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			SINOPSIS

			Con un formato original y una cuidada edición, en este libro se recopilan las 50 recetas más emblemáticas de la Marquesa de Parabere. Por un lado, encontraremos sus recetas tal y como ella las dejó en sus imperecederas obras; y por el otro, estas 50 recetas han sido reinterpretadas por 50 chefs contemporáneos que han querido rendir homenaje a la marquesa con su versión personal de los platos. Entre ellos encontramos nombres tan conocidos como Joan Roca, Carme Ruscalleda, Ángel León, Quique Dacosta, Susi Díaz, Albert Adrià, José Andrés, Nacho Manzano, Andoni Luis Aduriz, Juan Mari Arzak, Martín Berasategui, Francis Paniego, Toño Pérez, Diego Guerrero, Pedro Subijana, Oriol Balaguer, Paco Torreblanca, Fina Puigdevall, Rodrigo de la Calle, Óscar Velasco, María José San Román, Aitor Arregi, Ricardo Sanz, Paco Pérez, Alberto Chicote, Mario Sandoval, Maca de Castro o María Marte, que no han querido perder la ocasión de rendir tributo a la Marquesa de Parabere.

		

	 
		
			HOMENAJE A LA MARQUESA DE PARABERE

			LAS RECETAS CLÁSICAS
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			Las completísimas recetas originales aludían en ocasiones a otras cuando algunos elementos o ingredientes requerían una elaboración previa; siempre que se ha considerado necesario añadirlas, se ha hecho especificando su proceso. Cuando, por sencillez, dichas explicaciones resultan obvias se ha añadido una nota a esta nueva edición. Asimismo, se ha respetado íntegramente el texto original, permitiendo que se puedan apreciar las peculiaridades de la época.

		

	
		
			PRÓLOGO

			Al escribir estas líneas, los herederos de María Mestayer de Echagüe (Marquesa de Parabere), incluidos los que de niños aún tuvimos el privilegio de alcanzar a conocerla y hasta verla escribir, sentimos una gran emoción y un profundo agradecimiento, ya que este libro homenaje sirve de reconocimiento y admiración a la que ha sido calificada como la mejor escritora culinaria en la España del siglo XX, así como para expresar nuestro respeto y cariño a nuestra abuela, que unió el mejor legado culinario con el extraordinario compromiso humano que demostró a lo largo de su vida.

			Para la Marquesa de Parabere sería un orgullo comprobar que, muchas décadas después de dejarnos, pudiera concitar entre los grandes chefs de España un sentimiento común de su aceptación como referente y guía de la cocina española.

			Gracias de corazón a nuestros chefs que, aportando una parte de su escaso y muy valioso tiempo y una impagable dedicación, han puesto lo mejor de su profesionalidad y de su arte culinario en este merecido homenaje. Su reconocimiento es tan grande como nuestro agradecimiento.

			Es de justicia agradecer a Planeta Gastro su apuesta y su apoyo, y reconocer su constancia en el tiempo a Espasa Calpe, reeditando los conocidos libros culinarios de La Cocina Completa y Confitería y Repostería.

			Y no podemos sino dedicar un recuerdo entrañable para la familia. Durante todos estos años el recuerdo y la difusión de la obra de la Marquesa de Parabere ha sido una constante, en especial a través de la Asociación Marquesa de Parabere, lo que agranda el interés y oportunidad de esta obra.

			En estos tiempos en los que estamos sumergidos en programas de todo tipo, en la televisión y en las llamadas redes sociales, donde la participación está, en no pocas ocasiones, escogida más por el «famoseo» que por la calidad, un libro que apuesta por la excelencia y la referencia es importante y diferenciador.

			También esta obra quiere reconocer a todos aquellos cocineros, coetáneos de la Marquesa, que conformaron las bases del actual auge de la cocina española. No hay que olvidar que su propia obra fue también de forma explícita un homenaje a los grandes chefs del pasado y de su propio tiempo.

			Nos permitirán reconocer un mérito añadido a la Marquesa de Parabere: el ser mujer, escritora, empresaria, amante de la historia y de la ciencia en un universo de hombres, todavía hoy, pero más en su tiempo. Un reconocimiento por tanto a todas aquellas mujeres, de las que María Mestayer fue un ejemplo, a las madres y abuelas amantes de la cocina y a los grandes chefs que fueron su pilar.

			Por último, pero no en último lugar, debemos un entrañable reconocimiento a Deborah Albardonero y a Francisco Narla, apasionados de este ambicioso, difícil y excelente proyecto, del que no hay muchos precedentes, que ha conseguido reunir y coordinar a un excepcional elenco de grandes chefs, ya que sin su tesón y entusiasmo no se hubiera conseguido llevar a buen puerto.

			A todos, nuestro emocionado agradecimiento.

			
				Gonzalo y José Antonio Echagüe Méndez de Vigo
 (nietos de la Marquesa de Parabere)

			

		

	
		
			¿QUÉ SE VAN A ENCONTRAR EN ESTE LIBRO?

			Como su título indica, un homenaje a María Mestayer de Echagüe y, a la vez, a nuestra historia culinaria.

			Con un formato original y una cuidada edición se rescatan algunas de las recetas más emblemáticas de la Marquesa de Parabere, tal y como ella nos las dejó, introduciendo solo alguna nota cuando hemos considerado que debíamos actualizarle al lector el uso de los utensilios o las técnicas de la época. Y un gran reto: tratar de recrearlas fotográficamente como ella las habría hecho.

			Para ello he contado con la colaboración de un gran cocinero, y mejor amigo, Santi Almuiña Casas, reconocido internacionalmente por su creatividad y por su alma viajera que deja huella en sus platos, pero sobre todo por su amor por la tradición. Gracias a su buen hacer, y a la cámara de su fotógrafo de cabecera, Alberto Castro, hemos podido acercarnos visualmente a 50 recetas emblemáticas de María Mestayer de Echagüe, la inolvidable Marquesa de Parabere.

		

	
		
			MARÍA MESTAYER DE ECHAGÜE, LA MARQUESA DE PARABERE

			María Mestayer Jaquet nació en Bilbao el 20 de diciembre de 1887, en la calle de la Ripa número 2. Su padre, Eugenio Mestayer y de Melier, nacido en Poitiers (Francia), era cónsul de Francia en Bilbao cuando ella nació. Su madre, María Jaquet De la Salle, nacida en Madrid, era hija de un famoso banquero francés asentado en Bilbao, Carlos Jaquet. A los veintitrés años contrajo matrimonio con el abogado donostiarra Ramón Echagüe Churruca, descendiente del héroe de Trafalgar, el científico y marino Cosme Damián Churruca.

			Su desahogada posición económica, su refinado ambiente cultural en casa y el hecho de que conociera el mundo cosmopolita de finales del siglo XIX y principios del XX gracias a sus viajes por Europa, primero con sus padres y luego con su marido, facilitó sus contactos con muchos personajes y con importantes cocineros franceses y españoles.

			Fue una mujer rompedora. Admiró a las mujeres independientes y emprendedoras, como, por ejemplo, la condesa de Pardo Bazán o la escritora y culinaria Carmen de Burgos, Colombine.

			Al principio escribió sus artículos, incluidos los culinarios, como Maritxu, pero, identificada con la condesa Dash, escritora francesa de novelas románticas, decide imitarla con un seudónimo rescatado del título de una de sus novelas La Marquise de Parabere, mujer de vida aventurera y poco convencional en la corte francesa de la apasionante época de la Regencia del duque de Orleans con la que su familia estaba emparentada. Quedará para siempre el título de la Marquesa de Parabere en todos sus artículos y libros publicados.

			Tuvo ocho hijos, pero ello no fue óbice para que se desplazara a Madrid con cuatro de ellos en el año 1936, con cincuenta y ocho años, para abrir un restaurante en la calle Cádiz número 9, muy cerca de la Puerta del Sol. En su faceta de empresaria restauradora y emprendedora en tiempos turbulentos inauguró su restaurante el 10 de abril de 1936 y, en un tiempo récord, por la fama de su dueña y de sus dos extraordinarios libros, La Cocina Completa, y Confiteria y Repostería, alcanzó un gran prestigio. El pequeño restaurante portasolino era diferente a todos los de su entorno; se anunciaba como restaurante vizcaíno y de comida vasca y francesa y, por su decoración y acogimiento, marcaba una impronta inolvidable.
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			En julio de 1936, al estallar la Guerra Civil fue incautado por el sindicato de hostelería de los anarcosindicalistas de la CNT hasta la entrada de las tropas nacionales en Madrid, aunque su fundadora y su hijo Víctor siguieron llevándolo junto con el sindicato. Durante los mil días de asedio, bombardeos y escasez en Madrid, el Parabere no dejó de dar comidas. A pesar de estar situado en el centro neurálgico de la capital se mantuvo abierto y funcionando, con una gran imaginación y con ayuda del sindicato cenetista y cierta protección francesa y vasca. El Parabere fue centro de encuentro de personajes y personalidades de todo tipo: políticos, militares, diplomáticos, escritores y periodistas de muy diversas procedencias se sentaron a sus mesas y comieron y bebieron mucho mejor de lo que era de suponer en un Madrid sitiado, bombardeado y escaso de todo.

			La segunda etapa del Parabere se situó en la calle Villanueva número 7 de Madrid, en pleno barrio de Salamanca; se inauguró en junio de 1941 y fue clausurado en 1944. No fue menor su éxito, pero la crisis de la posguerra, las abultadas deudas por motivos de impagos, las tensiones políticas entre las facciones vencedoras, el famoso estraperlo y la competencia del restaurante Horcher fueron demasiadas cargas para superar las dificultades. A pesar de luchar denodadamente por mantener la calidad y el buen gusto, no fue suficiente para que la llama del Parabere no se apagara. Lo que no pudo la guerra con toda su dureza, lo pudo una posguerra gris y lamentable.

			La Marquesa de Parabere falleció en Madrid el 20 de noviembre de 1949. A su fallecimiento dejó en preparación la que iba a ser su obra definitiva, una enciclopedia culinaria en varios tomos (probablemente, doce). En total el material sobre el que trabajaba para este colosal proyecto se componía de más de 15.000 cuartillas, de las que cerca de 700 páginas quedaron ya completas y corregidas en galeradas.

			Este proyecto se cimentó sobre la denominada Enciclopedia culinaria de la Marquesa de Parabere (título que se dio a la edición unificada de sus dos primeros libros: La Cocina Completa y Confitería y Repostería) e incorporaba, refundidos y ampliados, los contenidos de todas sus anteriores obras. De haber podido concluirla tal como la tenía planificada constituiría una obra única, no solo en el panorama nacional, sino incluso internacional, «tanto más cuanto Francia, la Meca de la gastronomía, está a falta de una auténtica enciclopedia», según indica en la presentación.

			De la Marquesa de Parabere el conocido periodista gastronómico José Carlos Capel comenta: «Por la minuciosidad de sus comentarios y pormenorización de sus consejos, fue una predecesora de la técnica culinaria de “paso a paso”». En muchas ocasiones la Marquesa de Parabere alaba el papel de las cocineras y de los cocineros, de sus cualidades y de sus conocimientos. Adelantándose a los tiempos, doña María Mestayer vaticina que en el futuro las cocinas se asemejarán a unos laboratorios y los cocineros tendrán que tener conocimientos no solo culinarios, sino también científicos; en lo que acertó de pleno.

			En la presentación, en Euskal Etxea de Madrid, de la reedición del libro de la Marquesa de Parabere, Conservas caseras (que junto con La Cocina Completa y Confitería y Repostería, conforman los libros culinarios más conocidos de María Mestayer de Echagüe), el admirado y llorado Cristino Álvarez, Caius Apicius, declaraba: «Les aseguro que, además de un placer y un honor, estar esta tarde ante ustedes en la presentación de este libro supone para mí la oportunidad de hacer, humildemente, justicia a la autora del que desde ahora mismo declaro ya el libro de Cocina Completa el más importante e influyente del siglo XX en España y, si me apuran, probablemente, el mejor libro de cocina española de la historia» (sirva este párrafo al tiempo como reconocimiento a su memoria por su reciente fallecimiento).

		


	
		
			
				CALDO VEGETAL

				Excelente para niños y enfermos.

				Cantidades

				Para un litro de caldo:

				
						125 g de zanahorias

						100 g de patatas

						50 g de nabos

						15 g de puerros

						15 g de judías blancas

						15 g de lentejas

						15 g de guisantes

						10 g de sal 

						2 litros de agua

				

				Procedimiento

				Pónganse todos los ingredientes en un puchero y viértanse por encima dos litros de agua fría; póngase sobre el fuego. Ya roto el hervor sepárese un poco y déjese hervir despacio durante tres horas (hasta que el agua quede reducida a la mitad).

				El caldo vegetal se emplea lo mismo que el de carne; pero siendo principalmente para niños y enfermos se confeccionan preferentemente con él sopas de tapioca, sémola, purés, etcétera.
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				SOPA DE CEBOLLA AL QUESO

				Excelente para niños y enfermos.

				Cantidades

				Para 8 personas:

				
						250 g de cebollas (peso neto)

						40 g de mantequilla

						25 g de harina

						25 rebanadas de pan francés

						Litro y medio de caldo

						2 decilitros de leche

						4 cucharadas de queso Gruyère

						Sal

						Pimienta blanca molida

				

				Procedimiento

				Córtense a rajas las cebollas y pónganse a cocer en una cacerolita con la mantequilla; agréguese casi en seguida la harina; dórese un poco, muy poco; mójese con el caldo; sazónese con sal y pimienta; remuévase con una cuchara para que no se apelote la harina y déjese hervir por espacio de diez minutos.

				Córtense las rebanadas de pan (han de cortarse muy delgadas, casi transparentes); colóquese una tercera parte en la sopera, espolvoréese con queso rallado; póngase encima otro lecho de pan y queso hasta terminar.

				Cuélese el caldo; caliéntese mucho; échese en la sopera, tápese e introdúzcase al horno durante cuatro o cinco minutos. Sírvase.
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				SOPA DE AJO

				Cantidades

				
						3 pistolas (pan ex profeso para sopa, estrecho y tostado), o si no, la corteza de un pan francés

						4 dientes de ajo

						Una rama de perejil

						6 cucharadas de aceite

						Agua hirviendo

						Sal 

						Pimienta

				

				Procedimiento

				Córtense a pedazos las pistolas, cogiendo solamente la corteza, pues la miga estropea la sopa. Póngase aceite en una cacerola; fríanse los ajos, retírense y déjense en un plato; échese el pan; fríase bien (es lo principal, que el pan esté bien rehogado), revolviendo con una cuchara para que no se quemen las miguitas (si se queman, amargan la sopa y la afean llenándola de puntitos negros). Ya frito el pan adiciónense el agua hirviendo, un puñado de sal, pimienta y una rama de perejil. Cuando rompa el hervor retírese un poco para que siga cociendo con calma. Májense los ajos, deslíense con agua y échense en la sopa.

				La sopa de ajo se cuece más o menos, según se la quiera: tostada o caldosa. Para tostada póngase en una cazuela de barro (es más clásico) e introdúzcase al horno arrebatado para que se forme corteza, sin consumirse, o colóquese una tapa con carbones encendidos.

				Se le puede dar más importancia añadiéndole huevos estrellados, pimientos verdes o rojos (los verdes se echan crudos; los rojos se asan y despellejan antes), rajas de chorizo o butifarra, etcétera.

				Igualmente le dan buen sabor la adición de puerros, pimientos choriceros, tomates, etcétera.
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				SOPA A LA REINA

				(Potage à la Reine)

				Esta sopa, considerada como una de las más suculentas de la cocina francesa, y cuyos elementos constitutivos son un caldo de gallina y un puré de ave, es también una de las más caras, por lo cual, generalmente, se reserva para banquetes.

				Cantidades

				Para 10 personas:

				
						3 litros de caldo de ave (o de caldo de ternera)

						Un pollo gordito

						30 g de harina de arroz

						3 yemas de huevo

						250 g de nata de leche cruda

				

				Nota

				No se han incluido las recetas de Caldo de ave o de Caldo de ternera por la obviedad. [N. del E.]

				Procedimiento

				Ténganse preparados tres litros de caldo de ave o de ternera.

				Nota: Desde luego que el más a propósito es el caldo de ave; pero el otro resulta más económico.

				Desengrásese bien el caldo y póngase a cocer en él el pollo, añadiendo una zanahoria cortada en dos o tres trozos, la mitad de un nabo y un puerro. Tápese y déjese cocer lentamente durante un par de horas.

				Una vez cocido el pollo retírese el caldo; descárnese perfectamente; resérvense las pechugas y todo el restante de la carne píquese hasta que resulte una pasta fina. Pásese por un tamiz y resérvese.

				Póngase en una cacerola la harina de arroz; deslíese con dos o tres cucharadas de nata fría para que no se formen grumos. Añádase también el puré de ave; mézclese bien y deslíese con el caldo caliente, colándolo por el chino. Póngase la cacerola al fuego y cuézase como si fuera una crema, removiendo con una cuchara hasta que rompa el hervor. Retírese un poco la cacerola para que el hervor continúe suavemente, rompiendo solo en un sitio. Retírese con esmero cuanta espuma e impurezas vayan subiendo a la superficie. Una vez bien despojada la sopa pásese por una estameña*, y una vez pasada puede aguardar hasta el día siguiente, si así conviene.

				Unos quince minutos antes de cuando se vaya a servir póngase a calentar la sopa, añadiéndole las pechugas partidas en pedacitos. Colóquense las yemas en la sopera y deslíense con la nata y unas cucharadas de sopa para que no se corten; échese lo restante de la sopa.

				Sírvase.

				* Tipo de colador hecho con un lienzo fino. [N. del E.]

				
					[image: ]
				

			

			
				APIO A LA FRANCESA

				(Céleri à la Française)

				Muy a propósito para una carne asada.

				Cantidades

				Para 6 o 7 personas:

				
						500 g de apio (peso neto)

						60 g de mantequilla

						Media cucharada de harina

						Un poco de caldo

						2 decilitros de leche

						Sal

						Pimienta 

						Si gusta, nuez moscada

				

				Procedimiento

				Prepárense y blanquéense los trozos de apio como lo he explicados. Póngase en una cacerola un poco menos de la mitad de la mantequilla; caliéntese y colóquense los pedazos de apio (han de quedar holgados, amontonándolos se deshacen); mójense con el caldo, añádase un poco de azúcar, tápese, dejando un resquicio para dar salida al vaho; cuando rompa el hervor retírese y déjese cocer suavemente por espacio de una hora (hasta que esté tierno); destápese entonces y hágase hervir a fuego vivo, moviendo a menudo la cacerola y rociando el apio con su salsa hasta que esta se vuelva siruposa. Retírese del fuego y consérvese al calor mientras se confecciona una bechamel con el resto de la mantequilla, la harina y la leche.

				Salpimiéntese; agréguese, si gusta, nuez moscada; viértase por encima del apio.

				Sírvase.

				Manera de limpiar y de blanquear (cocer) el apio:

				Escógese un apio que sea muy blanco y para mondarlo sepárense los tallos uno por uno, quitando los que tengan asomo de verde (no se pretenda aprovecharlos, pues se conservarán duros así se cuezan indefinidamente). Móndense los tallos quitándoles las hebras con el cuchillo. Lávense en agua fresca y córtense en trozos de unos 5 cm de largo. La mejor parte es el corazón.

				Téngase preparada una cacerola con agua hirviendo y sal. Sumérjanse en ella los trozos de apio, tápense y déjense hervir a borbotones durante seis minutos. Échense en un escurridor, zambúllase este en agua fresca y déjense escurrir completamente. Guísense.
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				CALABACINES A LA MILANESA

				Cantidades

				Para 6 personas:

				
						6 calabacines

						500 g de tomates

						100 g de harina

						25 g de mantequilla

						25 g de queso rallado

						Cuarto de litro de aceite

						Una cebolla

						2 dientes de ajo

						Perejil

						Laurel

						Tomillo y romero

						Sal y pimienta

				

				Procedimiento

				Móndense los calabacines, córtense en rajas de un cm de grueso, pásense por la harina y fríanse con el aceite; cuando se hayan dorado escúrranse y pónganse en una fuente que resista el fuego.

				En ese mismo aceite (quitando el sobrante) rehóguese la cebolla picada; cuando se haya dorado un poco échense los ajos y luego los tomates mondados y cortados en trozos, el perejil, el laurel, el tomillo y el romero, todo atado con un hilo; sazónese con sal y pimienta; cuézase a fuego lento por espacio de veinticinco minutos; pásese por el chino y viértase esta salsa por encima de los calabacines; espolvoréese con el queso, rocíese con la mantequilla derretida y métase a horno suave durante media hora. Sírvase en la misma fuente.
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				FONDOS DE ALCACHOFAS A LA MONTROUGE

				(Fond d’artichauts à la Montrouge)

				Procedimiento

				Prepárense los fondos como para cocidos enteros; cuézanse en un blanco y unos minutos antes de terminar su cocción, escúrranse bien y pónganse a rehogar con mantequilla; adicióneseles medio litro de puré de champignons (véase Puré de champignons); unos minutos antes de cuando se vayan a servir añádanse unas cucharadas de nata de leche cruda. Sírvanse en una legumbrera calentada.

				Manera de cocer los fondos de alcachofas

				Para conservarlos blancos se cuecen en el siguiente caldo, llamado un blanco en el vocabulario gastronómico.

				Se deslíen una o dos cucharadas de harina con agua fría; a continuación se añade un litro de agua caliente, el zumo de un limón y una cucharada de aceite; se sazona con sal y se pone al fuego, removiéndolo con una cuchara hasta que rompe el hervor. Entonces se ponen los fondos de alcachofas y se cuecen durante veinte o veinticinco minutos. Se escurren y se condimentan.

				Puré de champignons

				Cantidades

				
						600 g de champignons

						35 g de mantequilla

						4 decilitros de salsa bechamel

				

				Procedimiento

				Lávense los champignons. Córtense en trozos y pónganse en una cacerola al fuego con una cucharada de zumo de limón y otra cucharada de agua. Sazónese con un pellizco de sal y déjese hervir durante dos minutos. Déjense enfriar los champignons en su caldo; escúrranse, colocándolos sobre una servilleta doblada para que apuren bien; séquense con un trapo.

				Macháquense al mortero añadiéndoles 15 g de mantequilla y pásese por un tamiz fino. Resérvese.

				Confecciónese una salsa bechamel; agréguesele el caldo de los champignons; póngase al fuego y cuézase hasta engordarla; añádase entonces el puré de champignons. Cuando se vaya a emplear póngase al fuego de nuevo; retírese cuando rompa el hervor; líguese con 20 g de mantequilla; remuévase y empléese.
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						Alcachofas (Artichauts)

						Para guisadas enteras. Se despojan de las hojas más duras, se tornean sus fondos, se cortan sus puntas, se frotan con limón a medida que se van preparando y a continuación se echan en el agua acidulada.

					

				

			

			
				GUISANTES CON JAMÓN A LA ESPAÑOLA

				Cantidades

				Para 8 o 9 personas:

				
						Un kilo de guisantes desgranados (peso neto)

						125 g de jamón curado

						Una cebolla pequeña

						Una zanahoria

						Una lechuga

						4 cucharadas de aceite

						Sal y pimienta

				

				Nota

				Precisa que los guisantes sean muy tiernos y finos.

				Procedimiento

				Fríanse la cebolla y la zanahoria muy picadas en cuatro cucharadas de aceite fino; cuando empieza a dorarse añádase el jamón cortado en cuadraditos; rehóguese un poco, échense los guisantes y la lechuga picada y salpimiéntese (fíjese, al echarle la sal, que el jamón la tiene). Tápese con una tapadera de borde y déjese cocer muy suavemente. Remuévase de vez en cuando con cuidado para no reventar los guisantes y téngase la precaución, al destaparlos, de verter sobre ellos el vapor de la tapadera. Sírvanse solos o con huevos fritos o acompañando una carne, etcétera.
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				REMOLACHA A LA VINAGRETA

				Procedimiento

				La remolacha, previamente cocida y enfriada, se parte en rodajas o en pedazos cuadrados; se sazonan estos con sal, pimienta, aceite y vinagre, y cuando se vaya a servir se espolvorea por encima con un picadillo de huevo duro y perejil picado (no gustando, suprímase dicho picadillo).
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				FABADA A LA ASTURIANA

				Cantidades

				
						500 g de judías del Barco

						225 g de chorizo de Cantimpalos

						225 g de morcilla extremeña

						25 g de morcillo de jamón

						125 g de tocino magro

						Una cebolla

						Un cacillo de aceite

						Unas hebras de azafrán

						Sal

				

				Procedimiento

				Pónganse a cocer las judías en una cacerola con agua fría; párese por tres veces el hervor, adicionando cada vez un poco de agua fría (véase la nota explicativa que encabeza el capítulo).

				

				Las judías blancas y encarnadas, siendo secas, se ponen a cocer con agua fría, rompiendo el hervor por tres veces, añadiéndoles cada vez agua fría. Siendo frescas se cuecen con agua templada o fría, pero no requieren que se rompa el hervor.

				Ha de cocerse con calma y sin parar y bien cubiertas de agua o caldo, pues si queda seco, cuando se añade agua las cáscaras se sueltan, suben a la superficie y las legumbres se ponen en puré.

				Es un error el figurarse que los potajes se cuecen solos, pues es todo lo contrario: requieren cuidados y vigilancia. Si hierven fuerte, rebotan; si paran de hervir, endurecen. Para que resulten buenos necesitan una cocción suave y sostenida.

				

				Añádase la cebolla cortada en cuatro trozos y el aceite después de las tres adiciones de agua fría, y bien establecido el hervor añádase el jamón, tocino, morcilla, chorizo y azafrán ligeramente tostado y triturado en el mortero con un poco de sal gruesa y desleído con agua. Cuézase a fuego lento por espacio de unas dos horas y media a tres, conservando el puchero bien tapado y el caldo justo, pero cubriendo siempre las judías. Sazónese con sal cuando las judías estén tiernas.
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				POTE GALLEGO

				Cantidades

				
						Un kilo de carne de vaca

						500 g de jamón curado

						150 g de chorizo

						125 g de morcilla

						150 g de tocino

						Un kilo de berzas

						500 g de judías blancas

						150 g de patatas

						Sal

				

				Procedimiento

				Pónganse todos los ingredientes (menos las berzas, las judías y las patatas) en una olla con agua y hágase cocer a fuego lento durante cuatro horas, cuidando de espumarlo bien.

				Háganse cocer aparte y por separado las berzas y las judías. Así que esté cocido reúnase todo en el puchero, agréguense las patatas, rectifíquese la sal y déjese hervir.

				Con el caldo hágase sopa (fideos, arroz, pan, etcétera). Sírvanse en una fuente las legumbres y en otra lo demás.
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				CALLOS A LA ANDALUZA

				Cantidades

				
						500 g de callos de ternera

						150 g de garbanzos

						100 g de cebollas

						100 g de tomates

						2 dientes de ajo

						4 pimientos choriceros

						Un chorizo de Rioja

						Un vaso de vino blanco

						Una corteza de pan

						50 g de manteca

						Un chorretón de aceite

						Una nuez

						Unos cominos

						Perejil

						Sal y pimienta

						Un clavillo de especia

				

				Procedimiento

				Cuézanse los callos como lo tengo explicado; cuézanse los garbanzos con agua y sal (los garbanzos se habrán tenido en remojo, según costumbre). Un rato antes de comenzar la salsa pónganse los pimientos con agua templada para ablandarlos, y en otro cacito pónganse también los cominos con un poco de agua y hágase hervir.

				En una sartén pónganse a calentar la manteca y el aceite; fríase en ella la corteza de pan y sáquese a un plato; échense entonces la cebolla picada, perejil y ajo y dórese; agréguense los tomates (siendo frescos, mondados y sin las pepitas).

				Májense en el mortero la nuez, el pan frito, un clavillo de especias y algo de pimienta; hecho ya pasta fina agréguese la carne de los pimientos, bien raspados con un cuchillo; deslíese con un poco de caldo de los callos; échese en la sartén, así como el vino blanco y la sal, y déjese cocer un rato.

				Colóquense los callos, cortados en pedazos cuadrados, en una cazuela de barro (o de porcelana resistente al fuego); viértase por encima la salsa, pasada por el chino, apretando mucho, pues ha de resultar espesita; agréguese también el agua de los cominos y algo más de caldo si es necesario.

				Agréguense los garbanzos, bien escurridos, así como el chorizo, cortado en rodajas y frito. Rectifíquese de sal y déjese cocer suavemente hasta que esté en buen punto. Sírvase muy caliente.
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						Nota

						Se han de cocer la víspera, pues necesitan varias horas de cocción.

						Manera de cocer los callos

						Una vez limpios los callos córtense en pedazos regulares. Pártese en tres pedazos la pata y se ponen los callos y la pata en un caldero, bien cubiertos de agua fría. Pónganse al fuego y sométanse a ebullición durante seis o siete minutos. Sáquense con la espumadera y, bien escurridos, vuélvanse a poner en un puchero con agua fría, añadiendo todos los demás ingredientes. Pónganse al fuego y déjense cocer hasta que estén muy tiernos (al menos, durante cuatro o cinco horas).

					

				

			

			
				VOLOVANES PEQUEÑOS A LA ROYALE

				Estilo cocinero. Rellenos con trufas y bechamel.

				Cantidades

				Para 18 volovanes de 5 cm de diámetro:

				
						4 decilitros de bechamel

						2 decilitros de nata de leche cruda

						2 cucharadas de vino de Madeira

						30 g de mantequilla

						100 g de trufas

						Sal y pimienta

				

				Nota

				El término vino de Madera utilizado por la Marquesa de Parabere está castellanizado y se refiere al conocido vino de la isla portuguesa de Madeira. [N. del E.]

				Procedimiento

				Confecciónense cuatro decilitros de salsa bechamel, adiciónense dos decilitros de nata y vuélvase a cocerla hasta reducirla a buena consistencia (ha de quedar gordo).

				Pásense las trufas por un tamiz y a continuación añádase a la bechamel reducida. Caliéntese sin que rompa el hervor. Añádanse dos cucharadas de vino de Madera; pásese todo por una estameña, caliéntese y cuando vaya a romper el hervor retírese del fuego; agréguese la mantequilla partida a trocitos; rellénense los volovanes, que han de estar bien calientes, y sírvase.

				Nota

				Para la pasta de hojaldre se puede usar la receta clásica o bien comprarlo preparado. [N. del E.]

				El volován se rellena después del horneado y los pastelillos antes, es decir, en crudo, y unos y otros se hacen con pasta de hojaldre.

				Manera de moldear los volovanes pequeños

				Una vez hecha la pasta se espolvorea con harina un mármol o la mesa; encima se coloca la pasta; a continuación se espolvorea con harina (lo justo para que no se pegue el rollo o rodillo) y con este se estira la pasta hasta formar un cuadrado de unos 40 cm de lado y de medio centímetro de grueso.

				Con la ayuda de un cortapastas de 7 cm de diámetro se van cortando discos, apoyando fuerte para que llegue hasta la mesa; opérese con tino para no desperdiciar más de lo indispensable, pues la pasta de hojaldre no se puede apelotar y estirarla de nuevo sin estropearla.

				Se levantarán de la mesa pasándoles por debajo un cuchillo de hoja ancha y se colocarán en una hoja de lata o placa de horno, dándoles vuelta (la placa se untará muy ligeramente con mantequilla); los discos de pasta se pintarán por encima con huevo batido, teniendo cuidado de que no se corra por los bordes, pues impediría que subiera luego el hojaldre.

				Con un cortapastas más pequeño se marca una circunferencia encima de cada disco, que será luego la tapita.

				Se cocerán a horno fuerte, necesitando, aproximadamente, unos quince minutos de cocción; han de elevarse a unos cinco centímetros, quedando bien dorados.

				En cuanto se hayan hecho se retirarán de la placa para que no adquieran mal sabor. Se levantará la tapita con la punta de un cuchillo y se retirará la pasta cruda del interior, o con el mango de una cucharilla se empujará la pasta hacia el fondo y las paredes para formar una oquedad para la guarnición o relleno.

				Conviene que su cocción coincida con el instante en que se han de servir, en cuyo caso se rellenan y se sirven a continuación. Si están hechos con anticipación se calentarán, metiéndolos al horno vacíos durante breves minutos, no poniéndoles la guarnición hasta el último momento para que no se ablanden.

				Guarnición o relleno del volován

				Resulta mucho más suculento si el volován está recién hecho; es decir, si la terminación de su horneo coincide con el momento en que se ha de servirlo; en este caso, en cuanto se ha quitado la pasta, que siempre queda cruda al interior, se rellena con la guarnición que se tenga preparada, enviándolo enseguida a la mesa. Pero no siempre sucede lo mismo, tanto más cuando lo más corriente es encargar el volován al pastelero, contentándose con añadirle luego la guarnición o relleno. Siendo así habrá que calentarlo vacío unos minutos antes, metiéndolo al horno, y ponerle la guarnición justo cuando se vaya a servir. Hago esta advertencia, pues se da frecuentemente el caso de rellenar el volován metiéndolo a continuación al horno. Lo cual tiene el doble inconveniente de ablandar la pasta y de comunicarle mal sabor.
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				BARQUETAS DE TRUFAS

				(Barquettes de truffes)

				Procedimiento

				Las trufas, limpias, se cortan a rodajas, se rehogan con mantequilla y, bien escurridas, se ponen en una salsa crema.

				Se tienen preparadas unas barquetas de pasta quebrada, se rellenan con las trufas, se espolvorean con queso de Parma rallado, se rocían con mantequilla derretida y se meten a horno arrebatado para que se coloreen de repente.

				Manera de limpiar las trufas frescas

				Lávense en abundante agua, frotándolas con un cepillo de grama hasta quedar bien limpias. A continuación, pélense (las peladuras se aprovechan para una salsa, un relleno, etc.). Una vez peladas no deben mojarse más.

				Las trufas frescas tienen mucho más aroma que las de lata.
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				RAVIOLI DE ESPINACAS

				Cantidades

				
						450 g de espinacas cocidas con agua y sal, bien exprimidas y rehogadas con mantequilla

						12 g de anchoas de conserva bien machacadas al mortero

						Una yema de huevo

						Tres cuartos de litro de bechamel muy gorda

						Sal y pimienta

				

				Para la pasta de 30 ravioli

				
						125 g de harina

						2 huevos

						Un pellizco de sal

				

				o

				
						200 g de harina

						1 huevo

						20 g de mantequilla 

						1/2 dl de agua

						Sal 

				

				Nota

				Poniendo mantequilla no se conservan, y los auténticos no la tienen. Ambas pastas se trabajan igual.

				Relleno de los ravioli

				Mézclese todo y sazónese con sal y pimienta. Déjese enfriar.
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				Pasta de ravioli

				La pasta, tras haberse hecho, requiere un reposo de tres horas; téngase esto en cuenta para calcular cuándo se ha de comenzar.

				Sobre un mármol póngase la harina en forma de círculo; en el centro échense los ingredientes restantes; amásese bien hasta obtener una pasta compacta; hágase con dicha pasta una bola lisa; déjese en un plato al fresco durante tres horas, cubriéndola con una servilleta humedecida con agua fría para que no se cree corteza.

				Moldeado de los ravioli

				Háganse dos porciones de la pasta y colóquense sobre el mármol o la mesa enharinados; extiéndase con el rollo en lámina muy delgada, como hojas de papel. Con la ayuda de un pincel, mójese una de las láminas con huevo batido mezclado con agua; entonces deposítense en línea recta unas bolitas separadas unos dos centímetros unas de otras; cúbranse con la segunda lámina de pasta y fórmense los ravioli aplastando con los dedos por toda la vuelta a fin de que se unan bien y quede encerrado en el interior el relleno (éste ha de quedar abultado); luego córtense con un cortapasta redondo y ondulado de hojalata o con el cortapasta de rueda.

				Los ravioli aumentan al cocer; su tamaño máximo no ha de exceder de cuatro o cinco cm.
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				Cocción de los ravioli

				No conviene que se sequen, por lo cual cuézanse cuanto antes; téngase al fuego una cacerola con agua hirviendo y sal; échense los ravioli, y cuando arranca de nuevo el hervor sepárese la cacerola a un lado para que siga cociéndose despacio durante unos 20 minutos; escúrranse y guísense.

				Nota

				La cantidad exacta de huevo o de líquido que haya que ponerse lo determinará la pasta, pues no todas las harinas tienen la misma absorción (las de mejor calidad absorben más); el punto que ha de tener la masa es cuestión de apreciación, lo cual requiere un poco de práctica; pero siempre será preferible que tenga mucha consistencia a que peque por blanda.

				Nota

				Queriendo moldearlos en forma de media luna se coloca el montoncito en una punta de la lámina de pasta, se dobla ésta sobre ella misma y con el cortapasta se corta sólo por el costado.

				Nota

				Si tuvieran que aguardar se conservarán en su líquido de cocimiento, sin que cuezan más, procurando que sea corta la demora, pues se estropean.
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				MIGAS MANCHEGAS

				Cantidades

				
						200 g de tocino o de lomo de cerdo

						300 g de miga de pan partida a trocitos pequeños

						Media cucharadita de pimentón

						Sal y pimienta

						Uno o dos dientes de ajo

				

				Nota

				Puede hacerse más sencillamente suprimiendo el tocino; entonces se pone más aceite o manteca, o poniendo, en vez de tocino o lomo, chorizo o longaniza.

				Procedimiento

				Partido el pan a trocitos pequeños con los dedos extiéndanse en una fuente; échese sal fina; rocíense con agua clara; déjense así por espacio de unas dos horas. Terminado este tiempo pónganse en una cazuela de barro el tocino o el lomo de cerdo trinchado en pedacitos (siendo tocino se le deja la corteza bien raspada y lavada), y fríanse a fuego lento hasta que estén dorados, sin quemarse (siendo necesario, añádase una o dos cucharadas de aceite); cuando se hayan dorado los tocinitos échese uno o dos dientes de ajo; dórense un poco; échese el pan previamente remojado (si está muy mojado exprímase con las manos); sazónese con sal y pimienta (picando el pimentón suprímase la pimienta) y sofríase bien hasta que haya tomado un bonito color dorado.

				Sírvase con unos huevos fritos.
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				CARACOLES A LA ESPAÑOLA

				Procedimiento

				Una vez los caracoles bien limpios y escaldados pónganse en una cacerola al fuego con bastante aceite, cebolla, ajo y perejil, todo bien picadito; rehóguese bien el conjunto; añádase jamón cortado en tiritas y guisantes desgranados y remuévanse bien; añádase pan rallado, salsa de tomate (hecha aparte), laurel, tomillo, clavillo de especia, comino, sal y pimienta y el caldo necesario.

				Déjese cocer hasta ponerlo en buen punto y sírvase en una cazuela de barro.

				Manera de limpiar y de preparar los caracoles para guisarlos

				Lo más pesado es la gran limpieza que requieren, pues hay que lavarlos esmeradamente para que suelten la baba.

				Los mejores son los de viña, y su mejor época el otoño. Los de viña sulfatada no sirven.

				Se suelen calcular seis u ocho caracoles por comensal.

				Hay que hacerlos ayunar durante varios días, pero estando ya clausurados no es necesario. La baba, al endurecerse, forma un tabique, quedando como amurallados dentro de las cáscaras. Este tabique se perfora con la punta de un cuchillo y se van echando los caracoles en un gran barreño con abundante agua tibia. Las cáscaras se frotarán para quitarles la tierra y lo que haya quedado de los tabiques. Se lavarán en varias aguas y después de escurridos se volverán a poner en barreño.

				En el supuesto de que sean 48 los caracoles, una vez puestos en el barreño, sin agua, se echarán sobre ellos dos grandes puñados de sal gorda, un vaso de vinagre y un vaso grande de agua tibia (siendo más los caracoles se aumentarán correlativamente las proporciones).

				Se dejan así por espacio de dos horas, removiéndolos de vez en cuando con el mango de una cuchara para que suelten bien la baba, y al removerlos se tendrá cuidado de no romperlos.

				Al cabo de dos horas se añadirá agua fría hasta llenar el barreño, removiendo los caracoles para que se limpien bien, y se cambiará el agua hasta que no quede la menor señal de baba.

				Se ponen entonces en una cacerola con abundante agua fría para que saquen el cuerpo fuera. Se cuidará de que no haya ninguno muerto (se conoce en que no sacan el cuerpo fuera), y si lo hubiera se tirará. Cuando han sacado los cuerpos se pone la cacerola al fuego vivo. Cuando rompe el hervor se espuma bien y se deja que hiervan por espacio de ocho minutos. Se escurren, se refrescan con agua de la fuente y se dejan escurrir.

				Operando de esta manera se tiene la seguridad de que están perfectamente limpios, guisándolos luego según se quiera.
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				ARROZ CON BANDA

				Cantidades

				Para 6 personas:

				
						400 g de arroz

						200 g de rape

						200 g de gambas

						200 g de lluverna

						200 g de rata de mar

						200 g de araña de mar

						400 g de tomates

						2 cebollas

						2 decilitros de aceite

						Unas hebras de azafrán

						3 dientes de ajo

						Un ramito de hinojo

						12 almejas

						6 langostinos

						Un ramito de hierbas (laurel, tomillo y perejil)

						Sal y pimienta

				

				Procedimiento

				Póngase el aceite en una cacerola al fuego; se rehogan las cebollas, previamente picaditas, y cuando estén bien doradas agréguense el tomate cortado a trozos y un ramito compuesto de laurel, tomillo, hinojo y perejil; se moja con dos litros de agua y se sazona con sal y pimienta.
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