

[image: Portada del libro 'Cosas de casa' de Jordi Roca, con un hombre cortando una piña en el aire, utensilios de cocina y figuras decorativas en estanterías de fondo.]
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[image: Logo con el texto 'Planeta Gastro' en mayúsculas, un tenedor horizontal en el centro y un borde cuadrado negro.]











[image: Hombre con bigote y camisa estampada gesticulando en una cocina, sujetando una tabla de cortar. Estantería con objetos y ollas al fondo.]






[image: Hombre desenfocado sosteniendo una cuchara frente a la cámara. Al fondo, estantería con una olla, un globo metálico y un cartel que dice 'Reír es la única sal[...]'.]











introducción1



Esta idea de Cosas de casa empezó casi como un chiste. O como empiezan muchas cosas importantes: sin intención de serlo. Empezó con ganas de compartir, de pasarlo bien y, sobre todo, de hacer pasarlo bien a los demás. Con un móvil en la mano, una cocina doméstica, una idea medio improvisada y esa sensación tan liberadora de no tener que demostrar nada. Sin platos de veinte pasos, sin discursos técnicos, sin la presión de la excelencia entendida como rigidez. Solo cocinar. En casa. Con lo que hay. Y disfrutarlo.




[image: Mesa blanca con una piña y una katana sobre una tabla. Fondo de focos de estudio, cámara y pizarras con notas escritas a mano.]




Las recetas que aparecen en este libro nacieron así: de forma natural, cotidiana, muchas veces desordenada. Algunas las habéis visto en redes, otras se han quedado en la intimidad de mi cocina y ahora salen a tomar el aire. Todas tienen algo en común: no buscan impresionar, solo buscan acompañar; no aspiran a la perfección, solo aspiran a la felicidad compartida. Durante años hemos construido alrededor de la cocina un relato demasiado serio. Como si cocinar bien implicara siempre tensión, silencio, concentración extrema y cejas fruncidas. Como si el placer tuviera que justificarse con técnica, y la emoción viniera siempre acompañada de una explicación compleja. Y, claro, cuando, además trabajas en un restaurante gastronómico como El Celler de Can Roca, esa expectativa se multiplica. Parece que todo lo que haces deba estar a la altura de una expectativa permanente. Que cada gesto tenga que ser trascendente. Que incluso en casa tengas que cocinar «como si…».


Este libro es, en parte, una pequeña rebelión contra esa sensación.


Aquí no hay dogmas.


Aquí no hay miedo al error.


Aquí no hay recetas sagradas.


Aquí solo hay ganas de jugar.


Porque cocinar, antes que un acto técnico, es un acto doméstico. Y antes que un oficio, es una forma de cuidado. Cocinar es decir: estás aquí y me importa que comas bien. Es un gesto sencillo que no necesita aplausos ni estrellas, solo una mesa, un plato y alguien al otro lado.


Las redes sociales me devolvieron algo muy valioso: la ligereza. Me recordaron que el humor también puede ser una herramienta culinaria, que el error puede ser pedagógico, que la espontaneidad conecta más que la perfección. Que mostrar lo cotidiano no resta valor, sino que lo multiplica. Empecé a compartir recetas sin demasiadas pretensiones. Algunas rápidas. Otras un poco más locas. Algunas nacidas del recuerdo. Otras de la improvisación absoluta. Y lo sorprendente fue ver cómo la gente no solo cocinaba esas recetas, sino que se apropiaba de ellas. Las cambiaba. Las adaptaba. Las hacía suyas. Y entonces entendí que ese era el verdadero éxito.


Este libro no pretende enseñar a cocinar «bien».


Pretende dar permiso.


Permiso para mezclar.


Permiso para simplificar.


Permiso para reírse mientras se cocina.


Permiso para no saber.


Aquí encontrarás recetas para días normales y para días raros. Para cuando hay tiempo y para cuando no lo hay. Para cocinar solo, en familia, con amigos o medio distraído mientras suena música de fondo. Recetas que funcionan, sí, pero sobre todo recetas que se pueden vivir sin presión. También encontrarás una manera de entender la cocina más relajada, más humana, más doméstica. Una cocina que no renuncia al sabor ni a la emoción, pero que no necesita solemnidad para ser profunda. Porque a veces lo profundo también es ligero. Y lo importante, muchas veces, entra mejor si viene envuelto en una sonrisa. Este libro habla de casa, pero también habla de cabeza. De cómo necesitamos, incluso en los oficios más exigentes, espacios de juego y descompresión. De cómo la creatividad se oxigena cuando baja del pedestal y se sienta a la mesa. De cómo cocinar sin miedo nos reconcilia con el placer más básico: comer y compartir.


Ojalá estas páginas te acompañen en la cocina como un amigo que no juzga. Que te animen a probar, a fallar un poco, a repetir mucho y a disfrutar siempre. Porque al final, de eso va todo esto. De cocinar para vivir mejor. Y de vivir, a ser posible, con un poco más de alegría.









utensilios para hacer cosas en casa




[image: Cesta de plástico blanca con una cazuela, un cazo, un bol, una cuchara, un batidor y una espátula de silicona.]






Katana


Aros de metal


Bandejas


Bandejas de horno


Batidora eléctrica


Boleador


Boleador de helados


Boles


Boquillas de mangas pasteleras de todos los tamaños y formas


Brochetas


Cazuela de barro


Cazuelas


Coladores


Cortapastas


Descorazonador


Espátulas


Estameña


Exprimidor


Extractor de jugos


Flaneras


Fuentes de cristal


Laminador de pasta


Lenguas


Mandolina


Mangas pasteleras


Molde para polos


Moldes de silicona de todos los tamaños y formas


Moldes de tartaletas


Pasapurés


Pelador


Pimentero


Pinceles


Pinzas de cocina


Rallador


Rallador de queso manual


Recipiente hermético


Robot de cocina


Rodillos


Soplete


Varillas


Tamiz


Termómetro de cocina












KATANA




[image: Hombre sujetando una katana acaba de cortar una piña por la mitad sobre una tabla blanca en una cocina.]






ensalada blanca




COMPOSICIÓN


Cuscús de coliflor


Rábano - Hinojo


Manzana Granny Smith


Uva verde


Vinagreta de sésamo y jengibre







Cuscús de coliflor




	300 g de coliflor fresca







Rallamos la coliflor hasta que parezca cuscús. Si queremos que esté más suave, la sumergimos en agua hirviendo un minuto y luego en agua fría. Escurrimos bien.










Ensalada




	100 g de rábanos


	80 g de hinojo fresco (aprox. un bulbo pequeño)


	150 g de manzana Granny Smith (aprox. una manzana mediana)


	100 g de uva verde sin semilla


	10 g de brotes de	menta fresca (un manojo pequeño)







Con la ayuda de una tabla y un cuchillo cortamos los rábanos en rodajas finas, el hinojo en láminas finas y la manzana en cubos pequeños. Partimos las uvas por la mitad.










Vinagreta de sésamo y jengibre




	15 ml de aceite de sésamo


	20 ml de salsa de soja


	15 ml de vinagre de arroz


	5 g de jengibre fresco rallado


	5 g de miel


	1 g (aprox. ¼ de diente pequeño) de ajo picado







Mezclamos en un cuenco el aceite de sésamo, la salsa de soja, el vinagre de arroz, el jengibre rallado, la miel y el ajo (si lo usamos)










MONTAJE Y ACABADO




Ponemos en un bol la coliflor rallada, los rábanos, el hinojo, la manzana y las uvas. Echamos la vinagreta por encima y mezclamos con cuidado.










[image: Bol blanco con coliflor y manzana en láminas, una cuchara añadiendo aliño, mandolina y cuchillo de mango de madera sobre mesa blanca.]









ensalada roja




COMPOSICIÓN


Sandía marcada


Diferentes tipos de tomate


Tomates cherrys


Pesto rojo


Fresas, frambuesas


Anchoas y tomates secos







Sandía marcada




	500 g de sandía







Cortamos la sandía por la mitad, retiramos la cáscara de la fruta y cortamos en rodajas gruesas. En una sartén pondremos un chorrito de aceite y marcaremos la sandía por ambas caras. Cocinamos hasta que esté tierna. Dejamos enfriar y cortamos pequeñas láminas.










Pesto rojo




	100 g de tomate seco en aceite


	50 g de pimientos del piquillo


	1 diente de ajo


	10 g de albahaca


	40 g de parmesano


	20 g de piñones tostados


	20 ml de aceite de los tomates secos


	C/n2 de sal







Trituramos todos los ingredientes con la ayuda de un túrmix o un robot de cocina hasta que obtengamos una textura de pesto. Rectificamos el punto de sal.












	Diferentes tipos de tomate


	Tomates cherrys


	Fresas


	Frambuesas


	Anchoas


	Tomates secos


	C/n de sal en escamas





MONTAJE Y ACABADO




Cortamos todas las frutas con cortes diferentes y colocamos todos los ingredientes de forma alternada en un plato. Ponemos las anchoas y el pesto rojo. Dejamos caer un chorrito de aceite y sal en escamas.










[image: Plato blanco con asas rojas que contiene ensalada con anchoas, tomates, fresas y aliño. Debajo, varias herramientas de cocina de mango de madera y tabla roja.]









ensalada verde




COMPOSICIÓN


Espárrago verde


Judía verde perona


Vinagreta de parmesano







Espárrago verde




	250 g de espárrago verde







Cogemos una olla grande, la llenamos de agua, añadimos una pizca de sal y la llevamos a la ebullición. Sumergimos los espárragos en el agua hirviendo durante 2-3 minutos hasta que estén de un color verde brillante y tiernos pero crujientes. Retiramos los espárragos del agua hirviendo y los sumergimos inmediatamente en un baño de agua helada para detener la cocción. Cortamos en láminas finas.










Judía verde perona




	250 g de judía perona







Recortamos los extremos de las judías verdes y retiramos las hebras laterales si las tienen. Apilamos varias judías verdes planas y las cortamos en juliana fina (tiras delgadas de aproximadamente 5 cm de largo). Cogemos una olla, la llenamos de agua con una pizca de sal y la llevamos a ebullición. Sumergimos la juliana de judías verdes en el agua hirviendo durante 1-2 minutos. Retiramos rápidamente las judías verdes blanqueadas y las sumergimos en un baño de agua helada para detener la cocción y mantener su color verde brillante. Escurrimos y secamos suavemente con papel de cocina.










Vinagreta de parmesano




	50 g de queso parmesano rallado fino


	45 ml de aceite de oliva virgen extra


	15 ml de jugo de limón


	15 ml de leche o nata (opcional)


	C/n de pimienta negra


	1 diente de ajo picado muy fino





MONTAJE Y ACABADO




En un bol pequeño, mezclamos el aceite de oliva y el jugo de limón. Agregamos el ajo prensado o picado y una pizca de pimienta negra. Añadimos el queso parmesano rallado al bol y lo mezclamos bien para que se combine. Si la vinagreta nos queda demasiado espesa, podemos agregar una cucharada de leche o nata y obtendremos una consistencia más suave y cremosa.










[image: Plato blanco con ensalada verde, cortado visualmente por un cuchillo grande colocado en el centro. Fondo blanco liso.]









milhojas de peras al vino




Ingredientes




	6 peras


	100 g de azúcar


	30 g de agar-agar


	300 ml de vino


	1 rama de canela


	1 limón







Hervimos el vino con la rama de canela y el limón, dejamos infusionar filmado durante 30 minutos. Pelamos y laminamos las peras con la ayuda de una mandolina. Disponemos las láminas en una fuente rectangular, y vamos intercalando capas de pera con capa de azúcar, agar-agar e infusión de vino. Horneamos a 160 °C durante 45 minutos, dejamos enfriar y reposar en la nevera durante un par de horas antes de servirlo.










[image: Molde rectangular con contenido rojizo sobre una caja de madera. A la derecha, plato con dos porciones, botella de vino, limón y pera entera.]









piña colada




COMPOSICIÓN


Piña caramelizada


Sorbete de coco de Rocambolesc


Espuma de coco


Granizado de piña







Piña caramelizada




	100 g de azúcar


	200 g de piña fresca cortada


	25 g de mantequilla


	1 chorrito al gusto de licor de coco (de ese, del que te tomabas con zumo de piña cuando eras joven)


	2 unid. de anís estrellado







Prepararemos caramelo en un cazo con el azúcar. Añadimos la mantequilla y emulsionamos con la ayuda de una espátula hasta que se integre por completo. Incorporamos la piña cortada, el licor y el anís estrellado. Cocinamos el conjunto hasta que la piña esté tierna. Retiramos el anís estrellado y reservamos.










Espuma de coco




	100 g de nata


	100 ml de leche de coco







Mezclamos ambos ingredientes y les damos toques con el túrmix, hasta que el conjunto monte un poco y forme burbujas.










Granizado de piña




	500 g de piña







Retiramos la corteza y el corazón. Cortamos a dados la piña y congelamos. Rallamos con un rallador de queso manual formando un granizado. Reservamos en el congelador.












	Sorbete de coco





MONTAJE Y ACABADO




En una copa colocamos una cucharada de piña caramelizada, una bola de sorbete de coco y tapamos con la espuma de coco. Encima ponemos una capa de granizado de piña.










[image: Piña atravesada por una katana sobre la que se apoyan dos copas con capas de postre, junto a un bote de helado, botella blanca y colador metálico.]






[image: Hombre sonriente con bigote sostiene una katana tras cortar una piña por la mitad sobre una mesa. Al fondo, estantería con objetos decorativos y utensilios.]






[image: Dos hombres en una cocina, uno vierte líquido en un bol sobre una báscula mientras el otro observa y gesticula con la mano. Utensilios y cuencos sobre la mesa.]









sopa dulce de pepino, melón y menta




COMPOSICIÓN


Esferas de melón


Granizado de melón


Licuado de pepino


Azúcar menta


Caramelo de eucalipto







Esferas de melón




	C/n de melón







Con ayuda de un boleador de 2 cm de diámetro hacemos pequeñas esferas de melón, reservamos en un recipiente hermético en la nevera hasta el momento de su uso. Los recortes los reservamos para el granizado de melón.










Granizado de melón




	C/n de melón







Pelamos el melón. Trituramos los recortes de melón y el melón con la ayuda de un robot de cocina o un extractor de jugos. Pasamos por un colador y vertemos en un recipiente hermético. Congelamos, raspamos el granizado con la ayuda de un tenedor y reservamos en el congelador hasta el momento del servicio.










Licuado de pepino




	4 pepinos







Lavamos y desinfectamos los pepinos, pasamos por una máquina extractora de jugos y colamos el líquido obtenido. Reservamos en un recipiente hermético en la nevera.










Azúcar de menta




	20 g menta


	200 g de azúcar







Colocamos los ingredientes en un robot de cocina y trituramos hasta que la mezcla sea homogénea. Estiramos sobre una bandeja con papel de horno y dejamos secar a temperatura ambiente hasta que el azúcar vuelva a secarse por completo. Reservamos en un recipiente hermético.
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