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			1


			introducción


			Queridos amigos, lectores, seguidores, cocineros, futuros cocineros: 


			Este nuevo libro me llena de satisfacción en cada una de sus páginas, y me gustaría que, con solo tenerlo entre sus manos, ustedes también perciban la búsqueda de cosas ricas, seductoras e innovadoras que guió mi nuevo trabajo. Por eso, en donde quiera que estén y lo lean, quiero que sientan cosas. Cosas lindas, inquietudes –también hambre, ¿por qué no?–. Quiero darles alegría e inspiración, motivos para incorporar un capítulo más en sus vidas. Darles parte de mí, de mi trabajo: dar lo mejor. Quiero generar ilusiones y bienestar en cada bocado.


			Este libro encierra secretos y alegrías; también algún que otro enojo que solo un gran equipo puede resolver saliendo de un lío con inspiración, sabiendo perdonar, dispuestos a sorprender con cada nueva receta. Me gusta la idea de que una receta sea un hit, por eso la practico, la mejoro y cada vez la domino más para poder compartirla con ustedes.


			Estas páginas también guardan, de manera celosa, parte del alma de todos los involucrados que sintieron lo que significaba esto de volver a reunirnos para cocinar con un objetivo alto, muy alto, que yo mismo me había puesto.


			Mi primer libro, que tanto valoro, Cocina sin excusas, me abrió la puerta para llegar a mucha gente: amigos y personas a las que atrajo por muchos motivos.


			Ahora, con mi segundo libro, estoy más que contento con esta idea hecha realidad y felizmente plasmada en fotos, textos, anécdotas y buenas recetas. Este libro es para todos ustedes, con mi corazón. Que lo disfruten mucho, tanto como yo. 


			Pablo Massey


			Marzo 2019
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			entradas y platos fáciles


			Las entradas calman los apetitos mientras esperamos el plato principal. Recordemos que estas deben corresponderse con las comidas. Una entrada ligera precede un plato sustancioso y una más intensa y calórica, como una omelette o un revuelto gramajo, puede ser la antesala ideal de un plato sencillo. Las entradas y platos de este capítulo están pensadas no sólo como complemento de las comidas principales, sino que algunas de ellas pueden funcionar como un desayuno nutritivo, un brunch o un almuerzo frugal.


		




		

			halloumi grillado


			4 porciones


			200 g de halloumi


			1 échalote


			Harina


			Ralladura de 1 limón


			Hojas de cilantro


			Hojas de albahaca


			Aceite para freír


			Aceite de oliva


			Salsa de tomate


			4 tomates grandes y maduros


			2 dientes de ajo 


			2 peperoncini 


			1 ramita de orégano


			½ vaso de vino tinto


			1 cdita. de café de azúcar


			2 cditas. de té de pimentón ahumado


			Aceite de oliva


			Sal marina y pimienta


			Este queso se distingue por mantener la forma durante la cocción, cualidad que nos permite un grillado a máxima temperatura. De esta manera, el halloumi resultará crocante por fuera y blando por dentro. Toda una tentación.


			Retirar el queso del paquete y dejarlo secar tapado 2 horas a temperatura ambiente. 


			Para la salsa, colocamos los tomates maduros cortados en cubos desparejos en una sartén caliente rociada con aceite de oliva. Recomiendo emplear esos tomates que ya no comerías en una ensalada, porque son perfectos para las salsas. Dejamos cocinar unos minutos y agregamos el ajo y los peperoncini picados y el orégano. Mantenemos la cocción 10 minutos y luego añadimos el vino tinto y el azúcar. Dejamos cocinar hasta que no se perciba el alcohol. Salpimentamos y cocinamos 10 minutos más a fuego medio, hasta que los tomates estén desarmados. Condimentamos con el pimentón ahumado y apagamos el fuego. Si fuese necesario, agregamos medio vaso de agua con 3 cucharadas de aceite de oliva. 


			Cortamos el halloumi en rebanadas de 2 cm. Rociamos las rebanadas con aceite de oliva y las grillamos 3 minutos por cada lado a fuego máximo, en una grilla o sartén de teflón.


			Cortamos la échalote en aros, los pasamos por harina y los freímos en una sartén en abundante aceite caliente. Retiramos con una espumadera y quitamos el exceso de aceite con papel absorbente. 


			Colocamos las rodajas de halloumi en la salsa de tomate. Servimos con los aros de échalote fritos, ralladura de limón y algunas hojas de albahaca y cilantro. 


			Podemos acentuar el carácter de este plato con una salsa verde, que brindará un contraste de sabores. Para eso, mezclamos aceite de oliva con cilantro y rúcula picados, un toque de ralladura de limón, sal y pimienta. 
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			croquetas de langostinos y espinaca


			4 porciones


			500 g de langostinos frescos


			3 huevos


			2 atados de espinaca, blanqueada y picada finamente


			1 cebolla chica 


			1 chile rojo 


			1 puñado de perejil 


			100 g de queso feta


			120 g de harina 0000 


			1 limón


			Aceite para freír


			Sal marina y pimienta


			Casi un plato en sí mismo que podemos degustar con una ensalada fresca de hojas verdes condimentada con aceite de oliva y jugo de limón. Acompañaría este plato con un rico sauvignon blanc o una cerveza.


			Para las croquetas, primero limpiamos los langostinos. Les aconsejo, antes de comenzar, disponer un bol para los desechos y un plato para colocar los langostinos limpios. Retiramos la cabeza girándola con delicadeza, luego quitamos las patas tirando de ellas y junto con este paso sacamos la cáscara que recubre el cuerpo; para terminar, retorcemos y tiramos de la cola para sacarla, y con la ayuda de un cuchillo pequeño y filoso abrimos un surco en el lomo del langostino a fin de retirar el intestino, un delgado hilo oscuro. Reservamos los langostinos en la heladera.


			Para la mezcla, batimos apenas los huevos en un bol y agregamos la espinaca previamente blanqueada y picada, la cebolla picada, el chile en rodajitas (sin semillas), el perejil picado y el queso feta rallado. Salpimentamos. Integramos la harina y removemos hasta lograr una consistencia sostenida.


			Vertemos abundante aceite en una cacerola y lo calentamos hasta que tome buena temperatura. Con una cuchara y con la ayuda de las manos, cubrimos tres cuartas partes de cada langostino con la mezcla y los freímos hasta que resulten dorados. Con una espumadera, retiramos los langostinos de a uno y los disponemos sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite.


			Servimos las croquetas calientes acompañadas con rodajas de limón y salsa alioli o tártara.


			Si compramos demasiadas espinacas y no podemos consumirlas de inmediato, las podemos conservar limpias, blanqueadas y envueltas en papel film en el freezer.


		




  

	 [image: imagen]

  




  

	 [image: imagen]

  




  

	 [image: imagen]

  




		

			croquetas


			20 croquetas pequeñas


			Harina


			Huevo batido


			Leche infusionada


			½ l de leche


			1 cebolla chica


			2 dientes de ajo


			1 vara de apio (limpia y sin las nervaduras)


			1 hoja de laurel


			½ cda. de granos de pimienta (previamente tostados)


			Roux


			80 g de harina 


			80 g de manteca


			Rellenos


			De jamón crudo


			500 g de jamón crudo picado


			De parmesano y espinaca


			100 g de parmesano rallado


			400 g de espinaca cocida y picada


			Ralladura de 1 limón


			De pollo asado y lima


			500 g de pollo asado y deshilachado


			Ralladura de 1 lima


			La leche infusionada para la preparación del roux le dará un rico sabor a este clásico de la cocina. Podemos adaptar esta receta para una reunión numerosa y servirla con diferentes salsas. 


			Para la leche infusionada, colocamos en una cacerola la leche con la cebolla picada, los dientes de ajo machacados, la vara de apio, la hoja de laurel y los granos de pimienta tostados. Calentamos a fuego fuerte. Cuando rompe el hervor, bajamos el fuego a medio y mantenemos la cocción 10 minutos. Retiramos del fuego y colamos. 


			Para el roux, derretimos la manteca en una cacerola y cuando hace espuma añadimos la harina de a poco mientras mezclamos con un batidor de alambre. Vertemos la leche infusionada y mezclamos durante un minuto. Retiramos del fuego y dejamos entibiar. 


			A esta base, añadimos el sabor. Enfriamos el relleno 2 horas en la heladera. Luego, con una cuchara tomamos porciones pequeñas y les damos forma redonda (30 g). Pasamos las croquetas primero por huevo, luego por harina y, por último, las freímos en una sartén con abundante aceite caliente. Si preferimos una cobertura más consistente, podemos repetir el proceso de apanado. Retiramos las croquetas fritas con una espumadera cuando estén doradas y las secamos con papel absorbente.


			Acompañamos las croquetas de jamón crudo con salsa de tomates cherry asados; las de parmesano y espinaca con una mezcla de alioli y mostaza antigua; y las de pollo asado y lima con alioli mezclado con mostaza de Dijon y perejil picado.


			Las variaciones del relleno pueden escogerse entre las opciones disponibles en la heladera. Aquí sugerimos algunas que armonizan muy bien.
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			croquetas de jamón crudo
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			croquetas de parmesano y espinaca
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			croquetas de pollo asado y lima


  		


		

	




		

			ensalada de endivias, panceta crocante y queso azul


			4 porciones


			4 endivias deshojadas


			150 g de panceta (opcional)


			200 g de queso azul


			100 g de castañas de cajú


			Aderezo


			3 cdas. de mostaza de Dijon


			1 cda. de miel


			1 cda. de aceto balsámico


			Gotas de salsa inglesa


			3-4 cdas. de aceite de oliva


			Esta ensalada fresca, ideal para un almuerzo de verano, combina sabores y texturas que sorprenderán. Presentada con gracia será un punto de atracción en la mesa.


			Para preparar las endivias, primero las deshojamos, lavamos las hojas y las secamos cuidadosamente con papel absorbente ya que son muy frágiles. Las colocamos prolijas en una ensaladera.


			Doramos en una sartén caliente las láminas de panceta vuelta y vuelta. Las retiramos y las secamos con papel absorbente para después romperlas con la mano.


			Desgranamos el queso azul sobre las endivias y esparcimos las castañas de cajú picadas y la panceta rota. 


			Para el aderezo, mezclamos la mostaza con la miel y luego añadimos el aceto y la salsa inglesa. Salpimentamos y luego emulsionamos con aceite de oliva.


			Presentamos la ensalada condimentada con el aderezo agridulce.


			Las castañas de cajú pueden sustituirse por nueces pecan picadas, mis favoritas, en caso de que no contemos con ellas entre las provisiones.
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			ensalada de tomates, burrata y jamón crudo San Daniele


			4 porciones


			Tomates orgánicos de 2-3 variedades distintas (amarillo, negro, platense, perita, redondo, corazón de buey, etc.)


			200 g de jamón crudo San Daniele


			1 burrata


			½ puñado de albahaca morada


			½ puñado de albahaca verde


			Aceite de oliva


			Sal marina en escamas y pimienta


			La albahaca, el tomate y el jamón San Daniele, tres productos nobles en sabores, componen una complejidad de sabores difícil de resistir.


			Para armar la ensalada, colocamos en una fuente los tomates cortados de diferentes formas (cubos, cuartos, rodajas), el jamón crudo en fetas, la burrata y las hojas de albahaca limpias. Condimentamos con sal marina en escamas y pimienta y removemos suavemente. Antes de servir rociamos con aceite de oliva. Si prefieren otra alternativa, rocíen la ensalada con jugo de limón; es la opción que siempre elijo.


			No todos los mercados ofrecen jamón San Daniele, un producto italiano de excelencia; en el caso de no encontrarlo, escoger el de mayor calidad para no desmerecer esta entrada.
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			alcaucil y jamón crudo


			4 porciones


			8 alcauciles


			2 limones


			200 g de pan de ayer


			1 diente de ajo


			1 puñado de perejil


			150 g de jamón crudo


			Aceite de oliva


			Sal marina y pimienta


			Aunque la elaboración de este plato nos demande recorrer un proceso un poco tedioso para limpiar los alcauciles, les aseguro que el esfuerzo valdrá la pena. Esta ensalada se compone de pocos y simples ingredientes que dan lugar a una fórmula que funciona muy bien.


			Para la preparación de los alcauciles, cortamos primero las puntas y luego a la mitad transversalmente. Retiramos las hojas exteriores más verdes y duras hasta llegar a las más amarillas y tiernas. Quitamos la pelusa del centro con una cuchara. A medida que los limpiamos, los sumergimos en una cacerola con agua fría y vinagre o jugo de limón para que no se oxiden. Antes de cocinarlos, los escurrimos y los secamos con un paño limpio.


			Cocinamos los alcauciles en abundante agua hirviendo con sal hasta que estén tiernos sin que se rompan. Los retiramos y secamos con papel absorbente. En una sartén caliente rociada con aceite de oliva, doramos los alcauciles de un lado. Salpimentamos y antes de darlos vuelta vertemos el jugo de medio limón y un limón cortado en cuartos. Mantenemos la cocción hasta que los alcauciles y los cuartos de limón estén dorados.


			Rompemos el pan de ayer con las manos, lo condimentamos con sal y pimienta y lo rociamos con aceite de oliva. Lo doramos en una sartén caliente junto al ajo picado fino, el perejil picado y la ralladura de limón. Colocamos la preparación en un bol y la procesamos o mixeamos (o usamos un mortero) para romper más el pan y que los sabores se integren. Si deseamos, podemos añadir en este paso 2 lomos de anchoas picados finos.


			Servimos los alcauciles dorados con láminas de jamón, gajos de limón dorados y la mezcla de pan. Rociamos con jugo de limón y aceite de oliva.


			Escoger alcauciles pequeños será una certera decisión, pues resultan más tiernos que los de mayor tamaño. En nuestro país podemos encontrar ejemplares de primera calidad, como los que se cultivan en el cordón frutihortícola de La Plata.
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			ensalada de zapallo cabutia, alcauciles, endivias y queso azul


			4 porciones


			500 g de zapallo cabutia


			4 alcauciles 


			1 atado de espinacas 


			4 endivias 


			100 g de queso azul


			½ taza de nueces pecan


			Vinagreta


			2 cdas. soperas de mostaza de Dijon


			1 cda. sopera de miel


			5 cdas. de aceite de oliva


			1 cda. de salsa inglesa


			Una ensalada deliciosa para cualquier ocasión.


			Cortamos el zapallo a la mitad, retiramos las semillas con una cuchara y colocamos dentro trozos de manteca, salamos y añadimos unas ramitas de tomillo. Cocinamos el zapallo en el horno precalentado a 180 °C hasta que resulte bien tierno. Retiramos el zapallo y obtenemos el puré. Chequeamos la sazón y, de ser necesario, condimentamos con más manteca, sal y pimenta. Reservamos.


			Cocinamos los alcauciles como se indica en esta receta. Lavamos las hojas de espinaca, las escurrimos y retiramos el tallo. 


			Para la vinagreta, combinamos en un bol la mostaza con la miel y mezclamos con un batidor de alambre hasta que esté emulsionado. Añadimos el aceite de oliva y la salsa inglesa. 


			En una fuente cómoda, colocamos las endivias deshojadas, agregamos los corazones de alcaucil en cuartos o mitades, el puré de zapallo caliente, las hojas de espinaca y rociamos con la vinagreta. Por último, agregamos el queso azul desgranado y las nueces pecan. 


			Se pueden reemplazar las nueces pecan por nueces clásicas o por otro fruto seco, como castañas de cajú, maní tostado, pistachos, almendras o avellanas. 
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			revuelto gramajo con trufa negra


			2 porciones


			2 papas medianas 


			50 g de arvejas frescas


			1 trufa negra


			100 g de panceta


			3 huevos de campo


			Aceite vegetal para freír 


			Aceite de oliva


			Sal marina y pimienta


			Un clásico entre los clásicos de la cocina argentina. En esta versión la trufa marca la diferencia al imprimir su sabor y aroma distintivos; aunque si no disponemos de este ingrediente lo podemos sustituir por aceite de trufa de buena calidad. 


			Para elaborar este revuelto, debemos elegir papas medianas, parejas, con la piel marrón y sin brotes. Pelamos las papas, las cortamos en bastones bien finos y las dejamos sumergidas en un bol con agua de un día para el otro. 


			Pasado el tiempo, escurrimos los bastones de papa, los secamos y los freímos en abundante aceite caliente. De esta manera lograremos papas pai crocantes.


			Sumergimos las arvejas frescas en una cacerola con agua hirviendo y sal y las cocinamos 


			3-4 minutos hasta que estén tiernas. Colamos y reservamos. 


			Cortamos la trufa en rodajas finas con la ayuda de una mandolina o un cuchillo afilado. Cortamos la panceta en láminas finas y las sellamos en una sartén caliente sin añadir materia grasa.


			Batimos los huevos hasta que la clara no se note y los condimentamos con sal y pimienta. 


			Los cocinamos a fuego fuerte en una sartén caliente rociada con aceite de oliva. Mezclamos la preparación. Cuando comience a cocinarse el huevo, añadimos parte de la panceta dorada, 


			un poco de las papas pai y de las arvejas. 


			Colocamos el revuelto en los platos y terminamos con más papas pai, panceta, arvejas y láminas de trufa.


			A la hora de freír alimentos, sugerimos utilizar el aceite solo una vez. 


			La trufa negra es un hongo que crece silvestre en los bosques húmedos de Alba, en Italia, y de Périgord, en Francia, donde se consiguen excelentes ejemplares frescos. En nuestro país existen emprendimientos donde se cultivan estos hongos, aunque la producción se destina al exterior.
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