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			SINOPSIS

			¿Vienen amigos a casa y no sabes qué aperitivo ofrecer? ¿Deseas deslumbrar con un plato exquisito para una ocasión especial? ¿Quieres que todo el mundo hable de tu brunch insuperable?

			Hoy en día todos sabemos que la cocina es más que una actividad del día a día, es un estilo de vida y una forma de definirnos. Joseba Arguiñano, nacido en el seno de una familia de cocineros exitosos, lo sabe mejor que nadie y ha conjugado la cocina de toda la vida con una nueva, fresca, joven e innovadora que hará las delicias de los más cocinillas.

			Déjate guiar por él y te abrirá un mundo nuevo con ingredientes de países exóticos y preparaciones divertidas, fáciles y espectaculares con las que dejarás a todos con la boca abierta ¡y con mucha hambre!

			

			Joseba Arguiñano, heredero del talento culinario y comunicativo de su padre, nos presenta un recetario fresco, innovador y para todos los públicos.

		

	
		
			Cocina con Joseba Arguiñano

			[image: Planeta]

		

		
			[image: ]
		


	
		
			A mi familia,
 porque me enseñaron que comer es mucho más que alimentarse.
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			NOTA

			SOBRE EL USO DEL HORNO

			Siempre que se indique la temperatura a la que se ha de hornear un alimento, el horno habrá de calentarse previamente, hasta alcanzar los grados requeridos, antes de introducirlo

			SOBRE EL USO DE LA OLLA RÁPIDA

			Todos los tiempos de cocción han de contarse a partir del momento en que suba la válvula
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			La cocina de un disfrutón

			La pasión por la cocina y la repostería me viene desde niño. En mi familia casi todos nos hemos dedicado de una forma u otra al mundo de la gastronomía. Igual estaba predestinado, aunque no soy muy consciente. Yo empecé casi sin querer, porque lo que me apasionaba de adolescente eran las motos y quería tener una a toda costa. Pero en casa me lo dejaron claro: si quería una moto, me la tenía que ganar. Así que acabé echándole horas en el restaurante familiar de Zarautz (Gipuzkoa) siendo un crío de trece años. Ver que se me daba bien me animó a formarme y entonces lo tuve claro: mi vida iba a girar alrededor de la cocina.

			Siempre he estado dispuesto a aprender. Y si quería formarme en los fogones de otros países, lo primero que tenía que hacer era aprender bien inglés. Así que me fui a Australia (muy lejos, sí, pero es que allí, además, podía practicar otra de mis pasiones: el surf).

			La cocina me gusta tanto y de tantas maneras distintas que me quedaría corto si tuviese que elegir solo una forma de vivirla. Soy chef, repostero y panadero. Estudié cocina profesional en la escuela Aiala-Karlos Arguiñano; me formé en pastelerías como Escribà, en Barcelona, y la francesa Thierry Bamas; aprendí panadería avanzada en Suiza (el pan me volvió loco; el mundo de las harinas, las levaduras, los amasados…); hice prácticas en el restaurante Akelarre de Pedro Subijana en San Sebastián… Para llegar hasta aquí he ido viviendo distintas etapas y aprendiendo de cada una de ellas.

			Pero si tuviese que elegir un momento clave en mi trayectoria, sería el año que compartí trabajo con mi tía Eva. Fue apasionante ver cómo se implicaba: me enseñó todos los secretos de su repostería, tan artesanal y tan auténtica. Cuando ella dejó el restaurante Arguiñano, yo recogí el testigo. Tenía veintitrés años y muchas ganas de crear mi universo propio a base de chocolate, postres diversos, todo tipo de tartas y pan, mucho pan. Entonces comenzó una nueva vida para mí que me llevó no solo a trabajar para el establecimiento familiar y la escuela de cocina, sino también a lanzarme con un proyecto personal: en 2013 nacía en el casco antiguo de Zarautz la pastelería y panadería JA.

			Vivo entre fogones desde todos los ámbitos posibles, también desde la televisión, donde colaboro con mi padre en Cocina abierta de Karlos Arguiñano en Antena 3; en ETB recorro Euskadi con el programa Historias a bocados y, de lunes a viernes, cocino con un invitado en Sukalerrian. Todas estas vivencias, por muy distintas que sean, también tienen un reflejo en mi cocina.

			Lo que te vas a encontrar en este libro

			Este libro incluye las recetas que se han convertido en el pilar de mi oficio. Los platos, panes y postres que te propongo responden a mi forma de ver la buena cocina y la repostería. Son, por así decirlo, una muestra de mis recetas favoritas. A diferencia de lo que se suele creer, ni la cocina es una ciencia exacta ni la repostería requiere de habilidades especiales. Si sigues las recetas al pie de la letra, con los ingredientes, las cantidades y cada uno de los pasos que te indico, te garantizo que te saldrán bien. Tan solo te recomiendo que tengas en cuenta una cosa: una receta es una guía y el resultado no siempre es el mismo. La experiencia te ayudará a conseguir platos cada vez más perfectos y personales. Te puedo asegurar que la primera vez que hice la tarta de ciruelas de mi tía Eva —y que tanto le gusta a mi padre— no me salía tan rica como ahora. Pero es que cada vez sale algo diferente. Con el tiempo, también he ido aprendiendo a trabajar los distintos tipos de panes y masas que se incluyen en el libro.

			Verás como también tú, a medida que vayas cogiéndole el gusto a cocinar, ganarás en seguridad y lograrás encontrar tu toque único. No habrá plato que se te resista. Ya te aviso de que todos los que forman parte de este libro están pensados precisamente para eso. Y para comerlos con gusto y repetir siempre que te apetezca.

			Lo reconozco con orgullo: soy un disfrutón. Me encanta comer los platos de siempre, esa cocina más casera y tradicional, formada por alimentos de primera calidad y en la que también hay espacio para innovar sin perder la esencia. Y, como buen disfrutón, me entusiasma vivir la experiencia gastronómica con los míos. En mi casa, como en tantos hogares, lo celebramos todo alrededor de la comida y no hay reunión que no termine con un buen plato en la mesa. ¡Si es que a veces la comida es la mejor excusa! En este libro podrás sacar ideas para compartir en una fiesta, para un picoteo bien variado o una merienda resultona o para improvisar una cena en casa con la cuadrilla. Y si lo que te gusta es compartir preparaciones, hay muchos dulces que podrás hacer con tus hijos. No vayas a pensar que soy yo el único que cocina en casa. Inculcar a mis hijos el gusto por la cocina es una de las experiencias más gratificantes del mundo. Prueba a amasar pan con ellos o a hacer una tarta o un bizcocho. Te sorprenderás de lo rápido que aprenden y de lo rico que está el resultado.

			Habrá elaboraciones más sencillas y otras un poco más sofisticadas, como también algún que otro plato exótico. Por mi afición al surf —me encantan todos los deportes de deslizamiento, tanto en el agua como en la nieve—, todos los años me reservo unos días para viajar a algún país distinto. He estado en Sudáfrica, Perú, Indonesia, Australia… De todos estos lugares he aprendido algo sobre gastronomía. Y no me refiero únicamente a pasármelo en grande visitando mercados o comiendo frutas de un sabor buenísimo. He aprovechado estos viajes para incorporar nuevas técnicas, especias y elaboraciones a mi cocina y atreverme con platos que solo comeríamos en un restaurante. Por ello he querido dedicar un apartado a recetas de distintos lugares del mundo con ingredientes que podrás conseguir con facilidad en cualquier supermercado.

			En la cocina todo está a tu alcance y la clave es atreverse. La receta más sencilla puede ser la más exquisita. Verás las maravillas que te salen solo con pan, mantequilla, agua y sal. En la cocina no hay que complicarse la vida. Tampoco hay receta imposible, aunque pueda parecerlo. Mi objetivo con este libro es ayudarte a preparar platos y dulces deliciosos, presentarte mis mejores elaboraciones y animarte a cocinar todo lo que te propongas. Y luego harás, seguro, tus propias innovaciones. Solo deseo que disfrutes con mucho gusto de esta increíble experiencia.

			
				Joseba Arguiñano
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			Antes de empezar

			Mis utensilios Imprescindibles

			Seguro que conoces muchos de estos utensilios básicos porque los tienes en casa. Verás que para realizar las recetas que te propongo no necesitas llenar la cocina con utensilios nuevos o maquinaria que no vayas a emplear a menudo. La clave es adaptarse a lo que ya tengamos y sacarle el máximo partido. Si luego descubres que te encanta cocinar o hacer repostería, ya irás ampliando esta lista.

			
				Balanza. Sirve para pesar los productos en gramos o kilogramos, aunque también en otras medidas, como libras, onzas y litros. Las hay de muchos tipos y capacidades. Resulta especialmente útil en repostería.

				Batidor de varillas. Muy útil en repostería, sirve para la preparación de salsas, batir huevos o montar cremas sin esfuerzo. Es más, si la repostería es lo tuyo, agradecerás contar con él.

				Batidora eléctrica. De gran ayuda en la cocina para triturar, emulsionar, picar y batir con distintas velocidades. Se emplea para hacer purés, cremas, salsas, etc. Es un básico en nuestra maquinaria de cocina.

				Biberón de cocina. Lo mejor de utilizar uno es que puedes aplicar la cantidad exacta de salsa, sirope o aceite que quieres al decorar platos, canapés y postres.

				Boles o cuencos. Los utilizaremos para batir, mezclar y limpiar todo tipo de alimentos. Además, disponer de varios cuencos de distintos tamaños es fundamental porque te permitirá tener pesados algunos ingredientes antes de comenzar a cocinar.

				Brocha o pincel de cocina. Lo necesitarás para pintar, untar o abrillantar preparados, habitualmente, con huevo batido.

				Cazos de varios tamaños. Muy útiles para calentar salsas, caldos, leche, agua… Con uno grande y otro pequeño es suficiente. Si tienes más, mejor todavía.

				Cazuelas de varios tamaños. Hay que contar, al menos, con una cazuela grande (28 cm de diámetro) y con otra más pequeña (20 cm) para cocer y guisar en función de las cantidades.

				Colador. Idóneo para filtrar caldos, aceites y otros líquidos que debamos aprovechar.

				Copas. Muy prácticas para presentaciones de repostería. Aprovecha las que ya tienes para tus celebraciones en casa.

				Cuchara sopera. La utilizaremos en las recetas que indiquen cucharada en los ingredientes. Equivale a 15 gramos si está rasa y 25 gramos si está colmada.

				Cucharilla de café. La usaremos, sobre todo, para medir. La emplearemos en las recetas que indiquen cucharadita en los ingredientes. Equivale a 5 gramos.

				Cucharón. Cuchara de mango alargado y fondo hondo para servir caldos, cremas y otros preparados líquidos. Es un básico en todas las cocinas.

				Cuchillos. Hay juegos de cuchillos pensados para una multitud de usos y alimentos. No hace falta que tengas un set completo. Con estos cuatro podrás preparar las recetas de este libro y también cocinar a diario:

				
						Cebollero. Tiene una hoja amplia y curvada. Es un multiusos que sirve para cortar y picar todo tipo de alimentos.

						Puntilla. Cuchillo pequeño que sirve para pelar, filetear y hacer trabajos que requieren utilizar su pequeña punta estrecha y puntiaguda.

						De sierra. Es el cuchillo adecuado para cortar el pan y los bizcochos. Tiene una hoja alargada, estrecha y dentada que desgarra muy bien las fibras del pan. 

						Cuchilla de afeitar o cúter. Su hoja es tan fina que lo usaremos específicamente para cortar la masa de pan antes del horneado y hacer greñas impecables. 

				

				Escurridor. Es un colador de agujeros grandes que sirve para separar los alimentos del líquido de remojo o cocción o para escurrirlos tras su lavado.

				Espátula. Su base plana sirve para coger y extender las preparaciones o algunos alimentos de textura más cremosa.

				Espray o pulverizador. Este envase reutilizable te servirá para rociar directamente los recipientes o los alimentos con aceite. Se usa en repostería, para cocinar a la plancha y aliñar.

				Fuentes para el horno. Un utensilio imprescindible para hornear, asar y gratinar todo tipo de alimentos, ya sean preparaciones dulces o saladas. Podrás aprovechar las que tengas de distintos tamaños, formas y materiales como el vidrio, la cerámica y el aluminio antiadherente. También te vendrán bien para servir directamente sobre la mesa.

				Jarra medidora. De vidrio o plástico, te servirá para medir aceite, leche, agua y todo tipo de líquidos, además de sustancias en polvo. Las puedes encontrar de ¼ de litro, de ½ litro y de 1 litro. Puede sustituir a la balanza en las primeras preparaciones que hagas.

				Lengua. Es una espátula de goma muy práctica para rebañar las salsas, las cremas u otros líquidos más espesos. Verás que la empleo en varias recetas dulces.

				Manga pastelera y boquillas. Se utilizan mucho en repostería para distribuir y dar forma a cremas y masas. Las boquillas pueden ser lisas o estrelladas. También puedes adquirir mangas pasteleras muy prácticas de un solo uso. Mi recomendación es que al principio no te compliques y pruebes a hacer una manga pastelera con una bolsa de plástico y una boquilla. Comprobarás que los resultados también son espectaculares.

				Moldes de diferentes formas y tamaños. Hay infinidad de modelos. Pueden ser metálicos, de porcelana, de silicona, desmontables… Si te gusta la repostería, tendrás unos cuantos por casa. Pero si te apetece comprar nuevos moldes para experimentar, bienvenidos sean. La inversión en moldes de buena calidad siempre valdrá la pena.

				Olla a presión. Es un gran invento para cocer los alimentos en pocos minutos, ya que la presión hace que el agua hierva a temperaturas superiores a los 100 °C. Las ollas a presión de 5 y 6 litros tienen capacidad suficiente para 6 personas.

				Papel de aluminio. Se utiliza para envolver y conservar, pero también para cocinar algunos alimentos.

				Papel film o film transparente. Muy útil para conservar los alimentos y cubrir las masas.

				Papel sulfurizado, de horno o vegetal. Es imprescindible en muchos horneados. Puedes encontrar rollos de papel liso, el más convencional, y también círculos o cuadrados de papel precortado para moldes concretos.

				Pelador. Te ayudará a pelar más fácilmente, y sin cortes demasiado gruesos, todo tipo de frutas y hortalizas de piel dura. Si no dispones de uno y eres muy hábil con los cuchillos, puedes pelar los alimentos con una puntilla.

				Pinzas. Las podemos utilizar para sacar fritos de la sartén y alimentos calientes sin quemarnos o, dependiendo del tipo de pinza, para sujetar con precisión productos más pequeños. Las pinzas pueden ser de acero inoxidable o con una protección de silicona en la punta para que sean antiadherentes.

				Rallador. Se utiliza para rallar quesos, pan, piel de cítricos, chocolate… Los hay de varios tamaños y grosores. Los ralladores más precisos son aquellos con los que se puede rallar casi sin esfuerzo.

				Ramequines. Son pequeños recipientes, fabricados en distintos materiales, perfectos para hornear elaboraciones, tanto dulces como saladas, en porciones individuales.

				Recipientes herméticos. Son muy prácticos para guardar los alimentos en el frigorífico, y para congelar y transportar comida.

				Rodillo o botella. Si ya tienes un rodillo para amasar, fantástico. Si no, puedes reciclar una botella de vidrio, que también te servirá para aplanar masas.

				Sartenes antiadherentes. El material del que están hechas hace que los alimentos no se peguen. Para que no se rayen, no emplees utensilios metálicos con ellas. Necesitarás al menos dos de distintos tamaños.

				Sifón de cocina. Inventado por Ferran Adrià, permite transformar cualquier líquido en espuma gracias al óxido nitroso. Un consejo, no te lo compres al principio; hazlo solo si estás seguro de que te gusta la cocina.

				Soplete. Puede que muchos lo consideren una herramienta prescindible en una cocina doméstica, pero yo os animo a sacarle partido. Es muy útil para quemar el azúcar y formar esa crujiente costra típica de la crema catalana, pero también para caramelizar, flambear, derretir, gratinar y tostar, en platos dulces y salados.

				Tabla de cortar. Las más tradicionales son de madera, pero se fabrican de otros materiales resistentes a los cortes. Es fundamental que la mantengamos siempre limpia y desinfectada. Si usas la misma tabla para cortar distintos alimentos, recuerda limpiarla siempre muy bien tras cortar cada uno de ellos para evitar la contaminación cruzada.

				Termómetro digital. Lo necesitarás para recetas en las que habrá que controlar la temperatura de algunas preparaciones. Se utiliza poniendo el sensor en contacto con el alimento o insertándolo en él.

				Tijeras. Son muy prácticas en la cocina y sirven para muchas cosas, como limpiar pescados y aves; no las uses solo para cortar el papel de hornear… Aunque hay modelos distintos, con cuchillas adaptadas para cada uso específico, te recomiendo unas tijeras de cocina básicas.

				Utensilios de madera o silicona. Ya sea una cuchara, un tenedor o una espátula, te serán muy útiles para trabajar en sartenes, planchas y cazuelas antiadherentes porque no las rayan.

				Vaporera. Es todo un invento para cocinar al vapor y así preparar platos más sanos y libres de grasas. Puedes cocinar en ella todo tipo de alimentos: arroces, pescados, carnes, verduras y muchos más.

				Varillas. Las varillas curvadas pueden ser de metal o silicona y están enlazadas en un mango. Sirven para batir y mezclar alimentos. En ocasiones, te será más rápido y menos cansado optar por la batidora de varillas, ya mencionada.

			

			Los básicos de mi despensa

			Yo suelo decir que un buen cocinero es aquel que abre la nevera y es capaz de improvisar una cena informal con lo que tiene. Por eso, no voy a incluir en la lista lo que todo el mundo guarda en su nevera o despensa, sino aquellos ingredientes que suelo utilizar en mis recetas y que tienen una importancia especial para mí. No es necesario que los tengas todos, solo cuando la receta te lo pida.

			
				Harinas de diferentes fuerzas. Son muchas las que podemos utilizar para hacer pan, masas y repostería. Para mí, las indispensables son la harina floja, la harina de fuerza y la harina molida en piedra o semiintegral. La fuerza es la cantidad de gluten que lleva la harina. La harina de fuerza (con más gluten) absorbe más agua que la floja. Dependiendo de la receta, emplearemos una harina u otra, que dará más o menos hidratación o humedad a la masa. Si ves que la masa te queda muy líquida y no la puedes manejar, tendrás que añadir más harina. Si, por el contrario, es demasiado sólida, podrás añadir más agua.

				En la mayoría de los casos, usaremos harina de trigo, pero también habrá recetas de pan con otro tipo de harinas, como la de espelta o la de centeno. Incluso harina de maíz refinada. Lo importante es comprarlas en un sitio de confianza y que vayas experimentando con ellas.

				Masa madre. Lo ideal es tener masa madre hecha en casa para que podamos refrescarla (ponerla activa y lista para hacer pan en un par de horas) en nuestras recetas de pan. Este fermento, compuesto por harina y agua, no contiene ningún tipo de levadura añadida. En la propia harina hay un sinfín de levaduras y bacterias que provocan la fermentación de la masa de forma espontánea. En la página 30 puedes ver cómo hacer tu propia masa madre.

				Levaduras. Te vendrá bien contar con las siguientes:

				
						La levadura fresca, también llamada levadura prensada de panadero, suele presentarse en cubos de unos 25 g que tenemos que conservar siempre refrigerados. Nos servirá para las masas que deben fermentar. Esta es la que utilizaremos con mayor frecuencia y está en todos los supermercados. 

						La levadura seca es levadura fresca deshidratada. La podemos conservar en un lugar seco a temperatura ambiente. 

						La levadura en polvo o polvos para hornear (tipo Royal). En realidad, no es levadura. Es un impulsor químico compuesto mayormente por bicarbonato que a veces se añade a los bizcochos y otras preparaciones, pero funciona de manera muy parecida a la levadura.

				

				Azúcar. Verás que en las recetas utilizo varios tipos. El básico es el azúcar blanco, pero también hay recetas con azúcar glas (casi siempre para decorar), moreno y moscabado, que es un azúcar integral de caña casi sin refinar y con una textura húmeda.

				Aceites. Suelo emplear aceite de oliva virgen extra, que es una de las joyas de nuestra tierra; aceite de oliva suave, como el de 0,4°, cuando no quiero que le dé demasiado sabor, y aceite de girasol, generalmente para freír.

				Vinagres. En mi cocina hay muchísimos que uso para diferentes preparaciones, como el de Jerez, el de Módena, el de manzana, el blanco, el de frambuesas y un clásico de la cocina japonesa, el vinagre de arroz. Todos aportan un sabor y un aroma distintos.

				Sal. La sal marinada yodada que utilizas a diario para cocinar te servirá. También en algún momento necesitarás una sal algo especial, como la que venden en escamas.

				Frutos secos y semillas. Muy buenos para la salud, son una fuente de energía y de vitaminas, minerales y antioxidantes. Me encanta emplearlos para enriquecer mis platos. Nueces, avellanas y cacahuetes tostados, almendras en grano y laminadas, pistachos, semillas de lino (dorado y marrón), de sésamo (blanco y negro), de calabaza, de girasol, de amapola, de mijo… Hay todo un mundo por descubrir.

				Hierbas aromáticas y especias. Utilizaremos desde la típica pimienta negra molida o en grano al anís estrellado, el clavo, el comino en polvo, la cúrcuma, el curry, las vainas de vainilla, la canela en polvo y en rama… Verás cómo multiplican el aroma y el sabor.

			

			Técnicas y términos de cocina

			Estas técnicas se mencionan en la elaboración de algunas recetas. Te las explico para que sepas a qué me refiero cuando te hablo de ellas.

			
				A punto de pomada. Estado intermedio entre la mantequilla líquida (derretida) y la mantequilla sólida (en bloque). Para convertirla en pomada podemos dejarla a temperatura ambiente durante un tiempo o calentarla unos segundos en el microondas. El resultado será una mantequilla blanda, cremosa y que puede ser manejada fácilmente.

				Amasar. Trabajar la harina con uno o varios elementos hasta mezclar todos los ingredientes con las manos y obtener una masa lisa y homogénea. Si llevas a cabo todas las recetas de pan y masas diversas, comprobarás que hay tipos de harina más o menos fáciles de amasar.

				Autólisis. Es un proceso que conseguimos mezclando las harinas con agua durante no más de 4 minutos y dejando reposar antes de añadir los demás ingredientes e iniciar el amasado. El tiempo de descanso debe ser de 15 o 20 minutos como mínimo y de 1 hora como máximo.
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