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			En este libro, la chef Cristina Oria recoge sus recetas favoritas para hacer en casa, ya sea para elaborar menús diarios para la familia como para ocasiones especiales.

			Desayunos, comidas y cenas fáciles de elaborar, en las que cobra importancia la materia prima y pensadas para gente sin tiempo que no quiere renunciar a comer bien. Un libro en el que la autora comparte su estilo de vida junto con su familia, nos enseña su huerto y nos ofrece una experiencia gastronómica completa.
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			A mis padres, que me apoyan
 y me ayudan de manera incondicional en cada paso de mi vida; en especial a mi padre,
 que siempre me ha animado a escribir un libro de recetas y me ha inculcado el amor por los libros. Sin él esta pequeña aventura no la hubiese recorrido.

			

			A mi marido y mis hijos, que, aunque yo firme como autora, son parte de este libro y es tan mío como suyo.
No me imagino una vida sin ellos.
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			La cocina se ha convertido en mi forma de vida.

			No sé dónde empieza el trabajo y dónde empieza mi familia ya que todo se funde en un propio universo que hemos creado mi marido y yo junto a nuestros dos hijos, en el que saltamos sin apenas darnos cuenta de los eventos de catering a los restaurantes, al huerto, al cole de los niños o a cocinar con ellos en casa. Lo que me faltaba en esta ecuación y que siempre me había hecho mucha ilusión, era tener mi libro de recetas. 

			Mi padre fue quien me descubrió la pasión por este tipo de libros, porque siempre me los traía de sus viajes por el mundo, y yo fantaseaba con cómo sería el mío. Y ahora aquí estoy, escribiendo estas líneas para contarte quién soy y qué vas a encontrar en estas páginas que he preparado con tanta ilusión y cariño. 

			Aunque el libro llevaba «cocinándose» tiempo, ha cogido más cuerpo y forma durante los meses de confinamiento por la COVID-19, una época dura en todos los sentidos, pero que nosotros hemos invertido en cosas que nos motivaban, como era preparar estas recetas en casa. Álvaro, mi marido, hacía las fotos de los platos evitando que apareciera muchas veces una «mano intrusa», la de mis hijos. Además, durante estos meses también he vivido feliz la ilusión de la llegada de un nuevo bebé —de hecho, en algunas fotos se nota la evolución de la tripa—, por lo que este libro se ha escrito en una época de emociones y sentimientos encontrados, en una situación del mundo muy complicada, pero a la vez muy especial para nuestra familia.

			No hay una única razón para haber querido publicar este libro. Además de la motivación personal, también ha sido una necesidad. A mí me encanta compartir mis recetas y lo hago a través de mi cuenta de Instagram, @cristinaoriachef o de mi blog en la revista ELLE, pero muchas personas me preguntaban si las iba a recoger todas juntas en un libro. Habéis sido vosotros los que me habéis animado a dar el paso y hacer mi sueño realidad.

			Mi intención es que el libro refleje lo mejor posible cómo somos nosotros y lo que intentamos transmitir a diario en nuestros espacios, redes sociales o forma de vida, y qué mejor manera que compartiendo recetas que hago en casa, tanto para nosotros como para mis invitados. 
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			Son recetas donde la calidad de la materia prima cobra relevancia; sencillas, pero a la vez muy ricas, para gente como Álvaro y como yo, con vidas ajetreadas, con poco tiempo para cocinar, pero que no quieren renunciar a comer bien y que disfrutan haciéndolo.

			También quería transmitir en el libro la importancia de la presentación de la comida. Evidentemente lo más importante es el sabor del plato pero también tiene que entrar por los ojos, y no solo la comida, sino los detalles que entran en juego: la elección del menaje que usas, cómo pones la mesa, si colocas flores o velas… La combinación de estos elementos junto con la comida son cosas a las que le doy mucha importancia, porque creo que ponerle cariño a lo que haces y cómo lo presentas es esencial. Muchas veces no es cuestión de dinero o de tiempo sino simplemente de ponerle ganas y amor a lo que haces, cuidar los detalles y si poco a poco lo vas haciendo, luego te saldrá de forma natural sin mayor trabajo. 

			Seguro que muchos os estaréis preguntando quién es Cristina Oria. Pues más allá de una mujer apasionada por la cocina que creó una marca con su nombre, como decía al principio cada vez me resulta más difícil separar mi vida personal, como mujer y madre, de la profesional como emprendedora. Yo estudié Empresariales para trabajar luego en consultoría estratégica. Después de casarnos decidimos irnos a París, y fue al estudiar en el Cordon Bleu cuando todo cambió. 

			Cuando volvimos a Madrid, vi que había una oportunidad de traer aquí el concepto parisino de comida para llevar y catering para empresas, pero un poco más sofisticado de lo que ya había. Empecé poco a poco, en casa, con dos áreas de negocio: una de venta de producto —al principio solo el foie con la gelatina de Sauternes y pan de pasas— y otra de envío de alta cocina a domicilio. Luego el negocio fue desarrollándose cada vez más rápido: en 2011 gané el premio Madrid Fusión y empecé a ser más visible como cocinera; en 2014 nació Alvarito, nuestro primer hijo al que llamo en redes «minichef»; en 2015 el negocio seguía creciendo y Álvaro dejó su trabajo para incorporarse a la empresa de manera oficial, aunque desde el principio siempre me ha ayudado y apoyado. Montamos nuestro primer espacio en la calle Conde de Aranda con tienda gourmet, con todo tipo de menaje ygadgets de cocina a la venta y un restaurante en la parte de arriba que parece el salón de una casa, donde nuestros clientes pueden comer a cualquier hora del día. El concepto funcionó, así que decidimos abrir otro espacio, el de Ortega y Gasset que era más grande y más moderno, y, por último, el local en Las Rozas Village. Los tres comparten la misma filosofía de lujo asequible y tratamos de que sean espacios muy cuidados donde puedes comer o picar algo en cualquier momento, llevarte la comida a casa, comprar el menaje o un regalo gourmet e incluso un regalo de boda de entre nuestra colección de plata, piezas especiales tanto antiguas como de diseño contemporáneo o vajillas que compramos en nuestros viajes por el mundo.
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			En paralelo a la vida de los restaurantes y las tiendas, el catering —germen original de toda esta aventura— seguía creciendo hasta llegar a dar eventos de cuatro mil personas. La parte familiar también crecía ya que en 2018 nació nuestro hijo Borja, al que llamamos «minipinche». 

			Ese mismo año compramos el que es nuestro proyecto más ilusionante: una finca en Morata de Tajuña, en los alrededores de Madrid, para eventos y bodas, pero también con mucho campo donde cultivar para autoabastecernos en la medida de lo posible. Tenemos 20 hectáreas de olivos donde hemos hecho nuestro aceite de oliva virgen extra totalmente orgánico, tenemos 3 grandes huertas, a las que siempre que podemos nos escapamos para cuidar y recolectar, elaboramos las confituras que vendemos en las tiendas con los frutales del huerto... Pero, sin duda, lo que más nos gusta es pasar allí tiempo con los niños, enseñarles que los tomates no salen de un tetrabrick, que recolecten su propia verdura y luego cocinar la cena con ella. Me encanta ver cómo se la comen felices, ¡y dicen que está más rica que la que compramos en el súper! Si tuviese que asociar la palabra felicidad a un momento o situación, sería en mi huerto, con mi familia y con quien nos viene a ver y a conocer nuestra nueva forma de vida. Ahora estamos reformando y adecuando el gallinero para tener nuestras propias gallinas y, por tanto, huevos. Queremos ir poco a poco criando más animales.

			Espero que este libro te transmita lo que es nuestro universo, que disfrutes con él tanto como yo lo he hecho escribiéndolo y, sobre todo, que encuentres alguna receta que se convierta en una de tus favoritas, y que la repitas una y mil veces. Todas han sido escogidas con mucho cariño, y preparadas por nosotros en nuestra casa con muchísima ilusión.
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			Muchas gracias por darme esta oportunidad de entrar en tu casa. Y ahora espero que lo disfrutes tanto como yo creándolo.
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			Ensaladilla rusa con bogavante

			Uno de los platos que más me gustan son las ensaladillas rusas. Valoro mucho una rica con buena materia prima. De hecho, tengo hasta un ranking de restaurantes. Esta es una ensaladilla con pocos ingredientes porque no me gustan cuando parece una menestra o lleva guisantes congelados.

			En este caso he añadido bogavante por si quieres prepararla para una ocasión especial, pero en su lugar puedes poner gambas o langostinos (cocidos o a la plancha) o simplemente dejar el atún.

			[image: Imagen 13]

			Preparación

			Para preparar la mayonesa a mi manera, que es distinta a la tradicional, pon en un vaso mezclador todos los ingredientes: los huevos, el aceite, un chorro de limón y sal. Introduce la batidora y déjala en el fondo sin moverla hasta que se forme la mayonesa. Una vez tenga consistencia, bate hacia arriba y hacia abajo y añade una cucharadita de mostaza. 

			Pela las patatas, cháscalas (esto es cortarla0s según se vayan rompiendo cuando introduces el cuchillo) y ponlas a cocer unos 8 min. Cuela las patatas, y aún estando calientes, rómpelas (como aplastándolas) un poco con el tenedor para que queden cremosas y deshechas pero sin que sean puré. ¡Así están mucho más ricas!

			Pon los huevos a hervir durante 10 minutos. Una vez fríos, separa las yemas de las claras y pásalas por un rallador por separado para luego decorar la ensaladilla.

			Pica las aceitunas rellenas de anchoa (yo utilizo estas aceitunas porque me recuerdan a mi niñez, pero también se pueden utilizar sin hueso). Quita la piel a las pinzas del bogavante, hazlas cocidas o a la plancha y trocéalas.

			Mezcla las patatas, las aceitunas, las pinzas de bogavante, los huevos (reserva parte del huevo para decorar la ensaladilla), el atún y la mayonesa. Vete probando y corrigiendo el punto de sal.

			Haz el bogavante a la plancha con un poco aceite de oliva, y sazona con sal y pimienta.

			Emplata con un aro la ensaladilla, decora con huevo duro y coloca por encima el bogavante cortado en rodajas. El uso del aro no es imprescindible, pero queda muy bonito. 

			Ingredientes

			150 g de atún

			½ bogavante 

			12 aceitunas rellenas de anchoa (o aceitunas sin hueso)

			3 patatas medianas

			2 huevos 

			Sal y pimienta

			

			Para la mayonesa

			2 huevos a temperatura ambiente. Es clave para hacer una buena mayonesa.

			1 limón

			El aceite del atún, si es de oliva

			Aceite de oliva

			Sal

			1 cucharadita de mostaza (opcional)

			

			Mi consejo Saca la ensaladilla de la nevera unos 10 minutos antes de comerla para no servirla muy fría.

			

			Flores de calabacín en tempura

			Una de las cosas con las que más disfruto es seleccionando verdura de nuestro huerto para llevarla directamente a mis cocinas, tanto de casa como de los restaurantes o del catering.

			Las flores de calabacín las descubrí hace años en la Provenza. En España no se usan tanto y es una pena; en Italia y Francia, sin embargo, sí son muy populares. En esta ocasión he utilizado para el relleno anchoa por su gusto salado y queso trufado que, una vez derretido, añade una explosión de sabor. Pero hay una infinidad de variantes posibles como aceitunas en lugar de anchoas o una mezcla de quesos más fuertes o de queso fresco con verduras pochaditas. 
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			Preparación

			Quita el interior de las flores de calabacín, lávalas con agua y sécalas bien. Yo también retiro parte del final del calabacín que es más duro.

			Pica las anchoas y ralla el queso moliterno trufado. Pon en un recipiente el queso fresco, añade las anchoas picadas y después el moliterno. Mezcla los ingredientes, condimenta con pimienta recién molida, prueba y corrige según tu gusto, ya que tiene más o menos sabor dependiendo de la anchoa que emplees. Pon también cebollino picado. 

			Introduce la mezcla en una manga o haz uso de una cuchara (te aconsejo tener mangas desechables en casa porque son comodísimas). Rellena la flor de calabacín y deja margen de maniobra para envolver el relleno con los pétalos (como si de un caramelo se tratase).

			Para la preparación de la tempura, pon la harina en un recipiente, añade el agua con gas muy fría y una pizca de sal.

			Puedes poner la flor y el calabacín entero en tempura o solo la flor. A mí me gusta solo esta y hacer lo que es el calabacín a la plancha o frito en el mismo aceite.

			Coloca una olla pequeñita al fuego con aceite y, cuando esté muy caliente, ve introduciendo con delicadeza las flores. Sácalas cuando estén doradas y déjalas sobre papel de cocina para que absorba el exceso de aceite.

			Ingredientes

			Flores de calabacín 

			

			Para el relleno

			100 g de moliterno trufado recién rallado

			200 g de queso fresco o de untar

			6 anchoas

			Cebollino 

			Pimienta 

			

			Para la tempura

			2 cucharadas de harina para tempura o harina 

			Agua con gas muy fría 

			Sal

			

			Mi consejo Puedes hacerlas también en el horno o al vapor sin tempura, pero yo las prefiero rebozadas de este modo y fritas.
La tempura hay muchas formas de hacerla. Si no tienes harina especial, se puede hacer con una normal, una cucharadita de bicarbonato, un huevo y agua muy fría (es mejor con gas, pero con corriente también sale). También se podría añadir levadura fresca, aunque en este caso habría que dejarla fermentar.

			

			Empanadillas con toque argentino y moruno

			Las empanadillas me encantan. Siempre me han gustado mucho las típicas de atún con tomate (es importante que lleven mucho tomate porque si no se quedan muy secas), pero las que más me gustaban eran unas argentinas que comía de pequeña en verano en un restaurante que se llamaba El Gaucho. Seguro que es de esas cosas que idealizas y que si las probara ahora no me sorprenderían tanto, pero entonces me sabían a gloria. Hay que diferenciar entre las industriales y las caseras; no tienen nada que ver nutricionalmente. Las caseras son muy completas y sanas, sobre todo si las haces al horno.
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			Preparación

			Cuece el huevo (10 min de tiempo en ebullición), pásalo por agua fría para que se enfríe y puedas pelarlo con mayor facilidad, y pícalo. El huevo duro no es de mis ingredientes favoritos, por lo que lo pico muy pequeñito para no encontrármelo.

			Quita la piel y el germen a los dientes de ajo. Trocea la cebolla, los ajos y las aceitunas. Yo lo pico con la picadora de nuestra tienda porque es mucho más práctico y rápido.

			Rehoga la cebolla y los ajos. Añade una pizca de comino, otra de canela y el pimentón. Vigila que no se quemen las especias porque si no cogerán mal sabor. 

			Incorpora la carne picada, sal y pimienta, y déjala rehogar hasta que quede tostadita. Por último, añade el huevo duro, las aceitunas y el orégano.

			Pon un poco de la mezcla en medio de la masa, dóblala y ciérrala con ayuda de un tenedor o con los dedos. Fríelas en abundante aceite. Cuando estén doradas por ambos lados, sácalas y déjalas sobre papel de cocina para que absorba el exceso de aceite.

			Ingredientes

			Masa de empanadilla u hojaldre

			300 g de carne picada, mezcla de cerdo y de vaca

			4 cucharadas de aceitunas. Me gustan más verdes que negras

			1 cucharadita de orégano

			½ cucharadita de pimentón dulce o picante 

			2 dientes de ajo

			1 cebolla

			1 huevo 

			Canela

			Comino

			Aceite de oliva 

			Sal y pimienta

			

			Mi consejo Puedes hacer las empanadillas en el horno si prefieres que sean más ligeras pintándolas con una yema de huevo para que cojan color. Si quieres la carne más jugosa, pide al carnicero 70 % de ternera, 30 % de cerdo o que te añada un pelín de panceta. 

			

			Migas del pastor

			Es un plato tradicional de la gastronomía española. Normalmente era el desayuno de los pastores, que se elaboraba con pan duro del día anterior, mezclado con carnes y verduras picadas. Aunque es un plato muy rural, se ha ido incorporando a todo tipo de cocinas. Se sirve en bares y restaurantes como tapa, pero también la alta gastronomía la ha versionado y convertido en una receta más sofisticada. Según la región tiene variaciones y cada maestrillo tiene su librillo. Comparto una receta que me dio Esther, que las hace riquísimas.
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			Preparación

			Humedece las migas con agua la noche anterior con orégano y un poco de ajo laminado. Corta la panceta y los chorizos pelados en trozos pequeños (no me gusta nada encontrarme grandes trozos, sino trocitos muy crujientes). Sofríe ambos con un poco de aceite de oliva (aunque sean grasos, se utilizará ese mismo aceite para las migas). 

			Cuando estén tostados, retíralos del fuego y resérvalos en un plato sobre papel de cocina para que absorba el exceso de grasa.

			Haz un corte a los dientes de ajo y añádelos al aceite caliente. Agrega las migas y vete removiéndolas con una cuchara de madera (tienes que estar pendiente y moverlas continuamente para que queden sueltas. Como dice el refrán, «las migas del pastor, cuanto más vueltas mejor; las del gañan, a las dos vueltas ya están»). Una vez tostadas, añade los choricitos y la panceta, y mézclalo bien.

			Por otro lado fríe los huevos. A mí me gustan con puntillita y la yema muy poco hecha; para ello separo las yemas de las claras, frío primero estas en abundante aceite caliente y con una espumadera voy vertiendo aceite en los bordes para que se vaya creando la puntillita. Cuando casi están a punto, añado las yemas en el centro para que se cocinen un poco, pero que se queden casi crudas.  En otra sartén, o en la misma, fríe las morcillas.

			Sirve las migas con los huevos y las morcillas. Se suele acompañar con una copa de vino, aunque sea de desayuno. 

			Ingredientes

			Pan de miga

			Panceta adobada

			Choricitos

			Morcillas

			Huevos

			2  dientes de ajo

			Orégano fresco

			Aceite de oliva virgen extra

			

			Mi consejo Las morcillas las compro en Landa (Burgos). Cuando paso por ahí camino del norte compro bastantes para congelar. Son riquísimas, y con unas buenas migas son algo espectacular.
A las migas me gusta añadirles uvas. Le da un frescor al plato y lo hace un poco más ligero. También le puedes agregar pimientos verdes fritos. 

			

			Tortilla de coliflor y calabacín 

			Me encanta la tortilla de patatas, pero a menudo sustituyo la patata por verduras del huerto según la temporada, en este caso utilizo la coliflor porque de textura se queda muy similar a la patata. ¡Los niños ni lo notan!

			[image: Imagen 17]

			Preparación

			Separa la coliflor en ramilletes. Yo aprovecho los tronquitos de la coliflor para el compost de la huerta, pero también se puede usar para cremas. 

			Pon la coliflor en un cazo con agua hirviendo, con un poco de sal y aceite. A mí me gusta hacerla al vapor en vez de hervida para mantener más los sabores. Yo utilizo vaporera, que es el complemento de la olla. Si no tienes, puedes ponerla directamente en agua hirviendo sin problema.

			Corta la cebolla y el calabacín en juliana finita (puedes ayudarte de una mandolina).

			Rehoga la cebolla en una sartén a fuego con un poco de aceite de oliva. Pon un pizca de sal para acelerar el proceso.  Añade el calabacín y mézclalo con la cebolla.

			Comprueba el punto de cocción de la coliflor con un cuchillo y, si está blandita, retírala del fuego. Colócala sobre la tabla de madera y aplástala con un tenedor hasta alcanzar la textura de las patatas cuando las pochas para la tortilla.

			Escurre la cebolla y el calabacín del aceite, ponlo en un bol junto con la coliflor, puedes sazonarlo con una cucharada de curry o nuestro aceite de chile, que le da un punto picante muy rico. Incorpora también sal y pimienta recién molida.

			En un bol aparte casca 5 huevos y una yema, y bátelos. Esta yema adicional es el truco para que quede una tortilla jugosa. Siempre añado esta propina que creo que es lo que marca la diferencia.

			En una sartén pon un poquito de aceite de oliva al fuego y mezcla las verduras con los huevos. Vete incorporando las verduras poco a poco, ya que varía mucho el tamaño de las mismas y quizás tengas demasiada verdura para la proporción de huevo. Si te sobran, también son muy ricas para hacerlas con arroz salteado y soja.

			Cuando esté el aceite muy caliente vierte la mezcla de huevos y verduras. El truco es que al principio el aceite esté muy caliente para poder dar la vuelta a la tortilla. Una vez dada la vuelta, baja el fuego para que termine de hacerse, pero dejándola bastante poco cuajada.

			Ingredientes

			6 huevos

			1 coliflor

			1 calabacín

			1 cebolla

			Aceite de oliva (el aceite con un toque picante le va muy bien si no le queréis poner curry)

			Sal marina con pimentón (o curry o cualquier sazonador)

			Pimienta recién molida

			

			Mi consejo Se puede hacer el calabacín al vapor en lugar de rehogarlo con la cebolla para hacerlo todavía más sano. 

			

			Salsa romescu para calçots

			En Cataluña se hacen verdaderas fiestas en torno a las calçotadas. Mi amiga Laura me invitó a una de ellas (fuimos mi amiga Leti y yo desde Madrid) y nos lo pasamos increíble. Se hacen a las brasas y se acompañan de la salsa romescu, te pones babero para no mancharte y los comes con la mano, quitándoles la capa exterior. Esta salsa no es solo para los calçots, sino que también está muy rica para barbacoas, pescados o parrilladas de verduras.
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			Preparación

			La noche anterior deja las ñoras en agua caliente para que se hidraten. Tienen que quedar hinchadas y con un color rojo más intenso.

			Haz una cruz en la base de los tomates para que luego sea más sencillo quitarles la piel. Coloca los ajos sin pelar y los tomates en una bandeja, y hornéalos a 200 ºC durante 10 min. Una vez trascurrido el tiempo, sácalos, quita la piel y las pepitas de los tomates, retira la piel de los ajos y ponlos en el vaso de túrmix.

			Seca las ñoras y, con la punta del cuchillo, extrae la carne pegada a la piel. Añádelo a los tomates y los ajos.

			Pon al fuego una sartén con aceite y, cuando esté muy caliente, fríe el pan. Sácalo cuando esté dorado por ambos lados y déjalo sobre papel de cocina para que absorba el exceso de aceite.

			Añade el pan, las almendras y el aceite a la mezcla de tomates y ajos, y bate hasta conseguir una textura de salsa.

			Ingredientes

			150 g mix de avellanas y almendras. O solo almendras, tostadas y peladas 

			4 tomates maduros

			4 dientes de ajo

			2 ñoras o 1 pimiento choricero

			1 rebanada de pan

			Guindilla (opcional)

			1 vaso de aceite de oliva virgen extra

			

			Mi consejo Si quieres hacer grandes cantidades, mete la salsa en botes de cristal previamente esterilizados (en agua hirviendo) y luego hazles el vacío en una olla tapada que les cubra de agua, y déjalos cocer durante al menos 15 min (esta técnica también sirve para conservar mermeladas). Así se conservarán mucho tiempo. Una vez abiertos, no los dejes más de tres días en la nevera.

			

			Quiche de cebolla, queso de cabra y brie
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