

[image: Portada azul con el título 'La mesa donde cabemos todos'. Una mujer sonríe junto a una mesa de comedor con vajilla y dulces, transmitiendo ambiente hogareño y familiar.]
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LA MESA
 DONDE
 CABEMOS
 TODOS


MARÍA G. DE JAIME


[image: Portada con el logo de Espasa: una 'e' central rodeada de dos líneas curvas, en negro. No aparece título ni autor del libro, solo el nombre de la editorial Espasa debajo.]









Para mis hijos, que, sin saberlo, me enseñaron que era capaz de mucho más de lo que jamás imaginé. Ojalá encontréis siempre en este libro un trocito de nuestra historia y no olvidéis nunca que en casa, y alrededor de nuestra mesa, siempre cabemos todos.









Las recetas que nos acompañan


Antes de escribir este libro, abrí uno. No era moderno, ni perfecto, ni estaba pensado para publicarse. Era un cuaderno escrito a mano por mi bisabuelo para mi abuela, cuando ella se fue de casa. De cinco hermanos, ella fue la única que salió adelante.




[image: Manos escriben en un cuaderno sobre una mesa de madera, junto a un bizcocho casero y un bol con naranjas y manzanas.]




Se fue a Madrid con lo puesto y con algo que no ocupaba espacio, pero lo era todo: las recetas de su padre. Recetas sencillas, de las de cada día. De las que alimentan, pero también acompañan. De las que te recuerdan de dónde vienes cuando todo cambia.


Ese cuaderno ha pasado de manos hasta llegar a las de mi madre. Y antes de empezar este libro, fue lo primero que quise mirar. Porque La mesa donde cabemos todos nace justo ahí: con la idea de que cocinar no es solo cocinar. Es cuidar, es compartir, es hacer sitio.


Y este libro quiere ser eso. Un sitio donde siempre haya hueco para uno más. Gran parte de este libro está formado por las recetas que mi madre empezó a escribir el día después de casarse, el 15 de septiembre de 1985, porque se vio en una casa con su marido y ninguno de los dos en ese momento sabía cocinar muy bien.


Entonces se puso a escribir las recetas de la casa de sus padres y abuelos para cuando un día tuviera hijos. Ella nunca imaginó que un día formarían parte de un libro para quien necesite lo que ella necesitó hace cuarenta años. Mi madre siempre ha sido de las que van por delante, porque su cabeza piensa más rápido de lo que nadie puede imaginar.




[image: Cuaderno antiguo de tapas desgastadas y páginas abiertas con recetas manuscritas. Refleja tradición y la transmisión familiar de recetas caseras.]






[image: Mujer escribiendo en un cuaderno sobre una mesa, junto a un bol de fruta y un bizcocho. Refleja ambiente familiar y de cuidado en la cocina.]











Picar y compartir




[image: Mujer sentada junto a una mesa, observando con calma unas zanahorias, tomates cherry y una lechuga fresca. Ambiente recogido y hogareño.]






Croquetas de mi madre




En casa de mi madre, las croquetas siempre se cocinaban, después de haber hecho cocido, con la carne y el jamón que sobraba… ¡y quedaban espectaculares! Pero, desde que tengo hijos, tuvimos que hacer una receta sin el cocido. Cuando las preparo, hago muchas y las congelo en bolsitas de diez en diez, más o menos. Para una cena rápida solo hay que freírlas. Además, muchas veces mi madre de sorpresa nos trae a mis hermanos y a mí croquetas hechas por ella… ¡para sus nietos! Y las croquetas de la abuela hacen más ilusión, aunque sean iguales.







[image: Mensaje manuscrito que dice: «Las croquetas tienen un lugar especial en mi congelador. Me han salvado en muchas cenas de domingo.»]




Para 4/6 personas




Ingredientes




	300 g de gallina o pollo del cocido


	100 g de jamón serrano


	¾ l de leche entera o sin lactosa


	2 ajos


	2 huevos batidos


	1 cebolla


	1 huevo duro (opcional)


	4 cucharadas de harina (o 2 de harina + 2 de maicena)


	Pan rallado


	Perejil fresco (opcional)


	Caldo del cocido (opcional)


	Aceite de oliva


	Sal










Elaboración


Pica muy pequeño el ajo y la cebolla. Desmenuza la gallina o el pollo del cocido y pica también el jamón en trocitos. Si quieres añadir huevo duro o perejil, déjalos también preparados.


Pon un fondo de aceite en una sartén amplia y sofríe primero el ajo. Añade después la cebolla y, cuando esté blandita, incorpora el jamón y luego la gallina o el pollo. Rehoga todo bien para que coja sabor.


Añade la harina, o la mezcla de harina y maicena, y cocínala bien para que luego las croquetas no sepan a crudo. Ve incorporando la leche poco a poco, sin dejar de remover, y cocina la masa unos 15 minutos. Si quieres, puedes añadir también un poco de caldo del cocido. Prueba de sal y, si te apetece, añade al final un poco de perejil picado o huevo duro.


Cuando la masa esté lista, pásala a una fuente y déjala enfriar. Lo mejor es dejarla de un día para otro.


Al día siguiente, forma las croquetas con ayuda de una cuchara, pásalas por huevo batido y después por pan rallado, dándoles la forma que más te guste.


Fríelas en abundante aceite caliente hasta que estén bien doradas. Sácalas y déjalas sobre papel absorbente antes de servir.







[image: Cuatro croquetas doradas sobre una bandeja plateada. Fondo con mantel amarillo y tejido de cuadros, ambiente casero y acogedor.]









Pan relleno de queso




Esta receta es bastante comodín en casa cuando viene gente a celebrar cumpleaños o algo especial. Siempre encanta. No hay vez que lo haya hecho que no me pidan la receta. Además, es facilísima. Yo se la pedí a mi suegra que cocina increíble y aprendo mucho de ella.





Para 4/6 personas




Ingredientes




	500 g de queso parmesano


	500 g de queso emmental


	400 g de mayonesa


	400 g de queso crema


	1 pan redondo grande


	1 cebolla


	Sal


	Pimienta










Elaboración


Corta la parte de arriba del pan y retira la miga, procurando dejarlo lo más limpio posible por dentro para que luego aguante bien el relleno. Reserva la tapa.


Pela la cebolla y córtala en trocitos. Colócala en un bol grande y añade la mayonesa, el queso crema, el parmesano y el emmental. Tritura o mezcla bien todo hasta conseguir una masa homogénea. Si quieres, puedes poner un poco de pimienta.


Rellena el pan con esa mezcla, tápalo de nuevo y envuélvelo bien en papel de aluminio. Mételo en el horno a 180 ºC, con calor arriba y abajo, durante 1 hora.


Mientras tanto, puedes tostar la miga que has sacado del pan y servirla al lado para que cada uno la vaya untando con el queso.







[image: Nota manuscrita que dice: «Este pan de quesos es una receta comodín en nuestra casa cuando celebramos los cumpleaños.»]






[image: Mujer colocando una bandeja de pan y uvas sobre una mesa de mármol. Hay dos copas con velas encendidas al lado, ambiente cálido y acogedor.]






[image: Pan relleno de queso sobre tabla de madera, acompañado de uvas verdes y grosellas rojas. Ambiente casero y acogedor.]






[image: Pan relleno de queso sobre tabla de madera, acompañado de uvas y grosellas. Una mano saca el relleno mientras arden dos velas junto a la mesa.]






[image: Nota manuscrita que dice: «Esta receta es la favorita de todos los amantes del queso que conozco. Y creo que la mía también.»]









Dip de salsa de yogur y cebolla




En esta casa ya nos hemos hecho expertos en improvisar, porque siempre viene algún amigo o familiar y tengo cosas en la cabeza para preparar en pocos minutos. Además, en los cumples somos de celebrar con toda la familia, y preparo mis platos comodín para las «celebraciones en casa». Este es uno de ellos, porque está listo en dos minutos y suele encantar.


Esta «receta» la hacía mi madre y la adopté. La puedes acompañar con lo que prefieras: zanahoria en tiritas, pepino, apio, nachos, etcétera.





Para 4/6 personas




Ingredientes




	2 yogures griegos naturales


	2 zanahorias


	1 sobre de sopa de cebolla


	1 bolsa de nachos










Elaboración


En un bol, pon el contenido del sobre de sopa de cebolla.


Añade los dos yogures griegos.


Remueve bien hasta que esté todo perfectamente mezclado y mete en la nevera 1 hora.


Pela las zanahorias y córtalas en bastones, para que queden cómodas de coger y dipear.


Pasa la mezcla a un cuenco bonito y sírvela acompañada de las zanahorias crudas en bastones y los nachos alrededor.







[image: Mujer sonriendo mientras coloca una bandeja con cuencos de crudités y nachos, junto a una jarra y vasos, sobre una mesa decorada en ambiente familiar.]






[image: Nota manuscrita que dice: «Se puede acompañar con muchas cosas. A mí me encanta con zanahorias y con nachos.»]






[image: Cuencos con nachos y bastones de zanahoria acompañados de un dip cremoso, servidos sobre un plato decorado. Ambiente festivo y familiar.]






[image: Cuenco de dip cremoso con cebollino, acompañado de nachos y bastones de zanahoria. Presentado en vajilla colorida sobre una bandeja, con ambiente festivo y familiar.]









Pan marroquí




Recuerdo a mi padre yendo, todos los fines de semana, a comprar el pan y el periódico. Hay costumbres que hemos perdido por el ritmo frenético de la vida actual. Yo no soy de comprar pan ni el periódico, porque el periódico ahora lo leo en formato digital (aunque confieso que, para mí, no hay nada igual que leer en papel), y en nuestra casa no compramos pan a diario, pero siempre tengo en el congelador este pan que, de vez en cuando, tomamos. A los niños les gusta. Lo descubrimos en Marruecos y una amiga nuestra, que lo hace mucho, nos dio la receta, aunque cambié algunos ingredientes. Esta es la que hacemos en casa. Es como nuestro pan de aquí, pero con distinta forma… ¡y más blandito!





Para 4/6 personas




Ingredientes




	500 g de harina de trigo


	7 g de levadura seca (o 20 g fresca)


	300 ml de agua tibia


	1 cucharadita de azúcar


	1-2 cucharadas de aceite de oliva


	1 cucharadita de sal










Elaboración


Mezcla la levadura con el azúcar y un poco de agua tibia. Déjala reposar unos 5-10 minutos hasta que haga espuma.


En un bol grande, añade la harina y la sal. Incorpora la levadura activada, agrega el resto del agua poco a poco y amasa durante 10 minutos hasta obtener una masa suave y elástica.


Forma una bola, úntala ligeramente con aceite y cúbrela. Déjala reposar entre 1 y 1 ½ hora hasta que duplique su tamaño.


Para elaborar el pan, divide la masa (puedes hacer un pan grande y varios pequeños, pero a mí me gusta hornear varios pequeños, porque, si sobran, los congelo). Forma bolas y aplánalas hasta obtener discos de unos 2-3 cm de grosor.


Deja reposar los discos unos 20-30 minutos.


Precalienta el horno a 220 ºC y hornea durante 20-25 minutos hasta que estén dorados.







[image: Porción de pan casero sobre un paño gris, con huevos y un bote de cristal desenfocado al fondo. Ambiente de cocina familiar.]









Pastela




La pastela es uno de los platos que probamos la primera vez que viajamos a Marruecos. Nos pareció superdiferente y, desde entonces, nos encanta. No es algo que cocinemos mucho en casa, pero en alguna cena especial lo hacemos; sobre todo, si sabemos que a los invitados les gusta ese tipo de comida, porque no a todo el mundo le agrada esa mezcla de dulce y salado. Una amiga nuestra de Marruecos nos enseñó a prepararla.





Para 4/6 personas




Ingredientes


Para el relleno




	500-600 g de pollo


	150-200 g de almendras


	3 huevos


	2 cebollas grandes


	2-3 cucharadas de azúcar glas


	1 cucharadita de canela


	1 cucharadita de cúrcuma


	Unas hebras de azafrán (opcional)


	Perejil fresco


	3 cucharadas de aceite de oliva


	Sal y pimienta





Para el montaje




	Masa filo (o pasta brick)


	Mantequilla derretida


	Azúcar glas y canela (para decorar)










Elaboración


En una olla, sofríe la cebolla picada con aceite de oliva. Añade el pollo, las especias, sal, pimienta y un poco de agua. Cocina unos 25-30 minutos hasta que el pollo esté tierno. Retíralo, desmenúzalo y reserva. Deja reducir el caldo con la cebolla hasta que quede espeso.


Bate los huevos y añádelos a la cebolla reducida, removiendo sin parar hasta que cuajen (quedará como un revuelto cremoso).


Fríe o tuesta las almendras, pícalas y mézclalas con azúcar glas y canela.


Para montar la pastela, unta con mantequilla un molde y coloca varias capas de masa filo (que sobresalgan). Añade una capa de pollo, luego la mezcla de huevo y cebolla, y más adelante las almendras dulces. Cubre con más masa filo y cierra como un paquete. Pinta con mantequilla por encima.


Hornea a 180 ºC durante 30-40 minutos hasta que esté dorada y crujiente.


Espolvorea con azúcar glas y canela (el contraste dulce-salado es la clave de esta receta).







[image: Porción de pastela rellena sobre plato decorado en tonos amarillos y negros. Fondo con mantel de flores azules, ambiente casero y acogedor.]






[image: Porción de pastela rellena servida sobre un plato decorado en tonos dorados y negros. Ambiente casero y acogedor.]






[image: Nota manuscrita donde se relata el descubrimiento de un plato en Marruecos, resaltando su mezcla de sabores dulces y salados.]









Sándwiches ingleses




Estos sándwiches me traen muy buenos recuerdos, porque cuando celebrábamos la Navidad en casa de mi abuela, con toda la familia de mi madre, era uno de los aperitivos que más me gustaba. Siempre me ponía cerca de la bandeja y era la encargada de comerme todos. Había de muchos tipos, pero los que yo he hecho son mis tres favoritos. Y los más fáciles sin duda.


Quedan deliciosos si se hacen con pan finito. Hay dos formas de elaborarlo: con un rodillo y, en caso de que no tengáis un rodillo en casa, puedes congelar el día anterior el paquete de pan. Lo sacas antes de cocinar para que se descongele, pero cuando aún esté duro, lo cortas por la mitad con un cuchillo bien afilado para que quede finito. Y, en el caso de tener cortezas, también las quitas en este momento.


Os prometo que con estos sándwiches os ganáis a todos los invitados a vuestro evento. Y salen bastantes sándwiches de cantidad.





Para 4/6 personas


De pollo al curry




Ingredientes




	3 pechugas finitas de pollo


	1 paquete de pan de molde


	3 cucharadas de mayonesa


	Curry al gusto










Elaboración


Fríe las pechugas de pollo en un poquito de aceite. Añadir sal.


Por otro lado, en un bol mezcla 3 cucharadas de mayonesa con curry al gusto.


Una vez que estén las pechugas frías, córtalas en trozos lo más pequeños posible y mezcla con la salsa que has preparado.


Unta la mezcla en el pan. Tapa con otra rebanada de pan fina y corta el sándwich en triangulitos.





De beicon y tomate




Ingredientes




	150 g de beicon


	2 tomates


	2 cucharadas de mayonesa










Elaboración


Parte el tomate muy pequeñito.


Fríe el beicon y lo cortas muy pequeñito.


Mézclalo con el tomate y la mayonesa y monta los sándwiches como los de curry y… ¡listo!





Vegetal




Ingredientes




	1 lechuga pequeña


	1 tomate


	1 lata de atún


	2 cucharadas de mayonesa










Elaboración


Pica la lechuga y el tomate.


Mézclalo con el atún y la mayonesa…


Y sigue el mismo procedimiento que con los otros sándwiches. Eso sí, es muy importante que los cubras con un paño húmedo y que lo metas en un táper, hasta que los vayas a servir para que no se sequen.







[image: Triángulos de sándwich de pan blanco con relleno cremoso, dispuestos en un plato rojo decorado. Ambiente festivo y familiar.]






[image: Triángulos de sándwich de pan blanco con relleno cremoso, dispuestos en un plato rojo decorado. Beben en vasos con rodajas de limón.]






[image: Nota manuscrita que dice: «Es un aperitivo ideal. Os dejo la receta de mis 3 tipos favoritos.»]









Ensaladilla rusa




Hay muchos tipos de ensaladilla, pero os dejo la que yo hago, no tanto como plato principal, sino más para cumpleaños y otras celebraciones en las que vienen bastantes personas a casa. Porque es socorrida, da para muchos, es fácil y se puede dejar preparada el día anterior.


Se puede decorar de manera diferente. Yo cada vez lo hago de una forma diferente: como en la foto, con aceitunas cortadas, o con pimiento rojo en tiras por encima.





Para 4/6 personas




Ingredientes




	4 patatas medianas


	6 pepinillos en vinagre


	1 zanahoria


	1 lata de atún en conserva al natural o en aceite de oliva


	Mayonesa


	Sal





Para decorar




	6 tiras de pimientos rojos


	Aceitunas










Elaboración


Lava las patatas y, en la olla exprés, pon las 4 patatas enteras y la zanahoria entera y pelada.


Cuece durante 10 minutos. Cuando estén listas, pela las patatas. Córtalas junto a la zanahoria en trozos y aplástalas con un tenedor.


Añade el atún, un poco de sal, los pepinillos cortados muy pequeños y, opcional, trocitos de pimiento rojo.


Remueve todo bien y agrega la mayonesa. Mezcla todo bien.


Pon una capa de mayonesa por encima y alisa la ensaladilla para proceder a la decoración con tiras de pimiento rojo y aceitunas.


Métela en la nevera hasta el momento de servirla.







[image: Ensaladilla rusa cubierta de mayonesa y yema rallada, servida en bandeja a rayas junto a una cuchara y un paño rojo sobre mantel de fibras naturales.]






[image: Nota manuscrita donde se comenta que la ensaladilla es ideal para compartir en grupos grandes, porque es un plato agradecido y saciante.]






[image: Ensaladilla rusa cubierta de mayonesa y yema rallada, servida en bandeja a rayas junto a una cuchara y un paño rojo. Ambiente casero y festivo.]






[image: Nota manuscrita que dice: «Por eso lo suelo hacer cuando vienen invitados a alguna celebración en casa.»]
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