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			El programa de TVE España Directo, presentado por Roberto Leal, nos trae las mejores recetas de la gastronomía española. 

			

			Un recorrido por las comunidades autónomas a través de los mejores platos de los establecimientos más emblemáticos de cada zona. 

			

			Patatas riojanas, paella, tartar de bonito o rabo de toro a la cordobesa son algunas de las sugerencias gastronómicas que podrás cocinar paso a paso para convertirte en un especialista en la cocina.

			

	
		
			El programa

            

            

			Si por algo es célebre España es por su buen arte en la cocina, y qué mejor forma esta para vertebrar un país que mediante la tradición, la variedad y la calidad de sus platos y productos de la tierra. Precisamente por este motivo, la gastronomía siempre ha sido una seña de identidad de España Directo, programa que se emite todas las tardes por La 1 de TVE. La riqueza y el saber hacer de cada comunidad autónoma ofrecen opciones tan variadas como sabrosas para dar a conocer a los espectadores. Pero en esta ocasión hemos querido dar un paso más, y con este libro mostrar una selección de las cuarenta recetas más emblemáticas de la cocina española y poder degustar cada tarde televisivamente en el programa que presenta Roberto Leal.  
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			Esta etapa de auge y reconocimiento que vive nuestra gastronomía se debe en parte a la imaginación de aquellos primeros pobladores de la península que sacaron provecho de cualquier producto creando platos deliciosos con muy pocos ingredientes. Elogiada por críticos culinarios de primer nivel, la cocina española, basada en las costumbres, el cuidado y la excelencia de los productos, ha experimentado una verdadera transformación, convirtiéndose en un referente mundial y compitiendo con otras de prestigio internacional.

			La diversidad de sabores que hay en nuestro país es impresionante. Muchos nos conocen por nuestros platos más famosos como la paella, la tortilla, los callos y las diversas tapas. Pero existen  muchísimas otras exquisiteces que merecen la pena degustar, y que ciertamente son más de las que podríamos imaginar.

			La cocina tradicional es considerada por los expertos como muy saludable. Tenemos una alimentación rica en verduras y frutas, cereales y legumbres, y carne y pescado de calidad, y todo ello hace que nuestra dieta sea una de las más sanas en el mundo. 

			Nadie pone en duda que la cocina española está de moda, y sabemos que es un excelente reclamo turístico para millones de personas que vienen a vivir experiencias culinarias maravillosas. Es una de las mejores cocinas del mundo por calidad y variedad de productos. 

			Este libro desvela los pequeños misterios del buen comer en nuestros cuatro puntos cardinales. El litoral atlántico es un paraíso del culto a la buena mesa, con grandes platos de excelentes mariscos y pescados. La cocina mediterránea, asociada a la famosa dieta tan beneficiosa para la salud, se basa en el olivo, el trigo y la viña, con aportaciones tan notables como son  las verduras, las hortalizas y las legumbres. La cocina de la meseta tiene las particularidades de las necesidades gastronomicas de un clima extremo. La matanza del cerdo alcanza en la variedad ibérica su máxima expresión de sabor y calidad. Por su parte, la cocina del sur es producto de un crisol de culturas que forjaron nuestro patrimonio gastronómico.
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			Existen múltiples cocinas regionales influidas en cada caso por la climatología y las formas de vida de cada zona. Variedad gastronómica y diversidad regional van estrechamente unidas y es lo que se ha querido plasmar en este libro y que, como se podrá comprobar, es una oportunidad única de conocer España de la mejor forma posible: ¡comiendo! 

			Las frías aguasde Galicia son ricas en pescado y marisco, como el rodaballo, la lubina, el lenguado, el centollo, el bogavante, el percebe, la nécora y la vieira, entre otros. Pero la cocina de esta comunidad no solo es marinera, también es campesina. Uno de sus platos más representativos es el lacón con grelos, que aunque se come durante todo el año, su época de mayor consumo es después de la matanza. Se sirve acompañado de grelos —hojas del nabo pequeño— y cachelos —patatas—. El pulpo también goza de gran fama  y, posiblemente, el que más se conozca sea el que se guisa al estilo llamado a feira. 

			La cocina asturiana tiene la fabada como su plato más reconocido, que por sus ingredientes parece destinado a combatir el frío y las inclemencias del duro invierno. El carácter de sus gentes es amable y siempre dispuesto a recibir a todo aquel que quiera conocer sus parajes y gastronomía. Los grandes cocineros de estas tierras sostienen que la mejor fabada es aquella que se elabora a fuego lento, con ingredientes de gran calidad y sin especias. Además de la cocina de cuchara, en los últimos años se han puesto de moda los cachopos; el  más característico es el que se elabora con dos filetes de ternera rellenos de jamón y queso. 

			Cantabria tiene  hábitos culinarios similares a sus vecinos del norte. El bonito es uno de los grandes protagonistas de los fogones de esta tierra. Su elaboración da lugar a uno de los platos más típicos de la región: la marmita, hermana del marmitako vasco. Zona de gran variedad de quesos, exquisitos postres como la quesada, dulces emblemáticos como los sobaos pasiegos y sus archiconocidas anchoas de Santoña. 
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