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				INTRODUCCIÓN

				Soy fan de la comida desde que tengo uso de razón. Cuando era chica, jugaba a que preparaba comidas en un restaurante y hacía platos con plastilina que después le vendía a mi mamá, que jugaba a ser mi clienta. En casa siempre se hablaba de comida, de lo que íbamos a almorzar, cenar o a preparar al otro día. Sigo manteniendo esa costumbre con mi familia porque me divierte mucho pensar el menú, como lo hacían mis padres y abuelos.

					Cuando crecí y empecé a pensar qué carrera estudiar, ninguna me convencía demasiado. Lo que tenía claro era que quería aprender algo que me permitiera generar un impacto en los demás. Empecé psicología, entre otras carreras, hasta que un compañero de trabajo me contó que estaba estudiando cocina. La cocina me encantaba desde siempre, y mi compañero me contagió su entusiasmo, así que fui al Colegio de Cocina Gato Dumas y cuando supe de qué se trataba, no dudé en inscribirme. 

					De mis días de estudio todavía me emociona el recuerdo del Gato rondando por los pasillos y entrando a las clases a ver cómo iba todo. También, que ese mundo enseguida me atrapó. A los seis meses estaba haciendo pasantías para aprender, para entender cómo era estar en un restaurante de verdad, sin saber que iba a ser mi vida, mi carrera. Lo cierto es que desde entonces hasta hoy, veinte años después, nunca salí de la cocina. 

					Tuve buenas escuelas y pasé por lugares donde importaba lo que servían y cómo lo servían: los platos debían salir siempre bien y la gente se tenía que ir feliz. El más importante en mi carrera fue el hermoso Bar Uriarte, de Patricia Scheuer y Luis Morandi. Ahí aprendí que lo que parece simple no siempre lo es, lo valioso del control diario, de estar listos y afinados para los despachos 
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				inmensos de gente que adoraba venir a comer al restaurante y, fundamentalmente, aprendí que para hacer bien las cosas es imprescindible amar lo que hacés.

					En la cocina me inspiraron en su mayoría mujeres, por la simpleza, por la mirada distinta, por la sutileza en los detalles y por el esfuerzo físico que se requiere. Una de ellas fue Paola Carosella, también las mujeres de mi familia y otras, a la distancia, a través de sus libros.

					En mis comienzos ya sentía que los platos que más me emocionaban eran los simples y con el tiempo entendí que es porque está en mi ADN. Son los platos que se comían en mi casa y en lo de mis abuelas, que se preparaban siempre con mucho respeto por el producto y cuidando la forma en que se los cocinaba. Tuve la suerte de estar ligada a lugares que tenían esa impronta, en donde pude desplegar lo que poco a poco se iba a transformar en mi cocina.

					Una vez que consideré que podía cuidar de mi propio lugar, que ya estaba lista para contar lo que quería contar, me puse en busca de un espacio, pero no quería hacerlo sola, quería compartirlo con una mujer, en lo posible, una amiga. Mariana Bauzá, mi amiga y ahora socia, también quería independizarse y tener su proyecto, así que los dos deseos se ensamblaron a la perfección.

					Rápidamente apareció un lugar, que sería en un futuro La Alacena, pero como venía de cocinas enormes, al principio esa esquina me pareció chica y los primeros tres meses la dejamos pasar y seguimos buscando. Hasta que nos dimos cuenta de que era ideal para arrancar como lo hicimos: Mariana a cargo del salón, yo en la cocina y Jimena del Olmo, una gran amiga y pastelera, ayudándonos con los dulces.

					En los primeros tiempos teníamos una carta muy acotada, adecuada a los poquitos que trabajábamos, pero de a poco me fui animando a contar más y a mostrar quién era sin tener miedo. 
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				A jugármela y hacer mi cocina, esa que había construido en tantos años de experiencia, que había disfrutado en mesas familiares y que me había inspirado en innumerables libros de cocina italiana.

					Desde entonces La Alacena creció hasta convertirse en lo que es hoy: una trattoria moderna especializada en pastas y antipasti, que ofrece una cocina simple, de base italiana, en donde pongo todo lo que me apasiona en cada plato.

					Los viajes a Italia me dieron solidez y reafirmaron mi amor por esta cocina sin vueltas, que siempre me emociona. De todos los viajes, el más importante fue el que hice a Calabria para visitar a Carmelia, la hermana de mi mamá. A sus 85 años, Carmelia me enseñó a preparar distintos platos y a amasar sus pastas, me permitió compartir su cocina y su disfrute por lo que hacía y el amor con el que les cocinaba a todos. 

					Estos largos años de aprendizaje, de prueba y error, de tantas experiencias y platos hechos, me hicieron descubrir y seleccionar mis preferidos: los platos más sólidos, los más redondos, los que tienen los sabores y aromas que más me gustan. Así fueron surgiendo las ganas de compartirlos, de contar cómo son las bases, los detalles, la forma en que los preparo y sus secretos. Todo eso está aquí, en mi primer libro de cocina, en el que les cuento lo que aprendí, con la ilusión de que hagan propias mis recetas, que disfruten de los procedimientos y los relatos, que imaginen los aromas y que se despierte en ustedes las ganas de amasar y cocinar. Está hecho con ese inmenso amor que tengo por la cocina.
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				En el antipasti italiano se pueden encontrar fetas de un embutido artesanal; verduras de estación cocidas, ligeramente aderezadas con oliva y limón, grilladas, asadas o simplemente crudas; quesos de cualquiera de sus regiones; algún marisco o pescado fresco marinado o como parte de un fritto misto; aceitunas marinadas y bruschettas. La lista es larga pero la combinación y la forma en que se sirven es muy simple: siempre resaltando el producto y no tapándolo con demasiados ingredientes. Se pueden presentar en una gran fuente o en varios platos individuales. La idea es poner algo para compartir en el centro de la mesa como primera comida. En mi casa, los domingos nunca faltaba la previa de la pasta: embutidos, quesos y verduras formaban parte de una gran mesa en donde todos nos disponíamos a compartir y disfrutar.

				SALUMI

				Cuando hablamos de salumi nos referimos a todos los embutidos, generalmente elaborados a partir de carne de cerdo condimentada, curada y pasada por diferentes procesos de salazón y conservación; aunque en algunos casos se trata de carne cruda, cocida, embutida en tripas naturales o sin tripas. Existen variedades infinitas de salumi en Italia. Cada región, cada pueblo, elabora el propio. En estos platos utilizo algunos de mis preferidos con las combinaciones que los realzan y los acompañan sin tapar sus sabores.
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				GUANCIALE, RADICCHIO ROSSO Y UVAS FRESCAS

				El guanciale se elabora con los cachetes del cerdo, que se curan con sal y pimienta. Se lo utiliza como la panceta, pero en este caso sin ahumar. Los platos típicos que llevan guanciale son la pasta a la carbonara y la salsa amatriciana, entre otros.

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES

				– 150 g de guanciale o panceta ahumada

				– 1 radicchio rosso

				– 100 g de uvas rosadas

				– 1 cda. de aceite de oliva

				– ½ cda. de aceto balsámico

				– 1 cdita. de miel

				– Pimienta, a gusto

				– ½ cda. de hojas de romero picadas groseramente

			

		

		
			
				Cortar el guanciale en tiras rectangulares de 1 cm de ancho.

				Lavar el radicchio y separar sus hojas. Cortar las uvas rosadas en mitades y quitar las semillas.

				En una sartén a fuego bajo, colocar las tiras de guanciale para que se desgrasen lentamente. Dorar de un lado y luego del otro. Esto hará que queden tiernas y no chiclosas.

				Una vez que estén doradas, retirar de la sartén y escurrir el exceso de grasa sobre un papel absorbente.

				En un bol, colocar las hojas de radicchio cortadas groseramente, las uvas y el guanciale. Aderezar con oliva, aceto, miel, pimienta y las hojas de romero.
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				BRESAOLA CARPACCIO, GORGONZOLA Y RÚCULA

				La bresaola se produce con carne de ternera curada durante tres meses. Por lo general, se elabora con lomo de vaca previamente marinado con sal, azúcar, pimienta, laurel, ajo, nuez moscada, enebro y canela. A medida que pasa el tiempo entre el curado dentro y fuera de la heladera, el color va cambiando hasta alcanzar un color púrpura intenso. La carne se vuelve más rígida y el sabor más fuerte. Es ideal para comer cortada en fetas finas.

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES

				—200 g de bresaola

				—1 atado de rúcula

				—100 g de queso gorgonzola fresco o  queso azul

				—1 cda. de aceite de oliva

				—½ cda. de aceto balsámico

				—Pimienta, a gusto

			

		

		
			
				Disponer la bresaola cortada en fetas finas en un plato. 

				Agregar por encima un manojo de hojas de rúcula lavadas y trozos de queso gorgonzola. Terminar con aceite de oliva, aceto y pimienta.
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				MUFFULETTA SÁNDWICH

				Este sándwich, uno de mis preferidos, fue creado por un siciliano en el sur de Estados Unidos y reúne lo más glorioso de los embutidos y quesos. Mientras estuve en Italia, probé mortadelas buenísimas: anchas, de enorme calibre, muy perfumadas. Pero lo que más me llamó la atención fueron los tips de compra y conservación de mi tía: la compraba fresca, en fetas y solo la cantidad necesaria para comer ese día; en su casa, la guardaba en un aparador, no en la heladera, lo que permitía que exprese todo su sabor.

			

		

		
			
				PARA 1 SÁNDWICH

				—1 pieza de focaccia o pan de campo 

				—2 cdas. de ricota cremosa (ver receta 

				en página 257)

				—Aceite de oliva, a gusto

				—1 cda. de manteca

				—50 g de pepinillos agridulces 

				—½ mozzarella fior di latte

				—80 g de queso fontina

				—40 g de queso parmesano rallado grueso

				—60 g de jamón crudo

				—50 g de mortadela

				—40 g de cantimpalo

				—40 g de jamón cocido

				—40 g de lomito ahumado

			

		

		
			
				Cortar el pan a la mitad. Untar una de las caras con ricota cremosa y rociar con aceite de oliva. Untar la otra con manteca y agregar pepinillos cortados finos y al sesgo.

				Del lado de la ricota agregar los quesos cortados en láminas finas: la mozzarella fior di latte, el fontina y el parmesano. 

				Del lado de los pepinillos, acomodar el jamón crudo, la mortadela, el cantimpalo, el jamón cocido y el lomito ahumado.
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				LARDO CON MIEL Y TOMATES CHERRY ASADOS

				El lardo se elabora con la mejor grasa del cerdo, que se extrae de entre el cuello y el lomo. Se frota con hierbas duras, principalmente romero, sal y azúcar, y se deja curar con un peso encima, de ahí su aspecto de ladrillo o bloque. El mejor lardo es el de Colonnata, un antiguo pueblo de la comuna de Carrara, donde se lo cura dejándolo meses en cuencos hechos con el famoso mármol del lugar. Se sirve en rebanadas finas y es ideal para poner encima de un crostini de pan caliente, sobre la pizza o para usar como base de materia grasa en muchos platos italianos.

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES 

				—100 g de tomates cherry

				—1 cda. de aceite de oliva

				—1 cda. de aceto balsámico

				—½ cda. de miel

				—½ cda. de hojas de romero fresco picado 

				—½ cda. de azúcar negra

				—Sal, a gusto

				—4 rodajas de pan de campo 

				—1 diente de ajo

				—8 fetas de lardo 

				—Miel, para rociar

			

		

		
			
				Condimentar los tomates cherry con aceite de oliva, aceto balsámico, miel, romero fresco, azúcar negra y sal. Colocar en una placa para horno y asar a fuego medio durante 15 minutos, hasta que los tomates estén tiernos y dorados.

				Tostar las rodajas de pan de campo y luego frotar un lado con el diente de ajo. El calor hace que el ajo desprenda más su perfume y sabor. 

				Colocar el lardo cortado en fetas finas sobre el pan aún tibio. Rociar con miel. Acompañar con los tomates asados.
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				N’DUJA CROSTINI

				La n’duja es un embutido típico de Calabria elaborado con recortes de cerdo y condimentos. Es picante, sabrosa y cuando la comés, sentís que las mejillas se te sonrojan y que se te levanta el ánimo. El condimento principal es el peperoncino, que proviene de la misma región. Se la utiliza en salsas para pastas, pizzas o simplemente untada en un pan. Antes de emplear, se calienta en un hornito, el scalda n’duja, para que se afloje y suelte todos sus aromas. 

			

		

		
			
				PARA 2 PORCIONES 

				—80 g de n’duja

				—4 rodajas de pan de campo

			

		

		
			
				Retirar la n’duja de la tripa y desmenuzarla con un tenedor. Agregarla al scalda n’duja o colocarla en una sartén cerca del fuego para entibiar y ablandar.

				Tostar las rodajas de pan de campo. Untar la n’duja sobre la tostada tibia y servir.
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				COPPA, HINOJOS MARINADOS, RABANITOS Y MANTECA DE ANCHOAS

				La coppa o capocollo está elaborada con bondiola de cerdo, que es como se la conoce en la Argentina. El proceso de curado es similar al que se utiliza para los jamones. En el caso de la coppa, el curado se realiza con sal, azúcar, ajo, pimienta, peperoncino y romero. 

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES 

				—1 hinojo

				—1 taza de rabanitos

				—Sal en escamas, a gusto

				—1 cda. de aceite de oliva

				—1 cda. de jugo de limón

				—Peperoncino, a gusto

				—70 g de manteca 

				—2 filetes de anchoa

				—4 rodajas de pan de campo tostadas 

				—100 g de coppa (bondiola)

			

		

		
			
				Lavar y sacar las partes externas y duras del hinojo. Cortarlo en láminas muy finas. Lavar los rabanitos y cortarlos a la mitad o en rodajitas.

				Colocar los rabanitos y los hinojos en un bol y condimentar con sal en escamas, el aceite de oliva, el jugo de limón y el peperoncino molido seco.

				En otro bol, mezclar la manteca a temperatura ambiente con los filetes de anchoa picados y procesar. 

				Untar el pan tostado con la manteca de anchoas y disponer por encima las fetas finas de coppa. Acompañar con los rabanitos y los hinojos alineados. 
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				FINOCCHIONA Y ACEITUNAS MARINADAS 

				La finocchiona es un tipo de salame típico de la Toscana. Tiene calibre grande y se prepara con la panza y paleta del cerdo condimentadas con semillas de finocchio (hinojo), de ahí su nombre, y vino del Chianti. Se puede reemplazar por cualquier tipo de salame, siempre y cuando lo cortemos bien fino.

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES 

				—50 g de aceitunas verdes y negras

				—½ taza de aceite de oliva

				—Piel de ½ limón

				—1 diente de ajo

				—1 peperoncino

				—½ cdita. de semillas de coriandro tostadas

				—½ cdita. de semillas de hinojo tostadas

				—Hojas de orégano fresco, a gusto

				—4 hojas de salvia 

				—2 cdas. de tomillo

				—1 puñado de hojas de romero 

				—150 g de finocchiona 

			

		

		
			
				Colocar las aceitunas verdes y negras en una sartén y rociarlas con una generosa cantidad de aceite de oliva. Agregar la piel de limón entera, sin la parte blanca, el diente de ajo aplastado, el peperoncino entero (o algún tipo de chile picante), las semillas de coriandro y de hinojo, las hojas de orégano, salvia, tomillo y romero, y cocinar a fuego medio por 3 minutos hasta que las aceitunas se entibien. Se pueden consumir en el momento o guardar en la heladera cubiertas de aceite de oliva.

				Servir las aceitunas tibias con fetas finas de finocchiona. 
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				PROSCIUTTO E HIGOS

				Prosciutto es el término italiano con el que se designa al jamón crudo. El jamón cocido se llama prosciutto cotto. El prosciutto es, sin duda, uno de los mejores salumi de Italia. Se elabora con las patas del cerdo, y cuanto más grandes y gordas son, de mejor calidad es el jamón. El que se produce en la ciudad de Parma, en la región de Emilia-Romagna, tiene sabor dulce, mientras que el del norte, también conocido como prosciutto San Danielle, es más salado. Con la pata de cerdo también se elaboran otros cortes: el famoso culatello está hecho con la parte del muslo pero, a diferencia del prosciutto, se deja secar sin cuero. Si bien en nuestro país hay buenos productores de jamón crudo, la diferencia con un prosciutto radica en el tipo de cerdo, su alimentación, cuidado, el aire y su entorno. También en el tiempo de curado, que en caso del prosciutto puede tomar hasta dos años. Esta receta debe prepararse cuando los higos están en temporada, firmes pero sabrosos. La combinación es increíble y define el espíritu de la cocina italiana: simple, con mucho sabor y de estación.

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES 

				—100 g de prosciutto o jamón crudo de buena calidad 

				—4 higos frescos

				—½ cda. de aceite de oliva

				—¼ de cda. de aceto balsámico

				—Pimienta negra, a gusto

				—Hojas de rúcula (opcional)

			

		

		
			
				Disponer las fetas finísimas de prosciutto sobre un plato. 

				Partir los higos con las manos, colocar por encima del prosciutto y aderezar con aceite de oliva y aceto. Terminar con pimienta negra recién molida y, si se quiere, con algunas hojas de rúcula.
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				QUESOS

				El queso, il formaggio, es uno de los tesoros de Italia. Elaborado de norte a sur, en distintas regiones, cada pueblo tiene su queso, hecho con distintos tipos de leches (vaca, oveja, búfala), lo que los hace más grasosos, sabrosos o más simples. Los hay más duros, como el parmesano reggiano, que se produce en el norte de Italia y se deja madurar hasta 36 meses, y blandos y frescos, como la mozzarella de búfala de Campania. Los cuidados durante la elaboración y los controles para garantizar la calidad se indican en las etiquetas DOP: “Denominación de Origen Protegida”; o IGP: “Indicación Geográfica Protegida”. Les propongo un recorrido por algunos de mis favoritos, preparados de manera simple.
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				PARMESANO

				El queso parmesano, también llamado parmigiano reggiano, de la región de Emilia-Romagna, al norte de Italia, es uno de los más famosos. Tiene una consistencia dura y granulosa, y se elabora con leche de un determinado tipo de vacas, que reciben una alimentación rigurosamente cuidada. Un productor de parmesano al que tuve la suerte de conocer en un viaje, me contó que el tipo de alfalfa que comen las vacas es seca, porque la alfalfa verde puede fermentar en sus estómagos y provocar que los quesos salgan mal. De este modo, logran que la leche tenga ese color amarillo tan particular, que luego puede verse en los quesos.

				El viento que baja de la montaña y la bruma del río originan en la región un microclima especial, que incide tanto en los quesos como en los jamones que producen, que son únicos. Los edificios que se construían antiguamente para almacenarlos eran altos y con muchas ventanas para dejar que el aire entre y seque naturalmente toda la producción.

				El proceso de maduración dura de 12 a 36 meses y el color va cambiando: los más jóvenes tienen un amarillo pálido mientras que los más añejos son de un amarillo bien intenso. Los precios y las calidades también son completamente distintos, y se utilizan para distintas preparaciones.

				Si un queso no reúne todos los estándares de calidad, no puede venderse como parmesano reggiano y se ofrecerá como queso grana, para rallar.
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				PARMESANO MARINADO

				Hace muchos años era chef en un restaurante en el que preparábamos este pequeño bocado para recibir a los comensales. Inspirada en los buenos recuerdos y su inolvidable sabor, les comparto esta receta, ideal para cuando tenemos invitados.

			

		

		
			
				PARA 8 PORCIONES

				—200 g de queso parmesano o un queso duro tipo parmesano

				—½ cda. de granos de pimienta

				—1 hoja de laurel

				—1 brizna de hojas de romero picadas groseramente

				—½ taza de aceite de oliva

				—1 cda. de aceto balsámico (elegir alguna marca italiana) 

			

		

		
			
				Con la punta de un cuchillo, cortar el queso en trozos de aproximadamente 3 x 3 cm. Se desgranará un poco, pero justamente esa es la idea: que queden pequeños pedacitos sueltos. 

				Colocarlos en un bol e incorporar los granos de pimienta, la hoja de laurel y el romero picado. Rociar con el aceite de oliva y el aceto balsámico.

				Llevar el bol a la mesa o guardar el queso en un frasco sin la hoja de laurel y mantener en la heladera hasta el momento de servir.

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				46

			

		

		
			
				antipasti

			

		

		
			
				PECORINO

				Este es otro queso de consistencia dura, pero elaborado con leche de pecora, “oveja” en italiano. Presenta un sabor más graso y para mí “más goloso”, porque esta leche contiene el doble de grasa que la de vaca. El pecorino se produce en casi todas las regiones de Italia. Los más característicos y valorados son el romano, el toscano y el sardo. En las salumerías italianas es común comer el panini con unas fetas de queso pecorino y algún salumi cortado fino. Yo lo utilizo rallado en pastas, en una buena carbonara o, como en este caso, en una ensalada fresca.

				PECORINO, HABAS, ARVEJAS E HINOJOS  

				Me gustan las legumbres recién cosechadas porque son más tiernas y dulces. En esta ensalada, las uso crudas y te animo a que las pruebes. La combinación del sabor rico y untuoso del queso pecorino con las habas y las arvejas es inigualable. 
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