida: la parte más externa de las hojas que está en contacto con el aire se vuelve de color marrón y parece que salió mal, pero no lo es en realidad.

Pasta fría

Esta es una muy buena receta bien fácil.

Es un plato típico de verano, perfecto por su frescura.

Ingredientes (Para dos personas):

Pasta (250 gr)

Mozzarella (150 gr)

Tomates maduros (2)

Algunas hojas de Albahaca  

Orégano al gusto

Aceite de oliva extra virgen

Preparación:

Cocer la pasta en agua hirviendo con sal. Cuando este la pasta al dente se escurre y se sazona con aceite de oliva y se dejar enfriar. Mientras tanto se pica la mozzarella y los tomates, se trocea la albahaca y se agrega el orégano. Una vez que la pasta  esta bien fría se agrega la mezcla de mozzarella y tomate.
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