
		[image: Cubierta]

	
		
			
				Índice

				
						
						Portada
					

						
						Sinopsis
					

						
						Portadilla
					

						
						Introducción
					

						
						Acerca de este libro: Fantasía culinaria
					

						
						Mundos de sabor
					

						
						El Portal Bostezante
					

						
						La Roca de Bral
					

						
						Solamnia
					

						
						Perdidos en el Reino Espacial
					

						
						Ravenloft
					

						
						Sigil
					

						
						El Feywild
					

						
						Epílogo: Jugar con la comida
					

						
						Agradecimientos
					

						
						Acerca de los autores
					

						
						Índice alfabético
					

						
						Créditos
					

				

			

			
				Navegación estructural

				
						Portada

						Portadilla

						Índice

						Comenzar a leer

						Agradecimientos

						Créditos

				

			

		

	

		

			Gracias por adquirir este eBook


			
Visita Planetadelibros.com y descubre una
nueva forma de disfrutar de la lectura



			

				

					

				

				

				

				

	

¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


					Primeros capítulos
Fragmentos de próximas publicaciones
Clubs de lectura con los autores
Concursos, sorteos y promociones
Participa en presentaciones de libros



						[image: ]



				

				


					

							

							Comparte tu opinión en la ficha del libro
y en nuestras redes sociales:



								[image: Facebook]    

								[image: Twitter]    

								[image: Instagram]    

								[image: Youtube]    

								[image: Linkedin]

							


							
Explora      Descubre      Comparte



						

					


				

			


		


		

			

			


		


	
		
			SINOPSIS

			Aquí tienes un delicioso libro de cocina lleno de platos eclécticos perfectos tanto para aventureros solitarios como para misiones en grupo. Este recorrido culinario presenta recetas originales inspiradas en regiones y escenarios de los Reinos Olvidados y más allá. Los setenta y seis platos que encontrarás aquí han sido desarrollados por un chef profesional de una de las mejores cocinas del país, son deliciosos, fáciles de preparar y compuestos por ingredientes que se encuentran fácilmente en nuestro mundo. 
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			Introducción
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			¿Puedes mencionar una actividad de mesa que sea tremendamente social, que forje una comunidad y que tenga posibilidades infinitas? Si has dicho «comer con los amigos», tienes razón. Si has dicho «jugar a Dungeons & Dragons», ¡también! Actualmente, unos quince millones de personas han jugado a este juego, hay series y películas de éxito inspiradas en D&D, hay productos derivados por todos lados, y los videojuegos basados en conceptos de D&D dominan las pantallas. Es decir, D&D está en todas partes… ¡incluso en las cocinas!

			Dungeons & Dragons, publicado originalmente en 1974, fue el primer juego de rol del mundo. Revolucionó todos los aspectos del sector de los juegos y, también, la cultura popular. Introdujo una serie de conceptos de juego que ahora se han convertido en estándar, desde subir de nivel a asumir un rol, sin olvidar los aspectos bélicos. Nació en un contexto en el que los jugadores apreciaban las simulaciones realistas, y la idea de necesitar comida era un aspecto inherente de las primeras versiones del juego. Normalmente esto se representaba llevando un control de las raciones semanales. Si querías tener alguna esperanza de sobrevivir a una incursión prolongada en unas mazmorras subterráneas, necesitabas alimentarte. En otras palabras, en D&D para vivir tienes que comer. Pero los aventureros también necesitaban un lugar en el que encontrarse, salir de parranda y recoger información. ¿Y qué mejor que ofrecerles tabernas, bares y otros establecimientos de comida y bebida?

			A medida que el juego se desarrollaba a través de diferentes comunidades, la comida se convirtió en un elemento esencial de la experiencia narrativa. En muchos de los primeros módulos, no era raro que las tabernas tuvieran listas extensas de comida y bebida entre las que los aventureros podían elegir. Por ejemplo, en el mítico módulo La fortaleza en la Frontera, los aventureros tenían la opción de, ni más ni menos, cinco bebidas y ocho platos, desde hidromiel y té de corteza a pudin y asado. En le época en la que el mundo de campaña Reinos Olvidados estaba en su apogeo, había libros enteros dedicados a comentar y calificar posadas y establecimientos gastronómicos (¡gracias, Volo!). Y en lugares más cosmopolitas de todo el multiverso no faltaban restaurantes que podrían ser dignos de una o dos estrellas Michelin.

			¿Por qué tantas opciones para un elemento realista que podría resolverse simplemente marcando una casilla? Tal vez fuera porque los diseñadores de aquella época se dieron cuenta de que la comida podía ofrecer nuevos caminos para la experiencia narrativa. ¿Se conformaría un aristócrata altivo con unas raciones de hierro? ¿Puede soportar la bebida esa mediana? Y Si es que no… ¿cómo reacciona? Los momentos inesperados, memorables e hilarantes de cualquier sesión de D&D pueden proceder tanto pidiendo una jarra de Néctar de Nuncainvierno como luchando contra un grupo beligerante de kobolds.

			En el primer libro, Festín de héroes: El libro de cocina oficial de D&D, planteábamos la pregunta: «¿cómo puede la comida ensalzar y mejorar la experiencia con D&D?» En Festín de héroes: Sabores del multiverso, nos preguntamos: «¿Cómo pueden la cocina y la gastronomía formar parte esencial de una experiencia de juego en común?». El libro que tienes en las manos es a la vez una guía de comida en D&D y un complemento culinario para tus sesiones de juego. Incluye más de setenta y cinco recetas deliciosas, para que disfrutéis tanto tú como tu personaje. Incluso hemos creado unos personajes amantes de la comida (en su día aventureros sin nombre, sacados directamente de la portada del primer Festín de héroes), cuyas disparatadas aventuras por el multiverso son el contexto para estos platos. Nuestra esperanza es que este libro no solo añada un elemento visceral y delicioso a tus partidas, sino que, además, se convierta en otro modo de conectar con tu comunidad de jugadores. En las palabras inmortales del Manual del jugador original: «Disfrutad, y que los dados os sean propicios».

		

	
		
			Acerca de este libro: Fantasía culinaria
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			Dungeons & Dragons es un juego basado en la imaginación, y este juego también. Pero incluso la imaginación se inspira en la realidad, y los mundos de D&D no son una excepción. Desde bulliciosas ciudades portuarias a extensos parajes pastorales, el juego está lleno de influencias del mundo real, y lo mismo pasa con la comida que pueden obtener los aventureros. Tanto si tu personaje frecuenta las tabernas de los Reinos Olvidados, los castillos de Greyhawk o los bosques de Krynn, es bastante probable que veas algo en la carta que te resulte familiar. Eso es porque las carnes asadas, los cereales sustanciosos y las verduras aderezadas son tan ubicuos en el multiverso de D&D como en nuestro mundo. Las diferencias principales vienen de los ingredientes específicos que se utilizan y la forma en la que se preparan.

			Al intentar dar vida a cualquier aspecto de D&D, es posible que te plantees si es viable. Tal vez te preguntes: «¿Necesito conjuros, objetos mágicos o ingredientes místicos para preparar esto?». No te preocupes… la respuesta es: «no». El equipo de chefs y redactores se han pasado incontables horas asegurándose de que cada plato sea fiel a su mundo de D&D, pero también de que sea posible prepararlo con ingredientes y técnicas disponibles en el nuestro. Incluso hemos consultado al gran archimago Mordenkainen, que nos ha asegurado que nuestros sustitutos y técnicas alternativas «normalmente mejoran el plato» (teniendo en cuenta lo cascarrabias que es, eso es un gran elogio viniendo del Lord Mago de Greyhawk). Si en la receta original se dice que utilices rote, aquí te daremos un sustituto análogo razonable, como carne de ternera de primera calidad. La leche de oso lechuza tal vez te resulte difícil de encontrar, pero no tanto el suero de mantequilla, que ofrece un sabor y una textura similares. Y aunque los arenques de la Roca de Bral tienen un sabor único, el arenque ahumado del Atlántico Norte es un sustituto adecuado. En definitiva, para esta colección de recetas hemos intentado recopilar y seleccionar los platos más destacados del multiverso de D&D, adaptarlos a nivel de sabor y viabilidad de preparación, y presentarlos de modo que incluso un chef de nivel 1 pueda prepararlos con éxito. En definitiva, nuestro chef maestro no solo ha conjurado recetas fáciles de seguir, sino que además ha añadido unas prácticas notas del chef, que te guiarán por todos los pasos del viaje.

			Equipo de aventuras

			Al igual que la guarida de un lich, una aventura culinaria tiene un gran potencial, tanto para la recompensa como para el desastre. Solo tendrás alguna posibilidad de sobrevivir con una buena dosis de habilidad, perseverancia, precaución y suerte. Pero antes de embarcarte en esta aventura, necesitarás el equipo adecuado. Así como los guerreros tienen sus espadas y escudos y los magos tienen sus bastones y sus libros de conjuros, los que practican las artes culinarias también requieren los complementos correctos para tener éxito en su gesta. Aquí tienes algunas herramientas que te ayudarán a completar esta aventura, y de paso tal vez también a subir de nivel:

			
					Bandejas de horno

					Batidora

					Boles de cocina

					Cacerolas

					Cocotte o sartén para saltear

					Coctelera y mano de mortero de coctelería

					Colador

					Cuchillo de chef

					Escurridor

					Espátulas

					Molde de magdalenas

					Molde para pan

					Papel para horno

					Pelador

					Pincel de cocina

					Prensa de ajos

					Procesador de alimentos

					Rallador de queso

					Rasqueta

					Rejillas

					Robot de cocina o batidora eléctrica de mano

					Sartenes antiadherentes y de hierro fundido

					Tazas y cucharas para medir

					Tartera

					Utensilios estándar de cocina, como cucharas, pinzas, batidor de varillas

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			Mundos de sabor
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			Dungeons & Dragons cuenta con numerosos escenarios de campaña. Tradicionalmente, cada uno de ellos se basa en un planeta o un reino, con su historia, su mitología, su cultura y, por supuesto, su identidad cultural. Este libro de cocina explora diversas localizaciones de este vasto multiverso, y las recetas se organizan a partir de estos lugares. Si bien estas localizaciones fueron creadas para la acción y la intriga, también aportan sus propios ingredientes, tradiciones y técnicas, que prometen grandes aventuras culinarias. Los principales lugares incluyen:

			Reinos Olvidados

			Reinos Olvidados es un universo de fantasía épica lleno de personajes memorables, lugares característicos y una mitología muy completa. Este extenso y diversísimo escenario de campaña, creado por Ed Greenwood, se extiende por el planeta Toril, parecido a la Tierra. Hay varios continentes, el más famoso de los cuales es Faerûn (bajo el cual se extiende la Infraoscuridad). Ofrece topografías vastas y eclécticas, llenas de ciudades y puertos de estilo medieval. Faerûn cuenta con algunas de las regiones más famosas del juego, como la Costa de la Espada, Amn, Calimshán, Cormyr, las Tierras de los Valles, el Valle del Viento Helado y Zhay, además de las ciudades legendarias de Puerta de Baldur, Puerto Cálim, Nuncainvierno, Aguas Profundas y la famosa metrópolis de Menzoberranzan, en la Infraoscuridad. La cocina de Toril es tan variada como el propio universo: desde platos inspirados en la Europa medieval a sabores derivados de Asia y de las Américas.

			Dragonlance

			Un imaginativo universo de alta fantasía desarrollado por Tracy Hickman y Margaret Weis, con montañas púrpura, senderos de vegetación frondosa, lagos cristalinos y dragones de todos los colores. A pesar de su belleza natural, su planeta Krynn es un mundo asolado por la guerra. Aquí escasea la magia, y los humanoides suelen estar a merced de dragones y criaturas dracónidas. Algunos buscan la armonía y el equilibro cósmico, otros ansían el control y la dominación. Ansalon es el más conocido de los cinco continentes del planeta y en él se hallan muchos de los famosos lugares que aparecen en las exitosas novelas, como Istar, Kalaman, Pax Tharkas, Qualinost, Qué-Shu, Silvanost, Solace, Solamnia, Tarsis y Xak Tsaroth. La alimentación de este exuberante mundo va desde la comida de taberna europea a los sabores intensos de Asia.

			Spelljammer

			Spelljammer, diseñado originalmente por Jeff Grubb, es un entorno totalmente único que trasladó Dungeons & Dragons a las estrellas, permitiendo los viajes entre los mundos de espada y brujería tradicionalmente aislados de D&D. A bordo de unos barcos voladores mágicos, llamados spelljammers, los jugadores pueden atravesar el Plano Astral, una vasta expansión de espacio interplanetario, hasta los más recónditos destinos celestes. Este universo no solo proporcionó un método canónico para que los personajes (y sus historias) se movieran entre planetas, sino que dio lugar a un océano infinito de nuevas aventuras, adversarios y localizaciones por explorar, ofreciendo aventuras intrépidas y escenas de capa y espada. Las localizaciones famosas como la Roca de Bral, un espaciopuerto intergaláctico que orbita alrededor del planeta Toril, evocan una buena dosis de fantasía espacial. Con un «mar abierto» cósmico más vasto que cualquier océano de nuestro planeta, su gran explosión de culturas y cocinas animará cualquier campaña.

			Greyhawk

			Esta invención del cocreador de D&D, Gary Gygax, es un mundo descarnado de espada y brujería, lleno de mazmorras letales y magia prohibida. Esta campaña está ambientada en un extenso planeta lleno de océanos llamado Oerth, con toques medievales y similitudes con la Tierra. La superficie de Oerth está formada por varios continentes, entre ellos Hepmonaland, Hyperboria y el más famoso, Oerik, que alberga un territorio en su parte más oriental que se conoce comúnmente como Flaenia. Esta zona es donde se encuentran las regiones y reinos más famosos de Greyhawk, como Perrenland, las Tierras Escudo, Urnst, Iuz, Veluna, Keolandia, Sunndi y Furyondia. Estas tierras están salpicadas por ciudades y mazmorras legendarias: desde la Ciudad Libre de Falcongrís, el pueblo de Hommlet y la montaña del Penacho Blanco a Saltmarsh, Blackmoor y lugares más lejanos. La cocina de Greyhawk se inspira básicamente en platos de la Europa feudal, especialmente en Gran Bretaña, a menudo con un toque fantástico.

			Eberron

			Este es es un mundo de aventuras de capa y espada, al estilo steampunk, donde coexisten los mecanismos complejos y la magia más poderosa. El planeta Eberron consta de varios continentes, el más famoso de los cuales es Khorvaire. Allí, las cinco eclécticas naciones de Aundair, Breland, las Tierras Enlutadas (Cyre), Karrnath y Thrane anhelan la supremacía sobre el malogrado reino de Galifar. Desde las torres resplandecientes de Sharn hasta las ruinas de la ciudad portuaria de Linde Tormentoso, este extravagante universo devastado por la guerra tiene una cocina muy interesante, representativa de las Cinco Naciones. Los sabores de Eberron van desde una sencilla comida de estilo medieval hasta complejas y refinadas creaciones gastronómicas, elaboradas con sensibilidad victoriana, utilizando una combinación de magia y utensilios mecánicos.

			Planescape

			Diseñado por David «Zeb» Cook, el escenario de campaña conocido como Planescape, tiene lugar en las Tierras Exteriores, que en las cosmologías de los Planos Exteriores es el centro de la Gran Rueda. Según el Manual de los Planos de 1987 de Jeff Grubb, en el centro de las Tierras Exteriores hay un eje misterioso conocido como la Espira; siete años más tarde, la campaña de Planescape se ubicaba en la famosa ciudad de Sigil. Esta Ciudad de las Puertas, como se conoce afectuosamente a Sigil entre los viajeros multiplanares, da acceso a los innumerables mundos que forman el multiverso de D&D. Sigil, considerada «el centro del universo», es un nexo multicultural que conecta estos portales mágicos interdimensionales aparentemente infinitos con un sinfín de dimensiones. Aunque hay muchísimos planos conectados con Sigil, como el Plano Astral y el Plano Material Primario, no se puede acceder a esta ciudad con un viaje convencional, sino que solo se puede llegar a través de una de las muchas entradas que conducen a los distintos mundos y planos. Sigil es una ciudad sin igual, formada por construcciones superpuestas entre sí. Constantemente se están construyendo nuevos edificios, plazas y calles, alterando el aspecto ya ecléctico de la ciudad. No es de extrañar que las culturas y sabores que ofrece esta urbe estén en constante evolución, lo que asegura que dos visitas a Sigil o dos comidas allí nunca serán iguales.

			COMIDA EN LOS PLANOS

			El multiverso de D&D está formado no solo por una miríada de mundos, sino de otras dimensiones o «planos de existencia». La «realidad» estándar que experimenta la mayoría de la gente en estos reinos se llama plano material primario, pero esta dimensión solo es la punta del iceberg. Se cree que estos mundos están rodeados de planos, algunos de los cuales son realidades «eco» que existen en el mismo espacio cosmológico que el plano material, mientras que otros están mucho más alejados espacial y conceptualmente, como los planos de los dioses. Al igual que los mundos que rodean, cada una de las ubicaciones planares, desde los Nueve Infiernos de Baator a los Siete Cielos de Celestia, tiene su propia personalidad e incluso su propia gastronomía, incluidos el Feywild y el Shadowfell.

			El Feywild

			El Feywild, a veces conocido también como Plano Feérico, es un reflejo evocador y onírico del plano material, conocido por su belleza indescriptible. Sus seductores paisajes boscosos verdes, bañados por el eterno amanecer, son el hogar natal de las razas increíbles conocidas como los fey y los harengon. El Feywild, al igual que su contrapartida del Shadowfell, es un eco del plano material. Pero a diferencia del Shadowfell, es un lugar alegre y seductoramente positivo, y todos los lugares reflejados son más grandilocuentes y majestuosos. Es un espacio de magia en bruto, emoción desenfrenada y pasión desatada, una tierra ancestral nacida del amor, las risas y las travesuras. En el Feywild, los aromas son más fuertes, los colores son más intensos, los sonidos son más nítidos y los sabores más marcados, de modo que cualquier experiencia culinaria es mucho más memorable.
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			El Shadowfell

			Esta región, conocida habitualmente como el Plano de la Sombra, es un reflejo oscuro del plano material primario. A diferencia de su «eco» opuesto, el Feywild, el Shadowfell es una región sombría y desolada envuelta en un crepúsculo eterno, cubierta por un velo de pesadumbre y muerte. Dado que sus principales habitantes son criaturas malditas de la noche, además de los muertos, el Shadowfell está en gran parte vacío de vida y esperanza. En sus rincones más oscuros, poblados de podres siniestros, se encuentran los Dominios del Terror. Estos semiplanos envueltos en brumas son lugares de un horror inimaginable regentados por gobernantes sádicos, que ven estos dominios privados como sus propios paraísos perversos. Muchos de los dominios individuales que constituyen los semiplanos fueron arrastrados desde el plano material primario y anclados al Shadowfell mediante poderosas nieblas mágicas. Las mismas nieblas impenetrables que rodean estas zonas malditas prohíben viajar a otros planos mediante modos convencionales. En el Shadowfell y sus Dominios del Terror, tus sentidos principales se apagan gradualmente, de modo que tendrás una experiencia culinaria insípida, comas lo que comas.

			Ravenloft

			Publicado originalmente en 1983 como un módulo de Advanced Dungeons & Dragons por Tracy y Laura Hickman, este es tanto un escenario de campaña como el nombre del legendario castillo del vampiro Strahd von Zarovich, ubicado en el más famoso de los Dominios del Terror de D&D: Barovia. Este extenso universo de horror gótico, accesible a través del Shadowfell (normalmente por error), permanece eternamente envuelto en nieblas. Ravenloft ha servido varias generaciones de pesadillas, cortesía de Strahd, sus hordas de esbirros no muertos y su oscuro dominio sobre el semiplano.

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]

				Queridos aventureros intrépidos y gastrónomos excelsos, ¡bienvenidos al diario del Comité de Mesas Oscuras! Yo, Squirladax el goblin poeta, líder del Comité, os prometo que los emocionantes hechos relatados aquí son puramente objetivos y se describen tal y como ocurren. Esto es así porque este registro está escrito con un objeto de un gran poder: ¡la Pluma de Escribanía! ¿Y cómo funciona? Basta con dirigirle unas palabras a esta pluma dorada, y una mano espectral las escribe en tu diario de aventurero. ¡Milagroso!

				Por lo tanto, ni siquiera yo con toda mi sabiduría sé con qué se llenarán estas páginas. Ahora que me encuentro a punto de vivir aventuras inimaginables, mi corazón está rebosante. Aunque la verdad es que mis entrañas están llenas de jugos de incertidumbre y especias de arrepentimiento.

				¿Qué significa esto? Estimado lector, no es mi intención estropear tus dulces púdines con mis agrios tumultos, pero recientemente nuestro Comité ha sufrido una calamidad. No es posible darse un banquete con deliciosas carnes y quesos de la vida sin tener que pagar la cuenta al tarde o temprano. ¿Alguna vez ha llegado a tus oídos esa expresión aciaga, pronunciada solo en susurros, que responde a las siglas de TPK? Puedo ver que tus manos tiemblan al manejar un término que tu mente se niega a digerir. Así es, mi grupo ha sufrido más bien una KTP: una Katástrofe Total de Planificación.

				Ahora bien… antes de que saques conclusiones apresuradas, quiero que se sepa que no fue mi planificación lo que causó los desmembramientos y la muerte terrorífica de mis camaradas. En tanto que líder, hago las veces de chef humilde, y las comidas que preparo solo son tan buenas como lo permiten los ingredientes. Y mis ingredientes tal vez fueran un poco demasiado frescos… y su falta de madurez fue lo que causó la tragedia.

				Ahí estaban, ocho jóvenes aventureros, muchos de ellos faltos de agallas y todos demasiado jóvenes como para apreciar la inspiración de mi magia bárdica. Su cobardía fluía como el vino. Y no había ni un solo clérigo o sanador entre nosotros. ¡Eso sí que fue culpa mía! Está muy documentado en todos los libros de aventureros, desde los manuales de gremios hasta las guías de Volo, que un grupo debe tener siempre figuras de poder en primera línea, magia para descargar destrucción desde lejos, manos curativas para restaurar el vigor y, por supuesto, una gran mente maestra para controlarlos… o, mejor dicho, para dirigirlos a todos.

				Sea como fuere, ese capítulo se ha cerrado. Pero que conste lo siguiente: ¡DOS de ellos sobrevivieron, así como también una porción de nuestro tesoro! Un precioso RUBÍ, aunque ligeramente astillado, al que le he puesto de nombre… bueno, Rubí. Y como ellos sobrevivieron, yo también sobreviví, Rubí sobrevivió, y en consecuencia… ¡el Comité de Mesas Oscuras ha sobrevivido!

				El fracaso es el fuego con el que cocinamos las victorias del mañana, y ardo de emoción por lo que se avecina. Te prometo, intrépido lector, que voy a conseguir mi victoria. Aparecerá una GESTA. Se volverán las tornas, y un día volveré a mi amado hogar, las Cuevas de la Calma, con riquezas indescriptibles.

				Allá vamos… ¡y Bree-Yark!

			

		

	
		
			EL PORTAL BOSTEZANTE
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			Nuestros valientes héroes se encuentran en la legendaria taberna del Portal Bostezante de los Reinos Olvidados, deseosos de disfrutar de una buena comida.
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				Estrellas Doradas

				Talyth

				Boscaje

				Bocados de Cangrejo de Río

				Sornstag

				Bistec de Rote

				Pan de Cebolla

				Tarta de Nueces y Crema Agria

				Tarta de Laumberries

				Leche de Oso Lechuza con Mingari

				Néctar de Nuncainvierno

				Cerveza de Nuez Blanca
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				El Portal Bostezante. Oh, lector desafortunado, si no estás familiarizado con este lugar, permíteme que sea la primera en regañarte y en felicitarte. Si nunca has estado allí, no vayas. Y si has estado allí, no vuelvas…

				Es una taberna, un lugar de júbilo para todo tipo de gente. Pero también es como un corcho, un tapón gigantesco en una jarra de vino envenenado. Y es que el Portal Bostezante está construido justo encima de un gigantesco pozo de piedra que se sumerge incontables brazas en los túneles del mago loco Halaster. Lo llaman Bajomontaña, y ahí abajo es donde los cadáveres desalmados de los aventureros fracasados alimentan a carroñeros reptantes y cosas peores.

				Pero aquí arriba, todo son risas y la luz ámbar de velas y candeleros resplandece entre aromas de especias lejanas. Aquí arriba, los cuerpos tienen expresiones animadas, altivas y acaloradas. Aquí arriba, los cuerpos todavía tienen almas.

				Ahí es donde entro yo.

				Soy Deelia, recolectora de almas. ¿Y por qué estoy aquí? Pues porque Squirladax ha proclamado que «hagamos nuestra parte» en el «Gran Descenso» de este año. Al parecer, la idea es beber y comer en las mesas colocadas alrededor del gran pozo que cae hacia las mazmorras. Cuando un grupo de aventureros se ha hartado a base de filete de rote o sornstag, se monta en una robusta plataforma «elevadora» suspendida sobre el pozo con unas cuerdas. Entonces las poleas empiezan a chirriar y el grupo emprende su lento descenso hacia Bajomontaña para «luchar contra el mal». Empieza la aventura.

				Un grupo tras otro emprende el descenso, para luego volver con uno o dos miembros menos, a menudo con heridas atroces, que nada tienen que ver con el jolgorio de unas horas antes. Es por este motivo que Durnan, el propietario bronceado del Portal Bostezante, contrata a clérigos y creadores de ungüentos mágicos para que esperen a los aventureros castigados para curarles las heridas, y tal vez salvar sus vidas.

				Así que Squirladax, matando varios pájaros de una pedrada, ha invitado a un devoto clérigo dracónido, llamado By’ron (o algo así), para unirse a nuestro Comité. Él se encargará de remendar nuestros bolsos agujereados, ya que con cada vida que salva conseguimos unas monedas muy necesarias.

				Y si no se pueden salvar las vidas, bueno, entonces aquí estoy yo para susurrar una palabra de guía a sus almas para enviarlas… a otro lugar.
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				Ya sé que vamos súper mal de dinero… Espero que a nadie le importe que haya pedido la mantequilla de vaca. Considero que es un gasto de trabajo. Según mi nuevo ejemplar usado de la Guía de Volo de la Salud Corporal, que me ha dado el sabio Squirladax, «lavarse las heridas con buenas mantequillas» sirve para «engrasar las articulaciones» y para darme la velocidad y la fuerza que me han faltado en el… esto… TPK. ¡Ah, maldición! ¡He pedido la mantequilla SALADA! Bueno… Como dice la Guía de Volo, «Sin sufrimiento, no hay ganancia». A lo mejor tendría que pedir las «famosas» galletas del Portal Bostezante para untar la mantequilla que me sobra. ¡Me muero de hambre!

				[image: ]

				¡Uf! Bri’An (creo que se llama así) ha lanzado varias bendiciones al borde del pozo para varios supuestos aventureros. «Tyr acompaña a los valientes». «Tyr os ayuda y os protege».

				Tyr puede amamantar a los gusanos de sus entrañas.

				Hasta ahora, tres grupos han descendido a Bajomontaña. Todavía no ha regresado ninguno. Mi jarra de Néctar de Nuncainvierno se está agotando. Mi paciencia también.

				Veo al patético de Squirladax sosteniendo contra el pecho ese trozo deprimente de rubí que tanto aprecia.
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				¡¿GALLETAS?! ¡¿NÉCTAR?! ¡Eso no lo he autorizado! ¡He ordenado NO ingerir comida en nuestras bocas asquerosas, ya que no me fío de ESTOS PRECIOS! ¡Tenemos un plan, y hay que ajustarse a él! Dentro de nada, del pozo saldrán héroes heridos, Bri’An murmurará un batiburrillo divino sobre milagros curativos, recogeremos sus monedas, ¡y nos largaremos de aquí con las bolsas cargadas! Cualquiera puede intentar persuadirme de lo contrario, pero sé que el carisma de mis secuaces está por los suelos. ¡Me río de su hambre!
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				El néctar y la cerveza de nuez blanca me están pegando fuerte. Ya han bajado once grupos, y POR FIN Bajomontaña escupe a estos «héroes», que vuelven sangrando, profiriendo gritos y con los ojos llorosos. ¡Oooohhh! ¡Les han rebanado algunas extremidades con cortes de lo más divertidos! ¡NOOO! Los malditos clérigos han evitado muertes con su celo sacerdotal.

				Ya es de noche, y varios clérigos ya se han retirado, tras agotar todo su poder divino.

				Pero Bri’An lo observa todo con mirada furtiva, parloteando discretamente sobre las bondades de Tyr. ¡¿Es mucho pedir UN SOLO CADÁVER?! Porque sin muertos, no puedo enviar a NADIE a su viaje… ¡Paciencia!

				Mientras tanto, Sasha se muerde las uñas, muerta de hambre.
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				¡Una punzada en mis tripas! Ya han pasado horas, y mis costillas se pelean con mi cerebro. ¡VALE! He tomado la decisión ejecutiva de pedir una bandeja de estrellas doradas y un pan de cebolla. Era nuestra última pieza de cobre, pero llenaba bastante, y tal vez sirva para contener los labios codiciosos de mis secuaces el tiempo suficiente para que Bri’An haga su maldito milagro y por fin nos paguen.

				He llegado a dudar de los poderes de Bri’An. Aunque nadie duda de su fe, solo ha hecho una imposición de manos para curar a uno de nosotros… y era él mismo. Claro que recuerdo que dijo que se sentía mucho mejor después de imponerse las manos, Alabado sea Tyr.

				Empiezan a llegar heridos de Bajomontaña, sangrientos y balbuceantes, y dos clérigos más se han desplomado de agotamiento en sus intentos de salvar a los maltrechos héroes.

				¡AHORA! ¡Le digo a Bri’An que vaya a CURAR! Pero Bri’An me dice que me espere, ya que antes tiene que hacer sus calentamientos.

				No falta mucho, mi querida Rubí, para que seas la matriarca de una familia de joyas y tesoros.

				¡MENUDO GRITO HA SOLTADO SASHA! ¿Por qué le brotan lágrimas de los ojos? ¿Por qué se restriega las heridas con mantequilla salada? ¡¿QUÉ?! ¡NO HE AUTORIZADO LAS MANTEQUILLAS!
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				Las bendiciones de calentamiento de Bri’An bendicen este local, el más impío de los antros, y de momento no ha muerto nadie. Estoy cabizbaja… y también muy borracha. La consternación inunda mi corazón cuando me doy cuenta de que estos últimos grupos que vuelven pueden ser mi última esperanza de conseguir una remesa de almas recién caídas.

				Squirladax discute sobre dinero con la joven Sasha, mientras Bri’An… ¡¿juega a DARDOS!? ¡Esto es una tortura! ¡Vamos a curar a estos gusanos y SALGAMOS DE AQUÍ! Bri’An grita algo en dirección a la cocina… dice algo sobre un «Festín de héroes».
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				¡Por mi honor, lo que ha ocurrido NO ES CULPA MÍA! Ha sucedido así, en honor a Tyr.

				Ha llegado el Festín de héroes. Claramente, cortesía de la casa por mi servicio fiel. Hemos hecho lo que quiere Tyr cuando te ofrece su generosidad. Hemos disfrutado de un aperitivo a base de talyth y un plato verde y fresco de boscaje. El plato principal han sido unos deliciosos Bocados de Cangrejo de Río, seguidos de una tarta de laumberries absolutamente divina, servida con leche de oso lechuza con mingari y una pasta con crema agria y nueces. Sasha ha disfrutado de un festín de guerreros.

				¡Deelia ha experimentado una paz inusitada entre su gente maldita con una bebida potente!

				Nuestro líder, Squirladax, ha cantado canciones goblins entre sus dientes afilados, después de disfrutar de las mejores carnes y hojaldres.

				¡Y ESTO LO HE CREADO YO! Este ha sido mi servicio aquí esta noche… Por gracia de Tyr, por supuesto.

				¡Entonces los chillidos desvencijados del cabrestante han afilado mis sentidos, cuando la plataforma elevadora ha empezado su lento ascenso! Y se ha escuchado un grito. «¡Llegan aventureros… y con heridos!»

				Supongo… supongo que se habrá producido algún tipo de fallo mecánico en el cabrestante, porque la plataforma se ha precipitado hacia las profundidades de Bajomontaña.

				Nunca olvidaré sus gritos o su valiente sacrificio. Que Tyr los reciba en sus puertas sagradas.
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				¡¿QUÉ DIABLOS?! Reproduzco una y otra vez los acontecimientos en mi cerebro aturdido por la bebida. Lo que he visto parece imposible. Poco después de romperse el cabrestante, un fragmento de pergamino ha aparecido en nuestra mesa. La cuenta… la maldita CUENTA. Supuestamente, el precio del Festín de héroes. Nunca antes había visto semejante avidez de monedas, semejante avaricia, como la de esta CUENTA.

				Bri’An y yo nos miramos fijamente por encima de este documento tan injusto. Justo después, Squirladax ha abierto los ojos como platos, mientras negaba con la cabeza y se guardaba a Rubí en el monedero. Ni DOS ni CINCO COMITÉS DE MESAS OSCURAS podrían llegar a pagar esta cuenta.

				He sabido al instante lo que tenía que hacer.

				Con un grito, he invocado todos los poderes de la Reina Cuervo y he vaporizado este diabólico recibo… ¡con fuego!

				Al mismo momento, siguiendo algún plan que me resulta desconocido, Bri’An ha empuñado su martillo castigador y ha destrozado el cabrestante, gritando y cegado por el pánico.

				Por esto no le perdonaré, ya que cuando Sasha y Squirladax nos pedían que ABANDONÁRAMOS el Portal Bostezante, me han arrebatado la oportunidad de recoger lo que seguramente era una buena dosis de almas en el fondo del pozo. ¡Reina Cuervo, perdóname!
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				Ahora mismo estoy muy asustada. ¡Una emboscada! ¡La guardia de la ciudad nos ha asaltado en un callejón detrás de la Posada de la Estrella Negra! Squirladax me ha empujado hacia ellos, gritando que yo debería «asumir la primera línea». ¡Su empujón me ha precipitado hacia sus guanteletes! Durante un momento he pensado que me tenían, pero sus manos han resbalado en mis extremidades cubiertas de mantequilla. ¡He huido rápidamente!
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				Ahora mismo estoy hiperventilando, pero… ¡tendríais que haber visto lo rápida que he sido! En cualquier caso, aunque claramente he mejorado la velocidad y la destreza gracias a mi tratamiento de mantequilla, al encontrarme respirando con tanta dificultad me queda claro que mi respiración es débil y tengo que fortalecerla. Hay un capítulo entero dedicado a esto en la Guía de Volo, y tengo que ponerme con ello.
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				Mi mente estupefacta de goblin va a mil por hora, mis pulmones arden de agotamiento. Llevamos escondidos en una alcantarilla de Aguas Profundas desde hace… ¡no sé cuánto hace! Los rayos de sol se asoman por los tejados mientras una multitud de guardias de la ciudad nos busca. ¡¿QUÉ ha pasado?! Bri’An no dice ni una palabra.

				No sirve de nada correr. Las barrigas del Comité están llenas de quesos y crustáceos, y su sudor parece que esté hecho de jugo de carne. Me detendría para pedirles consejo, pero sus cerebros están flotando en olas de hidromiel. Necesito tiempo para planificar nuestro siguiente movimiento… ¡Un momento! ¡Flotando en olas! ¡Eso es!
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				Doy tumbos sobre un suelo de tablones desiguales. Squirladax, el asqueroso roedor, me mira con orgullo y se jacta de nuestro recién descubierto espacio de «seguridad». ¡La estancia en la que me encuentro no es segura! Este maldito bamboleo no deja de agitar el hidromiel que todavía corre por mis entrañas.

				Nuestro «líder» goblin, Squirladax, ha hecho que nos refugiemos en la bodega de algún barco, y esta estancia no deja de moverse. Un olor omnipresente de peces muertos se ha apoderado de mi garganta. Y luego está el repiqueteo de la campana de la guardia de la ciudad sacudiendo mi cráneo palpitante.

				Lo único que quiero saber es por qué en los Nueve Infiernos hemos pedido un Festín de héroes y por qué no hemos sacrificado a Rubí para pagar por ello.
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				Deelia se ha encarado conmigo por el tema de Rubí, preguntando por qué no la hemos sacrificado para librarnos de nuestros peligros. Rubí no es una moneda de la que podamos deshacernos así como así. Rubí es la madre de futuras fortunas. Un momento. ¡Oh, no! ¡¿Dónde estás, mi querida Rubí?! ¡Rebusco en mis bolsillos con dedos de goblin y no la encuentro!
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				POR GRACIA DE TYR, ¿ESCUCHÁIS LOS PASOS EN LOS TABLONES SOBRE NUESTRAS CABEZAS? ¡La guardia de la ciudad nos ha encontrado! ¡Estamos perdidos! ¡PERDIDOS!

			

			
				Estrellas Doradas

				PARA UNAS 15 PASTITAS

				
					MASA

					
							2½ tazas de harina de trigo

							2 cucharaditas de azúcar granulado

							1 cucharada de cebolla en polvo

							½ cucharadita de levadura en polvo

							1 cucharadita de sal

							½ cucharadita de pimienta negra recién molida

							2 huevos

							½ taza de aceite de girasol

							¼ de taza de agua

					

					RELLENO

					
							1½ cucharaditas de aceite de girasol

							1 salchicha fresca de sabor suave de 110 gr, sin la piel (ver Notas del chef)

							¾ de taza de patata roja pelada, en dados de 1 cm

							¼ de taza de agua

							Sal

							1 cucharada de mantequilla sin sal

							1¼ tazas de puerros (parte tierna), cortados por la mitad a lo largo y cortados a tiras finas

							1½ cucharaditas de tomillo fresco picado

							1½ cucharadas de harina de trigo

							¾ de taza de caldo de pollo bajo en sal

							Pimienta negra recién molida

							¼ de taza de perejil fresco picado

					

					GLASEADO DE HUEVO

					
							1 huevo

							1 cucharada de agua

					

				

				
					Al desembarcar de una de las muchas embarcaciones que surcan el río Chionthar y adentraros en los muelles de Berdusk, la Joya del Valle, es más que probable que lo primero que comáis sea una estrella dorada. Estas pastitas deliciosas, tradicionalmente rellenas con una salchicha de pollo local, puerros y boniatos de los Campos Áureos, se caracterizan por su forma triangular. Las ofrecen los omnipresentes vendedores ambulantes, y son tan contundentes que te permiten aguantar hasta que consigas sentarte a comer. Hay numerosas variaciones de la estrella dorada por toda la Costa de la Espada, desde la desembocadura del río en Puerta de Baldur hasta tan al norte como Nuncainvierno. Pero cada vez que te comes una que está bien hecha, te trasportas a los muelles de Berdusk.
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					Para hacer la masa: En un bol grande, poner la harina, el azúcar, la cebolla en polvo, la levadura en polvo, la sal y la pimienta y mezclarlo todo. En un bol mediano, mezclar los huevos, el aceite y el agua y batir hasta que quede uniforme. Añadir la mezcla líquida a la mezcla seca y, utilizando una espátula flexible, mezclar hasta conseguir una masa.

					Poner la masa en una superficie de trabajo y amasar brevemente hasta que quede unificada. Dividir en dos y aplanar cada mitad hasta conseguir dos discos de unos 15 cm. Colocarlos uno al lado del otro en el bol o en una bandeja, cubrir con un trapo de cocina y dejar reposar aproximadamente 1 hora.

					Para hacer el relleno: Poner papel de cocina en el fondo de una bandeja pequeña y reservar. En una sartén antiadherente mediana puesta a fuego medio, calentar el aceite de girasol. Añadir la salchicha y cocinarla desmenuzándola en pedacitos, hasta que ya no parezca cruda (unos 3 minutos). Con una espumadera, pasar la salchicha a la bandeja preparada, dejando en la sartén la grasa que ha soltado.

					Poner la sartén a fuego medio. Añadir la patata, el agua y una pizca de sal y cocinarlo, cubierto, removiendo de vez en cuando para evitar que se pegue, hasta que la patata empiece a estar tierna (unos 6 minutos). Añadir la mantequilla y dejar que se funda, dándole vueltas hasta que cubra toda la sartén. Añadir el puerro, el tomillo y una pizca de sal y cocinar, removiendo, hasta que esté blando (unos 2 minutos). Añadir la harina y cocinar durante 2 minutos, removiendo constantemente. Agregar lentamente el caldo de pollo, removiendo constantemente y rascando el fondo de la sartén para que se disuelvan los trocitos tostados. Cocinar hasta que espese, aproximadamente 1,5 minutos (la textura será bastante espesa, casi como un puré de patatas suelto). Añadir la salchicha reservada y remover bien. Retirar la sartén del fuego y dejar enfriar la mezcla hasta que esté tibia, de 10 a 15 minutos. Probar y rectificar de sal y pimienta, si es necesario. Incorporar el perejil.

					Disponer rejillas en las posiciones superior y central-inferior, precalentar el horno a 190 °C. Forrar dos bandejas de horno con papel para horno o láminas de silicona y reservar.

					Para el glaseado de huevo: En un bol pequeño, batir el huevo y el agua hasta que quede de un amarillo uniforme. Reservar.

					En una superficie de trabajo enharinada generosamente, estirar con el rodillo uno de los discos de masa hasta conseguir un círculo de unos 30 cm y de no más de medio centímetro de grosor. Utilizando un molde redondo para cortar galletas de unos 10 cm, cortar cuatro o cinco círculos. Juntar todos los restos y hacer otra masa, devolverla al bol o bandeja y cubrir.

					Si es necesario, utilizar una rasqueta para despegar los restos de masa de la superficie de trabajo. Colocar aproximadamente 1½ cucharadas del relleno en el centro de cada círculo. Con un pincel, aplicar cuidadosamente en los bordes de cada círculo el glaseado de huevo. De uno en uno, formar un triángulo plegando tres «lados» sobre el relleno, dejando unos 2,5 cm de relleno sin cubrir. Pellizcar los ángulos apretando bien (para que no se desprendan al hornear). Colocar en una bandeja de horno preparada, separadas unos 5 cm.

					Limpiar la superficie de trabajo, enharinarla generosamente y repetir el proceso con el segundo disco de masa: estirar la masa, cortarla, rellenarla, darle forma y sellar los ángulos. Añadir los restos recogidos a los del primer disco.

					Limpiar la superficie de trabajo, si es necesario. Amasar los restos recogidos, formar un disco de aproximadamente 15 cm, cubrirlo y dejar reposar aproximadamente 15 minutos. Enharinar generosamente la superficie de trabajo y estirar la masa, cortarla para tener entre cinco y siete círculos más, rellenarlos, darles forma y sellar los ángulos. Pasar las pastas a las bandejas de horno preparadas. Aplicar una pincelada de glaseado de huevo en los tres lados de las pastas (no sobre el relleno).

					Hornear las estrellas doradas hasta que estén ligeramente doradas y el relleno esté burbujeando (unos 25 minutos), intercambiando y rotando las bandejas de horno cuando haya pasado la mitad del tiempo. Dejar enfriar en las bandejas de horno unos 5 minutos, y después pasarlas a unas rejillas y dejar enfriar hasta que estén templadas o a temperatura ambiente antes de servir.

				

				
					NOTAS DEL CHEF

					Hay salchichas frescas de todos los tamaños y sabores. Elige un sabor suave, como espinacas o ajo asado, y evita sabores fuertes, picantes o ahumados. La salchicha de pavo también puede ir bien, si la prefieres.

					Si no tienes un molde para cortar galletas redondo de 10 cm, puedes utilizar un platito de 10 cm de diámetro de borde fino para cortar los círculos de masa.

					Una rasqueta es una herramienta útil y económica. Puedes utilizarla para nivelar la harina en una taza medidora o la masa en un molde de pan, además de sacar la masa de la superficie de trabajo.

					Las estrellas doradas pueden envolverse en papel de aluminio y guardarse en la nevera hasta 4 días. Antes de servirlas, recalentar en un horno a 175 °C, en el papel de aluminio, hasta que estén lo suficiente calientes (unos 30 minutos).
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				Talyth

				PARA UNOS 30 SÁNDWICHES

				
					
							1¾ tazas de harina de trigo

							1½ tazas de queso Asiago seco finamente rallado

							1½ cucharadas de cebolla en polvo

							1½ cucharadas de tomillo fresco picado

							1 cucharada de maicena

							1½ cucharaditas de sal

							1 cucharadita de pimienta negra recién molida

							Una pizca de pimienta de cayena

							8 cucharadas de mantequilla sin sal, muy fría, cortada en 16 rebanadas

							¼ de taza de leche entera

							Un trozo de salchichón de 10 cm, cortado ligeramente en diagonal a lonchas de unos 3 mm (ver Notas del chef)

					

				

				
					Estas pequeñas delicias conocidas, como talyth, son un aperitivo muy popular que aparece con frecuencia en las cartas, desde Aguas Profundas y los abrevaderos más rústicos de Luskan hasta los refectorios de clausura de Candelero y restaurantes de lugares tan orientales como el Mar de las Estrellas Fugaces, de donde se dice que procede el plato. Aunque existen incontables variaciones, los talyth suelen llevar embutido (normalmente rodajas de salchichón), queso, especias y hierbas aromáticas entre dos rodajas de pan crujiente, todo ello horneado ligeramente para que el relleno se adhiera al pan. El horneado no solo consolida el sabor, sino que además permite que sean fáciles de transportar, convirtiéndolos en un tentempié habitual de las principales rutas comerciales de Faerûn. Aunque si se congelan pueden recalentarse fácilmente en cualquier hoguera de campamento, recién hechos ofrecen una selección más ecléctica y aventurera de ingredientes salados, como huevo troceado, ostras, caracoles o incluso gusanos especiados.
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					En un procesador de alimentos, mezclar la harina, el queso, la cebolla en polvo, el tomillo, la maicena, la sal, la pimienta negra y la pimienta de cayena y procesar unos 15 segundos. Disponer las rodajas de mantequilla sobre la mezcla de harina y procesar para mezclarlo todo hasta que adquiera la textura de arena húmeda (unas 12 pulsaciones de 3 segundos). Con el motor en marcha, añadir la leche y mezclar hasta formar una masa (unos 30 segundos). No procesar en exceso.

					Pasar la masa a una superficie de trabajo y, si es necesario, amasarla un par de veces para compactarla. Dividir la masa en dos. Con cada mitad, formar un tronquito de unos 6 cm de diámetro y 7,5 cm de largo. Envolverlos por separado con papel film y refrigerar hasta que estén muy firmes (desde 2 horas hasta 3 días).

					Precalentar el horno a 175 °C con las rejillas en las posiciones superior y central. Forrar dos bandejas con papel para horno o con láminas de silicona y reservar.

					Desenvolver los tronquitos de masa. Utilizando un cuchillo de sierra, cortar en treinta rodajas de medio centímetro de grosor, dándoles un cuarto de vuelta entre cada corte para ayudar a preservar la forma cilíndrica. Disponer las rodajas de masa en las bandejas de horno, con una separación entre sí de 1 cm. Colocar una raja de salchichón en cada una, apretando un poco para que se adhiera.

					Hornear los talyth hasta que estén ligeramente dorados en los bordes y por debajo (de 24 a 28 minutos), intercambiando y rotando las bandejas de horno cuando haya pasado la mitad del tiempo. Retirar las bandejas. Rápidamente, presionar suavemente las rodajas de salchichón con un tenedor para para que se adhieran a la masa. Dejar enfriar en las bandejas a temperatura ambiente antes de servir.

				

				
					NOTAS DEL CHEF

					Al cortar el salchichón, hazlo de modo que el diámetro sea un poco más pequeño que los 6 cm de diámetro de la masa, para asegurar que los trozos quepan bien.

					Si lo prefieres, puedes sustituir el salchichón por algún otro tipo de embutido, como chorizo. Evita los embutidos curados más secos, que pueden quedar correosos y duros al hornear los talyth.

				

				
					[image: ]
				

		

			
				Boscaje

				PARA 4-6 RACIONES

				
					
							450 gr de col verde, cortada en tiras finas

							Sal

							¼ de taza de aceitunas de Kalamata, sin hueso y troceadas finas

							1 cucharada de vinagre balsámico blanco

							1½ cucharaditas de cáscara de limón rallada fina

							1 cucharadita de ajo prensado o rallado

							Pimienta negra recién molida

							3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

							1 hinojo mediano, sin corazón y cortado a tiras finas

							1½ cucharadas de hojas de hinojo picadas

							4 cebolletas medianas, con la parte blanca cortada a tiras finas y parte verde cortada a dados de 1 cm

							⅓ de taza de perejil fresco picado

					

				

				
					Cualquiera que haya analizado el contenido de la carta del Portal Bostezante habrá observado que antiguamente ofrecía una comida pesada y a menudo grasienta, que tenía un aire de celebración, como de «última comida». Seguramente esto se debiera a que la gente no esperaba volver de Bajomontaña, y una montaña de platos sucios es lo único que dejaban tras de sí los intrépidos aventureros. No obstante, con el tiempo cada vez más aventureros empezaron a sobrevivir al laberinto del mago loco Halaster, y la carta evolucionó, volviéndose más equilibrada e incluyendo opciones más saludables. El veterano cocinero Jarandur Tallstand adaptó la tradicional ensalada silvana de los elfos de los bosques, conocida como «boscaje», para completar las opciones más pesadas con su mezcla de verduras con pimienta, aceitunas, hinojo y una vinagreta potente. Se dice que si te sirven un plato de boscaje por cortesía de Durnan, propietario del Portal Bostezante y guardián de Bajomontaña, es un buen augurio antes de emprender el descenso a Bajomontaña.

					[image: ]

					En un escurridor o un colador grande colocado sobre un bol mediano, poner las tiras de col, añadirle 2 cucharaditas de sal y mezclar. Dejar reposar hasta que se ablande ligeramente (de 1 a 4 horas). Lavar bien la col bajo un chorro de agua muy fría, escurrir bien y secar con un paño limpio o con papel de cocina. Pasar la col a un bol grande y removerla suavemente con los dedos. Se puede cubrir y guardar en la nevera hasta 3 días.

					Mientras tanto, en un bol grande, mezclar las aceitunas, el vinagre, la cáscara de limón, el ajo, ½ cucharadita de sal y la pimienta. Batir enérgicamente y añadir el aceite de oliva de forma lenta y continua, para mezclarlo todo hasta emulsionar el aderezo.

					Añadir al bol la col, el hinojo, las cebolletas y el perejil y mezclar. Rectificar de sal y pimienta, si es necesario, y adornar con las hojitas de hinojo antes de servir.

				

				
					NOTAS DEL CHEF

					Si quieres, puedes sustituir parte de la col (o toda) por coles de Bruselas cortadas finas. El plato será un poco más escaso, ya que las hojas de col de Bruselas son más delicadas que las de la col y se reducen más al aliñarlas. Si utilizas hojas de col de Bruselas, no es necesario salarlas y dejarlas reposar.

				

				
					[image: ]
				

			

			
				Bocados de Cangrejo de Río

				PARA 4 RACIONES

				
					
							170 gr de carne de cangrejo de alta calidad, escurrido (ver Notas del chef)

							1 cucharada de zumo de limón fresco

							2 cucharaditas de cáscara de limón rallada fina (ver Notas del chef)

							½ cucharadita de sal

							Pimienta negra recién molida

							¼ de taza de creme fraîche

							⅓ de taza de cebolletas frescas, picadas finas

							2 endivias, cortar el extremo de la raíz y retirar las hojas exteriores (ver Notas del chef)

					

				

				
					Berdusk, en las tierras occidentales de Faerûn, es un epicentro de música y artes. La ciudad es conocida por muchas cosas, pero sobre todo por sus cangrejos de río. Estas delicias son una de las especialidades de la posada del Signo de la Espada de Plata, y solo están disponibles cuando es temporada de cangrejos. Tradicionalmente, los lugareños recogían cangrejos de caparazón blando y se los comían el mismo día. En cuanto a la receta del cangrejo, es un secreto muy bien guardado, pero se cree que incluye la creme fraîche y la cáscara de limón mezclada en una pasta untable y servida sobre las endivias. Solo cuesta una pieza de cobre por plato, de modo que te quedará suficiente dinero para una copa de Agua de Fuego Saerlooniana, el complemento perfecto.

					[image: ]

					Secar la carne de cangrejo con papel de cocina, si es necesario, y retirar posibles fragmentos de la cáscara. Pasar a un bol pequeño y añadir el zumo de limón y ¼ cucharadita de sal; aderezar con pimienta y remover bien. Añadir la creme fraîche, la cáscara de limón, ¼ cucharadita de sal restante y buena parte de las cebolletas. Aderezar con más pimienta y remover suavemente. Probar y rectificar de sal y pimienta, si es necesario.

					Colocar una cucharada de la mezcla de cangrejo en cada una de las dieciséis hojas de endivia, disponerlas en una bandeja y espolvorear con el resto de cebolletas. Servir inmediatamente.

				

				
					NOTAS DEL CHEF

					En algunos mercados y supermercados se vende carne fresca de cangrejo. En algunos lugares se puede encontrar pasteurizada envasada, que suele estar cerca de los paquetes de salmón ahumado, arenque y otros pescados. Ambas opciones son más deseables que la carne de cangrejo en lata, que se encuentra cerca de las latas de atún y sardinas.

					Pelar el limón antes de exprimirlo, ya que es más fácil pelar una fruta intacta.

					En caso de que no estés familiarizado con las endivias, son como una especie de lechuga alargada blanquecina (aunque en realidad es un tipo de achicoria) con un sabor agradable, ligeramente amargo. Si no las puedes encontrar o no te gustan, puedes servir el cangrejo sobre tostaditas, rodajas de pepino o rodajas de pan ligeramente tostadas.

				

				
					[image: ]
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