










[image: ]




[image: ]




más es más


PIÉRDELE EL MIEDO A LA COCINA


MOLLY BAZ


Fotografías de
PEDEN + MUNK


[image: ]




[image: ]


A LA CIUDAD DE LOS ÁNGELES Y A TODAS LAS PERSONAS CHIFLADAS Y MARAVILLOSAS QUE LA CONVIERTEN EN UN LUGAR NUTRITIVO, CREATIVO Y ENRIQUECEDOR AL QUE TENGO LA SUERTE DE LLAMAR HOGAR





[image: ]


[image: ]




Título original: More is More


Traducción: Rocío Fernández Pérez


Cubierta: Grupo Gaia a partir del diseño de PlayLab, Inc.


© 2023, Molly Baz


Dirección de arte y diseño: PlayLab, Inc.


Dirección creativa: Ben Willett


Fotógrafos: PEDEN + MUNK


Producción: Terry Deal


Dirección general de producción: Jessica Heim


Composición: Merri Ann Morrell y Hannah Hunt


Asistente de proyecto: Becky Gordon


Estilismo gastronómico: Christopher St. Onge


Asistentes de estilismo gastronómico: Jasmyn Crawford y Stephanie Gomez


Ambientación y estilismo: Elizabeth Jaime


Asistente de fotografía: Jake Caminero


Estilismo de vestuario: Joanie Del Santo


Maquillaje (foto de cubierta): Matisse Andrews


Peluquería (foto de cubierta): Eddie Cook


Publicado por acuerdo con Clarkson Potter Publishers, un sello de The Crown Publishing Group, división de Penguin Random House LLC, Nueva York, EE.UU.


© Distribuciones Alfaomega S.L., Neo Person, 2023


Alquimia, 6 - 28933 Móstoles (Madrid) - España


Tel.: 91 617 08 67


www.grupogaia.es - E-mail: grupogaia@grupogaia.es


Primera edición: octubre de 2024


I.S.B.N. digital: 978-84-19509-36-9


Cualquier forma de reproducción, distribución, comunicación pública o transformación de esta obra solo puede ser realizada con la autorización de sus titulares, salvo excepción prevista por la ley. Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos, www.cedro.org) si necesita reproducir algún fragmento de esta obra. 




[image: ]




ÍNDICE


INTRODUCCIÓN


SEGUIR LAS REGLAS


MÁS ODA A LA SAL


PREPARAR LOS UTENSILIOS


COCINAR CON MÁS INTELIGENCIA Y MENOS FUERZA


ASALTO A MI DESPENSA


CÓMO USAR ESTE LIBRO


RECETAS


✺ — Recetas con vídeo de acompañamiento


 (¡No olvides activar los subtítulos!) 


[image: ] — Recetas con audio de acompañamiento


 (Al final del libro encontrarás los audios de la autora, quien explica, en inglés, estas recetas)


UN PAR DE


TENTEMPIÉS-APERITIVOS NO HACEN DAÑO


● Grisines envueltos con mortadela


● Dolmas fritos con yogur y piñones a la mantequilla dorada


● Bruschetta en condiciones [image: ]


● Galletas crick-crack


● Huevos con mayonesa César


● Arancini de puré de patatas


● Feta marinado con pepinillos en vinagre


HAZ LA


ENSALADA QUE TE GUSTARÍA QUE EXISTIERA


● Panzanella de melocotón y pimientos encurtidos


● Ensalada morada


● Coles de Bruselas con chalotas y salsa de pescado pegajosa [image: ]


● Ensalada de tomate con semillas crepitantes


● Brócoli y cereales crujientes con mucha menta


● Ensalada de cuchara con halloumi, pepino y nueces


● Ensalada de coliflor cruda y asada con una maravillosa salsa ranchera vegana cremosa


● Ensalada monocromática de melón


● Ensalada de pollo con coco crujiente


○ ¡Momento para la bebida! (Piñacillin)


● Calabacín y mozzarella marinados con pipas de girasol fritas


● Ensalada de bolsa de pepinos con aderezo de miso y amapola


LOS CARBOHIDRATOS ESTÁN INCLUIDOS EN MIS PLATOS


● Cacio e pepe con vino [image: ]


● Pan de ajo triple amenaza


● Pizza de la abuela con mortadela y pesto de peperoncini [image: ]


● Arroz tostado con peperoni ✺ [image: ]


● Conchiglioni con guisantes y suero de leche


● Boloñesa de placas rotas ✺


● Rigatoni con puerros cremosos, migas de pan y cebollino [image: ]


● Orecchiette crujientes con ragú picante de salchichas y acelgas [image: ]


● Kedgeree con huevos melosos y pescado ahumado


● Tallarines fríos con salsa de tomate rallado y aceite de chile


● ¡Lasaña umami!


● Pizza de puerro enredado ✺


● Macarrones con rarebit y verduras ✺


● Huevo al hoyo con arroz crujiente


● Ramen con champiñones y mantequilla de soja [image: ]


● Bol seductor


● Pan de maíz, lima y coco con mermelada salada de coco


● Focaccia rellena de verduras picantes y queso ✺


DONDE HAY


MAR, HAY MONTAÑA


● Filete de falda de ternera con tomates jugosos y salsa macha


● Albóndigas de Molly ✺ [image: ]


○ ¡MOMENTO PARA LA BEBIDA! (Triple martini)


● Salmón crujiente con arroz de coco y salsa crepitante [image: ]


● Costillas cortas braseadas con salsa picante y calabaza de invierno


● Calamares crujientes con albahaca frita y otras cosas riquísimas


● El único pastel de carne que importa [image: ]


● Chuletas crujientes con ensalada de col y giardiniera [image: ]


● Scottadito de chuletas de cordero con judías a la menta y alcachofas ✺


● Pescado escamoso con patatas escalonadas y gremolata de nueces


● Mar y montaña con mantequilla de gochujang y pimienta negra


● Pitas con kielbasa, col y mostaza de curri


● Almejas al jengibre con chile crujiente y tofu


● Servicio de mesa de tartar


○  Mi última comida en vida


● Vieiras como última comida


NO SEAS


GALLINA


● Pollo braseado con miso y puerros [image: ]


● Piccata de pollo con maíz dulce, chiles y suero de leche [image: ]


● Medio pollo bañado en chile con chimichurri de alcaparra


● Pollo festivo ✺


○  ¡MOMENTO PARA LA BEBIDA! (Zumo delicioso)


● Pan con pollo


● Alas picantes con curri rojo y cubiertas de cacahuetes ✺


● Cazuela de pollo con mujadara [image: ]


● Sopa verde de pollo con garbanzos y cilantro tostado [image: ]


● El plato tierno de Benny [image: ]


EL USDA RECOMIENDA 9 RACIONES DE VERDURAS AL DÍA


● Empanada de lentejas al curri y boniatos


● Frégulas verdes y picantes con yogur salado


● Sopa de cebolla al estilo francés ✺


● Huevos españoles frescos y brillantes [image: ]


● Pimientos finos con trozos de halloumi y aliño de chalotas picantes


● Tortilla de hinojo con hinojo y más hinojo [image: ]


● Aros de cebolla finos con peperoncini y polvo delicioso


● Judías al eneldo con virutas de burrata y chalotas [image: ]


● Verduras asadas con alioli


● Patatas bañadas en aceite de oliva con cebollas cítricas y hierbas 


● Judías verdes cubiertas de coco picante [image: ]


● Pieles de patata crujientes con alioli de hierbas tostadas


○  ¡MOMENTO PARA LA BEBIDA! (Shandy de cítricos con sal)


● Latke bestial ✺


SI ME ENSEÑAS TUS


BOCADILLOS, TE ENSEÑARÉ LOS MÍOS


● Sándwich frío de pollo frito con mayonesa de chile crujiente


● Sándwich complejo de pavo


● El único e insustituible bocadillo submarino


● Bocadillo de mortadela frita


● Hamburguesa de lentejas picantes con una salsa muy especial


● Reuben artístico


PENSÉ QUE SABÍAS QUE CASI NUNCA DESAYUNO


● Bollo de desayuno Smashpatty™ [image: ]


● Tortitas dulces con queso Cotija y sésamo


● Panecillos con Earl Grey y mermelada de albaricoque


● Pitas a la plancha rellenas de chorizo y huevos ✺


○  ¡MOMENTO PARA LA BEBIDA! (Bloody molly y Meechy mary)


● Pastelitos de sésamo con salsa gravy de miso y pimienta negra ✺


● Tortilla francesa líquida ✺ [image: ]


● Bostock de melocotón y halva


● Tortitas de matzo brei y eneldo


○  ¡MOMENTO PARA EL BATIDO! (Batido de arándanos y Batido de tahini y dátiles)


PARA PALADARES SALADOS


POSTRES


● Corte de helado salado de café y cacahuetes


● Tarta de manzana borracha y hundida


● Pudin de brûlée y arroz con sésamo negro


● Agujeros de dónuts de arce y ricotta


● Galletas de chocolate, halva, pistacho y mantequilla dorada [image: ]


● Galletas picantes de cacahuete


● Bizcocho pringoso de zanahoria [image: ]


● Tarta rizada de baklava ✺


● Trifle banoffee salado y malteado


● Bizcocho de amapola y naranja al estilo Creamsicle


● Tarta cannoli con queso y calabaza ✺




AGRADECIMIENTOS INMENSOS







INTRODUCCIÓN


Un sábado cualquiera de septiembre de 2021. Eran las 9:30 y Ben, mi marido, me había llevado a un bar en Sunset Boulevard para ver un partido de fútbol «muy importante» de la Premier League inglesa.


No te confundas. Esta historia no va de deportes (tengo muy poco que decir al respecto), si no de unos calamares… Troceados al principio de la segunda parte, aproximadamente una hora después. Era demasiado pronto para comer, no había desayunado y no veía ni siquiera una tortita a mi alrededor. En el menú se ofrecían las comidas típicas de los bares, esos magníficos platos abundantes y deliciosos que se te antojan cuando estás en un garito: nachos cargados, alitas de pollo con salsa búfalo, pieles de patata y, mi debilidad, calamares fritos. Puede (o no) que ya me hubiera tomado dos bloody marys, aunque este detalle es relevante solo para revelar un aspecto de mi personalidad. El plan de juego estaba claro: iba a desayunar calamares.


Diez minutos y media copa después, trajeron los calamares. El diagnóstico: tono dorado, crujientes, toscos, sin acompañamiento y servidos en una cesta de plástico roja cubierta con papel, justo como hubieras imaginado. Tenían el aspecto de… calamares. El sabor no era malo, ni rancio, ni nada por el estilo. Simplemente era algo muy común. Estaban sosos y no tenían matices.


Para la mayoría de las personas, la historia acabaría aquí. Desayunarían esos magníficos calamares y seguirían con sus vidas como si nada. Bien, como estoy a punto de aclarar, no me incluyo en ese grupo y daba la casualidad de que tenía algo de tiempo. Miré a mi alrededor para ver cómo podía remediar la situación; entonces reparé en un molinillo de pimienta y en una botella de salsa picante sobre la mesa. También había rodajas de limón en los bordes de los bloody marys (sabía que había pedido dos por alguna razón). En el bolso siempre llevo una lata pequeña de sal marina Maldon en escamas, así que no había problema con el aderezo. Le pedí amablemente al camarero un poco de mayonesa y, a continuación, me puse manos a la obra.


En pocos minutos había convertido un plato de calamares fritos realmente bueno, aunque poco memorable, en una comida que nunca olvidaré (no me preguntes quién ganó el partido ni, menos todavía, quién estaba jugando).


Lo hice así:


1 Exprimí el zumo de 4 rodajas de limón sobre los calamares.


2 Los condimenté con bastante sal marina en escamas.


3 Preparé rápidamente una mayonesa picante para mojarlos: mezclé mayonesa, salsa picante, un poco de zumo de limón, sal y pimienta. 


4 Lo acompañé con otro bloody mary y disfruté de uno de los mejores platos de calamares de mi vida.


Willett (es decir, Ben) se sentó frente a mí y se comió una hamburguesa (muy buena, por cierto), un poco escandalizado; sin embargo, se quedó como si nada, porque, naturalmente, había presenciado muchas veces estas manipulaciones rutinarias hechas sobre la marcha.


Justo entonces, en ese momento supuestamente como cualquier otro, nació este libro. Sentada en el bar, me di cuenta de que aquellos calamares necesitaban algo más. De pronto, lo tuve claro. Lo que diferencia a un buen cocinero de uno fantástico, a un chef aficionado de uno profesional, a un auténtico perseguidor de la buena comida de uno indiferente, se puede resumir en una sola frase: MÁS ES MÁS.


Cuando se trata de cocinar, hay que vivir la ideología Más es más. Es un principio esencial para atreverse en la cocina (o, en este caso, sentada a la mesa) y mejorar la comida. Hay que hacer lo que sea y todo lo que esté en nuestra mano para conseguir un plato delicioso. No se trata de conformarse con algo mediocre, sino de buscar la forma de transformar esa mediocridad en algo extraordinario. Si crees que me refiero a «más beicon, más sal, más queso»,  estás equivocado. Este libro no aspira a incitarnos a la glotonería, sino a ayudarnos a sentirnos más seguros en la cocina, a ganar confianza en nuestra habilidad culinaria y a tener el valor de conseguir un sabor colosal, más atrevido y explosivo.


Durante años trabajé en alta cocina y me inculcaron que menos es siempre más: pequeños puntos de salsa en el plato, una porción enorme de sesenta gramos de pescado y tres bastones de cebollino perfectamente colocados como adorno. Pero con el tiempo me convertí en una cocinera casera y me di cuenta de que en mi cocina mando yo. Tengo la sartén por el mango. Y de lo que realmente tengo antojo es de lo contrario. No sé tú, pero yo quiero cocinar y comer con DESENFRENO. Solo vivimos una vez y, hablando desde un punto de vista gustativo (créeme, esta expresión existe), no sé por qué no debemos aprovechar el tiempo al máximo. Quiero cocinar y comer comida ATREVIDA con MUCHA personalidad, sobre todo si me meto en el berenjenal de prepararla. La moderación, amigos míos, está sobrevalorada.


Pero ¿qué significa todo esto en realidad? ¡Significa que quiero que subas el maldito fuego! ¡Que eches una buena pizca de sal! ¡Que uses los ingredientes al máximo y un poco más! ¡Que cocines con iniciativa y personalidad con el objetivo de ganar confianza y atrevimiento, y tomes el control de tu cocina! He visto a mis amigos y familiares poner el fuego medio-alto de mala gana cuando una receta así lo pedía y, a continuación, bajarlo a medio-bajo instintivamente por miedo a que se quemara la comida. (¡Necesitamos que se dore bien!). He visto a un aficionado sazonar un filete con jengibre. (¡No hay nada peor que un trozo de carne soso!). He visto todo eso y mucho más, y he llegado a la conclusión de que un poco de confianza, una buena técnica y una mejor comprensión de los ingredientes pueden marcar la diferencia entre un plato fácil de olvidar y otro memorable: mis calamares resucitados son solo un ejemplo.


«Más es más» es el momento en que te das cuenta de que tu ensalada necesita un chorro extra de vinagre o de que tus zanahorias asadas pueden ganar textura si les echas un puñado de cacahuetes picados. Es esa primera vez en la que añades crujiente de chile en un huevo frito y las estrellas de repente se alinean. Es tener la confianza suficiente para dejar la piel de los muslos de pollo en el fuego durante quince minutos y al rato disfrutar de la piel más crujiente que jamás hayas comido. Son esos cambios, grandes o pequeños, los que hacen que tu comida aceptable resulte FANTÁSTICA.


Las recetas de este libro te animarán a salir de tu zona de confort, a cocinar con pasión, sin miedo y, como siempre, a conseguir un plato increíble. Algunos ingredientes no se especificarán para que escojas tu [incluir nombre de hierba] favorita para una ensalada, y se indicarán cantidades como manojos, chorros y pizcas para que te alejes del lío de cucharas medidoras y conectes con las cantidades de manera más intuitiva. Cocinar con una mentalidad «más es más» implica saber cuál es para ti la cantidad correcta de cualquier ingrediente, y el único modo de ganar esa seguridad es cocinar más —y más— y luego quizás un poco más. Practicando, equivocándote y, espero, con algo de ayuda de este libro, pronto te convertirás en un cocinero que sabe exactamente cuándo «más» se convierte en «está perfecto, a comer».


¡Vale, sí! Basta de consejos, lo has captado. Es hora de coger los cuchillos y limpiar las tablas de cortar. Pertenecemos a la ideología MÁS ES MÁS y tenemos platos que preparar.


Prometo que van a estar increíbles.




SEGUIR LAS
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REGLAS


Si el objetivo es aprender a cocinar con desenfreno, estas son algunas reglas que te ayudarán durante el camino.


SI LO VAS A USAR, HAZLO EN CONDICIONES


No tiene sentido indicar un ingrediente si no se va a identificar en el plato. Estoy más que harta de las recetas que incluyen un diente de ajo. ¿Un diente de ajo? ¿¿¿Has perdido la cabeza??? ¡Quiero notar ese ajo! También es importante pensar CÓMO se van a usar los ingredientes y dejar que digan por sí solos la cantidad. ¿El ajo está crudo? Vale, sí, de acuerdo, en ese caso puede que baste con uno o dos dientes. ¿Lo vas a cocer en un estofado durante tres horas? Entonces puedes usar entre diez y doce dientes de ajo, ya que el sabor se suavizará con el tiempo de cocción. ¡Sieeempre depende del contexto!


SUÉLTATE


Parte del viaje «más es más» implica aprender a cocinar de manera intuitiva y cómoda para no seguir las recetas a rajatabla. Un cocinero seguro de sí mismo casi nunca pesará 90 g (½ taza) de queso parmesano rallado antes de añadirlo a la salsa para pasta. Sin embargo, tomará un buen puñado y lo echará poco a poco, probando sobre la marcha hasta que considere que la salsa sabe bastante a queso. Así es como quiero que cocines, sin pegarte a la receta. Según vayas avanzando, comprueba si puedes soltarte un poco. Piensa bien los ingredientes que vas añadiendo. Ten en cuenta su finalidad y, a continuación, VE A POR ELLO. Adiós a las medidas. Cocina con desenfreno. No dejes de probar. Haz pequeños retoques. Y, sobre todo, no te cabrees si no te salen las cosas como querías. La liarás alguna vez a lo largo del camino, te lo garantizo. Ni te imaginas los fallos y los fracasos que experimenté en mi cocina antes de escribir estas recetas, pero te aseguro que ocurren (pregúntame algún día por mi pan de maíz relleno de natillas de coco). ¿Y por eso dejo de rectificar, de cocinar y de probar cosas diferentes? NI HABLARRR. ¿Aprendo durante el proceso lo que no me gusta, lo que funciona y lo que no? Y TAAANTO QUE SÍ.


PUEDE QUE TE ESTÉS QUEDANDO CORTO


Uno de los platos más buenos que he comido en toda mi vida fue uno de patatas bien salpimentadas, cubiertas de hierbas aromáticas frescas, mojadas con aceite de oliva y bañadas en zumo de limón. Estos ingredientes básicos mejorarán casi cualquier cosa que cocines y los encontrarás a menudo en este libro. Si he hecho bien mi trabajo, también los tendrás en tu cocina como ingredientes de primera necesidad.
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Sal


sal kosher, sal marina en escamas
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Hierbas aromáticas frescas


cilantro, eneldo, perejil, cebollino, albahaca, menta, estragón
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Grasa


aceite de oliva, ghee, mantequilla, aceite de coco, leche de coco, schmaltz
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Ácidos


vinagre, cítricos frescos, salmuera







UN INGREDIENTE, MUCHAS MANERAS


Un modo muy efectivo de obtener una gama de texturas y sabores de un ingrediente es tratarlo de varias formas. Toma una cabeza de coliflor: te la puedes comer cruda y cocinada, así que ¿por qué no combinarlas en un solo plato? Una sartén de filetes de coliflor carbonizados cubiertos con una pila de coliflor cruda rallada se convierte en una experiencia alimentaria multidimensional usando un único ingrediente (véase Ensalada de coliflor cruda y asada con una maravillosa salsa ranchera vegana cremosa). Un manojo de apio o una cabeza de hinojo se pueden usar como base de un estofado, mientras que las hojas tiernas y herbáceas sirven como adorno (véase Tortilla de hinojo con hinojo y más hinojo, para un escenario multiusos). Los encurtidos son fantásticos, pero ¿has añadido alguna vez salmuera a una vinagreta o la has usado como marinada para el pollo? Busca el sabor y la textura de un ingrediente, ponte a prueba y úsalo de todas las maneras que se te ocurran.


SI NO ESTÁ BUENO, ARRÉGLALO


Ahora es cuando entra en juego lo de «no acomodarte» y pulir tus habilidades para mejorar. Mereces comer algo que encuentres realmente delicioso, sobre todo si pasas gran parte de tu valioso tiempo cocinándolo. Al igual que en el ejemplo de los calamares mediocres convertidos en un plato fenomenal (has leído la introducción del libro, ¿verdad?), si estás en el último paso de una receta, ya sea mía, tuya o de otra persona, y el sabor no te ENCANTA, entonces ¡ARRÉGLALO! No me lo tomaré a mal. En realidad, me hará muchísima ilusión, ya que mi objetivo se habrá cumplido. Pregúntate: «¿Qué le falta? ¿Cómo se puede mejorar? ¿Qué ingrediente tengo en la despensa para arreglarlo? ¿Qué me disgusta del plato y qué puedo añadirle para que me guste?». ¡Y pasa a la acción!


ENCIENDE LOS FOGONES (QUEMEMOS ALGUNAS COSAS)


Carbonizar, churruscar y abrasar es todo lo que necesitas para conseguir un sabor profundo y con matices, pero nunca dorarás nada a fuego medio (mamá, va por ti). Si quieres dorar bien lo que estás cocinando, DALE CAÑA a ese fuego para eliminar la humedad de la superficie. Si vas a hacer un filete a fuego vivo, necesitas una sartén muy caliente para conseguir ese exterior carbonizado tan codiciado, y la única manera es subiendo el fuego. Incluso abriendo algunas ventanas. Asimismo, una bandeja de verduras asadas solo se puede caramelizar de forma espectacular cuando el horno está lo bastante caliente para que el agua de la superficie de las verduras se evapore. Las verduras tienen un contenido alto de agua, lo que significa que el horno tiene que estar MUY CALIENTE, ya que de lo contrario se empaparán y tendrán un sabor soso. Cuando debes reducir el horno a una temperatura baja o moderada (< 190 ºC) es al cocer, al estofar o al recalentar. Así que no te asustes de darle caña al horno y ponerlo a 250 o 260 ºC. Puedes ver algunos de mis platos favoritos cocinados a fuego alto: Judías verdes cubiertas de coco picante y Filete de falda de ternera con tomates jugosos y salsa macha).


TODO ESTÁ EN LA SALSA


Voy a contarte un pequeño (y conocido) secreto que casi todos los chefs respaldan: TODO SABE MEJOR CON SALSA. La comida sin salsa está… seca, y la salsa no solo añade sabor al plato, sino textura y humedad. ¿Te comerías una ensalada sin aderezo o un cuenco de cereales sin leche? Verás que la mayoría de los platos de este libro llevan algún tipo de salsa, aderezo, marinada o vinagreta, y por eso están deliciosos. Las salsas no tienen que ser complicadas, solo hay que prestar atención a cuál preparar en cada caso, puesto que sus sabores mejorarán cualquier plato. A la vez que leas con detenimiento estas recetas, anota las salsas que más te gusten y tenlas a mano como soluciones rápidas para otros platos.







MÁS REGLAS


NO MALGASTES LAS HIERBAS AROMÁTICAS


Sí, eso es. ¿Cuántas veces has comprado un manojo de perejil para una receta que solo requiere 2 cucharadas y luego dejas que el resto se eche a perder en el cajón de las verduras? Pues en esta cocina, no. Ni una sola vez. Nunca tendrás demasiadas hierbas aromáticas tiernas (albahaca, perejil, cilantro, cebollino, menta, eneldo y estragón), porque cuando se nombren en el libro usarás el manojo entero (¡e incluso varios!). ¿Quieres ponerme a prueba? ¡Consulta Patatas bañadas en aceite de oliva con cebollas cítricas y hierbas, Judías al eneldo con virutas de burrata y chalotas o Conchiglioni con guisantes y suero de leche!


(Las hierbas aromáticas de tallo leñoso son la excepción, porque dominan bastante el sabor de los alimentos si no se usan con moderación).


LOS CONDIMENTOS SON TUS MEJORES ALIADOS


Un frigorífico hasta arriba de condimentos te garantiza una comida fantástica. Se pueden reinventar o combinar con un montón de salsas y marinadas sin mucho esfuerzo. Tengo a mano un arsenal de ocho o diez condimentos picantes, tres o cuatro mostazas y varios tarros de cosas encurtidas, de manera que siempre dispongo de algo apropiado para trabajar. Un plato de salchichas asadas a la parrilla con Dijonnaise (¡lo único que lleva es mostaza de Dijon con mayonesa!) es llevar el asunto a un nivel supremo, mientras que una gota de kétchup resulta fácil de olvidar. Una olla de arroz mantecoso salpicado con pepinillos encurtidos picados y aderezado con salmuera es muuucho más divertida que una de arroz mantecoso sin nada. Pero si se trata de un sándwich turco untado con un condimento rápido picante de mayonesa y sambal, ahí la cosa cambia. «Más es más» no significa echar más ingredientes. Lo fantástico de los condimentos es que incluyen varios ingredientes, así que el trabajo duro ya está hecho.


SI DUDAS, REFRÍE


Los burritos están buenos, pero ¿sabes qué está aún mejor? Un burrito dorado en una sartén con un poco de aceite antes de servir. El pan de plátano está delicioso, pero imagina esto: un trozo de pan de plátano que ha chisporroteado en mantequilla hasta caramelizarse como unas torrijas. Lo mismo ocurre con una loncha de pastel de carne: ponla durante tres minutos en una sartén a fuego vivo hasta que los bordes queden crujientes y dorados. Mi objetivo es ver el potencial en el plato antes de que lo veas tú. La textura es una parte fundamental del placer que nos proporciona la comida y un modo rápido de añadirla a un plato es dándole un último momento crujiente. Freír de nuevo también crea sabores caramelizados tostados. Por eso una rebanada de pan tostado suele ser más deliciosa que una sin tostar.


SUFICIENTE ES SUFICIENTE


Parte de la mentalidad «más es más» incluye tener el control y saber cuándo aplicarlo. En un plato solamente puedes echar una cantidad de sal determinada, varios condimentos y alguna verdura carbonizada sin llegar a pasarte. Por suerte, es probable que ese límite esté mucho más lejos de lo que piensas; tú decides cuándo ha llegado la hora de detenerse y comer. Ponte a prueba y confía en tu instinto. Cuantas más comidas prepares, más fácilmente sabrás cuándo es suficiente.


CUANDO MENOS ES MÁS


En ocasiones, un tomate de temporada solo necesita un poco de sal en escamas para llevarlo a otro nivel. Es algo que tendrás que hacer y, si estás continuamente probando la comida, lo harás. «Más es más» no implica añadir un montón de ingredientes uno tras otro y esperar a que la comida salga buena. Es pensar qué ingredientes, de haber alguno, sería mejor echar en una comida para que pase de buena a fantástica, y hacerlo. Si solamente se trata de añadir un chorrito de limón sobre el brócoli asado, que así sea. El brócoli estará más delicioso y ese es precisamente el objetivo.
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MÁS ODA A LA
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Si tienes Cocina este libro (mi otro libro), ya sabes cuánto me flipa la sal. La sal es la esencia de la vida. Pero antes de continuar, me gustaría reiterar una vez más que NO me gusta la comida salada. Me gusta la comida bien sazonada, que es totalmente diferente. Al igual que con el fuego, te animo a explorar tus límites en la sección de sal y aderezo, porque me apuesto lo que sea a que te darás cuenta de que tu comida admite un poco más de las tres pizcas que pensabas. La gente dice que la comida de los restaurantes sabe mejor por la mantequilla, pero yo he comido muchos platos sin mantequilla que sabían deliciosamente porque estaban bien sazonados.
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Muchos de los ingredientes que se guardan en la despensa y se usan con regularidad son de por sí salados, así que necesitarás menos sal para acompañarlos, como por ejemplo las anchoas, las alcaparras, las aceitunas, la sal de pescado, el queso feta, la salsa de soja y la pasta de miso. Estos fantásticos ingredientes se pueden usar de forma dinámica para sazonar la comida y, al mismo tiempo, darle sabor al plato.


En resumen: si echas sal al principio, rectificas, pruebas a la vez que avanzas y recuerdas que hay varias maneras de añadir sal, siempre tendrás una comida bien sazonada.
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PREPARAR LOS UTENSILIOS


Esta es la cuestión: hay algunos utensilios que tienes que usar sí o sí para cocinar con éxito. Y aparte nos encontramos con los que no están de más y nos facilitan la vida, pero sin ser estrictamente necesarios. He dividido ambos grupos. Si ves que dispones de la mayoría de LOS OBLIGATORIOS, irás por buen camino. Si te comprometes a cocinar con regularidad, pueeede que también quieras tener en cuenta LOS OPCIONALES.


Por supuesto, tras muchos años de experimentos, me he decantado por ciertas marcas y artículos. Si quieres comprar los que yo uso en la cocina, aquí los puedes ver: 
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LOS OBLIGATORIOS




	
	Cuchillo de cocinero (de 20 a 25 cm)



		Tabla de cortar (grande)


		Ollas (pequeña, mediana, grande)


	
	Cocotte de hierro colado (para 5-7 litros)



		Sartén antiadherente


	
	Sartén de hierro colado (30 cm)



		Boles mezcladores


		Pinzas, batidora, cuchara de madera, espátula


	
	Rallador plano



	
	Rallador de caja



		Termómetro para horno


		Colador grande de malla fina


	
	Molde rectangular (23 x 13 cm)



		Tazas y cucharas medidoras


		Báscula de cocina digital


	
	Bandejas de horno grandes con bordes (45 x 35 cm)






LOS OPCIONALES




	
	Termómetro para carne



	
	Exprimidor de cítricos



	
	Rasqueta 


	
	Mandolina



	
	Machacador de patatas



	
	Rodillo



	
	Pincel de repostería



	
	Espátulas pequeñas y grandes



	
	Picadora de especias o mortero



	
	Licuadora



	
	Procesador de alimentos



	
	Procesador de alimentos pequeño



	
	Molde desmontable para hornear pasteles (20 o 25 cm)



	
	Fuente para hornear (35 x 20 cm)



	
	Barbacoa o plancha











¡LLENA EL BAR!


No necesitas mucho para preparar un buen cóctel, pero si quieres mejorar el juego, existen algunos utensilios que te ayudarán a medir, verter, remover y agitar.




	Medidor para alcohol


	Coctelera grande con colador


	Cuchara de coctelería


	Sombrillitas para adornar


	Varios tipos de vasos, como los de rocas, los collins y los martinis


	Muchísimo, pero muchísimo hielo
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CON MÁS INTELIGENCIA Y MENOS FUERZA
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ASALTO A MI
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GRÁFICO


Aparecieron las matemáticas. Hemos contado los ingredientes que más se usan en las 105 recetas y, ¡vaya!, hay un montón de limones. Así que hazte con ellos, guarda en tu despensa todos los ingredientes de abajo y avanzarás por este libro en poco tiempo.


Limones (32)


Parmigiano Reggiano (19)


Semillas de sésamo (13)


Eneldo (12)


Alcaparras (9)


Salsa picante / Aceite de chile (9)


Pasta de miso (9)


Crema agria (8)


Yogur (8)


Pepinillos (8)


Cacahuetes (8)


Suero de leche (8)


Pimentón ahumado (7)


Anchoas (6)


Mortadela (4)


Pepperoni (1: no es suficiente)


Chocolate (1: no me gusta mucho) 
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CÓMO USAR ESTE
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CÓMO USAR ESTE LIBRO


A He destacado EN NEGRITA LOS INGREDIENTES para que los veas rápidamente en las recetas. De esta manera, puedes usar las listas de ingredientes (clasificadas por secciones) para comprarlos, y en los pasos de la receta te recuerdo la cantidad que vas a necesitar. En el caso de las recetas de repostería, en donde la precisión es la reina, he incluido medidas de peso (en gramos) para las cantidades iguales y superiores a 30 g (¼ de taza),* ya que usar una balanza de cocina es el modo más preciso de cocinar con el horno. 


B Cuando es necesario, incluyo debajo de la lista de los ingredientes algunos UTENSILIOS ESPECIALES (por ejemplo, batidoras, moldes para hornear pasteles y procesadores de alimentos) que pueden ser útiles, para que no llegues a la mitad de la receta y te des cuenta de que te falta un molde. Por lo general, hay otras opciones y sustitutos. 


Aunque me guste mucho un libro de recetas en físico, hay cosas que un batiburrillo de palabras escritas no puede expresar con facilidad; por ejemplo, dónde comprobar si el pollo está a la temperatura adecuada o cómo bolear una masa de focaccia. Para evitar esto, he incluido dos tipos de CÓDIGOS QR que muestran las páginas digitalmente (cuando veas un código QR, pon la cámara de tu teléfono encima para acceder al vídeo o al audio que lo acompaña).


C LOS CÓDIGOS DE LOS VÍDEOS DE ACOMPAÑAMIENTO aparecen en algunas recetas que se entienden mejor de manera visual. Se incluye la grabación del proceso paso a paso. Primero, usa la cámara de tu teléfono para acceder al vídeo y ver cómo hago el plato, y, a continuación, lánzate y hazlo. O simplemente prepárate unas palomitas para verlo sin más. 


Mi único sueño en la vida, aparte de tener trece perros salchicha, es facilitarte a ti, cocinero, el camino desde el supermercado hasta la receta y el plato. Las recetas de este libro se han creado con esmero para que así sea. 


Como siempre, he incluido todos los pasos de preparación, así que no tienes que preocuparte por cuándo cortar las cebollas o con cuánta antelación empezar a elegir las hierbas aromáticas. Te doy todas las soluciones, así que solo sigue la receta y COCINA.
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D En algunas recetas encontrarás NOTAS A PIE DE PÁGINA con pequeñas dosis importantes de información; no son esenciales para hacer un plato delicioso, pero sí que te convertirán en un cocinero mejor y más informado. 


E Como soy consciente de que tu tiempo es valioso, si una receta se puede elaborar en cuarenta minutos o menos, verás en ella el icono ¡EN UN PISPÁS! para las noches en las que apenas tengas tiempo de cocinar y te apetezca una buena comida. 


F He incluido combinaciones de recetas como acompañamiento, señalados con la etiqueta PARA ACOMPAÑAR. De esta manera, si vas a invitar a alguien a cenar o a cocinar para tus amigos y familiares y quieres preparar las Albóndigas de Molly, verás los platos que te sugiero como acompañamiento. 


G Hago referencia al capítulo «Seguir las reglas» cuando creo que vas a necesitar una explicación completa y desarrollada de la regla Más es más. Busca los textos ondulados en las recetas.


H LOS CÓDIGOS DE AUDIO DE ACOMPAÑAMIENTO son grabaciones de las recetas (narradas por una servidora) que encontrarás al final del libro. En cada una se incluye una explicación de cómo se me ocurrió la receta, la medida de los ingredientes y todo el proceso de elaboración, de principio a fin. Cuando la grabación termine, tendrás una comida sobre la mesa.
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(A) PREPARACION DE LOS CAJONES

Cerca de donde vayas a picar y mezclar:

boles mezcladores, tazas y cucharas
medidoras, asi como tablas para cortar
(i€l pléstico para la familia allium y la
carne, y la madera para el restol),
recipientes de almacenamientoy
utensilios que se usan con frecuencia
(pelaverduras, prensa de citricos,
etcétera).

(B) BATERIA

Separada por tipos (antiadherente, de
hierro fundido e inoxidable), amontonada
desde los utensilios ms grandes hasta
los més pequefios, para verlos mejor y Io
més cerca posible del horno.

(C) CAJON OCASIONAL

Las cosas que sueles utilizar, aunque no
con mucha frecuencia: mandolina,
abrelatas, rasqueta y peladores.

(D) BOTELLAS

Alimentos de primera necesidad de uso
diario: aceite de oliva, 2 03 vinagres,
molinillo de pimienta, salsa picante, salsa
de soja, aceite de sésamo, etcétera.
(iCada persona tiene botellas diferentes).

(E) CAJON PARA LOS CUCHILLOS
Lo mis cerca posible de la tabla de
cortarl

(F) CACHARROS

Los utensilios que més se usan: pinzas,
cucharas de madera, batidoras,
espatulas, rallador planoy cazos.

(G) CESTA DE VERDURAS

iSolo para almacenar las verduras a
temperatura ambiente! Batatas, patatas,
ajo, cebollas, chalotas y aguacates.

La organizacién de la cocina es igual de importante que una
despensa bien surtida, y saber cémo y dénde almacenar las

(H) CUENCO PARA FRUTAS

iSolo para almacenar las frutas a
temperatura ambiente! Fruta con hueso,
tomates, platanos, melones, pifia y
citricos (3 0 4 dias como méximo).

(1) SALEROS
Uno parala sal kosher y otro para la sal
marina en escamas, sin mezolar.

cosas haré que a la larga cocines con més elegancia. Si guardas
los utensilios en su sitio, cuando los necesites no habra tanto
desorden. Y no hay nada que haga a un cocinero casero

menos estiloso que el desorden.

(J) CAJON MULTIUSOS

Para aquellas cosas que no tienen otro
sitio: cargadores de méviles, cinta para
etiquetado, bolis, caramelos, balsamos
Iabiales, velas de cumpleafios, mecheros
y gomas de pelo.

(K) Bandejas de horno de todos los
tamafios, cerca del horno o de la tabla de
cortar, en donde las usaras casi siempre.
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[ PARA 4 PERSONAS
=~
—
- uN
PispAS!
FRUTERIA

@ 1 manojo de hojas de perejil lisas
® sdientes de gjo
® 1limén

LACTEOS

® 1454 (10 cdas.) do mantoguilla sin
sal, a temperatura ambiente

PROTEINA

@ 680 g de vieiras escurridas (tamafio
«U10» 0 15y

DESPENSA
® Sal kosher
® Aceite de oliva virgen extra
® Pan crujiente, para acompaitar
UTENSILIOS ESPECIALES

@ Procesador de alimentos

174 o MAS ES MAS

I

COMO ULTIMA
COMIDA

Probé esta varsin de viel

ACOMPARIAR DE SERVICIO DE MESA DE TARTAR (PAGINA 166), TRIPLE MARTINI
(PAGINA 145), SOPA DE CEBOLLA AL ESTILO FRANCES (PAGINA 207)

por primera vez en un restaurante francés enorme, con buen am-

biente y muy animao, llamado Les Vapeurs, en la costa de Normandia. Era igual de elegante que
sunombre. Y si te digo que casi muero y 10co el cielo... Sabia que era mi responsabilidad crear
unareceta que se le pareciara. La clava es una mantequilla da ajoy hisrbas citricas que sa derri-

te an cada vieira Iras ponerle una capa caramelizada. Puede que hagas més mantequilla de 3

¥ pereiil dela que nacesites; Irola la que te sobre sobre un pollo enlero antes de asarlo o échala
on las patatas picantes horvidas y a ver si to atroves a decime quo no os a idoa quo tiones do

distrutar.

HAZ LA MANTEQUILLA DE AJO
Y PEREJIL:

® Siainnoesta muy tiema y maleable.
corta 145 g (10 cucharadas) de mantequilla sin
sal en 110z0s pequefios y déjalos a lemperalu
ra ambiente 0 mételos en el microondas du-
rante 10 segundos hasta que se ablanden
pero sin llagar a derrelirse.

® Retira Ias hojas de 1 manojo de perefil de
hojas lisas y picalas finas con la mano o mote-
125 01 un procesador do alimentos. Si lo haces
conlamano, echa ol perejl a un bol medianc.

@ Rallafinamente 8 diontes deajoy ia piel de
1limon sobre el bol o procesador de alimentos.
y mozcla o pulsa ol botén.

® Cuandolamantequila esté tiema, pasala al
bol o al procesador de alimentos junto con una
buena pizea de sal y mezcla o pulsa para com-
binar bien, rebafiando las paredes del bol si
fuera necesario para asegurarts de que estd
todo incorporado,

COCINA LAS VIEIRAS:

® Ponuna rejillaen la parte superior dol
hormo. Procalionta of gri

® S0ca 6804 do vieiras con papel do cacina.
Sazona todo con sal.

® Calienta una sartén de hierro fundido gran-
de a fuego alto, Aflade suliciente aceite do
oliva para cubrirla. Cuando veas humo en Ia

superficie, afiade las vieiras en una sola capa.
y cocina sin parar, moviéndolas solo si crees
que se estén quemando algunas partes, has-
ta que se forme una capa honda dorada, unos
3 minutos. ;Témate este proceso con caimal
Es crucial para dasarollar el sabor de las

an MUY ripido, asi que el fungo
alto y 1o tocarlas son dos a3poctos fundamon-
tales para crear esa capa dorada. ENCIENDE.
LOS FOGONES (P. 21)
® Duranta un momento, disponas on una
fuente, con I parte chamuscada hacia arri-
ba. Vierte y desecha ol aceite restanta de la
sartén

® Unta la superficie de las vieiras con un pe-
gotén de mantequilla de ajo y pereji (Ve cu-
charada aproximadamente en cada una) y
ponias de nuevo en la sartén, con la parte de.
Ia mantequilla hacia arriba. Coloca la sartés
bajo el grill y asa hasta que la mantequilla s
derrita y las visiras tengan consistancia, aun-
quo mantenitndose bastanto eldsticas (no da-
ben estar duras), de 12 2 minutos.

SIRVE:

® Exprimo ol zumo dol limén sin piel so-

ore las vierras y sirve directamente de la
sartén, con mucho pan crujiente para absorber
t0dos 03 jugos mantecasos.

* Las vieiras se venden en cantidades porlibra (455 gramos), asi qus, por sjemplo, que sean de.
tamafio «U10» significa que s0n 10 viciras por cada libra. Cuanto més bajo 65 of nimoro, més.
grande son las vieiras. Busca siempre las envasadas en seco. ya que no estdn tratadas con

conservantes. Las himedas nunca se caramelizan como es debido,
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Bestseller del New York Times
Mejor libro del afio: NPR, Good Housekeeping, New York Post,
Wired, Publishers Weekly

Es hora de subir el fuego y soltar las cucharas medidoras, porque
el secreto de la cocina se esconde en un simple lema: MAS ES
MAS. En Cocina este libro, el bestseller con el que Molly Baz de-
buté en el mundo editorial, su objetivo era ensenar los fundamen-
tos de la cocina y poner de manifiesto su amor por la mortadela y
el eneldo. En Méas es mas, Molly pasa al siguiente nivel y ensefia a
los cocineros a dar rienda suelta a su creatividad delante de la
sartén sin dejar de buscar la exquisitez a toda costa. Su filosofia
se basa en depender menos de las medidas exactas y mas de la
premisa «No pares hasta que esté delicioso».

Arranca la mafiana con un huevo al hoyo con arroz crujiente, pre-
para una ensalada de pollo con coco para comer, disfruta de un
cacio e pepe con vino para cenar y deja sitio para un buen trozo de
bizcocho pringoso de zanahoria de postre. El tnico pastel de carne
que importa te descubriré el poder de refreir, mientras que el pollo
braseado con miso y puerros te hara entender por qué no deberias
tirar las puntas verdes de los puerros nunca mas.

Gracias a sus recetas supersabrosas, cédigos QR vinculados a vi-
deos y audios, fotografias espectaculares y la divertida guia de
Molly, Mas es mas te inspirara a adoptar una mentalidad intrépida
que mejorard tu experiencia en la cocina para siempre.

Molly Baz, autora de libros de cocina y creadora de recetas y vi-
deos, tiene un maximo objetivo en la vida, que es convencer al
mundo de que cocinar es divertido y no tan dificil si se parte de una
buena preparacion previa.

Cuando no esta escribiendo libros, Molly es la anfitriona de un club
digital de recetas por suscripcién, The Club, donde semanalmen-
te publica nuevas delicias para sus seguidores. Y cuando no esta
haciendo eso, puedes encontrarla en casa bebiendo una copa de
Drink This Wine (su empresa de vinos naturales) en su cocina de
color mantequilla mientras graba su exitosa serie de YouTube Hit
The Kitch, un programa de cocina informal, nunca demasiado se-
rio pero siempre muy educativo.

Molly vive en Los Angeles con su marido, Ben, y su perrita Tuna.

Disefio de cubierta: PlayLab, Inc.
Fotografias de cubierta: PEDEN + MUNK
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