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			SINOPSIS

			Portugal, un país extraordinariamente rico en cultura y tradiciones culinarias, está de moda. Con esta luminosa obra nos trasladaremos hasta Lisboa pasando por Oporto para conocer a una docena de talentosos chefs portugueses actuales con el fin de realizar un viaje repleto de increíbles sabores de la cultura culinaria de Portugal. Cada uno de los cocineros evoca una pequeña parte del país, retazos de una vida junto al Atlántico y un amor inmenso por los buenos productos de su tierra, sabrosos y repletos de color. Descubriremos excelentes e imprescindibles conserveras, pastelerías, tiendas de ultramarinos, pescaderías, bares, tabernas y lugares fundamentales como la brasería urbana Musa o los restaurantes Prado y Tapisco.

			Porque la cocina portuguesa es mucho más que una cocina tradicional con sus clásicos caldo verde, su bacalhau à brás o sus pasteis de nata. Es también innovación, con recetas actuales y vibrantes como la ensalada de pulpo das beiras, el bacalao como tartar o las queijadas con ginja.
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			FOTOGRAFÍAS DE NICOLAS LOBBESTAËL
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			Introducción

			Este libro es un recorrido sabroso y profundamente humano a través de la cultura culinaria de Portugal. Es, además, un homenaje a sus tradiciones, un saludo a sus habitantes y, tal vez, la mejor ocasión de dar visibilidad a sus nuevos actores.

			He querido presentaros el Portugal nuevo, entre la tradición y la modernidad.

			Este libro no es una recopilación de viejas recetas familiares; tampoco es una guía exhaustiva de la cocina lusitana. ES UNA PUERTA ABIERTA A LA MAYOR RIQUEZA DE ESTE PAÍS, A LO QUE TIENE DE MÁS ORIGINAL, POSITIVO, LUMINOSO, TALENTOSO Y VIBRANTE. Quiero que descubráis conmigo unas recetas tradicionales pero puestas al día, en línea con las nuevas tendencias, con unos retratos muy atractivos, trucos de chefs portugueses y direcciones imprescindibles.

			Mi exploración empezó en la primavera de 2018, para descubrir las perlas del oeste de la Península Ibérica. Quería identificar personalidades que representan al Portugal de ayer y de hoy, como una serie de imágenes en movimiento, evitando sobre todo una foto fija. Naturalmente, esta búsqueda de talento, de chefs, de ingredientes y de productores ha estado salpicada de descubrimientos completamente inesperados.

			A lo largo de este libro, con la complicidad de Nicolas Lobbestaël, el fotógrafo, me apetece invitaros a dar un paseo sabroso, curioso y diferente.

			Para despegar este viaje al corazón de Portugal, me gustaría hablaros de algunos de mis encuentros.

			DESDE PARÍS…

			El periplo empieza en la Isla de Francia, y más concretamente, en el corazón del distrito XI de París. Allí conocí al alegre y espontáneo César de Sousa y su local, que luce el dulce nombre cantarín de Pássarito, que significa «Pajarito». César no lo es, ni mucho menos; él es un hombre apasionado y apasionante, único y dinámico y conoce muy pero que muy bien su país. Rápidamente me proporcionó las claves para comprender los platos principales de la cocina familiar: la sopa Caldo verde, los pequeños bocadillos bifanas, las ensaladas de pulpo y, sobre todo, los cientos de variantes alrededor del bacalao, nuestro querido bacalhau. Fui toda oídos mientras me ofrecía sus consejos sobre los mejores lugares a descubrir en Lisboa, me enterneció con su colección de vinos bio de Portugal hábilmente expuesta en su bodega comedor. César es generoso y nos ensalza con humor —y con el pronunciado acento de su padre— las preciosas historias de su país. Historias que han convertido a Portugal en una de las plazas fuertes de la cocina marítima, esas historias de las recetas del sol y de sus tradiciones que se han dado a conocer por todo el mundo desde el tiempo de las Cruzadas.

			

			Después de devorar sus deliciosos platillos, DECIDO, SIN ESPERAR UN SEGUNDO, VIAJAR A LA CAPITAL DEL PAÍS: LISBOA. Una ciudad que palpita con ritmo propio. El ritmo de una ciudad en plena transformación que ha conservado sus callejuelas y sus fachadas coloridas, antiguas y rebosantes de encanto. Una ciudad que también ha sabido desarrollar nuevas direcciones a la moda, bares de tapiscos (las tapas portuguesas) y ver crecer a una juventud en lo más alto de las nuevas tendencias. Lisboa me arrastra durante varios días en una corriente de encuentros y de conversaciones.

			EN LOS ORÍGENES: LA GENEROSIDAD

			Decir Rua das Flores evoca inmediatamente en muchos lisboetas el alma de la ciudad. Una taberna situada en una callejuela, que no tiene más luz que la del corazón generoso de André y su equipo. En este garito siento de inmediato el alma de un país, la pasión de los ingredientes… ¡y también el estómago se entusiasma! André, su joven socio Tiago y su equipo preparan los platos tradicionales de Portugal añadiéndoles el toque justo de modernidad. Aquí empieza la aventura. ES MODESTO Y LIGERO, FRESCO Y ALEGRE, EMBRIAGADOR Y ENTUSIASTA.

			No hay buena receta sin buenos ingredientes… y productores con talento. André los conoce y me pone en la senda de Rosa, la pescadera. Una mujer de lo más encantadora que trabaja con sus colaboradoras en la diestra preparación de los pescados del día. Es un encuentro de corazón, sin palabras. Rosa no habla inglés ni una palabra de francés. Nos comunicamos con gestos y sonrisas; yo utilizo apenas mi app de traducción para hacerle entender que necesito que me cuente la historia de su pescadería antes de regresar a Francia. La vida es también eso.

			No he olvidado tampoco la sensación única que me produjo la degustación de los panes que ofrece el restaurante de André. Tengo ganas de descubrir cómo se elaboran esas hogazas extraordinariamente densas, húmedas y suaves. Así que, naturalmente, fui a hacer una visita a los panaderos de Gleba, un lugar cálido y ahumado como una sauna con sus efluvios embriagadores de levadura, de fermentación y cortezas bien doradas.

			

			Más adelante me dije que no hay viaje que valga al centro de la cultura culinaria portuguesa si no descubrimos algo de ese saber suyo, casi ancestral, de la conservería. Y aquí me tenéis en la Conserveira de Lisboa, una tiendecita casi vintage pero sin pretenderlo; cerca del barrio de las grandes plazas y de los turistas se esconde este local que lleva abierto más de cuarenta años. Al frente está Tiago, un hombre que decidió revalorizar el trabajo de la industria conservera de tres marcas tradicionales de su país: Minor, Tricana y Prato do Mar. Conocí también a Rita, su colaboradora, quien me explicó con mucha paciencia cómo se preparan las conservas, me habló del respeto a las temporadas de pesca, de la manera de envasar manualmente cada pequeña lata de aluminio y cómo adornar los paquetes de los clientes con unas cintas coloridas y sobrias a la vez. Es el templo del atún, de los filetes de caballa, las sardinas enteras al aceite del país, o también de los calamares al pimiento. RESISTO LA TENTACIÓN DE LLEVÁRMELO TODO EN MI MALETA PARA DESLIZAR UN TESORO BAJO LA CUBIERTA DE CADA OBRA…

			Cuando ya me iba, Rita me habló de la compañera del dueño de la tienda, la bella Ingrid. Ingrid es una pastelera brillante, casi autodidacta, un cruce entre la elegancia reservada de Japón y el encanto del sur de Europa. Y no hablo por hablar: con Kasutera, su marca de fábrica de sponge-cakes lusitano-japonesa, Ingrid consigue que me relama. Me contó la historia de esta pastelería sencilla que los portugueses importaron de Japón en el siglo XVI y que luego olvidaron en el país del Sol Naciente. Afortunadamente, hace algo más de una década un hombre apasionado de la cocina, la cultura y de los dos países decidió traer de vuelta a Lisboa este dulce y esponjoso pastel. Suficiente para que Ingrid se animara a aprender la manera única de elaborarlo y lo compartiera con todos nosotros. Obrigado-Arigato.

			La aventura prosigue y mi camino se cruza con el de Manuela Brandao, una chef instalada en el mercado más popular de la ciudad: el Mercado Da Ribeira, también llamado Time Out Market. Manuela, elegante, perfeccionista, con una elaboración perfecta de las recetas que quiere darnos a conocer, me recuerda a mi adorada chef Anne-Sophie Pic. Es como ella: dulce, delicada, sensible, decidida y embajadora de su arte. Manuela nos lleva a su preciosa cocina, floral y colorida. En lo que dura una sesión de fotos y unas pocas palabras intercambiadas con su colaboradora, que también hace de intérprete para nosotros, tengo la impresión de descubrir una joya. Sus recetas son accesibles y esa es además su riqueza: transmitirnos su saber y su cultura con la mayor sencillez.
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			EN EL PAÍS DE LOS HUEVOS…

			La pastelería portuguesa utiliza muchísimo este ingrediente. Para comprender el por qué hay que retroceder unos cuantos siglos. En el siglo XV, la clara de los huevos solía utilizarse para aclarar el vino y luego para almidonar las ropas de los personajes importantes de la Corte… ¿Qué hacer entonces con las yemas? Las mujeres decidieron desarrollar un buen número de postres llamados «conventuales» (fabricados en los conventos, pues eran las monjas las que elaboraban estos pasteles amarillos y azucarados). Esta tradición se mantiene en el corazón de la pastelería portuguesa. La lista de pastelillos que hemos descubierto es larga… y entre ellos está el Toucinho do Céu, las Castanhas de Ovos, las Broinhas de Gema o también los Ovos do paraíso. Pero, por encima de todo, ¿cómo no hablar del famoso Pastel de nata? Inventado también en un monasterio en el siglo XIX, este pequeño flan, que puede degustarse tibio o frío, acompañado de canela y de azúcar glas, ha dado fama a los pasteles portugueses por todo el mundo. La receta de las más célebres fábricas del país se mantiene secreta, por lo que no os la revelarán, pero yo os ofrezco una versión validada por nuestros amigos portugueses.

			

			OS DESEO UN PASEO SABROSO Y MUY DICHOSO

			

			Ahora, a la pregunta: «¿Por qué has escrito este libro? ¿Eres portuguesa?» tengo ganas de responder: «¡No! ¡Pero casi!», con mucha modestia y un profundo respeto a todas las mujeres y los hombres que aceptaron compartir un pedazo de su pastel de vida.
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				- LA TRADICIÓN -

				Ricardo Lucio
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				RICARDO LUCIO ES EL PRIMER CHEF AL QUE VISITAMOS EN LA AVENTURA DE REALIZAR ESTE LIBRO. CRECIÓ EN PORTUGAL, EN LA REGIÓN DE LISBOA, ANTES DE LLEGAR A FRANCIA HARÁ UNOS OCHO AÑOS. DESPUÉS DE PASAR POR VARIOS RESTAURANTES PREMIADOS CON ESTRELLAS, EN PORTUGAL Y EN FRANCIA, RICARDO ESCOGIÓ INCORPORARSE A LAS COCINAS DEL HOTEL DE SERS, EN PLENO CENTRO DE PARÍS. RICARDO HA QUERIDO MOSTRARNOS EN LUGAR DE UNA FOTOGRAFÍA DE SU COCINA CONTEMPORÁNEA Y COLORIDA, UNA ESCAPADA AL CORAZÓN DE SUS RAÍCES LUSITANAS, A TRAVÉS DE RECETAS SENCILLAS, FAMILIARES Y TRADICIONALES.
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				RECETA DEL CHEF RICARDO LUCIO

				Açorda de sardinas
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				LA VERSIÓN PORTUGUESA DEL PLATO SIMPLE Y DELICIOSO. LAS AÇORDAS SON SOPAS TRADICIONALES DE PORTUGAL CON PAN DURO. HAY DOS MANERAS DE TRABAJAR EL PAN SECO, Y RICARDO SE HA DECANTADO POR UNA VERSIÓN CLÁSICA A LA QUE AÑADE LAS SARDINAS PARA APORTAR UNA NOTA YODADA.

				
					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MIN

					COCCIÓN: 15 MIN

					
							4 REBANADAS DE PAN DE PAYÉS DURO DE 3 O 4 DÍAS

							2 L DE FUMET DE BACALAO (U OTRO CALDO DE PESCADO)

							1 PUÑADO DE HIERBAS FRESCAS (CILANTRO, PEREJIL, MENTA POLEO...)

							1 CUCH.SOPERA DE VINAGRE DE VINO

							1 DIENTE DE AJO

							4 HUEVOS

							8 SARDINAS

							1 CHORRITO DE ACEITE DE OLIVA

							SAL Y PIMIENTA DE MOLINILLO

							SAL GORDA

					

				

				
					
							Calentar el fumet y sazonar con sal y pimienta a conveniencia.

							En una cazuela, llevar a ebullición 1 l de agua con el vinagre de vino.

							Cuando el agua empiece a hervir, escalfar los huevos uno por uno retirando delicadamente la clara, y dejar cocer de 3 a 4 min.

							Con una espumadera, recuperar los huevos escalfados y depositarlos sobre papel absorbente. Reservar.

							En 4 boles, disponer en cada uno: primero las rebanadas de pan, luego las hierbas frescas, 1 chorrito de aceite de oliva y el ajo picado.

							Verter el caldo caliente y dejar que se embeba durante varios minutos.

							Salar las sardinas con sal gruesa directamente sobre las agallas, sin desescamarlas.

							Pasar las sardinas por la sartén por los dos lados hasta que se doren.

							Añadir las sardinas y el huevo escalfado encima en el momento de servir.
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				LAS SARDINAS

				La sardina es la hermana pequeña del bacalao. Se encuentra en todas partes, sencilla, sabrosa y aromática. Se ha convertido en la marca del país y es, además, el símbolo de la temporada veraniega y, con razón, pues es en esta época del año cuando se acerca hasta el litoral. Entonces es fácil encontrarla regordeta y carnosa para poder cumplir su destino. Estas características la hacen muy sabrosa y muy buscada.

				UNA PIZCA DE CIENCIA

				La sardina es una especie de pescado de la familia de las clupeidae, que incluye al arenque. Según la región toma diferentes nombres: célan, célerin, pilchard, roya, sarda, sardinyola. Es la única especie en su género. El nombre procede de la isla de Cerdeña y es muy abundante en sus aguas costeras.

				REGLAS A RESPETAR

				
						Comprar siempre sardinas muy frescas y que presenten un color uniforme.

						Deben tener buen aspecto y ligero a la vez.

						Hay que saber colocarlas idealmente en la parrilla de la barbacoa, esto es sobre la llama para que el fuego quede bien repartido.

						Para una cocción perfecta, es preferible una cocción lenta y armoniosa. Así se consiguen sardinas bonitas y bien asadas. La piel debe quedar apenas dorada y la carne todavía crujiente.

				

				LA SARDINA EN CIFRAS

				
						Los portugueses son los habitantes de Europa que más pescado comen: ¡60 kg al año por persona!

						En junio se consume una tonelada por minuto, principalmente en Lisboa. Durante las fiestas populares (San Antonio, San Juan, San Pedro…) se sacan a la calle las mesas y los braseros de sardinas.

						En Portugal, la pesca de la sardina está limitada a 180 días al año y está prohibida durante el fin de semana. Estas reglas responden a la cuota nacional de pesca que establece las capturas máximas por día de pesca… ¡Conservemos la tradición!

				

			

			
				RECETA DEL CHEF RICARDO LUCIO

				Almejas, de vuelta de la playa
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				EN LAS PLAYAS DE PORTUGAL ES FÁCIL RECOGER ALMEJAS, BERBERECHOS Y TODO TIPO DE MOLUSCOS PEQUEÑOS. RICARDO NOS CUENTA SUS RECUERDOS DE INFANCIA, CUANDO RECOGÍA ALMEJAS JUSTO ANTES DE REGRESAR A CASA. BASTA UNA COCCIÓN RÁPIDA EN LA SARTÉN CON UNAS GOTAS DE ACEITE DE OLIVA Y AJO FRESCO PARA RECUPERAR ESOS SABORES SENCILLOS DE LA ORILLA DEL MAR Y LOS DELICIOSOS APERITIVOS…

				
					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MIN

					COCCIÓN: 10 MIN

					
							500 G DE ALMEJAS

							1 DIENTE DE AJO

							EL JUGO DE 1 LIMÓN

							1 VASO DE VINO BLANCO

							1 CHORRO DE ACEITE DE OLIVA

							UNAS HOJAS DE CILANTRO

					

				

				
					
							Pelar y picar el diente de ajo. Calentar el aceite de oliva en una sartén, añadir el ajo y dejarlo rehogar durante unos minutos hasta que quede ligeramente dorado.

							Incorporar las almejas a la sartén, luego tapar y dejar cocer a fuego medio unos 4 min.

							Durante esos minutos, picar el cilantro.

							En cuanto las almejas empiecen a abrirse, retirar la tapa. Subir la intensidad del fuego y añadir el vino blanco y el cilantro picado, luego el zumo de limón. Dejar que se cueza entre 1 y 2 min más hasta que las almejas estén hechas.

							Servir las almejas en el aperitivo.

					

				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				RECETA DEL CHEF RICARDO LUCIO

				Bacalhau à brás
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				ES UNO DE LOS PLATOS MÁS DIFUNDIDOS EN PORTUGAL. SEGURAMENTE ENCONTRARÉIS CIEN MANERAS DE COCINAR EL BACALHAU A BRÁS. RICARDO HA ELEGIDO PARA NOSOTROS UNA VERSIÓN SENCILLA Y LIGERA. ESTE PLATO IDEAL PARA EL DÍA A DÍA PUEDE ACOMPAÑARSE CON UNA ENSALADA DE BROTES Y UNA VINAGRETA AL OPORTO.

				
					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 20 MIN

					COCCIÓN: 40 MIN

					REMOJO: 24 H

					
							200 G DE BACALAO

							5 HUEVOS

							400 G DE PATATA PALHA (EN TIENDAS PORTUGUESAS O EN LOS AGRIA)

							2 CEBOLLAS

							UNAS HOJAS DE PEREJIL

							20 CL DE ACEITE DE FRITURA

							1 CHORRITO DE ACEITE DE OLIVA

					

				

				
					
							Desalar el bacalao durante 24 h en un recipiente lleno de agua dentro de la parte inferior del frigorífico, cambiando el agua dos o tres veces.

							Introducir el bacalao en una cacerola con agua fría. Calentar hasta que el agua empiece a hervir; apagar entonces el fuego y dejar escalfar el bacalao durante 20 min. Escurrir. Cuando se haya enfriado, desmigar el bacalao retirando la piel y las espinas.

							Pelar las patatas, cortarlas en cerilla y freír de 4 a 5 min en una sartén con aceite. Reservar sobre papel absorbente.

							Pelar las cebollas en láminas y dorarlas en la sartén con aceite de oliva.

							Añadir el bacalao y cocer a fuego suave de 3 a 4 min.

							Picar el perejil. En un bol, cascar los huevos y añadir el perejil. Batir a mano.

							En la sartén del bacalao, incorporar los huevos y las patatas.

							Dejar cocer de 2 a 3 min y servir inmediatamente.

					

				

				
					PALABRA DEL CHEF

					«TRADICIONALMENTE SE PONEN OLIVAS NEGRAS EN ESTE PLATO. SI OS APETECE, SE PUEDEN AÑADIR EN EL MOMENTO DE SERVIR.»
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				RECETA DEL CHEF RICARDO LUCIO

				Costillas de cerdo y tostada francesa
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				RICARDO HA QUERIDO COMPARTIR CON NOSOTROS ESTA RECETA DE «PAN PERDIDO SALADO» A LA PORTUGUESA, Y SUS SABROSAS COSTILLAS DE CERDO PERFECTAMENTE HECHAS. UNA SUAVE COMBINACIÓN DE PAN SECO BAÑADO EN LECHE, VARIOS TOMATES, ACEITE DE OLIVA… ¡Y LISTO!

				
					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 40 MIN

					COCCIÓN: 30 MIN

					MARINADA: 1 H

					MATERIAL:

					
							BATIDORA

					

					PARA LA TOSTADA FRANCESA (PAN PERDIDO, TORRIJA):

					
							1 PAN DE PAYÉS DURO DE 3 A 4 DÍAS

							10 CL DE LECHE

							4 TOMATES

							1 CEBOLLA

							1 DIENTE DE AJO

							½ VASO DE VINO BLANCO

							UNAS HOJAS DE PEREJIL

							1 CHORRITO DE ACEITE DE OLIVA

					

					PARA EL CERDO MARINADO:

					
							1,5 KG DE COSTILLAS DE CERDO

							1 DIENTE DE AJO PICADO

							1 VASO DE ACEITE DE OLIVA

							½ VASO DE VINO BLANCO

							1 CUCH. SOPERA DE PIMENTÓN

							SAL Y PIMIENTA

					

				

				
					
							Preparar el cerdo marinado. En una fuente grande, colocar la carne de cerdo y cubrirla con todos los ingredientes de la marinada. Reservar al fresco durante 1 h.

							Preparar la tostada francesa. Embeber el pan en leche durante 15 min y escurrir a continuación.

							Dorar el diente de ajo entero en aceite de oliva y luego retirarlo de la sartén.

							Cortar los tomates y la cebolla en rodajas finas. Añadir la cebolla con el perejil picado y dejar que se dore en la sartén del ajo. Añadir el pan y los tomates.

							Sazonar con sal y pimienta al gusto y añadir el vino blanco. Dejar cocer a fuego suave durante 10 min removiendo regularmente. Reservar.

							Precalentar el horno a 180 ºC (t. 6).

							Poner todos los ingredientes de la marinada en una licuadora excepto el cerdo y batir hasta obtener una pasta. Extender luego la pasta sobre las costillas del cerdo y asar al horno durante 25 min.

							Servir la tostada francesa en una fuente y el cerdo en otra aparte.

					

				

				
					PALABRA DEL CHEF

					«EL VINO BLANCO PUEDE SUSTITUIRSE POR UN CALDO DE VERDURAS.»
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				RECETA DEL CHEF RICARDO LUCIO

				Pastel de almendras
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				A RICARDO, ESTE PASTEL, MUY FÁCIL DE PREPARAR, LE RECUERDA LAS MERIENDAS DE SU ABUELA, CUANDO ÉL Y SUS PRIMOS VOLVÍAN DE LA PLAYA O DEL JARDÍN. COMO MUCHOS PASTELES EN PORTUGAL, CONTIENE UNA BUENA CANTIDAD DE HUEVOS Y DE ALMENDRAS, OMNIPRESENTES COMO EL AZÚCAR, QUE APORTAN SU TOQUE GOLOSO Y MUY RECONFORTANTE.

				
					PARA 4 - 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MIN

					COCCIÓN: 20 MIN

					MATERIAL:

					
							MOLDE REDONDO

					

					
							500 G DE AZÚCAR

							500 G DE HARINA DE ALMENDRAS

							6 HUEVOS

							6 YEMAS DE HUEVO

							100 G DE HARINA

							1 CUCH.DE CAFÉ DE CANELA EN POLVO

							1 NUEZ DE MANTEQUILLA PARA EL MOLDE

					

				

				
					
							Precalentar el horno a 170 ºC (t. 5-6).

							Mezclar el azúcar y la harina de almendras con los huevos enteros y las yemas de huevo.

							Añadir la canela y la harina, y revolver todos los ingredientes, sin incorporar demasiado aire.

							Verter la mezcla en un molde redondo, untado con mantequilla y harina, y hornear durante 20 min.

							Dejar enfriar y degustar.
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				- BAR DE VINOS, ENTRE TRADICIÓN Y MODERNIDAD -

				Pássarito mon amour

				César de SOUSA
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				CÉSAR ES UN ENCANTO, NO ES UN PAJARILLO SINO UN COCINERO FANTÁSTICO Y DE UNA GENEROSIDAD A TODA PRUEBA. NOS RECIBIÓ CON LOS BRAZOS ABIERTOS EN SU BODEGA COMEDOR, SITUADA EN EL CENTRO DEL DISTRITO 11. AL CABO DE PASEOS Y DE ENCUENTROS, DE OFICIOS Y PASIONES, CÉSAR DECIDIÓ ABRIR ESTE PEQUEÑO LOCAL POLIMORFO QUE NOS OFRECE UN RINCÓN AL SOL DE PARÍS. AQUÍ PODEMOS DEGUSTAR LOS MEJORES SABORES DE PORTUGAL: CONSERVAS, VINOS BIO, HIERBAS AROMÁTICAS Y ESPECIAS, ADEMÁS DE UNOS CUANTOS ACEITES BIEN ELEGIDOS. LA TRAYECTORIA ATÍPICA DE CÉSAR SE DEJA VER EN SUS RECETAS. ENTRE LA TRADICIÓN PORTUGUESA Y LA MODERNIDAD PARISINA, CÉSAR NOS REGALA UNA PALETA DELICIOSA Y COLORIDA, Y SOBRE TODO MUY PERSONAL.
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