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			A mi compañero y amor de mi vida, Nacho, quien siempre ha creído en mí a ciegas y es mi motor en cada cosa que hago. Sin él Goutdhestia y esta mejor versión de mí, no existirían.

			A mi madre, Pirula. Mi pilar fundamental y sin la cual no podría llevar este proyecto a cabo. Goutdhestia es tanto de ella como mío y es todo lo que ella me ha enseñado.

			A mis hijos, para que nunca dejen de perseguir sus sueños y se muevan siempre por sus pasiones, la vida es más bonita así.
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			Creo firmemente en el poder que tiene la comida para hacer sentir a las personas. Reconfortar tras una jornada de trabajo, trasladarte a momentos pasados de tu vida, hacerte recordar a una persona querida, levantarte el ánimo, hacerte entrar en calor, sacarte una sonrisa… o hasta emocionarte con solo su olor.

			Así que, si lo piensas bien, es un medio ideal para generar sentimientos y, si eres tú quien la cocina, tienes el poder de elegir lo que quieres que evoque.

			De esto me di cuenta hace tiempo y por ello quise convertir la cocina en mi medio de vida para cuidar a las personas que más quiero. Porque, si mediante ella podía escoger cómo hacer sentir a las personas que me importan, solo necesitaba aprenderla de la mejor forma posible.

			Y es que, aunque parezca fácil, conseguir provocar emociones concretas a través de la comida conlleva un proceso. Desde el momento en que decides invitar a tus seres queridos a comer en casa, comienzas un ritual pensado por y para ellos. Elegir el menú y sus ingredientes teniendo en cuenta sus gustos, necesidades y limitaciones. Dedicar un tiempo de tu día para cocinar, poniendo todo el cariño posible para que las recetas salgan bien. Poner la mesa pensando en cómo sorprenderles, preparar la casa para que esté bonita, hacer una playlist que sepas que les va a gustar y un largo etcétera de rituales con un único objetivo: hacerles sentir bien, cuidarles y demostrarles lo que significan para ti. Y que se vayan de tu casa un poco más felices de lo que entraron. ¿Hay algo más bonito que esto?

			Yo creo que no, y por eso nació Goutdhestia, con el objetivo de ayudar a las personas a crear momentos especiales en su día a día a través de la comida y todo lo que gira en torno a ella. Mi misión es acercaros el mundo de la gastronomía, la mesa y el arte de recibir en casa de la forma más fácil posible para que podáis cuidar a vuestros seres queridos a través de ello.

			Ejercer de anfitrión debe ser sencillo, divertido y satisfactorio y este libro es una pequeña guía de buenas prácticas y recetas fáciles para sorprender a los que más quieres.
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			GUÍA PARA APRENDER A RECIBIR EN CASA

			
1. Antes de recibir: cómo adquirir el menaje ideal

			Cuando empezamos a recibir en casa la primera gran cuestión es: ¿dispongo de todo lo necesario para dar la cena que tengo en mente? Y no me refiero a los ingredientes de los platos, sino al menaje en sí mismo.

			El éxito de una reunión, tanto formal como informal, no está solo en los sabores: la manera en la que nuestras recetas se presentan en la mesa es una parte fundamental de toda una experiencia social que se disfruta con los cinco sentidos. No se trata de tenerlo todo: es cuestión, más bien, de hacerse con el menaje adecuado para triunfar como anfitriones.

			Mantelería, vajilla, cubertería, cristalería y juego de café o té son los básicos que no pueden faltar en nuestra casa. Cuidarlos con esmero nos hará ganar seguridad a la hora de recibir y será un pilar fundamental del éxito de nuestras reuniones. Además de hacer que toda la preparación sea mucho más divertida a la hora de pensar y combinar la mesa.

			Lo ideal es que pensemos en un menaje para doce invitados. Teniendo esto en cuenta, si empezamos por la vajilla debemos adquirir doce piezas de cada: platos hondos, platos llanos (el doble, por si servimos dos principales), platos de postre y tazas de consomé con su platito. Además, debemos hacernos como mínimo con tres fuentes de tres tamaños diferentes (pequeña, mediana y grande), una ensaladera, una sopera y una salsera (con su plato a juego, si es necesario). Por último, doce platitos de pan que pueden ser desde alpaca, cristal, porcelana o mimbre, así como doce pañitos para cubrirlos. También recomiendo conseguir unas fuentes de plata o alpaca vintage que combinan con todo y realzan la mesa con cualquier vajilla. Lo ideal sería conseguir una vajilla atemporal que podamos reponer fácilmente si se nos rompe algún plato. Mi recomendación es optar por un diseño clásico sencillo de combinar y modernizar sin cansarnos.

			Para la cubertería, también necesitaremos doce piezas de cada: cuchillos, cucharas y tenedores de mesa (para poder dar comidas y cenas con primero y segundo), palas y tenedores de pescado, cucharas y tenedores de postre, cucharitas de café o té y otras tantas de moka (a menudo se confunden con la del café, pero es otro cubierto más pequeño para el café solo y en taza pequeña). Necesitaremos un cucharón de sopa para servir, además de una cuchara, un tenedor y un cuchillo grande para carne, tenedor y pala para pescado, otra para tartas y dulces y un cacito para salsa. Mi recomendación es tener una cubertería bonita de diario apta para el lavavajillas, para comidas y cenas más informales y para cuando no queramos complicarnos. Después nos podemos hacer con otra de alpaca o plata para ocasiones especiales, que requieren un lavado y cuidado especial, si bien es cierto que ocasionalmente (y exceptuando los cuchillos por riesgo a que se despeguen), se pueden meter en programas cortos de lavavajillas. Esta cubertería se puede adquirir en múltiples sitios de antigüedades, físicos y online.

			Llegado el momento del café o té, necesitaremos hacernos con doce tazas, otros tantos platitos para las tazas y platos de pastas —se pueden confundir con los de postre, pero son algo más pequeños—, una fuente de plum cake (alargada), una fuente redonda mediana para pastas, un azucarero, una cafetera, una tetera y una jarrita para la leche. También una bandeja para servir el café en el salón.

			En cuando a la mantelería, lo primero que necesitaremos es un muletón, un tipo de paño grueso con un lado de algodón y otro de plástico. Su función es proteger la mesa y amortiguar los golpes de cubiertos y platos. Se puede conseguir en grandes superficies o en tiendas de tejidos. Asegúrate de que cubre la mesa y cuelga unos 10-15 cm por todos los lados.

			A la hora de comprar el mantel que irá encima del muletón, habrá que sumarle a la medida de nuestra mesa unos 25-30 cm de cada lado. Por ejemplo: para una mesa de 1,10 cm x 2,20 cm, el mantel deberá medir 1,70 cm x 2,80 cm. Si queremos manteles individuales, se pueden colocar sobre el mantel. Otra opción es comprar la tela y recortarla en muletones individuales. En este caso deberás contar también con alguno extra para el centro de la mesa.

			Respecto a las servilletas, lo ideal es contar con doce servilletas de lino, tela, hilo o lo que más nos encaje con el mantel, siempre se puede optar por una mezcla y contar con varias opciones. También necesitaremos doce servilletas de cóctel, que son más pequeñas.

			Para una mesa completa, necesitaremos doce copas de agua y la misma cantidad de vino tinto, blanco y champán. Aunque es cierto que por practicidad actualmente se suele abrir solo un tipo de vino para beber durante toda la cena, si eres amante del vino, lo ideal sería poner tinto y blanco (supongamos que de primero hay pescado y de segundo una carne). Además, mi recomendación personal es comprar también vasos de agua para mesas juveniles y divertidas y hacer combinaciones de colores.
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2. Cómo poner la mesa

			A la hora de poner la mesa, hay una serie de cosas a tener en cuenta:

			
					Las copas irán de fuera hacia dentro: vino blanco, vino tinto y vaso de agua.

					La servilleta es el eterno debate: si bien es cierto que está permitido tanto a la derecha como a la izquierda, lo más tradicional es a la izquierda.

					Los cubiertos de postre se colocan encima de los platos, con la cuchara mirando hacia la izquierda para poder cogerla con la mano derecha y el tenedor al revés.
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					Mesa para entrante seco (ensalada, pasta).
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					Mesa cuando el primer plato es consomé (crema, gazpacho, sopa de cebolla).
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					Mesa cuando el primer plato es algo caldoso (arroz caldoso, guisos, legumbres).
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					Mesa para desayunos y meriendas.
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					Mesa cuando el entrante es pescado.
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[image: ] El agua y el pan, una vez servidos, se colocarán idealmente en una mesita auxiliar al lado de la mesa principal.


					
[image: ] Al poner la mesa, coloca el platito de pan a la izquierda del plato principal, encima de los tenedores.


					
[image: ] Las legumbres en plato hondo —con líquido— se comen con cuchara; las legumbres en plato llano, con tenedor.


					
[image: ] Si vas a servir pescado, debes poner en la mesa palas y tenedores de pescado.


					
[image: ] Siempre que haya un primero y un segundo, en el caso de ser secos, coloca dos platos llanos.


					
[image: ] Si sirves fruta de postre, preséntala en rodajas, trocitos o triángulos. Que sea fácil de comer. Si no lleva líquido —por ejemplo, zumo—, en plato de postre y se come con tenedor. Si lleva zumo, en cuenco o copa y con cuchara.


					
[image: ] Antes del postre es importante que retires todos los platos de los invitados, sus cubiertos y sus platos de pan, exceptuando los cubiertos de postre


					
[image: ] No cortes el pan con cuchillo en la mesa, el pan se presenta ya cortado y en su cesto.


					
[image: ] No dejes un plato de cuchara solo, pon uno llano debajo.


					
[image: ] No dejes la fuente en la mesa, llévalo siempre a la cocina después de servir. El caldo en taza llévalo servido desde la cocina.
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3. Cómo sentar a los invitados

			La disposición de los invitados en la mesa durante una cena semiformal (por ejemplo, aquella en la que recibimos a unos jefes, a clientes o a familiares con los que no tenemos excesiva confianza) sigue un orden tradicional que nos evitará quebraderos de cabeza:

			Los anfitriones se sientan siempre en las cabeceras de la mesa y a su lado se sitúan las personas de más edad o categoría —aunque hoy en día la categoría no sea un criterio tan determinante como hace unos años y podríamos sustituirlo por la confianza: las personas con las que menos confianza tenemos están más cerca que aquellas más cercanas—. De esta forma, a la derecha del anfitrión se sentaría la mujer más importante o de menos confianza y a su izquierda la segunda mujer de menos confianza. Lo mismo sucedería con la anfitriona, a su derecha el primer hombre más importante y a su izquierda el segundo. Y así sucesivamente, alternando siempre entre hombres y mujeres.

			Pongamos un ejemplo práctico. Imaginemos que invitamos a cenar a nuestros padres, nuestros suegros, hermanos y cuñados. La manera más adecuada para sentarnos sería así: en la cabecera, los anfitriones (uno en cada cabecera). A la derecha del anfitrión, su suegra; a la izquierda, su madre. A la derecha de la anfitriona, su suegro; a la izquierda, su padre. Y después se irían alternando cuñados y hermanos, de derecha a izquierda, guardando la variación hombre-mujer.
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					A. Anfitrión

					B. 1ª señora por categoría/edad

					C. 2ª señora por categoría/edad

					D y E. Señores siguiendo el orden de categoría/edad

					F. Anfitriona

					G. 1er señor por categoría/edad

					H. 2º señor por categoría/edad

					I y J. Señoras siguiendo el orden de categoría/edad
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4. Cómo servir la mesa

			Una vez se han sentado a la mesa nuestros invitados, llega el momento de disfrutar de nuestra comida o cena.

			Aquí, de nuevo, aplicaremos la pauta de edad y ‘categoría’: las señoras situadas a los lados del anfitrión serán las primeras a las que serviremos. Después será el turno del resto de las señoras, esta vez sin un orden establecido, hasta terminar con la anfitriona.

			Seguidamente se sirve a los señores situados a los lados de la anfitriona, para continuar con el resto y terminar con el propio anfitrión.

			A la hora de servir, lo haremos siempre por el lado izquierdo del invitado; cuando llegue el momento de recoger, retiraremos los platos por la derecha con la mano derecha, mientras por la izquierda ponemos el plato del postre y retiramos el del pan –que también estará a la izquierda–.

			
					
[image: ] Siempre que vayas a tomar algo de una fuente, ofrece a los demás primero y sírvete tú último.


					
[image: ] Cuando vayas a servirte agua o vino, ofrece antes de rellenar tu vaso al resto de invitados.


					
[image: ] Cuando vayas a recoger los platos sucios, hazlo de dos en dos —uno en cada mano— y no los apiles unos encima de otros. Ni qué decir de recolocar las sobras de comida de todos los platos en uno.


					
[image: ] El embutido se coge con dos dedos a modo pinza. Nunca se coge con tenedor, ni para servir ni para comer.


					
[image: ] La ensalada se come solo con tenedor. Es preferible doblar las hojas de la lechuga con el tenedor que cortarlas con el cuchillo.


					
[image: ] La pasta se come con tenedor, no con cuchara y tenedor. Eso incluye los espaguetis. Los italianos tampoco lo hacen.


					
[image: ] No retires los platos hasta que no hayan terminado todos los invitados.


					
[image: ] No empieces a comer ni beber hasta que no lo hagan los anfitriones y estén todos los invitados servidos.


					
[image: ] Si compras elaboraciones preparadas o comida a domicilio, sírvela en tu vajilla, no la dejes en el recipiente de plástico. Lo mismo con botes y envases de salsas —kétchup, etc.—, mejor que no sean visibles. Sírvelo en un cuenco pequeño con un platito debajo y una cucharita colocada en el plato.


					
[image: ] Los refrescos se llevan servidos desde la cocina, no dejes latas o botellas de bebida sobre la mesa.


					
[image: ] No cojas el último trozo de la fuente, ofréceselo a los demás invitados desinteresadamente y si nadie lo quiere…, es tuyo.


					
[image: ] Nunca pongas una cazuela o sartén en la mesa. Sirve la comida en la cocina en fuentes de servir y acompáñalas con cubiertos de servir.


					
[image: ] No cojas comida de las fuentes con tus propios cubiertos. Usa los de servir.


					
[image: ] Las copas de vino nunca se llenan.
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5. El invitado perfecto y el comportamiento en la mesa

			Si te invitan a una casa, agradécelo con un detalle. El escenario ideal sería enviar unas flores o un vino con antelación, pero si no te ha dado tiempo, lleva algo que no comprometa a los anfitriones que ya tienen pensado y preparado una cena, un postre y un maridaje. Por ejemplo, una vela, unos bombones, un licor…

			
					
[image: ] Cuando te inviten, ofrece siempre tu ayuda.


					
[image: ] La servilleta se coloca sobre el regazo, doblada cuando todos los invitados estén sentados y los anfitriones den comienzo a la comida.


					
[image: ] Para limpiarte, usa solo una esquina del interior para que, al colocarla de nuevo en el regazo, la suciedad quede hacia dentro y los invitados de al lado no tengan que verla.


					
[image: ] En España, la postura correcta para comer es con las manos visibles, nunca debajo de la mesa, y brazos pegados al cuerpo para no molestar al de al lado y, por supuesto, sin apoyar los codos.


					
[image: ] Para comer, levanta el brazo y lleva la cuchara a la boca y no al revés. Es decir, la cuchara va a la boca, no la boca a la cuchara.


					
[image: ] Si el tenedor lo tienes en la mano derecha, querrá decir que no estás usando el cuchillo y tendrá que ir con las púas hacia arriba. Si lo tienes en la mano izquierda, querrá decir que en la derecha está el cuchillo y para cortar necesitarás las púas hacia abajo.


					
[image: ] Los cubiertos, una vez cogidos, nunca vuelven a tocar la mesa: si haces una pausa mientras comes, déjalos formando un triángulo sobre el plato sin que se toquen, con el filo del cuchillo apuntando hacia el centro del plato y las púas del tenedor mirando hacia abajo. Los mangos nunca deben tocar el mantel.


					
[image: ] Para indicar que has terminado de comer, coloca los cubiertos marcando las seis y media, con las puntas del tenedor hacia arriba y el filo del cuchillo hacia dentro.


					
[image: ] El pan no se muerde, se coge un trozo pequeño para llevarlo directamente a la boca sin morder.


					
[image: ] No señales con los cubiertos cuando hables.


					
[image: ] No sorbas la sopa ni hagas ningún ruido en general.


					
[image: ] En una cena formal, el pan no se moja en la salsa o el huevo. No se rebaña el plato, no se mete trozos en la sopa.


					
[image: ] No hables cuando tengas comida en la boca.


					
[image: ] Cuando te sirvan una sopa caliente, no soples. Coge con la cuchara de los bordes que estarán más tibios.


					
[image: ] No utilices el cuchillo a no ser que sea necesario. No cortes con cuchillo lo que puedas cortar con tenedor: huevo, tortilla, croquetas, albóndigas, canelones…


					
[image: ] No se escurren los cubiertos en el plato ni se piquetea con las cucharas en la taza. No se hace ruido con los cubiertos, ni que decir de limpiar o chupar el cubierto con la boca. No limpies el cubierto con la boca ni lamas la cuchara.


					
[image: ] Cuando te sirvas una salsa, deja la cuchara en el platito de debajo.


					
[image: ] Cuando tomes café, no hagas ruido removiendo con la cuchara, ni la chupes. Deja la cuchara en el plato de la taza y no bebas con la cuchara dentro. Tampoco mojes los bollos o galletas en el café.


			

			
6. Cómo limpiar y cuidar la plata/alpaca

			Para limpiar nuestra cubertería debemos hacernos con una esponja suave —es muy importante que no raye—, un producto específico para tratar la plata, un paño seco, agua y jabón de lavavajillas.

			Primero ponemos un poco de producto limpiaplatas sobre la esponja y con ella frotamos los cubiertos. Una vez hemos retirado la suciedad, los sumergimos en un barreño con agua templada a la que previamente habremos echado unas gotas de jabón. Aclaramos los cubiertos hasta que no quede ningún resto de producto y, después, les pasamos un paño para secarlos y sacarles brillo.

			Cuando utilices fuentes de plata, nunca cortes encima de ellas con un cuchillo porque se rayan. Por ejemplo, tabla de quesos, hojaldres…
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			Entrantes y aperitivos
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				Croquetas de chorizo ibérico

				40 croquetas aprox.

				
						80 g de chorizo picante

						100 g de mantequilla

						100 g de harina de trigo

						1 l de leche entera

						Pan rallado y huevos para rebozar

						Sal

						Aceite de oliva virgen extra

				

				Calienta la leche sin que llegue a hervir. En otra olla, funde la mantequilla (o aceite de oliva) y cuando esté caliente añade el chorizo picado, casi desmenuzado.

				Añade la harina bajando el fuego y remueve mucho con varillas durante 5 minutos para quitar el sabor a harina (que esté cocida, pero sin que se dore).

				Vierte la leche caliente y sigue removiendo unos 10 minutos a fuego medio hasta que coja textura cremosa y sin grumos. Agrega el chorizo y remueve hasta integrar todo.

				Pasa la masa a una bandeja y pon film pegado a la masa. Reserva en la nevera durante 24 horas.

				Para el rebozado:

				Saca la masa de la nevera y prepara en un bol los huevos batidos y en otro el pan rallado.

				Embadúrnate las manos de aceite, coge un poco de masa con una mano y haz una bola de unos 2,5 centímetros para que sean de un bocado. Pasa por huevo, escurre bien y reboza en pan rallado sin aplastar. Déjala en una bandeja y haz lo mismo con el resto de la masa. Lleva las croquetas a la nevera durante un rato (es más fácil freírlas cuando están bien frías).

				Para freír, en aceite muy caliente a 180 °C y freírlas de poco en poco (importante). Escurre en papel absorbente y sirve caliente.
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				Crujiente con huevo mollet, anchoa y mayonesa

				8 raciones

				
						1 placa de hojaldre de mantequilla

						8 anchoas

						4 huevos

						4 alcaparrones (o 16 alcaparras)

				

				Para la mayonesa

				
						1 huevo

						1 limón

						½ cucharadita de mostaza de Dijon

						Aceite de oliva virgen extra

						Aceite de girasol

						Sal

				

				Estira el hojaldre en una bandeja de horno dejándolo en el papel en el que viene, córtalo en discos con un cortapastas y pon otra bandeja encima para que tenga peso y no suba.

				Hornea a 180 °C, calor arriba y abajo, durante unos 30 minutos, hasta que estén dorados los discos.

				Mientras tanto, cuece los huevo crudo, durante 7 minutos en agua hirviendo. Sácalos, déjalos enfriar y quítales la cáscara. Córtalos por la mitad a lo largo.

				Para la mayonesa

				En un vaso de triturar pon el huevo crudo, los aceites, un chorrito de zumo de limón y sal. Sin moverlo absolutamente nada, mete la batidora hasta el fondo con cuidado y, dejándola inmóvil, tritura. Cuando emulsione ya puedes empezar a moverla.

				Añade ahora la mostaza y remueve. Rectifica de sal.

				Para terminar, monta el plato poniendo un poco de mayonesa en el centro del disco para que haga de pegamento y no se mueva, el huevo encima, las anchoas y unas alcaparras. Termina con sal al gusto y sirve inmediatamente.
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				Mini tatín de verduras

				6 raciones

				
						1 placa de hojaldre de mantequilla

						1 berenjena

						8 tomates cherry

						1 puerro

						Queso tipo ricotta, cottage (requesón) o burrata

						Albahaca

						Miel

						Aceite de oliva virgen extra

						Sal en escamas

						Sal y pimienta

				

				Corta la berenjena (o calabaza) en rodajas finas y luego por la mitad.

				Lava y abre los tomates cherry por la mitad.

				Corta el puerro en rodajas finas.

				Saltea todo en la sartén con aceite de oliva virgen extra y sal.

				En una bandeja de horno con papel de horno pon unos aros de unos 8-10 cm de tamaño y riega la base con un chorrito de miel.

				Coloca las verduras ordenadas y bonitas encima; luego cubre con el hojaldre, metiendo los bordes hacia dentro.

				Hornea a 180 °C, con calor arriba y abajo, durante unos 20 minutos hasta que veas el hojaldre bien dorado.

				Desmolda cuando aún estén calientes, pero que puedas tocarlo con mucho cuidado.

				Sirve con el requesón y una hoja de albahaca, escamas de sal y un chorrito de aceite de oliva virgen extra por encima.

				
					Tip: Se puede hacer con las verduras que quieras.
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