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			SINOPSIS

			Casero es un homenaje a la auténtica cocina de casa que rinde tributo a las madres, padres, abuelos y abuelas que han mantenido viva la tradición culinaria en el hogar. Recetas que evocan recuerdos de sabores archivados en nuestra memoria, interpretando el recetario tradicional de manera sencilla y contemporánea.

			Y es más que un libro de recetas, mucho más; es una gran invitación a crear y compartir momentos en torno a la mesa, donde cada plato es una expresión sincera de cariño y dedicación. Inspirado en las raíces del autor y su pasión por la cocina, cada página del libro nos transporta a su infancia, donde la cocina era el corazón de su hogar. Desde los espárragos de primavera hasta los pimientos asados en las brasas del otoño, esta obra es un viaje emocional a través de los sabores que han marcado la vida de Jesús Sánchez.

			Ideal para aquellos que buscan disfrutar de la excelencia en los productos y la creatividad en la cocina, Casero promete ser una fuente de inspiración para cualquier amante de la buena comida que quiera llevar los sabores de un chef con tres estrellas Michelin a su propia cocina… para preparar con la gorra.

		

	
		
			Jesús Sánchez

			CASERO

			Cocina
 tradicional y familiar
 para preparar
 con la gorra

			Fotografías de Javier Salas
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			Honrarás la cocina de tu madre y de tu abuela, porque ellas nos enseñaron a crear amor con cada plato, que los fogones son la base del hogar y el hogar de la familia. De ahí salen esas recetas mágicas que nos unen y acompañan durante toda nuestra vida, los recuerdos que nos confortan y los consejos que nos guían.

		

	
		
			INTRODUCCIÓN

			Bienvenidos a otro universo de mi cocina: el universo cotidiano. Tal vez más cerca de mis orígenes, incluso de los orígenes de la propia cocina en sí, pues cocinar es una necesidad que comenzó en los poblados, en las casas, en el ámbito familiar, mucho antes de que llegara a los restaurantes. Es por ello, y haciendo gala de nuestro primer mandamiento, por lo que este libro rinde un homenaje a la cocina de las casas y a quienes la sustentan: madres, padres, abuelos y abuelas.

			Casero es un modo de cocinar con connotaciones y reminiscencias de sabores archivados en la memoria. Una recopilación de recetas que, en muchos casos, nos trasladan a productos y elaboraciones que nos han acompañado a lo largo de nuestra vida. Es una mirada al recetario tradicional interpretado de una manera sencilla y actual.

			Casero es también la recopilación de algunas recetas que, con distintas influencias, pasan a ser muchas veces parte de la cocina que degusta el equipo, esa gran familia que comparte con nosotros la pasión por cocinar y con quienes comemos cada día.
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			No todo es simple y sencillo, sobre todo cuando uno de los ingredientes fundamentales es el tiempo, aderezado con dedicación y paciencia. Sin embargo, estoy convencido de que muchos de quienes tenéis este libro seréis capaces de resolver estas recetas «con la gorra» y más seguro aún de que muchos incorporaréis alguna de ellas a vuestro recetario particular.

			
				Casero es un modo de cocinar con connotaciones y reminiscencias de sabores archivados en la memoria.

			

			Y es que todos y cada uno de los platos que aparecen en este libro han sido cocinados y probados, buscando ese carácter que necesitan para ser reproducidos en casa y pasar a formar parte de vuestra cocina casera. Si pensáis que aquí están presentes los gustos cotidianos de un chef tres estrellas Michelín… estáis en lo cierto. Todo lo que aquí aparece me gusta, todos los productos y elaboraciones me gustan y el resultado que hemos conseguido también me hace salivar. Esta selección de recetas que os presento son las de un cocinero que cocina en casa. Y es en la cocina que hacemos en casa donde proyectamos otros objetivos, aunque, tengo que reconocer que siempre me pueden la excelencia, por ejemplo, a la hora de seleccionar los productos, o la creatividad, lo que hace que nunca repita igual una misma receta, que muchas veces se ve transformada por la falta de algún ingrediente en el momento o la necesidad de utilizar algún otro que tenemos a mano.

			En estás paginas es fácil reconocer mis orígenes y mis influencias. Se vislumbra entre las recetas mis orígenes navarros, mi influencia por la cocina francesa, mi inspiración en la cocina cántabra y el Cantábrico en general. Una cocina, también, viajada.

			
				Esos primeros recuerdos en la cocina me remiten a unos instantes de mi vida en temporadas bien diferentes que recorren el calendario.

			

			Una vocación de cocinero de verduras, legumbres, pescados y carnes que también hace sus incursiones en el mundo dulce.

			Y es que todo comienza por mi infancia, donde la cocina era el eje sobre el que giraba la vida. Salón y cocina fueron, durante mucho tiempo, una única estancia. No sería hasta que mis padres se jubilaron de la tienda de ultramarinos que regentaban cuando ese espacio se transformó en una sala de estar. Hasta entonces mi vida transcurrió allí, en la cocina, donde también estudiaba, veía a mi madre cocinar y, por la noche, en la misma silla, encendíamos el televisor para conectarnos a esa caja mágica que lo mismo te daba una noticia que te entretenía con una película, serie, telenovela… Esa «caja tonta» que también ayudó a aficionarme a la cocina con aquellos primeros programas donde aparecían cocineros o famosos cocinando. Estoy pensando sobre todo en Con las manos en la masa.

			Mis padres, al principio, trabajaban en el campo, eran agricultores. Uno de los primeros recuerdos de mi niñez es la agradable espera de la llegada de mi padre, Paquito, del campo. Asún, mi madre, le había preparado amorosamente la alforja por la mañana para que tuviera su comida lista a la hora del almuerzo. Mi momento favorito era verle llegar y rebuscar en su alforja algunos restos de algo: un churrusco de pan, un trozo de bocadillo, una lata sin abrir, una fruta… ¡Cómo me sabía a mí todo lo que allí encontraba! Probablemente, mi padre dejaba aquellas sobras siendo consciente del destino final que tendrían a su llegada a casa. Y estoy seguro de que él lo disfrutaba tanto como yo y lo hacía con la debida premeditación y grandes dosis de cariño.

			Esos primeros recuerdos en la cocina me remiten a unos instantes de mi vida en temporadas bien diferentes que recorren el calendario en estaciones donde cada producto tiene un protagonismo y un esplendor y cada uno de ellos te marca de alguna manera, inevitablemente.

			La primavera era la temporada de espárragos. Espárragos muy finos o con la punta ligeramente morada, aquellos que habían sido descartados en la fábrica tras la selección de los de más calibre y de punta blanca, llegaban a casa y en nuestra cocina eran recibidos con entusiasmo. Esos espárragos serían debidamente pelados y cocidos en una gran olla. Después los consumíamos templados con un buen chorreón de aceite de oliva virgen extra de Jaén acompañados también con un huevo cocido. Y finalmente los consumíamos fríos con el mismo aliño al que añadíamos un poco de vinagre.

			El verano era una temporada muy especial. Tal vez porque tenía más tiempo para celebrar la estacionalidad de tantos productos, hortalizas y frutas que me rodeaban. Los campos estaban llenos de cerezas, melocotones, albaricoques, nectarinas, higos. Había melones y sandías. Para mí, era una auténtica delicia; comíamos algunas frutas, por no decir todas, directamente de los árboles, y puedo asegurar que esa es una experiencia que te marca.

			Ya en los últimos instantes del verano teníamos la vendimia y los pimientos, otra maravillosa nota de color y olor.

			Por un lado, los almendros, frente a la viña, que se recolectaban con su cáscara verde para ponerlos a secar, limpiarlos y picarlos después para obtener la almendra con la que mi madre elaboraba las almendras tostadas, fritas o las garrapiñadas. Pero ahí sumábamos también a la memoria el sabor de la almendra tierna, recién sacada del hueso. Almendras que, alguna vez, nos sorprendían con un amargor desagradable y que me hacía poner caras raras.

			Por otro lado, la recolección de los pimientos (pimiento de bote les llamábamos, porque eran los que se utilizaban para enviar a las fábricas de conserva para envasar), que se apilaban en grandes montañas protegidas por un círculo de cajas de madera y que se repartían por distintos lugares del pueblo. La mayor parte por la plaza y sus alrededores. Ese pueblo era Azagra, en la ribera de Navarra, donde nací y tuve mis primeras experiencias gastronómicas y mis primeros «pinitos culinarios». Todo ello marcado por la tradición, el producto del entorno, mi propio entorno familiar y sus circunstancias, la manera de cocinar de mi familia y una avidez intensa a probar, experimentar y, por qué no decirlo, a comer. Desde muy pequeño me encantaba comer. Era el vivo retrato del Piraña de Verano Azul. Quienes no tengáis presente este personaje, a nada que lo busquéis, le vais a poner cuerpo y cara tanto a él como a mí de pequeño.

			Los pimientos me gustaron desde que tengo uso de razón. Mi abuela Raimunda los asaba a las brasas de sarmientos y luego los pelaba amorosamente sobre su regazo, en una hermosa estampa que ahora reproduzco en mi mente, donde yo contemplaba con ansias el momento en el que ella me brindaba la oportunidad de probar un pedazo de ese pimiento recién asado y recién pelado, sin haber tenido contacto alguno con el agua. Allí estaba todo el sabor natural y la carnosidad del pimiento recién asado, incluso con algunos restos de piel quemada, que pronunciaban aún más el contrapunto y el sabor ahumado. ¿Y el olor? Todavía lo tengo incrustado en lo más profundo de mi ser.

			
				Todo ello marcado por la tradición, el producto del entorno, mi propio entorno familiar y sus circunstancias.

			

			El primer pimiento que asó el ser humano debió ser así. Hasta creo que es posible que también lo pelasen, ya que la piel se levanta de manera natural tras el contacto con la llama viva. Incluso es posible que ese sabor nos acompañe desde hace tantos años, que forme parte de nuestro paladar colectivo. Las brasas, el humo…
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			Otro momento culinario de mi infancia era la matanza del cerdo. Los chillidos del cerdo que era sacrificado a escasos metros de mi casa en la pequeña plaza del Rebote me sorprendían por la mañana anunciando que la temporada de matanza había comenzado. Y esto suponía toda una fiesta en casa, en la mía y en la de mis primos, mis tíos y amigos. Los mejores chorizos eran los de casa. Y el jamón que, curado en el desván, con una ventana abierta debidamente protegida con una rejilla para evitar que entraran los insectos, se oreaba a lo largo de los meses, junto con chorizos, morcilla… Entrar en ese desván era como destapar un tarro de esencias. Sentí algo parecido cuando, muchos años después, visité por primera vez una fábrica de anchoas y, concretamente, la nave donde estaban los barriles que contenían el salazón.

			Hoy en día, cuando abro una lata de anchoa en salazón, tomo los aromas que desprende para, concentrado, trasladarme a un momento único. Un verdadero privilegio, una auténtica gozada para el olfato. Algo que también debieron sentir los primeros fenicios que tomaron el pescado y lo pusieron en sal, consiguiendo la elaboración, conservación y transformación de la materia prima que la naturaleza nos proporciona. Algo elevadísimo.

			La matanza me acompañaba por las mañanas temprano al colegio. A las puertas de cada casa había un cochino abierto en canal, extendido generalmente sobre una escalera de madera, atado por las extremidades con cuerda a la escalera o unos palos en cruz y con un palo que abría su vientre, vacío de vísceras y listo para que orease durante unos días. Ese era el paisaje que en absoluto me privaba de pensar en las excelencias que ese sacrificio me iba a ofrecer. La sangre, la cabeza asada, las costillas, la chistorra… gloria bendita.

			
				Estas deliciosas piezas siempre estuvieron presentes en todo ese periodo de tiempo en que los sabores, los olores y las texturas se fijan en tu memoria.

			

			Uno de mis platos favoritos unía precisamente estos dos momentos de mis primeros recuerdos culinarios: lomo con pimientos. El lomo, al natural y en filetes, se guisaba en una cazuela de barro en la que se había sofrito un poco de ajo, tomate y pimientos asados. Tan simple, tan rico y hoy tan emocionante.

			Capítulo aparte merecen las alcachofas, el cardo, las borrajas… Las verduras de invierno que componen la mejor menestra y que me recuerdan a los cardos estofados de la Navidad, un plato que no podía faltar y que, hasta hoy, mantiene su tradición en la cocina navideña como parte de nuestra herencia gastronómica familiar.

			Esta lista de productos no puede estar completa sin el alimento principal en mi familia: el pan. Estas deliciosas piezas siempre estuvieron presentes en todo ese periodo de tiempo en que los sabores, los olores y las texturas se fijan en tu memoria para conformar uno de nuestros mayores tesoros, aquel que imprimirá carácter y esencia a nuestros gustos y producirá anclajes capaces de hacerte, con el tiempo, vivir o revivir experiencias, sensaciones, muy próximas a la emoción. Si no es exactamente emoción sobrevenida o desatada y que puede manifestarse o exteriorizarse de muy diversas maneras. Estoy hablando de nuestra memoria gustativa.

			El horno de mi tío Marino, que después sería de mi primo Amós, era uno de los centros del pueblo donde ocurrían muchas cosas. Se cocía cada día el pan, pero, además, por temporadas, las mujeres cocían sus pastas o dulces típicos, inclusive dulces propios de la temporada de matanza, carnavales o distintas fiestas.

			El horno era también donde se llevaban los asados para que, aprovechando el calor residual tras la cocción del pan, se preparasen los asados para las casas en fechas señaladas. La cabeza de cerdo asada con migas, el cordero o cabrito, también pollos… en bandejas que venían preparadas de cada casa y a las que el panadero brindaba el calor de su horno. Y las patatas que luego supe que se llamaban panaderas y que acompañaban en la bandeja a muchas de estas elaboraciones.

			¡Cómo huele un horno! Porque así llamábamos a la panadería, el horno. Desde el aroma del amasado a la fermentación, a pan recién horneado, a leña quemada, al dulce de las pastas de horno cocinándose, el aroma de las distintas elaboraciones que se están preparando, los roscos, magdalenas, ensaimadas…Tal vez por eso puse una panadería en mi restaurante Cenador de Amós. Por revivir la magia del pan, elaborar un pan de verdad y sentir cada momento del pan y cada momento del obrador. Tal vez también por resucitar la memoria y viajar en el tiempo.

			Casero es un punto de partida, pero supone para mí un punto de encuentro. El encuentro con sabores que me son familiares y que también he transformado en propuestas actuales, estimulantes. Quiero que Casero invite a cocinar y a crear. Crear espacios y encuentros en torno a la cocina y crear también recetas inspiradas en las propuestas que aparecen en este libro.

			
				Casero es un punto de partida, pero supone para mí un punto de encuentro.

			

			Una receta interpretada pasa a formar parte de uno mismo, porque por mucho que queramos, cobra vida propia y los sabores también adquieren esa propiedad.

			Manos a la masa, estoy seguro de que seréis capaces de encontrar el modo de interpretación «con la gorra».

			
				Jesús Sánchez

			

		

	
		
			El sobado de la anchoa

			Antes de empezar, os mostramos el proceso de sobado de la anchoa, tal y como nosotros lo hacemos en nuestro restaurante.

			En muchos lugares de España tenemos la posibilidad de adquirir las anchoas en salazón. En Cantabria, podemos encontrarlas en algunas conserveras en formatos pequeños, ideales para tener en casa y poder limpiarlas tal y como vamos a mostrarte.

			Aquí te vamos a enseñar el proceso tal y como lo hacemos nosotros, es probable que puedas encontrar otra forma de realizar esta misma labor, y ten por seguro que en las fábricas conserveras se realiza de manera diferente, aunque, eso sí, de manera totalmente artesanal y manual.

			Las anchoas, recién extraídas de la lata, tienen una cantidad de sal importante, por lo que lo primero que haremos será pasarlas por agua para quitar esta primera sal.

			Nosotros hemos preparado cuatro recipientes con agua. En el primer recipiente el agua está fría y en el resto a una temperatura de unos 40 grados. También podemos obviar el primer recipiente si las anchoas, recién extraídas de salazón, las pasamos por el grifo del agua para quitarles la primera sal.

			Una vez pasadas por la primera agua, las depositamos en el segundo recipiente, las movemos dentro de esta agua y dejamos por espacio de tres o cuatro minutos. A partir de este momento vamos tomando los peces uno a uno y, con ayuda de un pequeño cuchillo, vamos pasando el filo en un ángulo de 45 grados de la cola a la cabeza, sujetando la cola.

			En esta limpieza estamos levantando «la plata» o piel/escamas del pez. No es una limpieza muy exhaustiva, nos gusta que queden restos de «plata».

			Con la acción delicada del filo del cuchillo y el roce entre ellas dentro del agua al agitarlas, será más que suficiente para obtener la limpieza que nosotros buscamos.

			Y, conforme lo vamos haciendo, vamos depositando los peces en el tercer recipiente.

			Aquí las tendremos un par de minutos más para pasar posteriormente al cuarto y último recipiente de agua donde también las agitaremos ligeramente y dejaremos unos minutos más.

			Es el momento de recortarlas, lo hacemos con ayuda de unas tijeras, y recortamos la zona del vientre y posteriormente la cola.

			A continuación, las ponemos en un paño de cocina seco y enrollamos el paño sobre ellas para hacer un cilindro sobre el que ejerceremos presión para secar ligeramente las anchoas.

			Las extraemos del paño donde han sido escurridas y las tenemos listas para continuar con nuestro proceso.

			Vamos a separar los dos filetes. Para ello introducimos nuestro dedo pulgar con suaviadad por la parte de las aletas dorsales, es decir la parte opuesta a la zona del vientre.

			Separamos primero un filete y posteriormente el otro.

			Ahora, con la ayuda de un pequeño cuchillo, se trata de limpiar cada filete con cuidado para quitarle el mayor número de espinas posibles a la vez que con la mano, y sobre la superficie de limpieza, vamos dando forma a nuestro filete. De ahí viene el nombre de «sobado».

			Por un lado, pasamos el cuchillo sobre el filete delicadamente, arrastrando las espinas, y por otro lado pasamos la mano sobre el filete dándole forma y estilizándolo.

			Una vez limpias las ponemos en un plato con aceite.

			Si vamos a consumirlas inmediatamente, las servimos con un aceite de oliva virgen extra o bien con mantequilla.

			Si vamos a conservarlas uno o dos días, las guardamos en aceite de girasol y en la nevera para, en el momento de servirlas, sacarlas del aceite y presentarlas con un aceite de oliva virgen extra.
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