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			Gracias, papá, por todo
lo que me diste y por todos esos
recuerdos maravillosos

		

	
		
			Prólogo

			Con mucho gusto he querido contar mi historia ante ustedes, de cómo aprendí la cocina, guiada por una persona muy especial; mi padre, Pedro, un cocinero de categoría.

			Para situarnos adecuadamente, retrocedamos algunos años atrás, cuando España ansiaba explorar el mundo y abrirse a nuevas experiencias. Tras la finalización de la dictadura franquista, el país descubrió horizontes desconocidos, donde las puertas se abrían a sabores y aromas innovadores que enriquecerían la gastronomía andaluza. Es aquí donde comienza la historia de un hombre que luchó y conquistó sus sueños.

			Era a principios de los años 80 cuando mi padre inauguró su primer restaurante. Este pequeño establecimiento se encontraba en un encantador pueblo donde el Atlántico se funde con el Mediterráneo, y África acoge a los últimos pueblos del viejo continente. Ese apacible lugar se llama «Campamento». En aquel entonces, la cocina internacional era poco común y poco conocida, y fue allí donde mi padre dio a conocer la cocina francesa, añadiendo un toque personal y distintivo. A lo largo de este libro, compartiré algunas de las recetas que él me enseñó, las cuales continúo preparando diariamente en mis fogones. Deseo plasmarlas aquí para que todos los amantes de la cocina puedan disfrutarlas.

			Siendo maestra, he querido adaptar cada una de las recetas de manera especial, de modo que su elaboración sea accesible para todos. Siguiendo mis indicaciones y añadiendo un poco de amor, podrán deleitarse con una comida exquisita para sus paladares.

			A lo largo de estas páginas, he intentado narrar al lector mis experiencias culinarias junto a mi padre, compartiendo anécdotas y recuerdos. Espero que disfruten de esta experiencia tanto como yo, y que les permita descubrir un mundo donde los sabores, el olor, el amor, la educación y el bienestar físico y mental se entrelazan, dando lugar a un apasionante viaje de sensaciones culinarias.

		

	
		
			Capítulo 1 

			Recuerdos
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			Sentada en la proa de mi barco, rememoraba con cariño mi infancia, repleta de deliciosos momentos en la cocina junto a mi padre, un apasionado cocinero. Sus ojos verdes se iluminaban mientras compartía las divertidas anécdotas que habían dejado una huella en su vida. Como cuando trabajaba en Marbella y tuvo el privilegio de conocer a Sean Connery, o cuando en nuestro propio restaurante deleitó con su exquisita cocina a tantas y tantas personas famosas. Recuerdo, siendo tan niña, sentarme en sus regazos y admirar el libro de firmas que él conservaba con tanto cariño. Observaba aquellas rúbricas con gran admiración y pensaba: «¡Tengo el mejor padre del mundo!» Aunque debido a mi corta edad, solo podía recordar algunas de las firmas que conocía, como Ángel Cristo, Miliki, Fofito, Rafael Alberti, Rocío Jurado, Paquirri e Isabel Pantoja.
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			Recuerdo cuando me enseñó su famosa ensalada de pasta, aún mientras escribo, queridos lectores, me sale una sonrisa nostálgica en mi rostro. Él me mostró cómo pelar y cortar las manzanas con destreza, mientras yo luchaba por mantener el ritmo. ¡Mis pedazos eran tan desiguales que parecían rompecabezas!

			Sus risas resonaban en el aire mientras continuaba con su enseñanza en la destreza de cortar esas manzanas.

			Me enseñó que la cocina no se trata solo de seguir recetas, sino de disfrutar el proceso y compartir momentos especiales. Aprendí que la comida puede unir a las personas, las anécdotas que vivimos juntos en la cocina se convirtieron en tesoros que atesoro hasta el día de hoy.

			Mi padre me dejó un legado de amor y pasión por la cocina, y siempre llevaré esos recuerdos en mi corazón. Su espíritu vive en cada sabor y en cada plato que preparo, recordándome que los momentos compartidos en la cocina son verdaderos regalos.

			Receta 1
Ensalada de pasta con salsa rosa

			Ingredientes:

			•250 gramos de pasta (él solía utilizar pasta tipo tiburón).

			•1 paquete de palitos de cangrejo.

			•1 manzana.

			•1 lata de piña en su jugo.

			Instrucciones:

			1.Cocer la pasta siguiendo las indicaciones del paquete. Una vez cocida, escurrir y dejar enfriar.

			2.Cortar los palitos de cangrejo, la piña y la manzana en trozos pequeños.

			3.En un recipiente grande, mezclar la pasta cocida con los palitos de cangrejo, la piña y la manzana cortada.

			4.Preparar la salsa rosa:

			En un bol, añadir el huevo y batir ligeramente.

			•Agregar un chorrito de vinagre y una pizca de sal.

			•Comenzar a batir con una batidora eléctrica a baja velocidad, mientras se va añadiendo poco a poco el aceite en forma de hilo fino para emulsionar la mezcla.

			•Añadir una cucharada de kétchup y una pizca de ron oscuro para darle un toque especial.

			•Incorporar el zumo de una naranja para agregar frescura a la salsa.

			•Continuar batiendo hasta que todos los ingredientes estén bien integrados y la salsa tenga una consistencia cremosa y homogénea.

			5.Verter la salsa rosa sobre la mezcla de pasta, palitos de cangrejo, piña y manzana. Mezclar todo cuidadosamente para que todos los ingredientes queden bien impregnados con la deliciosa salsa rosa.

			¡Y listo! Ahora tienes un refrescante y delicioso plato de pasta con una combinación única de sabores.

			Recomendaciones: Siempre solía decir: «la comida se tiene que hacer con amor y si los productos para su elaboración son buenos, mucho mejor».

			La presentación de tus platos siempre decoradas, ya que «La comida bien presentada siempre sabe mejor». 

			Recuerdos: Con esta ensalada aprendí a realizar una rosa con la piel del tomate, simplemente cortando su piel muy finita y en una sola pieza, ahora la utilizo para decorar miles de mis platos, la acompaño a los lados con unas ramitas de perejil.

			Tengo que decir que en aquella época no había Internet ni redes sociales, aprender a realizar una rosa con un tomate era toda una innovación, enseñadas siempre por un mayor, que era más sabio por sus vivencias y las compartía con amor.
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			RECETA ADAPTADA:
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			Capítulo 2

			Aromas
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			Atraída por los aromas tentadores que flotaban en el aire, me acerqué a mi padre con ojos brillantes y una sonrisa llena de emoción.

			«Papá, ¿puedo ayudarte en la cocina hoy?», pregunté, mientras mis pequeñas manos se aferraban al borde de su delantal blanco.

			Mi padre, con una mezcla de orgullo y ternura en los ojos, me miró y asintió. «Por supuesto, mi niña. Hoy te enseñaré algunos secretos de mis recetas. ¡Prepárate para una aventura culinaria!»

			Saltando de alegría, rápidamente me colocó un gorro de chef que me quedaba grande, dándome un aire aún más adorable. Me llevó a su lado, y juntos comenzamos a explorar el mundo de los sabores y las texturas.

			Mientras recorríamos los estantes repletos de ingredientes frescos y coloridos, me explicaba los nombres y las propiedades de cada uno de ellos. Me mostraba cómo seleccionar las mejores frutas y verduras, me enseñaba a oler y tocar las hierbas y especias para capturar su esencia.

			Con gran entusiasmo, escuchaba atentamente cada palabra, absorbiendo cada conocimiento como si fuera un tesoro. A medida que avanzábamos, él me mostraba cómo medir los ingredientes con precisión, cómo mezclarlos con cuidado y cómo aplicar el calor adecuado para crear platos deliciosos.

			La cocina se convirtió para aquella niña en un juego de aprendizajes, un lugar donde la imaginación se mezclaba con los aromas y los sabores, donde descubría no solo recetas exquisitas, sino también el amor y la conexión que se transmiten a través de la comida.

			Receta 2
Ensalada de la casa al estilo Pedro

			Ingredientes:

			Cada uno prepara una ensalada al gusto, lo más importante de esta receta es la salsa para aliñarla, a mí personalmente me gusta sencilla.

			•Lechuga.

			•Tomate.
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