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			SINOPSIS

			El libro que cambiará para siempre tu forma de ver la cocina. Un divertido viaje al mundo de este peculiar cocinero, narrado en primera persona y lleno de recetas que pasarán automáticamente a tu lista de imprescindibles. Desde su conocido "Ceviche de berberechos" hasta el “Pollo asado perfecto", pasando por un montón de nuevas, ingeniosas e increíbles recetas que te atraparán al instante.

			

			Fresco, irreverente y cercano, ha revolucionado las redes sociales con sus videorecetas y viene dispuesto a revolucionar el mundo editorial. Ha conseguido plasmar toda su pasión, creatividad, humor y amor por la cocina creando esta pieza única de artesanía gastronómica. Como lectura, imperdible. Como recetario, insustituible. Es, sin duda, el libro de cocina que nadie se espera, pero que todos estábamos esperando.
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			PRÓLOGO

			Gustoso he aceptado el encargo del autor de escribir este prólogo. Lo hago atendiendo más a razones del corazón —las que Pascal decía que la razón no comprende— que a las de mi pericia en el cocinar, que en ese terreno es él quien sabe.

			Lo conozco desde que puso los pies en esta tierra y sé de su hacer —su buen hacer—, de sus ilusiones, proyectos, éxitos y reveses, es decir, de cuanto compone la vida humana. Sé también de su tesón y audacia, que evoco al leer a Kipling: “Si arriesgas en un golpe y lleno de alegría / tus ganancias de siempre a la suerte de un día; / y pierdes y te lanzas de nuevo a la pelea”. Estos versos, a mi juicio, se encarnan en el autor, reflejando su itinerario profesional y humano.

			Aventuro ahora una reflexión sobre su oficio. Si la comida es algo que se debe cuidar (el cuidado es una dimensión antropológica esencial), el trabajo de Pablo va más allá del cocinar y del comer. Además del nutrir, “sentarse a la mesa” reclama que sea un espacio para aprender y escuchar, un lugar de encuentro y fiesta, un ámbito de humanización.

			Por eso, auguro una lectura provechosa, grata, sabrosa, chispeante, creativa…, un disfrute para catar sin prisas, como buen sumiller, y a degustar como exigente gourmet. Si alguien pensara que me ciega el cariño, le respondería con Ortega que “el amor no es ciego, sino zahorí. El amor ni miente ni ciega ni alucina, sino que sitúa lo amado bajo una luz tan favorable que sus gracias más recónditas se hacen patentes. El amor es un grado superior de atención”. Esta es mi mirada sobre el libro y su autor, seguramente más exacta que la del indiferente. Y gestada, además, por dos corazones para que este “hijo” de nuestro hijo tenga también abuelos.

			
				FERNANDO ALBUERNE
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			Cocino en muchos lugares y situaciones diferentes, tantos y tan variopintos que hasta yo mismo pierdo la cuenta. Lo que no he perdido es la capacidad de sorprenderme y disfrutar con cada uno de ellos como el primer día que empecé a meterme en líos. Solo tengo un límite, una regla de oro irrompible: hacerlo solo si me “pone” y lo disfruto de verdad, sin postureos ni mandangas.

			Sí, soy un tipo peculiar, disfrutón y afortunado. Extremo en la pasión, enamorado de lo que hago y muy feliz viendo a la gente disfrutar cuando come. Cocinar es, para mí, el acto de amor más grande que existe.

			Y si hay algo que me gusta sobre todas las cosas es cocinar al aire libre, rodeado de gente querida y de la forma más natural, auténtica y asilvestrada posible. Leña quemada, risas, vino… ¡¡¡Disfruto como un cerdo en un charco!!!
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			H2O Vegetal es el ejemplo perfecto de un “charco” de libro, una de las mejores y más auténticas ferias del vino natural de Europa. Cientos de locos del vino peregrinan a un punto mágico de la geografía catalana a juntarse con un montón de productores chiflados que vienen como papás orgullosos a presentar sus “creaciones”. Ese punto mágico está en medio de uno de los paisajes más increíbles de Catalunya, la Conca del Barberà. La Conca y su gente bien merecerían un capítulo, esto es, ¡un mundo aparte! Son duros, auténticos y hermosos como el paisaje que los rodea. En este universo paralelo habita uno de los “animales gastronómicos” más increíble y fiero que conozco: el gran Kaya Jacobs. Su cocina es tan emocionantemente sencilla, tan delicada y, sobre todo, tan sabrosa, que es lo más parecido al resultado de que mi abuela hubiera compartido fogones con Michel Bras. Auténtico y apasionado como la Conca. El Tossal Gros es su castillo, y en las tierras que lo rodean se celebra mi “gran charco”: H2O Vegetal.
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			Mi charco, mi gente, fuego de verdad, verano y vino natural sin medida. ¡Me pone! ¿Cómo iba a decir que no? Premisas: tiene que ser algo que sea fácil de comer, no pasar X € de coste y estar listo a las tres de la tarde. Y lo más importante: rico, pegón y cañero. El espacio es naturaleza pura, la idea es cocinar con fuego.

			Empiezo a maquinar y todos los caminos me conducen a “comida callejera”. La decisión está tomada: donner kebab de pollo asado, dos salsas y una ensaladita cachonda.
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					DONNER KEBAB DE POLLO ASADO

					+ DOS SALSAS Y UNA ENSALADITA CACHONDA
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				EL PAN: PITA

				El pan de pita es uno de los panes más sencillos y de resultado más alucinante que conozco. No hacen falta largas fermentaciones ni cocciones supercontroladas. Podríamos llamarlo “el pan de los impacientes”. Una vez amasado y estirado, tarda apenas 4 min en cocinarse. Siempre que tengo alguna duda “panarra”, mi gran gurú, el que me saca de cualquier duda o aprieto insalvable, es, sin competidor cercano y con kilómetros de distancia, el gran Iban Yarza. Y cómo no, la base de esta receta es suya y solo suya. Os daré el básico y varios tuneos sencillos que os harán quedar como auténticas jefas y jefes. Verás lo sencillo que es. ¡Vamos al lío!
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				INGREDIENTES

				5 g levadura fresca

				250 g agua tibia

				10 g azúcar moreno

				350 g harina de trigo

				25 g harina integral de trigo o sémola de trigo duro

				5 g sal
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				¡¡¡Un todoterreno!!! Va bien con cualquier cosa.

				INGREDIENTES

				Añadir a la mezcla de harinas:

				1 cp ají molido

				1 pizca pimienta
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				Increíble con pollo y espectacular con rellenos dulces. Rellénalo con compota de manzana y una bola de helado de vainilla… Si el pan lo sirves tibio, ¡fliparás!

				INGREDIENTES

				Añadir a la mezcla de harinas:

				1 cp curry en polvo

				1 pizca canela

				[image: ]

				Recién hecho, relleno con hojas de albahaca, burrata y un chorro de AOVE… ¡Te llevarás lo que se te ponga por delante!

				INGREDIENTES

				Añadir a la mezcla de harinas:

				1 pizca pimienta negra

				½ cp semillas de anís o de hinojo tostadas

				Añadir al agua:

				1 cs tinta de calamar (retirar de la receta base 3 g de sal para que no quede salado)
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				Cualquier pescado le va de cine, especialmente fritura. ¿Eres fanático del ceviche? Bocata de ceviche, ahí lo dejo. ¡BRUTAL!

				INGREDIENTES

				Añadir a la mezcla de harinas:

				1 ralladura ½ lima

				½ cp comino molido

				1 puñado cilantro fresco picado fino
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				ELABORACIÓN

				01.

				Mezcla la levadura con el agua y el azúcar en un bol. Añade el resto de los ingredientes, júntalo todo con las manos y déjalo reposar 15 min, tapado con un trapo húmedo. Amasa 5 min. Para esto no hace falta que seas un “pro”… Hazlo como Dios te dé a entender. El caso es que muevas y frotes bien la masa para que suba en condiciones. Vuelve a taparla y déjala en reposo, esta vez 20 min.

				02.

				Pasado ese tiempo, pon una bandeja vacía en medio del horno y enciéndelo a lo que dé; cuanto más caliente, mejor. Saca la masa y divídela en 8 o 9 bolitas iguales.

				03.

				Estíralas con la mano o con un rodillo hasta que tengan más o menos 2 o 3 mm de grosor. Si ves que se te pegan, usa un poco de harina. Tapa la masa otra vez y déjala reposar otros 15 min… 

				04.

				Prepara las orejas de ver de cerca porque estás a puntito de hacer magia. Pon tres panes sobre la bandeja y cierra rápidamente el horno para que no pierda calor. Pega las narices al cristal y flipa cómo, en menos de 1 min, ¡el pan se convierte en un globo delicioso! 

				05.

				A los 2 min, dales la vuelta y cocínalos otros 2 min más. ¡Ojo con los hornos endemoniados! No los tuestes demasiado para evitar que se quiebren. Si te los vas a comer en un rato, envolverlos en un trapo es suficiente. Si quieres conservarlos unos días, guárdalos en una bolsita de plástico con cierre y pégales un calentón antes de usarlos. Para los panes tuneados, la preparación es exactamente la misma, pero añadiendo los ingredientes extra. ¡Ya tienes un pan rápido que no falla para quedar como Dios!
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				EL POLLO:
 TANDOORI
 ENTERRADO

				¡¡¡Cómo me gusta el pollo!!! Y liarla, ya ni te cuento. Esta receta es la consecuencia de ambas cosas. Cuando me llamó Kaya, lo primero que se me vino a la cabeza fue un recuerdo nítido del Cocinando Tour 2012. ¡¡¡Eso sí que fue una locura mágica!!!

				Pasé varios meses recorriendo el norte con la furgoneta cargada de trastos, y cocinando en medio del bosque con y para el que quisiera unirse a la caravana. ¡Fue una experiencia brutal! Hacíamos de todo, sin más tecnología que un par de artilugios a modo de parrilla, un montón de cazos y pasión e ingenio para llenar un estadio. Desde el pan hasta el postre, y todo en una mañana. Gente hermosa, fiesta, comida y naturaleza… Libertad en estado puro.

				Usaba todo tipo de inventos y técnicas de cocción de lo más curioso y rudimentario. Algunas las había visto hacer, de otras había oído hablar o había leído sobre ellas, y la mayoría eran inventos locos basados en cosas que ya existían, interpretados al Gipsy style. El que más me gustaba, y más éxitos me ha dado, era una suerte de horno bajo tierra, a medio camino entre el curanto chileno y la ingeniosa caja china.
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				Te voy a presentar dos formas de cocinarlo: una salvaje, bien Gipsy, que es la que utilicé en H2O —y la que más cachondo me pone—, y otra para todos los públicos. La receta es la misma, lo único que cambia es dónde y cómo se cocina. Así que estés a punto de agujerear tu jardín o vayas a cocinarlo en un horno vulgaris, tienes que empezar separando pechuga y muslos. Si no eres muy fin@ con el cuchillo, pídeselo al carnicero.

				INGREDIENTES

				1 pollo de corral (o al menos que no lo hayan criado en Alcatraz a base de pienso perruno)

				1 bolsa de tandoori massala

				½ cp pimienta negra molida

				½ cp cardamomo molido o jengibre rallado (opcional)

				½ cp sal

				1 puñado perejil bien picado (opcional)

				El zumo de 1 naranja

				El zumo de 1 limón

				2 yogures naturales sin azúcar

				1 buen chorro AOVE

				ELABORACIÓN

				01.

				En un bol pones el tandoori, la pimienta, el cardamomo, la sal, el perejil y la ralladura de media naranja. La ralladura se la puedes poner o no, pero te recomiendo que lo hagas porque merece el esfuerzo. ¡El sabor final es la bomba!
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				02.

				Lo mezclas bien todo y lo frotas sobre todo el pollo, por dentro y por fuera, como si estuvieras dando crema solar a tu primer hijo su primer día de playa y con tus suegros mirando… ¡Que no quede un milímetro sin embadurnar! Lo envuelves en papel film y lo dejas reposar 1 h. A mayor reposo, más sabor. Lo ideal es hacer esto la noche anterior, pero, si no tienes tiempo, no sufras, el resultado dejando solo un ratito de reposo también es bueno.
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				03.

				Mientras el animalico reposa, en el mismo bol, mezclas el resto de los ingredientes: el zumo de naranja y limón, los yogures y el AOVE. Desenvuelve el pollo, colócalo en una bandeja de horno forrada con papel aluminio, y vuelve a “ponerle crema”, esta vez con la mezcla de yogur. Es muy importante frotarlo bien. Verás cómo, poco a poco, el yogur se va poniendo de un color rojo pálido. Ya casi lo tienes. Si vas a usar el horno, precaliéntalo a 160° C.
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				04.

				Cuando esté caliente, coloca las piezas con la piel hacia arriba, mete la bandeja en el horno y cocínalo durante 50 min, con calor arriba y abajo. Pasado este tiempo, sube la temperatura a 200° C y cocínalo otros 15-20 min más y… Voilà!!! Pollo tandoori listo.
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				Si quieres cocinarlo a lo Gipsy, para asar 2 o 3 pollos necesitas preparar un horno enterrado u horno de tierra de unos 50 × 70 cm. El tiempo aproximado de cocción será de unas 2 h para las pechugas y 3,5 h para los muslos. Estos tiempos son a ojo total; son muchas las variables que meten el dedo en esta cifra —tipo de fuego, tipo de pollo, temperatura exterior, humedad…—, así que queda todo en manos del gipsy que lo cocina. En realidad, esta es la verdadera gracia del horno enterrado, la magia de descubrir el resultado. Lo que sí te garantizo es que, si sigues mis indicaciones, tienes un porcentaje de éxito que merece la experiencia. ¡Sin riesgo, no hay gloria!
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				LAS
 SALSAS:
 RAITA
 Y ACEITE
 PICANTE
 “DRAGON”

				Cuando piensas en “comida callejera”, tienes que pensar en salsas. La comida callejera sin salsas es como un coche sin ruedas. Tacos, hamburguesas, piadinas, durum, falafel, tortas, noodles… Tras un buen bocado de comida callejera, siempre hay una salsa del carajo. Tanto es así que hay lugares en los que la fama de la salsa acaba borrando del mapa el resto de los ingredientes. La raita es, para mí, la reina de las salsas frescas.

				No hay artista principal al que no complemente de lujo: carnes blancas, rojas, pescados, verduras, tofu, croquetas… Es como ese amigo que sabe estar en todas partes, como si siempre hubiera estado allí, pero convertido en salsa.

				Y si la raita es la reina de las salsas frescas, el “aceite Dragon” es del “noentiendonada”. Es el picante perfecto, suave, con aroma rompedor. Desde que apareció en mi vida al comienzo de mi aventura en Burdeos (ver capítulo 6. Rizar el rizo) todo tiene otro color, y me he reconciliado con el picante. Si lo pruebas, no hay marcha atrás.
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					Estas dos salsas son altamente adictivas.
 Si no quieres perder la cabeza, te recomiendo que las dosifiques.
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				INGREDIENTES

				1 puñado hojas de menta picada fina

				1 puñado hojas de cilantro picado fino

				1 pepino

				1 yogur griego sin azúcar

				Zumo 2 limas o 1 limón

				1 cp sal (aprox.)

				1 buen chorro AOVE

				¼ cp mostaza en polvo (o 1 cp de mostaza inglesa o Dijon)

				1 cp comino tostado en polvo

				1 toque generoso pimienta negra, mejor recién molida

				ELABORACIÓN

				A diferencia de otras salsas, la raita gana cuanto más reciente es, y pierde frescura con el paso de las horas. Un truquillo que utilizo cuando quiero prepararla horas antes de usarla es dejarlo todo mezclado excepto la menta y el cilantro. Pico las hojas y las añado justo antes de servirla.

				La preparación es muy sencilla: pela el pepino y rállalo con un rallador grueso.

				Mezcla todos los ingredientes en un bol, y disfruta de una de las salsas más cachondas, frescas y sencillas que jamás hayas probado.
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					Antes de que pases de página asustado por la lista de ingredientes, quiero decirte que son de lo más común en cualquier tienda de productos asiáticos y que, en una sola compra y con apenas 10 € tendrás suficiente para meses de este nuevo vicio.

					Lo más brutal de este aceite es que no pica por picar y ya. Pica lo justo para llegar a todos los públicos, y esconde una mezcla especiada de sabores tostados totalmente irresistible que te van a dejar pillado sin remedio desde la primera cucharada. 

					El ritual de preparación es muy importante. Todo ha de estar listo y en orden para no cagarla.

				

				INGREDIENTES

				2 tazas aceite de girasol

				3 cs pimienta de Sichuan seca

				2 ramas canela china

				8 piezas anís estrellado

				6 cs chile coreano en polvo/copos

				5 cs sésamo blanco (sin tostar)

				1 cp sal

				ELABORACIÓN

				Pon en un cazo 1,5 tazas de aceite, la pimienta de Sichuan, la canela y el anís estrellado.

				En un bol en el que quepan bien 3 tazas de líquido, mezcla el chile, el sésamo y la sal.

				Prepara un colador, la media taza de aceite de sobra y pon el cazo a calentar a fuego medio hasta que veas que la pimienta empieza a tostarse. Si el aceite humea es mala señal, nuca debe llegar a ese punto.

				Retira el cazo del fuego y cuela el aceite sobre el bol con chile.

				¡¡¡ATENCIÓN!!! Este es el momento crítico. El secreto de este aceite es llegar hasta el punto perfecto antes de que el chile se queme. Mi truquillo es contar hasta 6 y, rápidamente, echar la media taza de aceite restante para bajar la temperatura de golpe. Recupera la canela y el anís del colador y vuelve a ponerlo en el aceite. ¡¡¡Y BOOM!!! Lo tienes. En un frasco en la nevera podría vivir eternamente.
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				LA
 ENSALADA:
 ¡DE COL
 GUAU!

				Nunca me han gustado las ensaladas de col: o son un engrudo o son insípidas y tiesas como forraje para caballos. Cuando descubrí el aceite “Dragon”, me quedé tan enganchado que se lo ponía a todo. Si estaba tan bueno, ¿por qué no probar a darle una oportunidad con la ensalada de col? Esta ensalada es resultado de la casualidad, mis ganas de conseguir que me gustara comer col cruda y el recuerdo extraordinario de una gloriosa ensalada de mango verde que comí en Malasia. Es fresca, ligera y sabrosa, todo lo contrario a lo que mi cerebro tenía archivado como “ensalada de col”.
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				INGREDIENTES

				1 puñado col china cortada en tiras finas

				1 puñado col lombarda cortada muy fina

				1 puñado zanahoria rallada

				½ manzana dulce cortada en cubitos

				sal y pimienta

				1 cp miel

				El zumo de 1 limón

				ralladura de ½ limón

				1 puñado cacahuetes tostados y picados

				3 cs aceite “Dragon”

				½ cs aceite de sésamo

				ELABORACIÓN

				La preparación es supersencilla. Solo tienes que juntar cosas en el orden y momento correcto.

				Mezcla las coles, la zanahoria y la manzana con la sal, la pimienta y la miel.

				Déjalo reposar unos minutos, añade el aceite “Dragon” y el de sésamo, vuelve a mezclarlo todo y, por último, ponle el limón y la ralladura.

				Sírvela acompañada de los cacahuetes para que cada uno se ponga en su ensalada mientras va comiendo.

				Este orden conseguirá que la sal y la miel empapen la col, el aceite la proteja del limón, y que el resultado sea un montón de sabores y texturas que se quieren y no se tapan.

				Sencillamente espectacular.
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				Después de pasar un día entero cocinando en el bosque para amigos y desconocidos venidos de todas partes, no puedo más que sentirme feliz de hacer lo que hago. Estas cinco recetas se inspiran en culturas diferentes que se mezclan entre sí. Podrían perfectamente vivir solas, pero juntas… ¡¡¡Juntas son la leche!!! Porque la unión hace la fuerza, y si todo funcionara como en la cocina… ¡otro gallo cantaría! ¡¡¡Larga vida a la cocina, y larga vida al mestizaje, chaval@s!!! ¡VIVA LA MEZCLA!
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