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			SINOPSIS

			¿Cuántas veces has abierto el frigorífico y has visto cuatro o cinco ingredientes abandonados con los que no sabías qué hacer? Un poco de pollo, dos alcachofas olvidadas, seis espárragos al fondo del cajón… Con esto y poco más ¡puedes preparar un arroz con el que se te caerá la baba!

			La Cocina de resistencia de Alberto Chicote te trae todos los trucos, ideas y pasos para conseguir recetas deliciosas aprovechando hasta el último ingrediente de tu cocina. Platos sanos, platos que se pueden almacenar para toda la semana y platos con los que, además, conseguirás no desperdiciar ni una aceituna.
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			A Inma. A Pacu. A Macu.

			Que es el cielo en el que vuelo.

			Que es las alas que me hacen volar.

			Que es quien me hace flotar entre las nubes.

			Gracias por cada latido.
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			Por qué y cómo

			Te habrá pasado alguna vez que habrás abierto un libro de cocina y habrás pensado a las pocas páginas: «Estas no son las recetas que estoy buscando». No es que te hayan hecho un truco mental jedi, es normal.

			Es normal, también, que con este te vuelvas a hacer preguntas, que te preguntes si estará plagado de recetas que no puedes realizar, si tienes que saber mucho antes de atacar uno u otro plato, o si es el libro para regalar a alguien a quien le caigo bien. Déjame que te cuente.

			Para un amante de los libros como yo, atreverse a escribir un libro es un reto, un desafío que apasiona por un lado y que aterra por otro, diría que a partes iguales.

			Paradójicamente, es la necesidad de contar lo que me apasiona, lo que me mueve a afrontar este reto dejando de lado —en la medida de lo posible, porque siempre están ahí— los temores y los miedos. Por más que también la lectura me apasione, no me considero escritor, pero sí cocinero. Así que voy a pedirte que leas este libro como si te lo estuviese contando todo, ahí, donde tu estés, con mi propia voz.

			

			Antes de hablarte de lo que vas a encontrar, déjame que te explique lo que no vas a encontrar. No encontrarás en este libro un catálogo de recetas sin más, es más, tampoco estas serán tal y como las imaginas.

			Para mí, una receta es una guía, un camino amplio para transitar mientras hago lo que más me gusta. Es como dar un paseo por el bosque: hay distintos caminos que puedes seguir, unos más amplios, otros más angostos, pero a cada paso puedes decidir por dónde ir. Si prefieres ir por un lado, bien, y si prefieres por otro…, también.

			Incluso te recomiendo que, de poco en poco, y cuando más te apetezca, te salgas del camino para mojarte las botas con el rocío adherido a las hierbas del camino o irte un poco más allá, donde no se ha pisado antes, para hacer tu propio paseo, que quizá termine siendo un camino más adelante.

			Se tiende a pensar que una receta es algo canónico que no se puede adaptar o acomodar a nuestro gusto o (esto es importantísimo) al gusto de quienes van a consumir el fruto de nuestro trabajo y nuestra pasión por el guisoteo. Y no pienso que haya de ser así, hay elementos ineludibles en una receta y hay otros que son meramente accesorios y que podemos amoldar a nuestras necesidades.

			

			No dejes de pensar que el hecho de cocinar, aparte de ser básico en nuestra alimentación, es primordial a la hora de hacernos felices. Siempre, incluso cuando cocinamos para nosotros mismos, cocinamos para quien va a comerse el resultado del trabajo, y eso es algo colosal. Poder crear felicidad con nuestras manos y unos cuantos ingredientes es algo único.

			Por eso procuro que este libro sea una ayuda, un apoyo, para que tus platos resulten más tuyos que míos, para que lleven un poco de lo que te cuento y un mucho de cómo lo ves tú.

			Al empezar a escribir me di cuenta de que, según me centraba en uno u otro plato, venían a mi mente recuerdos, experiencias, reflexiones o pensamientos que me estaban llevando en volandas a través de eso que te quería contar. Y decidí involucrarme más, desnudar esos recuerdos, esos momentos alojados en algún lugar que afloran cuando hago algo tan sencillo como freír una croqueta.

			Porque, para mí, un plato, una preparación, una elaboración son mucho más que eso, son quienes me enseñaron, quienes me despertaron el amor por las cosas bien hechas, los lugares, los aromas, la luz, todo aquello que estaba entonces y que no dejará de estar. Son mis momentos, los míos y los de quienes me acompañaban. Tú tienes los tuyos, y a los tuyos. No los pierdas nunca, aliméntalos o créalos, siempre te acompañarán.

			Puedes seguir las recetas al dedillo y te saldrán de cine, eso seguro. Pero me encantaría que estas recetas que ahora vas a descubrir acabasen siendo solo un principio, un primer paso en la elaboración de un recetario personal o familiar que vayas construyendo poco a poco, plato a plato. Que juegues, que descubras, que quites o que pongas, que taches o que apuntes cuáles son los platos que, a la postre, quieres hacer tuyos. Que seas tú quien utilice este libro para escribir el tuyo propio, ese que se convertirá en la referencia en tu casa, en tu cocina.

			

			Será un placer encontrarme este libro en cualquier cocina apuntado, marcado, repleto de pósits o de marcapáginas. Salpicado de harina, de aceite de tus sartenes, de pimentón… o de Dios sabe qué. Que huela a cocina, a tu cocina. A tus manos, y no a las mías.

			Verás, incluso, que muchos de los platos que figuran entre estos más de cien son precisamente ese mismo trabajo de adaptación hecho por mí, ese que también puedes hacer tú. Sí, puedes hacerlo porque nadie mejor que tú conoce tus gustos y los de los tuyos.

			Imagino, transformo, adapto y moldeo las recetas dependiendo de mis gustos o de mis posibilidades. No hay nada que no se pueda hacer (bueno, casi nada), pero, desde luego, no hay nada que no se pueda intentar.

			Como seguramente sabrás, casi todas estas recetas las elaboré durante el periodo de confinamiento, desde el 21 de marzo de 2020 (en esa fecha publiqué el primer plato de #CocinaDeResistencia) hasta más o menos finales de junio del mismo año. Cociné, como todos, con lo que tenía a mano, buscando la manera de sacarle el mayor rendimiento a la despensa, a la nevera y al congelador. Aprovechando, sacándole chispas a uno u otro ingrediente y buscando que nada, absolutamente nada, se fuese a la basura. Por eso encontrarás en este libro algo que no es muy común: recetas, platos, que se relacionan, que se hablan, que se llaman y que se responden, se complementan y se encuentran unos en otros. Porque esa es la esencia de #CocinaDeResistencia: cocinar, disfrutar, emocionarse con la comida de cada día y, por supuesto, no olvidar que en casa… no se tira nada.

		


	
		
			
Antes de cocinar, unos consejos fundamentales

			Hay algunos aspectos que debes tener en cuenta a la hora de hacer la compra; para empezar, tus recursos; los económicos, desde luego, pero también la capacidad de almacenamiento que tienes en casa. De nada sirve proveerse de género fresco a tutiplén si no se dispone de espacio refrigerado suficiente para poderlo conservar antes de consumirlo. Hay tres maneras primordiales de conservación de alimentos en casa, y dependiendo de nuestra capacidad de conservación en cada uno de estos espacios, adecuaremos nuestra compra:

			1. Espacio refrigerado (la nevera o frigorífico). Será donde conservemos los pescados, las carnes, las verduras y las frutas, así como buena parte de las chacinas (si queremos darles más durabilidad), quesos, lácteos y conservas que estén ya abiertas.

			2. Espacio de congelación. Conservaremos en él los alimentos que compremos congelados, crudos o preparados, o los que congelemos nosotros mismos por nuestra conveniencia, ya sea por encontrar un mejor precio o por aprovechar alguna preparación que tengamos hecha, además de pan y bollería.

			3. Espacio de despensa o conservación en seco. Guardaremos en él alimentos secos, como legumbres, cereales, harinas, azúcares; conservas que no necesiten de frío o algunas verduras para cuya conservación no sea imprescindible el frío.

			Podemos contemplar un cuarto espacio de conservación, lo que antes se denominaba fresquera y que ahora, a falta de más espacios, en muchas casas se llama balcón o terraza. Y es que en invierno es posible conservar algunas de nuestras frutas o verduras a la intemperie, aunque tapadas, para que se conserven incluso mejor que en el interior de casa, que suele estar calefactado.

			

			Los productos y las cantidades que compremos también deben estar relacionados con lo que vamos a hacer. Por eso es importantísimo hacer una previsión de menú o elaboraciones que vayamos a preparar. De otro modo, nuestra compra se quedará descabalada y siempre tendremos productos que sin la compañía de otros no nos servirán para nada. Planifica tu menú semanal y adquiere los elementos que te vayan a hacer falta; de este modo, te verás obligado a cumplir tu previsión y no desperdiciarás tus recursos inútilmente.

			Ya sé que es de Perogrullo, pero procura adquirir los alimentos que vayas a consumir, no aquellos que te gustaría consumir. Es muy común comprar verduras, hortalizas o legumbres que a uno le parece que tendría que consumir para llevar una dieta más equilibrada y sana, pero que acaban en el fondo de la nevera, de la despensa o, lo que es peor, en la basura. Para eso, es mejor no gastar dinero.
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			A la hora de comprar producto fresco, es importante elegir las verduras y frutas que veamos que están en mejores condiciones, que no tengan muestras de deterioro o de haber estado más tiempo del debido en el mostrador de la tienda.

			

			Y es importante, a la vez, contemplar la posibilidad de conservación de las preparaciones que vayamos a elaborar, así como el espacio del que disponemos para ello. Por ejemplo, si vamos a hacer un pisto de verduras, nos sale a cuenta preparar más cantidad que poca; el trabajo y el tiempo que nos llevará no serán determinantes, pero si de una vez podemos hacer para dos días, optimizamos recursos y tiempo. Pero, claro, hay que tener en cuenta si disponemos de espacio suficiente en el congelador o en la nevera para poder conservarlo.

			Estas reglas generales te ayudarán a calcular la caducidad de los productos frescos:

			
					Los pescados tienen una caducidad en refrigeración (entre 2 °C y 4 °C) de unos dos o tres días.

					Las carnes aguantan algo más, pero no es conveniente irse más allá de los cuatro o cinco días.

					Las aves tienden a estropearse a partir del tercer o cuarto día.

					La mayoría de las verduras aguantan una semana o algo más, y las frutas, más o menos lo mismo, dependiendo de su punto de maduración.

			

			Muchas veces hemos oído hablar de las frutas o verduras que maduran en las cámaras frigoríficas de los productores, en vez de en el árbol. Pues bien, unas sí y otras… no. Las frutas denominadas climatéricas, como las manzanas, los melocotones, el melón o los plátanos, siguen madurando en la nevera, mientas que las no climatéricas, como las naranjas, los limones o las mandarinas, dejan de madurar tras su cosecha.

			

			A la hora de planificar una compra para un largo periodo de tiempo es imprescindible contemplar la congelación como un sistema de conservación maravilloso.

			

			Hay varias reglas que conviene tener en cuenta a la hora de conservar un producto congelado:

			1. Cuanto más fresco (en el caso de los alimentos crudos o sin cocinar) o reciente (en el caso de las preparaciones) esté el producto que vayamos a congelar, mejor que mejor.

			2. Si planificamos una compra de pescado o carne frescos, es mejor dedicar un buen rato después, en casa, a limpiar, porcionar, envasar y congelar debidamente etiquetados los productos que hayamos adquirido para asegurarnos de que vamos a congelarlos en el mejor estado de calidad inicial.

			3. Si bien hemos de congelar de la manera más rápida posible, para descongelar hemos de hacerlo de la manera más lenta posible y siempre en refrigeración para que la temperatura se vaya ganando de poco en poco; esto hará que la calidad del producto descongelado sea mayor, y su caducidad, también.

			4. Los productos descongelados tienden a estropearse con mayor celeridad que los frescos. Es decir, que si un filete de dorada fresco puede aguantarnos dos o tres días, una vez descongelado, el proceso de pérdida de calidad se acelerará y no nos durará todo este tiempo; lo mejor es consumirlo cuanto antes.

			5. Es mejor envasar, aunque solo sea envolviendo en papel film, cada uno de los alimentos en las cantidades que vayamos a utilizar más habitualmente.

			6. Una vez que hayamos descongelado un producto, no podremos volver a congelarlo del mismo modo o en el mismo estado. Por ejemplo, hemos congelado en un mismo paquete dos kilos de rabo de vaca en crudo; bien. Lo descongelamos adecuadamente, en un recipiente en la nevera durante un día, y cocinamos toda la cantidad del modo que sea. Una vez cocinado el producto, podremos congelar la cantidad que nos sobre o que hayamos planificado guardar sin ningún problema. Lo que no podremos hacer es descongelar los dos kilos, cocinar uno de ellos y volver a congelar el otro.

			7. También es muy recomendable etiquetar cada elemento que entre en el congelador escribiendo con un rotulador indeleble qué es lo que contiene el paquete, la cantidad y la fecha de congelación; así eliminaremos posibles sorpresas posteriores. La congelación es un muy buen sistema de conservación, pero no es eterno.

			8. Las envasadoras al vacío son muy adecuadas para envasar los productos, ya sea en fresco o en cocinado, para que sufran menos por la acción del frío intenso del congelador.

			

			Respecto a la compra de productos en conserva, ya sea en botes, enlatados o con el sistema que sea, es muy importante contemplar la fecha de caducidad o de consumo recomendado de cada envase. Cuando compremos producto y vayamos a ordenarlo en la despensa, hay que ir colocando más a mano el producto más antiguo; de este modo, no tendremos que andar mirando cada vez cuál de los envases tiene una caducidad más próxima para consumirlo antes.

			Antes de adquirir un bote o una lata, comprueba que las tapas, en el caso de los botes o frascos, y las latas no estén abombados o presenten golpes o abollones que hayan podido provocar un detrimento de la calidad en el producto.

			Las verduras o legumbres cocidas en conserva al natural pueden convertirse en un pilar fundamental de nuestras elaboraciones sin tener que dedicarles el tiempo de hidratación y cocción que requieren para su consumo.

			Las legumbres secas son un elemento fundamental de mi despensa. Se conservan con mucha facilidad y son un recurso sano y básico para la elaboración de innumerables platos en mi cocina. Acostumbro a comprarlas en paquetes cerrados que me garantizan su perfecta conservación, pero cuando las compro a granel, que también caen a veces, las meto en frascos de cristal bien cerrados en compañía de un par de dientes de ajo y unas hojas de laurel. Mi madre me dijo que así no crean bichos, y así lo sigo haciendo. No sé si el método es tan bueno como me contaron, pero la verdad es que no se me han estropeado nunca las legumbres secas en casa y no he visto ningún bicho en mis frascos.

			

			Llevar un registro del almacenaje de alimentos en la nevera, en el congelador o en la despensa te ayudará a que siempre tengas eso que hayas decidido tener y no lo que te parezca que tienes que tener cuando vayas a la compra.

			Si has decidido que tu reserva de verduras en conserva en la despensa es de cuatro botes, apúntalo en una lista: «Verduras en conserva: 4 botes», y cuando gastes uno de ellos, apunta en una lista de la compra, aunque sea a una o dos semanas vista: «1 bote de judías verdes», por ejemplo, y así más o menos con todo. Así, cuando vayas a hacer la compra, ya tendrás la mitad de la lista hecha y más fácilmente acertarás.

			

			Dependiendo de donde vayas a hacer la compra, te doy un par de consejos que, por más que sean evidentes, me resisto a olvidar. Si vas a visitar diferentes puestos en un mercado, vete primero a aquellos donde adquieres productos que no sufran con la pérdida de frío: legumbres secas, cereales, conservas… Después, las verduras y frutas frescas, las carnes y pescados frescos y, por último, los productos congelados. Así, los productos sufrirán menos por la pérdida de frío en el trayecto a casa y su posterior procesado. Repito, ya sé que suena básico y ultraconocido, pero me sorprende ver en los supermercados a la gente en la cola de la pescadería con el carro vacío para adquirir un producto que sufre muchísimo con la pérdida de frío, y ver como los pobres boquerones están después una hora paseándose por la gran superficie a temperatura ambiente como si nada… Las bolsas isotérmicas son un buen compañero para hacer la compra de fresco, no solo para los congelados.

			

			Un buen fondo de nevera (y de congelador) es fundamental para organizar el almacenaje de los alimentos en casa. Para mí, está compuesto por todos aquellos productos básicos, refrigerados o congelados, de los que no quiero prescindir nunca. Que forman parte de las elaboraciones que suelo hacer en casa. O aquellos que me pueden sacar de un apuro si vienen familia o amigos a comer a casa y no tengo tiempo de hacer una compra extra. Es como el fondo de armario, pero llevado a la alimentación. No se conforma de unos elementos fijos, cada uno en casa determina cuál es el suyo, y tanto elementos frescos como preparaciones pueden formar parte de él.

			En mi caso, por ejemplo, no falta salsa de tomate, que elaboro una vez al año y que ocupa buena parte de un cajón del congelador.

			Tampoco falta pisto de verduras, listo para preparar muchas recetas y que me ahorra tiempo a la hora de cocinar si estoy muy liado.

			En la nevera siempre hay verduras frescas y frutas a tutiplén; no tengo muchas preferencias, pero adoro ver llegar los productos de temporada, aquellos que aparecen y desaparecen de la frutería de tiempo en tiempo.

			

			En el congelador siempre tengo dispuestos a mano diferentes caldos que elaboro en grandes cantidades y que luego congelo, metidos en una bolsa de uso alimentario que introduzco dentro de un tetrabrik lavado para que, al tenerlo congelado en forma de bloque, pueda almacenarlo mejor. Pescados porcionados y congelados, cebolla caramelizada por mí en pequeños paquetes, costillas de cerdo precocinadas por mí listas para cualquier uso… Chacinas frescas para cocinar con legumbres, bases de pizza precocidas —que preparo yo mismo— envueltas en papel film, croquetas (siempre hago de más para guardar), tigres de mejillones listos para freír, boloñesa, sofritos y bases culinarias, porque, cuando los hago, siempre suelo hacer de más para tener para otras ocasiones.

			Suelo tener siempre a mano un paquete o dos de hojaldre congelado para usarlo en elaboraciones saladas o dulces, muy socorrido en poco tiempo.

			Y cuando tengo la oportunidad de adquirir legumbre fresca en vez de seca, la congelo en bolsas y el resultado es bestial.

			En casa se consume poco pan, así que no compro pan cada día. Si lo hago yo, lo rebano en casa, lo envuelvo y lo congelo, y, si no, lo que hago es comprar tres o cuatro panes de buen tamaño y pido que me los rebanen. Una vez que llego a casa, envuelvo en papel film las rebanadas de cuatro en cuatro y las congelo. Cada día saco un paquetito y listo. Ya es como un ritual, antes de dormir…, paquete de pan fuera del congelador.

			También tengo caldos envasados que más de una vez me han sacado de un entuerto.

			

			Y en la despensa: verduras en conserva, legumbres cocidas al natural, bonito en conserva, salsa sriracha, kimchi, piparras, levadura seca, harinas de diferentes fuerzas, aceites de diferentes orígenes o variedades, azúcares, especias que traemos Inma y yo cuando viajamos…

			

			En muchas de las recetas que encontrarás en este libro, verás que te ofrezco consejos para su conservación. Anímate a prepararlas y organiza tu propio fondo de nevera (o de congelador) a tu gusto.

		


	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				Panes de hamburguesa

				[image: ] O cómo rematar unas hamburguesas caseras haciéndolo TODO

				Hace unos años, charlando con un buen amigo, Carlos Pacheco, uno de los más insignes dibujantes españoles de cómics, me contaba cómo, siendo él un chaval y devorando cómics americanos de superhéroes, pensaba que en Estados Unidos solo comían con las manos y siempre en redondo. Sobre todo, hamburguesas y pizzas.

				En la mente de un niño, en los años sesenta o setenta, no cabían las hamburguesas, sino los filetes rusos, y no cabían las pizzas, sino los bocatas.

				Faltaban unos años para que las grandes cadenas de hamburgueserías desembarcasen en España y rompiesen el mercado con algo que aquí no sabíamos ni que existía, el fast food. Aquí éramos más de tapas, de chateo y de cañeo. La comida rápida era un bocata de calamares, un pincho de tortilla o un trozo de empanada. Pero llegaron las hamburguesas, comida que se consumía en un santiamén, en casi cualquier sitio y a un precio bajo.

				Mi primera visita a una hamburguesería fue la de un chaval. Ante mí, tras haber pedido la comida en una larga fila y haberme traído en las manos mi propia comida (alto nivel de desconcierto), un envase de cartón que tenía que abrir para descubrir un bollo tiernísimo de pan, que albergaba lo que para mí se parecía a un filete ruso, junto a unas hojas de lechuga, una rodaja de tomate y unos aros de cebolla cruda. La ración de desconcierto iba creciendo.

				A su lado, las salsas, desconocidas. Kétchup (¿de qué me hablas?), mostaza amarilla (no la había visto en mi vida) y mayonesa (uf, algo que sé lo que es).

				Puse un poco de todo, no me fuese a perder algo, y le hinqué el diente. Cómo no hacerse fan de un bocata tan tierno, tan dulce, tan sabroso y tan diferente.

				Desde entonces hasta ahora he comido muchas hamburguesas, he hecho otras tantas (a mi nieto le chiflan) y sigo pensando que si han conquistado el mundo…, algo tendrán.

				Uno de los factores que hicieron de las hamburguesas una tendencia fue el pan. Pan mullido, dulce. Espolvoreado de sésamo tostado por encima, y con un dorado brillante inusitado entonces, presentaba un aspecto enormemente atractivo. Ahora es común, pero un día fue vanguardia.

				Hacer unos panes de hamburguesa en casa es mucho más sencillo de lo que uno se piensa, no tienen dificultad, pero, como casi todos los panes, requieren tiempo.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(Para 4 panes)

				
						350 g de harina panadera

						5 g de levadura seca o 15 g de levadura fresca

						10 g de azúcar

						5 g de sal

						160 g de leche entera

						1 cucharadita de pimentón dulce de la Vera (opcional)


						1 huevo batido

						20 g de aceite de oliva virgen extra

						1 huevo y 60 g de leche (para pintar)


						semillas (pueden ser de sésamo, blanco o negro; de anís matalahúga; unos granos de cardamomo o unos cominos en grano)


				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				Ponte con tiempo, más o menos, unas 4-5 horas. 1. Pongo en el vaso de la amasadora (puedes hacerlo en un cuenco amplio y a mano; tardarás algo más, pero el resultado será el mismo) la harina, la levadura, el azúcar, la sal, la leche, el huevo y el pimentón. Uso el accesorio del gancho y amaso bien, a velocidad suave al principio y algo mayor después, no a tope. 2. Cuando la masa tenga algo de cuerpo, que empiece a estar bien mezclado todo, añado el aceite. Termino de amasar cuando esté bien lisa, y todos los ingredientes, bien integrados. 3. Tapo el recipiente con papel film y dejo que aumente hasta duplicar su volumen. Pasarán (dependiendo de la temperatura ambiente) unas 2-3 horas; si no ha subido, déjala más tiempo. Lo ideal es que esté a unos 26-27 °C. 4. Cuando ya ha subido, paso la masa a una mesa enharinada y la divido en 4 piezas lo más parejas posibles con una raqueta, un cuchillo o una espátula. 5. Boleo dándole un poco de tensión en la superficie y las tapo ahí mismo, sobre la mesa, con un paño humedecido, no mojado. Dejo que hinchen a temperatura ambiente más o menos al doble de nuevo, normalmente, cosa de 1 hora y media, depende de la temperatura; si necesitas que descansen un poco más… 6. Cuando las masas ya están bien hinchadas y lisas en su superficie, pinto con la mezcla de huevo y leche. Ahora elige qué semillas quieres utilizar y espolvorea los panes con ellas. 7. Con el horno precalentado a 180 °C, meto los bollos de pan colocados sobre la bandeja del horno caliente o sobre una piedra de las diseñadas para estos usos. Tardarán unos 15-20 minutos, hasta que se doren. 8. Ya están, los saco del horno mientras escucho a Inma decir «¡Qué bonitos!», y los coloco sobre una rejilla para enfriarlos antes de abrirlos, rellenarlos y disfrutarlos.

				
					Puedes guardarlos en una bolsa o un recipiente cerrado a temperatura ambiente, o incluso congelarlos y sacarlos cuando te hagan falta.

					Ya ves que es sencillo. Como solo tienes que dedicarte tres ratos al amasado, a dividir las masas y bolearlas y por fin cocerlas…, es el plan perfecto para una tarde de domingo en casa viendo tu serie favorita. Y encima rematas con las hamburguesas para cenar, o te las guardas en el congelador para otro día.

				

				
					[image: ]
				

			

			
				La masa de la pizza

				[image: ] Para qué comprarla si puedes hacerla tú en casa, y maravillosa

				Normalmente, pasaba mucho tiempo fuera de casa grabando Pesadilla en la cocina, Te lo vas a comer, Top Chef o Auténticos, así que me quedaba poco tiempo para cocinar en casa, pero durante el confinamiento me puse a hacer cosas que habitualmente no hacía. Una de ellas, pizza. Y establecí una especie de comunidad pizzera con un par de amigos, Paco Roncero y Andrés Fernández. Nos enviábamos nuestras recetas y las fotos de los procesos y los resultados. Compartíamos experiencias, investigaciones…, vamos, que nos convertimos en unos flipaos de la masa de pizza .

				Después de pruebas, cambios, quitarle de aquí o de allí, esta es la que ahora hago yo en casa. El resultado es espectacular: fina, crujiente, sedosa y muy alveolada. Hace unas pompas que me vuelven loco.

				Pruébala, no te vas a arrepentir. Palabra de Chicote.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(para 4 bases de pizza)

				
						500 g de harina de fuerza o gran fuerza

						5 g de levadura seca o 15 g de levadura fresca de panadero (no, no vale la levadura química o el impulsor)


						320 g de agua a temperatura ambiente

						12 g de sal fina

						aceite de oliva virgen extra

				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				1. Pongo en un cuenco bien grande (la masa crecerá bastante) la harina con el agua y la levadura, Mezclo bien con las manos (o con el útil de gancho si la hago en la amasadora) y, cuando empieza a tomar cuerpo, añado la sal. Amaso bien hasta que tenga una bola lisa, con todos los elementos bien integrados y que, sobre todo, esté uniforme y lustrosa. 2. Tapo el cuenco con una bolsa de plástico, o con film, y la dejo reposar a temperatura ambiente durante unas 6-8 horas. 3. Tras ver que la masa por lo menos ha duplicado su volumen, la saco del cuenco y la paso a la mesa de trabajo ligeramente enharinada. 4. Divido la masa en 4 partes, lo más parejas posible, para pasar cada una a un recipiente con tapa donde puedan crecer hasta tres o cuatro veces más. Vierto un chorro de aceite en el fondo de cada recipiente, pongo encima una porción de masa, la rocío con algo más de aceite y cierro bien. Hay quien prefiere meterlas en bolsas de plástico bien limpias y cerrar con un nudo; funciona también perfectamente, pero a mí me gusta verlas en los recipientes bien colocados en… la nevera. Sí, porque ahora toca hacer una fermentación lenta, al menos de 24 horas en frío. Puedes alargar este proceso hasta 3 días (si, 3 días, no se me ha ido la pinza), pero entre 24 y 32 horas están perfectas. 5. Unas 2 horas antes de hacer las pizzas, saco las masas de la nevera, destapo y… ¡guau! Verás que la masa ha crecido y se ha creado una especie de malla con alveolos alucinantes, parece un paisaje de película de ciencia ficción. Saco las masas del recipiente sobre la mesa, de nuevo enharinada. Les doy forma de bola (bolear, se llama) con mucho cuidado, sin aplastarlas demasiado, para no perder el aire que tiene la masa. Esto lo hago con las 4 bolas una a una; se hace rápido, con 30 segundos va que arde. 6. Dejo las masas sobre la propia mesa o una bandeja grande (sí, enharinada) y las tapo con un paño humedecido, no mojado. Ahí descansarán y cogerán la temperatura ambiente de la cocina durante 2 horas más. 7. Es el momento de destapar las masas y comprobar que han vuelto a crecer. Tócalas ligeramente con los dedos, disfruta de su textura, tierna, mullida, suave como un paño de lana fina. Para mí este momento es mágico. 8. Ahora toca enharinarse las manos e ir estirando la masa con ellas, extendiéndola circularmente hacia fuera, de poco en poco. Estiras, giras, estiras, giras. Hay muchas maneras de estirar la pizza, y seguro que ahora estarás imaginando una como un platillo volante por encima de tu cabeza, no me digas que no. Puedes probar, pero yo lo haría solo con una masa que te sobre, no vaya a ser que acabes con la cena en el suelo. 9. Con la masa estirada, solo te falta enharinar la pala de meter las pizzas para que no se te adhiera y montar la pizza que quieras. En este libro te propongo varias, pero este es un mundo enorme y, si bien puedes empezar con las básicas o las más clásicas, siempre puedes desarrollar esa que tiene lo que a ti más te gusta (como si le pones piña). Pues ya te has convertido en pizzaiolo. Y sin darte ni cuenta.

				
					Con estas cantidades, me salen cuatro pizzas de un tamaño cómodo para manejar en un horno de casa, pero a veces hago el doble. ¿Para qué?, pues para dejarme preparadas unas bases en vacío: las horneo unos 3-4 minutos a 225 °C (mi horno no llega a más), las saco, las dejo enfriar, las envuelvo en papel film y las congelo. Así tengo mis propias bases preparadas para usar un día que no disponga de tiempo y no haya preparado la masa fresca con suficiente antelación.

					No es lo mismo, lo sé, pero me saca de un apuro, y es una manera de optimizar tu trabajo y de tener ese fondo de nevera, o de congelador, del que tanto hablo.
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				Focaccia

				[image: ] El pan que no es pan, que es focaccia

				Para aquellos que tienen miedo al pan, esta es la receta perfecta para quitar el respeto reverencial que se le suele tener. Yo también. Es sencillo de elaborar, permite muchas variantes y, además, sale perfecto siempre.

				Mientras que con otros tipos de pan yo he tenido mis más y mis menos con los resultados obtenidos (siento auténtica admiración por los panaderos, que no fallan nunca), con la focaccia no he tenido nunca ni el más mínimo de los problemas.

				Sigue los pasos uno a uno y verás como triunfas siempre.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(para 1 focaccia)

				
						aceite de oliva virgen extra

						10 o 15 tomates cherry partidos a la mitad

						1 cebolla roja pequeña cortada en juliana

						1 rama de romero fresco deshojada

				

				Para la masa:

				
						12 g de levadura fresca o 4 g de levadura seca (no, no vale la levadura Royal)


						350 g de agua tibia, a unos 26-27 °C

						500 g de harina de fuerza

						8 g de sal

						10 g de aceite de oliva virgen extra

				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				1. Lo primero que hago es poner la levadura junto con el agua en un bol donde quepa toda la masa que voy a hacer y disolverla bien con los dedos. Dejo que repose durante 10 o 15 minutos. No lo vemos, pero ahí ya están empezando a pasar cosas, las levaduras empiezan a alimentarse y a multiplicarse. 2. Pasado este tiempo, añado la harina de fuerza y amaso bien. Durante el proceso, cuando esté a medio amasar, añado la sal y el aceite. 3. Paso la masa a la mesa y la amaso bien hasta que se despegue de ella. Cuando esto ocurre, vuelvo a poner la masa en el bol y la tapo con papel film. Espero 20 minutos y la pliego sobre sí misma tres o cuatro veces. Me explico mejor: meto la mano por el lado del bol, atrapo una parte de la masa por un lado y la estiro hacia arriba para adherirla en la parte superior de la masa; así logro que se pliegue la masa; giro el bol y repito lo mismo desde el otro lado, así hasta haber dado la vuelta entera; vuelvo a tapar y a esperar 20 minutos; esto, tres veces. 4. Hechos los pliegues, dejo fermentar toda la masa en un recipiente (puede ser el mismo, pero mejor uno limpio), tapado, en el frigorífico, de 12 a 72 horas. Yo la suelo dejar 24 horas. No olvides que la masa duplicará su volumen poco a poco y no te conviene que se salga del recipiente. 5. Verás que durante este tiempo la masa, aun en la nevera, crece y crece y parece que se va a hacer la dueña y señora de tu frigo. Es alucinante. 6. Cuando haya pasado este tiempo de fermentación en frío, saco la masa y la coloco sobre una bandeja de horno que he cubierto con una hoja de papel antiadherente. Tapo la bandeja que contiene la masa con un paño ligeramente húmedo y dejo a temperatura ambiente 3 o 4 horas. Verás que empiezan a salir unas pompas preciosas, que la masa se mantiene tierna, esponjosa, y que su superficie se asemeja a un área volcánica (o eso me parece a mí). 7. Pasado este tiempo, embadurno mis manos con un poco de aceite de oliva virgen extra y voy marcando mis dedos por toda la superficie de la focaccia, haciendo pequeños pocillos, donde se van a alojar el aceite y las verduras que tengo preparadas. 8. Solo falta poner la cebolla, los tomates, un poco más de aceite y las hojas de romero. 9. Meto en el horno precalentado a 230 °C durante unos 30 minutos. Pasado este tiempo, la superficie de la focaccia estará tostada, y los tomates y la cebolla, también. Retiro del horno y dejo que atempere en la mesa de la cocina, sobre una rejilla, para que enfríe igual por debajo y por encima. Cuando haya atemperado, es el momento de sacarla, desprender el papel y cortar unas rebanadas para disfrutarlas solas o tostadas con un poco de tomate rallado y una anchoa, por ejemplo.

				
					Puedes cortar trozos de la focaccia y congelarla para otro día, desde luego, pero si la guardas en una bolsa de tela estará perfecta al menos 2 o 3 días. Y eso… es mucho tiempo para una focaccia.
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				Tortas de aceite SUPERAROMÁTICAS

				[image: ] Tu primer pan, tu primer triunfo

				Nunca he sido muy panadero, pero en los meses del confinamiento me puse a hacer mis propios panes en casa. No fui el único…

				El del pan es un mundo enorme y en buena parte desconocido para mí, pero leyendo, estudiando e interiorizando recetas y experiencias de grandes panaderos, como Jordi Morera, al que tuve frito a wasaps (gracias, Jordi, por aguantarme), Ibán Yarza o Xabier Barriga…, fui obteniendo mejores resultados.

				Estas tortas de aceite las hice porque mi padre es muy fan de este tipo de pan, siempre me pide que se lo haga. La primera vez que las probó fue tras el confinamiento. Mis padres y mi hermano vinieron a casa y le estaba yo esperando todo orgulloso para decirle: «¿Te acuerdas de que siempre me pides tortas de aceite?, ¡pues aquí están!». Las probó y me dijo: «Están buenas, pero no como las que comíamos en…, ya no recuerdo dónde». Se me vino el mundo abajo, y a él también cuando vio mi cara. Él no quería desanimarme, pero bien sabe que no me rindo fácilmente, y segundos después ya estaba pergeñando mi respuesta.

				Pruebas, pruebas y más pruebas hasta lograr esta receta que aquí te cuento. La mejor y más sencilla que he logrado hacer. Papá, esta va por ti.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(para 4 tortas)

				
						500 g de harina panificable (o panadera)

						310 g de agua a temperatura ambiente

						1 cucharadita pequeña de azúcar

						3 g de levadura seca o 7 g de levadura fresca (el impulsor o levadura química no vale)


						60 g de aceite de oliva virgen extra (el que más nos guste, es importantísimo porque le va a dar su personalidad a las tortas de aceite)


						100 g de aceite de oliva virgen extra (para poner un chorreón por encima)


						sal en escamas (o sal gruesa)


						pimienta negra recién molida (si te gusta)


						romero fresco picado groseramente (o cualquier otra cosa que te guste y te haga feliz, que esto de cocinar es para disfrutar)


				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				El proceso es muy sencillo, pero hay que seguirlo a rajatabla. Te va a llevar unas 4 horas en total. 1. Pongo en un cuenco grande, o en el vaso de la amasadora, 300 g de agua con la harina. 2. Mezclo 10 g de agua con la levadura y el azúcar en un pequeño cuenco o una taza y dejo que fermente tapado durante 15 minutos a la temperatura de la cocina. 3. Vuelco la levadura fermentada en el cuenco grande (o el vaso de la amasadora) y empiezo a amasar (en la amasadora, con el accesorio de gancho). 4. A mitad de proceso, cuando la masa empieza a tomar cuerpo, añado los 60 g de aceite y sigo amasando hasta que la masa se separa fácilmente de las paredes. Paro de amasar, retiro el vaso de la amasadora, si la he usado, tapo con un paño húmedo (solo húmedo, que no chorree) y dejo que repose a temperatura ambiente (ambiente de casa amable, no del Polo Norte o el desierto de Gobi) durante 1 hora y media. 5. Pasado este tiempo, divido la masa en 4 partes lo más iguales posible y hago 4 bolas (sin apretar mucho, ¡ojo!). Las extiendo sobre la mesa de la cocina, previamente enharinada, y las aplasto un poco para dejarlas en forma de discos de unos 2 cm de grosor. 6. Extiendo un paño de cocina limpio sobre la mesa y espolvoreo harina por encima. Coloco sobre el paño enharinado los discos de masa y los tapo con otro paño húmedo, pero muy muy escurrido. Dejo que fermenten a temperatura ambiente durante 2 horas más. Ya se va acercando el momento mágico, el de la cocción. 7. Precaliento el horno a 215 °C, con la bandeja donde vaya a cocer las tortas dentro. Si tienes una piedra de hornear, mejor que mejor; caliéntala bien, al menos durante 30 minutos. 8. Destapo las tortas y descubro que han crecido, que se han vuelto más mullidas, más tiernas, más frágiles. A mí me cuesta evitar que se me caigan las lagrimillas de emoción. Las extiendo un poco y las aplasto ligeramente con los dedos para que queden unos pequeños pocillos que van a ser cruciales para que el aceite se quede atrapado en ellos. 9. Añado aceite (soy muy generoso), sal en escamas o gruesa, algo de romero y pimienta. 10. Coloco las tortas sobre la bandeja del horno bien caliente (o sobre la piedra) y las dejo hornear 20 minutos. 11. Pasado este tiempo, las tortas estarán doradas, muy crujientes por fuera y mullidas, tiernas y alveoladas por dentro. Las saco del horno y las dejo enfriar sobre una rejilla para que no se condense humedad bajo ellas.

				
					¿Y para qué usarlas? Para comerlas tal cual, maravillosas. Para partirlas, tostarlas ligeramente en una plancha o sartén, también; son la base perfecta para un poco de tomate rallado y una anchoa. Para untarlas con un queso muy cremoso, tipo Arzúa-Ulloa, meterlas al horno a 225 °C y hacernos un bocado delicioso de queso fundido. Para cortar dados y freírlos, un acompañamiento fantástico para una ensalada o una crema…

					Puedes conservarlas envolviéndolas en papel film y congelándolas. Así podrás ir sacando las que necesites y estarán perfectas. Al fin y al cabo, cuando le coges el truco…, lo mismo te da hacer cuatro que ocho, ¿no?
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				Pan ligero de leche

				[image: ] El pan ligero que a todo le sienta bien. Los mejores sándwiches del mundo

				Aprendí a hacer este pan en 1991-1992, cuando trabajaba en Suiza.

				La tradición panadera centroeuropea era entonces muy diferente a la nuestra. En Madrid, donde yo vivía, raramente veíamos en los comercios un pan que no fuesen las famosas pistolas, el pan de molde industrial y poco más. Estaban empezando a florecer las llamadas boutiques del pan, donde podías adquirir alguna baguette, algún pan de pueblo, panes de molde más artesanos y algunas variedades más.

				Cuando llegué a mi nuevo trabajo, en la zona alemana de Suiza, lo primero que me sorprendió fue que hiciésemos nuestro propio pan. No era habitual en los restaurantes que yo conocía. Solo lo había visto en Zalacaín.

				Aprendí con Robert Sigrist a hacer diferentes tipos de pan: pan Zoptf (trenzado con más o menos diferentes tiras de la propia masa), pan de harina integral o de centeno, y el de esta receta.

				Disfruté mucho de aquel cuarto frío donde hacíamos el pan y de la gente que entendía el oficio de cocinero de otra manera. Sin duda, aquel año marcó mi destino en el oficio.

				No es una receta complicada, pero lleva sus tiempos. No seas impaciente, vas a ver como merece la pena.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(para 2 panes de medio kilo)

				
						600 g de harina normal

						260 g de leche entera

						11 g de levadura seca

						8 g de sal

						100 g de mantequilla a temperatura ambiente

						60 g de azúcar

						1 huevo batido con la misma cantidad de leche (para pintar)


						aceite de oliva (para engrasar los recipientes)


				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				1. Dispongo en un cazo pequeño 40 g de harina y 120 g de leche, en frio. Caliento suavemente mientras bato para que esta mezcla quede lisa y integrada. No hace falta que hierva, solo que se caliente y quede muy lisa. Retiro del fuego, lo tapo con papel film y lo dejo así al menos 1 hora. 2. Mientras tanto, pongo en el vaso de la amasadora, o en un bol grande para hacerlo a mano, el resto de la harina (560 g), la levadura, la sal, el resto de la leche (140 g), la mantequilla a temperatura ambiente, el azúcar y la mezcla que hemos tenido reposando. Si estás utilizando la amasadora, ponle el accesorio del gancho; si lo vas a hacer a mano, ponte el accesorio mano y brazo. 3. Mezclo todo con el gancho de la amasadora a velocidad lenta unos 2-3 minutos, después subo la velocidad un poco y lo amaso 15 minutos más. Si lo haces a mano, no hace falta que aumentes la velocidad, que te vas a morir, sigue amasando hasta que la masa esté lisa y elástica. Cuando la estires con los dedos, no ha de romperse. Si se rompe, sigue amasando hasta que la elasticidad sea la deseada. La masa ha de separarse de las paredes del vaso de la amasadora o del cuenco de trabajo con facilidad. 4. Vuelco la masa sobre la mesa ligeramente enharinada y la amaso hasta dejarla hecha una bola, bien lisa en su superficie y con algo de tensión. Esto se hace estirando contra la mesa y dándole la vuelta a la vez a la bola. Notarás que la superficie se estira y, al envolverse, se tensa. 5. Tras el amasado, paso la masa a un cuenco muy ligeramente engrasado con aceite, la tapo con papel film y la dejo reposar a temperatura ambiente hasta que duplique su volumen. Llevará algo más de 1 hora, depende de la temperatura y la humedad. 6. Una vez crecida la masa, la saco del cuenco y la pongo en la mesa, sí, ligeramente enharinada. Divido la masa en trozos regulares (yo hago 8, pensando en dos moldes de cake, pero puedes poner más bolas en un molde redondo o lo que quieras), boleo las porciones, las tapo en la propia mesa con un paño húmedo y las dejo reposar más o menos 15 minutos. 7. Tras la espera, vuelvo a bolear con mucho cuidado para que no se me desinflen mucho. 8. Pongo las bolas repartidas en el molde muy ligeramente engrasado. Como yo lo hago en moldes de cake, alargados, reparto 4 bolas en cada molde. Procura que las bolas ocupen más o menos tres cuartas partes del molde. 9. Toca esperar de nuevo. Dejo que dupliquen el tamaño en los moldes, tapados con un plástico o papel film. 10. Pinto con la mezcla de huevo y leche con ayuda de una brocha y empujando lo mínimo posible, acariciando la superficie de los panes. 11. Cuezo en el horno (precalentado) a 80 °C durante 20 minutos. Sin aire, calor de suelo y techo. 12. Una vez cocidos, estarán como apretados dentro del molde. Casi dan ganas de dejarlos ahí, tan bonitos en su molde, tan dorados y brillantes… ¡Pero no! Los he hecho para comerlos. Son perfectos para cortar en rebanadas y tostarlas para tomar con una buena mantequilla fresca. Ideales para tostar en una parrilla y dejar que adquieran ese tostado que es casi un caramelizado. O magníficos para hacer unos sándwiches de jamón y queso de temblar.

				
					Si te parece mucha cantidad, divídelos en porciones y, tras envolverlos en papel film, congélalos. Soportan perfectamente el paso de unos meses.

					¿Te he contado que quien come mis bikinis dice que son los mejores que ha probado nunca? Si te animas, en este libro también te cuento cómo los hago (ver receta Sándwich de jamón y queso extracrujiente).
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				Bonito embotao PARA TODO EL AÑO

				[image: ] La mejor manera para aprovechar este fantástico pescado en casa

				Cuando llega la temporada de verano aparecen en las pescaderías los bonitos que nos vienen del norte, lustrosos, brillantes, cargados de grasa y tremendamente sabrosos. Es el momento de hacernos con uno o dos para que los podamos trabajar en casa y tener una conserva casera para todo el año de quitar el hipo.

				Puedes aprovecharlo todo para hacer conservas o utilizar parte para alguna de las recetas que encontrarás en este libro.

				Has de escogerlos fresquísimos, que tengan la mirada limpia y las agallas rojísimas. Y si vienen con el certificado de ser pescados en nuestro mar Cantábrico, mejor que mejor. Además de garantizarte la calidad del producto, estarás apoyando a nuestros pescadores.

				Elige con cuidado el aceite que vas a emplear. Te recomiendo un aceite de oliva virgen extra que no sea demasiado fuerte, que tenga aromas ligeros herbáceos. A mí me gusta hacerlo con un aceite de olivas arbequinas.

				La receta que te doy ahora es la familiar, la de Mamá Chicote. Ella lo prepara para todo el año, lo guarda en botes y le aguanta meses.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(para unos 8 o 10 botes de tamaño medio)

				
						1 bonito entero (de unos 5 o 6 kg)


						1 l de aceite

						1 puerro

						1 cebolla pelada

						1 pimiento verde

						6 dientes de ajo

						1 l de vino blanco

						1 l de vinagre de vino blanco

						1 l de agua

						1 cucharada de pimienta negra en grano

						2 hojas de laurel

						1 rama de perejil

						500 g de sal

				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				1. Limpio bien de piel y espinas el bonito. Saldrán 4 lomos y 2 ventrescas. Elimino el sangacho, la parte negra de los lomos, y los dejo bien limpios. 2. Elijo una cazuela hermosa y pongo en ella 200 g del aceite junto con las verduras cortadas en dados de unos 2 × 2 cm. Lo pongo a fuego vivo y dejo que las verduras se hagan. 3. Cuando las verduras estén hechas, pero sin tomar color, añado los líquidos: el vino, el vinagre y el agua. Añado la sal, los granos de pimienta, el laurel y el perejil. Dejo que hierva durante 5 minutos a fuego suave. 4. Corto, si me hace falta, los lomos de bonito en trozos para que me quepan en la cazuela y pueda manejarlos bien. 5. Meto los lomos de bonito y las ventrescas en la cazuela y dejo que cuezan bien cubiertos del líquido durante unos 30 minutos a fuego suave. (Si me faltase agua para cubrir el bonito, le añado más y listo.) Una vez cocido, apago el fuego y dejo que el bonito se atempere ahí mismo. 6. Cuando esté más o menos a temperatura ambiente, saco el bonito del caldo y retiro las verduras que se hayan podido quedar adheridas. Lo seco bien con un paño limpio y lo corto del tamaño necesario para rellenar los botes que haya escogido. Mi recomendación es que busques botes de un tamaño que te venga bien tanto por consumo como por el espacio del que dispongas para guardarlos en frío cuando los abras (recuerda que, una vez abiertos, deben conservarse en el frigorífico). 7. Relleno los botes con los trozos de bonito intentando que quede sitio para que el aceite los bañe bien y cumpla su efecto de conservante y de aportador de sabor. Ni superllenos ni medio vacíos. 8. Añado aceite hasta llegar casi hasta el borde. 9. Meto los botes en el frigorífico durante 12 horas para que el bonito absorba parte del aceite y este se asiente bien y llegue a todos los recovecos. 10. Pasado este tiempo, retiro los botes del frigorífico y relleno los botes con más aceite, hasta que cubra bien todo el bonito y estén prácticamente llenos (no han de quedar más de 3 o 4 mm hasta el borde). Cierro los botes firmemente. 11. Escojo una olla grande donde me quepan los botes cubiertos de agua (puedes hacerlo en más de una tanda). Forro el fondo de la olla con cartón, papel absorbente o de periódico bien doblado, para que el cristal de los botes no esté en contacto directo con el fondo, que es donde le va a pegar el calor, y coloco los botes (si no se tocan entre sí, mejor). Cubro de agua hasta que tengo 4 o 5 cm por encima de la tapa de los botes. 12. Enciendo el fuego y llevo a ebullición lentamente (no conviene que el choque térmico sea agresivo, por el cristal de los botes) y, cuando hierve, lo dejo 1 hora y media cociendo muy despacio. Blup, blup, blup… 13. Pasado este tiempo, apago el fuego y dejo enfriándose los botes en la misma olla y con el agua durante 24 horas más o menos. 14. ¡Ya es mañana! Miro qué cantidad de agua me queda en la olla. Es posible que ahora no tenga agua suficiente para cubrir los botes. Si es así, añado más agua hasta cubrir bien los botes y llevo a ebullición lentamente, como la primera vez. Cuando hierva, dejo que cueza despacio durante 30 minutos. Pasado este tiempo, apago el fuego y dejo que los botes se enfríen dentro del agua de nuevo. 15. Una vez enfriados, retiro los botes de la olla, los seco bien, los etiqueto y les busco un lugar lo más fresco posible y exento de luz para conservarlos.

				
					Es muy importante que los botes o frascos y sus tapas estén bien limpios. Cualquier resto de suciedad puede llevarnos al traste todo el trabajo. Si los botes y las tapas son nuevos, mejor.

				

				
					[image: ]
				

			

			
				Pimientos asados

				[image: ] ¿Por qué no hacerlos en casa? Incluso sin horno, salen perfectos

				No es una conserva, pero aguanta bastante en la nevera. En casa nunca faltan unos pimientos asados por mí mismo ni una reducción del higo de los pimientos para añadir a otros platos y reforzarlos.

				Los pimientos asados son una preparación versátil donde las haya, con mil usos, desde complementar una farsa o relleno, a hacer una ensalada como la de la página 60 o acompañar o guarnecer muchos platos de carne o de pescado.

				A veces los hago en el horno; a veces, en una parrilla al fuego de la cocina, y, si hace bueno, los hago al carbón en la barbacoa o en el kamado. La técnica es muy similar y siempre quedan perfectos.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(para 12 pimientos)

				
						12 pimientos

						aceite de oliva virgen extra

				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				1. Lavo bien los pimientos y compruebo que no estén rotos, golpeados o dañados. 2. Coloco los pimientos en la bandeja de horno previamente engrasada muy ligeramente con aceite (si no es una bandeja antiadherente). 3. Enciendo el horno y lo pongo a tope (la temperatura máxima de un horno en casa ronda los 230 °C). 4. Meto los pimientos y los dejo unos 20 minutos por cada lado (lo más normal es que los pimientos tengan tres o cuatro lados), girándolos cada vez con cuidado de no romperlos. 5. Una vez asados los pimientos por todos sus lados, se verán negros y quemados. No te preocupes, es así como han de quedar. Por dentro no estarán quemados, estarán tiernos, carnosos y jugosos. 6. Uno de los pasos más importantes viene ahora. Cuando saques los pimientos del horno, introdúcelos rápidamente en un recipiente, olla, cazuela o lo que sea que puedas cerrar lo más herméticamente posible y tápalos cuando estén todavía muy calientes. Esto hará que los pimientos suden, y así se podrán pelar después mucho mejor. Dejo que se atemperen o enfríen ahí mismo durante al menos 2 horas. 7. Con los pimientos ya atemperados, es el momento de pelarlos. Me pongo a ello tirando de la piel de arriba abajo y se desprende fácilmente y sin problema. Yo suelo dejar la piel y el jugo de los pimientos en donde tengo los pimientos sin pelar, y los pimientos, ya limpios de piel y semillas, lo más enteros posible, en otro recipiente. Cuando termino de pelarlos todos, me quedan piel, semillas y jugo, por un lado, y pimientos pelados, por otro. 8. Tapo el recipiente de los pimientos y lo meto en la nevera. 9. Lo último que hago siempre cuando aso pimientos es colar el jugo, tirar las semillas y la piel, y ponerlo en un cazo. Lo pongo al fuego, a media intensidad, y dejo que se reduzca a la mitad. Una vez reducido, lo aparto, dejo que se enfríe y lo guardo en un bote bien tapado en la nevera.

				
					Estos pimientos te aguantarán fácilmente una semana en el frigorífico. No es aconsejable congelarlos, pierden mucha textura y no es lo mismo. Si estás pensando en congelar un excedente, te recomiendo que prepares alguna otra elaboración que los contenga y que sí soporte bien la congelación. Me explico: los pimientos asados como tal no soportan bien la congelación porque cambia su textura, pero si haces una salsa de tomate y pimientos asados, triturando lo uno y lo otro junto, la pérdida de textura del pimiento deja de importar, y así sí tendrás salida para los excedentes.

					El jugo reducido de los pimientos puede conservarse en la nevera durante un par de semanas. De sabor intenso, es oro molido para integrar en muchos otros platos. Es ideal para hacer una vinagreta, junto con vinagre de Jerez, aceite de oliva virgen extra y una pizca de salsa de soja, para aliñar unos pimientos asados. Perfecto para añadir a un guiso de verduras, pescados o carnes. Una vez que lo pruebes, será tu chup chup particular de pimiento.
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				Salsa boloñesa

				[image: ] O cómo hacerte una base para mil usos

				Cuando estaba en la escuela de hostelería de la Casa de Campo de Madrid, ya hace más de treinta años, esta era una de las recetas que más nos gustaba preparar y que más hacíamos. Es comprensible: requiere mucho trabajo de cuchillo, que para los estudiantes novatos era fundamental, y además es barata y aplicable en muchísimas recetas.

				Dicen que en Bolonia no tienen noticia de que esta salsa sea típica de sus tierras; no sé qué hay de cierto en esto, pero sí sé que esta preparación ha ido ganando seguidores hasta convertirse en un imprescindible de nuestras cocinas; se hace por doquier y creo que, para los amantes de la cocina italiana, es fundamental.

				Yo siempre preparo una buena cantidad cuando la hago; me gusta prepararla con tiempo, tranquilo, y después tenerla a mano para utilizarla cuando la necesite.

				Desde luego queda fantásticamente con pasta, unos espaguetis o unos tagliatelle, pero también es perfecta para rellenar unos canelones; para disponer, capa a capa, en una lasaña, o para rellenar unas berenjenas o unas patatas asadas.

				Esta que hago yo es una base que, como te cuento en la receta del tomate frito (ver en Bases y fondo de nevera), puede personalizarse después.

				[image: ] NECESITARÁS…

				(para más o menos 1 kilo y medio de salsa)

				
						4 dientes de ajo bien picados

						200 g de zanahorias cortadas en dados pequeños, de 2 mm de lado

						300 g de cebollas cortadas del mismo modo

						100 g de raíz de apio cortada del mismo modo

						1 kg de carne de ternera picada, cuanto mejor…, mejor (busca una carne sabrosa, no por ser más cara —un lomo o un solomillo— va a salir mejor; a mí me gusta hacerlo con morcillo y falda a partes iguales; es importante que no esté picada muy fina, con que el carnicero la pase una vez es suficiente)


						1 cucharada de pimentón dulce

						700 g de tomate frito (ver en Bases y fondo de nevera)

						500 ml de vino tinto de buena calidad

						100 g (aprox.) de aceite de oliva virgen extra

						pimienta negra recién molida

						sal

				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				1. A mí me gusta hacerla en una olla que sea más ancha que alta, es más fácil provocar la evaporación y el dorado de este modo; en las cocinas profesionales llamamos a estos cacharros rondones; en casa, cazuela baja. Rehogo los ajos, la raíz de apio, las zanahorias y las cebollas con el aceite a fuego medio. Quiero que se hagan bien y que tomen mucho color, pero no que se hagan por fuera y no se hagan por dentro, así que fuego medio y al menos 30 minutos de cocción. Es muy importante que la verdura se dore bien porque ese color se transmitirá después a la salsa y hará que obtengamos un bonito color tostado, que no se quede parda, apagada y sin brillo. 2. Cuando la verdura está lista, incorporo toda la carne de golpe. Subo el fuego casi a tope y dejo que la carne se dore bien. Siempre estoy deshaciendo con la espátula las pelotas de carne que se forman; es imprescindible que la carne quede bien deshecha y bien dorada. 3. Con la carne ya bien dorada, añado el pimentón (si quieres meterle picante, allá tú; yo prefiero no hacerlo en este momento, y si después quiero añadirle picante a una parte o a todo, ya veremos), le doy unas vueltas para que se integre bien y vierto encima el vino tinto (si usas un vino tinto de chichinabo, notarás que, en cuanto toca el calor, en vez de concentrar el color y el sabor, se volverá más pardo y más… aguachinado). 4. Dejo que cueza todo junto, a fuego medio, durante unos 30-40 minutos, hasta que el vino se haya evaporado casi del todo. Verás que los granillos de carne están de un bonito color oscuro (entre lo que lo hemos dorado y el vino tinto… no va a ser oscuro el color, pensarás), pues sí, así ha de estar. 5. Ahora es el momento de añadir el tomate. (Yo uso el tomate frito que me curro en verano y que está explicado en este libro. Con la cantidad que he indicado, la salsa no queda demasiado atomatada, y siempre estoy a tiempo de ponerle más si la necesito más ligera; poner más es fácil; quitar…, complicado.) Dejo que cueza todo junto, tapado, unos 20 minutos a fuego suave, y salpimiento. 6. Para saber cuándo está, hay un truco muy bueno que siempre recomiendo: si al probar la carne todavía ofrece resistencia, cruje un poco, es que necesita un poco más de cocción. Pero, ojo, no queremos que se empaste y que perdamos la textura de la carne, así que buscarás siempre que la carne esté tierna, melosa, pero no deshecha.

				
					Puedes congelar esta salsa en bolsas de vacío o en pequeños recipientes que se ajusten a las cantidades que necesites.

					Hace años tenía un compañero de trabajo que remataba esta salsa del siguiente modo: ponía unos 100 g de aceite de oliva virgen extra en una sartén, lo calentaba a fuego vivo y, cuando estaba bien caliente, añadía unas 10-15 hojas enteras de albahaca fresca, dejaba que se friesen durante cosa de medio minuto y volcaba todo encima de la boloñesa, así, tal cual. Os garantizo que el resultado es bestial.
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				Salsa mayonesa (O MAHONESA)

				[image: ] Receta de mamá, como no podía ser de otro modo

				Será esta la primera salsa que aprendemos todos, ¿no? Con la túrmix, poniendo los huevos en el fondo del vaso y el aceite encima, levantando el brazo, turbinando poco a poco para que salga bien ligada y densa. También ha sido el objeto de nuestras desdichas cuando se corta y no hay manera de volverla a su ser.

				Salsa de origen español, menorquín para más detalle, los franceses llevan reclamándola para sí desde hace más de cien años. Pero no, los primeros tratados en los que se incluye datan de la primera mitad del siglo XIX, aunque se refieren a ella como alioli bo.

				En los tratados de cocina internacional, la mayonesa figura como una de las grandes salsas básicas, junto a la archiconocida holandesa, el demi-glace o la salsa de tomate. Tal es su importancia, y tales son sus posibilidades.

				En todo caso, otra vez una receta, en este caso de origen popular, que alcanza las más altas y costosas mesas del planeta.

				Se basa en un descubrimiento culinario de muy importante calado: la capacidad de emulsionar grasas (como el aceite de oliva) con huevos. De ahí han salido muchas de las más conocidas creaciones de la gastronomía internacional.

				Cuando me preguntan qué plato me gustaría haberme inventado, siempre contesto que ni a un plato aspiro, que con una salsa me vale: la mayonesa.

				Magia pura. Cada vez que la preparo, me pregunto cómo se le ocurrió a la primera persona que la hizo, cuál fue el motivo para probar a mezclar en frío dos productos que habitualmente se consumen tras algún tratamiento térmico (sobre todo el huevo). Piensa que el huevo crudo se consumía en contadas ocasiones como revitalizante, o como alimento inmediato si no se tenía una sartén, un caldo cociendo o algo parecido. Desde luego, no se le ponía un huevo crudo a un plato por encima para comérselo.

				Me intriga, y así me voy a quedar años, los que me queden, qué fue lo que motivó a esa primera persona a batir, emulsionar y lograr esa mágica salsa que al menos doscientos años después sigue viviendo con nosotros.

				Como en todas las grandes recetas, hay variantes más académicas y otras más personales.

				Yo siempre preparo la mayonesa tal y como aprendí a hacerla en la escuela de hostelería (allí la hacíamos a mano) y después la voy personalizando lo que necesite.

				[image: ] NECESITARÁS…

				
						500 ml de aceite (al final te hablo sobre los distintos tipos)


						2 huevos (mejor si son pasteurizados)


						4 yemas (mejor si son pasteurizadas)


						zumo de limón

						vinagre de Jerez

						sal

				

				[image: ] ¡VAMOS AL LÍO!

				Te voy a contar cómo hacerla a mano. Si la quieres hacer a máquina, los pasos son los mismos, pero se hace más rápido. No tiene truco ni secreto. 1. Pongo los huevos y las yemas en el fondo de un cuenco de tamaño mediano y, bajo él, un paño doblado para que asiente bien y no baile. 2. Bato con la varilla enérgicamente hasta que el huevo esté bien mezclado con las yemas. Pero, ¡ojo!, no hace falta montarlos como si fuésemos a hacer un bizcocho. La mayonesa se emulsiona, no se monta. No necesita que metamos aire en los huevos batidos como para montar claras. 3. Con los huevos ya batidos, empiezo a añadir aceite a chorro fino, que va cayendo en el centro del cuenco, sin dejar de batir. Agregando poco a poco el aceite no has de tener problemas, irá cogiendo textura y pronto verás que se traba y tienes el principio de una mayonesa brillante, densa y aromática. 4. Yo siempre le echo el zumo de limón y el vinagre cuando he añadido más o menos la mitad del aceite, para aligerar la base y que se ligue bien el resto del aceite. Porque la mayonesa se corta básicamente por tres motivos: → Porque alguno de los elementos está muy frío y produce un choque térmico con el otro. → Porque ya tiene tanto aceite que está tan densa que no admite más. → Porque tienes un mal día o Dios sabe qué. A mí todavía se me corta alguna vez y no tengo ni idea de por qué. 5. Añado también una parte de sal en este momento para que le dé tiempo a disolverse bien. La sal se disuelve bastante mal en medios grasos (intenta disolver una cucharadita de sal en un vaso de aceite, vas a ver qué risa), por eso conviene poner al menos una parte desde la mitad del proceso para que se vaya disolviendo con tiempo. ¿Te has fijado en que alguna vez haces mayonesa, la sazonas al final y al guardarla e ir a buscarla pasadas unas horas le han salido una especie de puntitos blancos? Es la sal, que, al disolverse, deja esa especie de huella. No pasa nada, desaparecen en cuanto lo mueves, pero esa sal se reparte entre la salsa en ese momento, así que puede ser que se te sazone de más. 6. Una vez puesta la salsa a punto de sal, de zumo de limón y de vinagre, continúo añadiendo el aceite hasta haberlo incorporado todo. Tapo bien la mayonesa y la guardo, ¡siempre en frío! Este es un producto muy peligroso y hay que tratarlo como tal. Hay huevos crudos (pasteurizados o no), por lo que debe estar siempre en la nevera y no conservarse más allá de unos días (2-3 si son huevos frescos y 5-6 si son pasteurizados). La mayonesa casera no puede formar parte de tu fondo de nevera: hazla cuando la necesites, consúmela y listo. 7. Si se te corta, que puede pasar, no has de preocuparte. Haz lo siguiente: → Decanta el aceite, que se habrá separado del huevo y estará en la superficie, y ponlo aparte. → Coge otro cuenco y ponle 2 cucharadas de agua en el fondo junto con más o menos la mitad del huevo que se te había cortado la vez anterior, bátelo bien y enseguida verás que recuperas esa parte. Añade ahora el resto del huevo (no importa que tenga trazas de aceite) y vuelve a batir bien. Esta parte ya está recuperada. Ahora solo falta ir añadiendo el aceite que separamos anteriormente y terminar de ligar la salsa.

				
					¿Qué aceite podemos usar? Pues, para no pillarme los dedos, te diré que el que te guste más, o el que te venga mejor. Me explico. El principal sabor que vas a encontrar en la mayonesa es el del aceite. Si la quieres potente, muy personal y rotunda, habrás de utilizar un aceite que cumpla con estas premisas. Un virgen extra hojiblanca, picudo o arbequino te aportarán sabores más fuertes. Puede ser que te venga bien, ¿por qué no? Pero si quieres un sabor más ligero, menos personal o más amable, habrás de buscar aceites que cumplan con esas condiciones. Un virgen extra ocal, un aceite de oliva refinado o, incluso (vamos al más neutro), de girasol.

					A partir de ahí, te invito a que pruebes a mezclar o jugar con unos y otros, imagínate que estás buscando tu receta filosofal, aquella que te va a encumbrar al olimpo de los mayoneseros. Pero, mezcles lo que mezcles, pongas los aceites que pongas, su reacción frente a la emulsión es la misma; cambia y sustituye, pero respeta las proporciones.

					Sé lo que está pasando por tu mente:

					—Déjate de rollos, Chicote, y dime cómo la haces tú.

					—Voy.

					Yo, en mi casa, pongo 300 g de aceite de oliva virgen extra ocal, 100 g de arbequina y 100 g de hojiblanca. Y me sale una mayonesa amarillenta, untuosa, con un aroma increíble (aunque las cosas en frío huelan menos) y un sabor que está entre profundo y contundente. También puedes aromatizarla con diferentes ingredientes: ajo machacado o picado, hierbas aromáticas, verduras frescas o encurtidas, incluso otras salsas frías que conviven de maravilla con la mayonesa, como la mostaza, la salsa de soja, la sriracha, el tabasco…, un mundo abierto a tu imaginación.

					¿Ves por qué digo que envidio al autor?
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