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			SINOPSIS

			Tamara Falcó ha demostrado que no hay reto que se le resista. Ha conseguido pasar de desastre en la cocina a toda una chef capaz de hacer platos de estrella michelín. Amante de la alta gastronomía por tradición familiar, en este libro hace un homenaje a los gustos culinarios de su familia: la sabiduría de su padre, el sabor emocional de su abuela, el saber estar de su madre, las recetas picantes de su hermano Enrique o las que recuerda con cariño de su tata.

			Además, la autora recreará en cada receta los sabores, olores y sabores y ese gusto por el detalle y la decoración que forma parte del legado de su familia.
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			LAS RECETAS
 DE CASA DE
 MI MADRE

			Platos que cuentan historias
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			PRÓLOGO
				Por Isabel Preysler
			

			Debo reconocer, con orgullo de madre, que es muy satisfactorio que tus hijos te sorprendan gratamente y Tamara lo ha conseguido con este proyecto. Desde su participación inicial en MasterChef fueron varias las veces en que me pregunté de dónde habría sacado esa pasión y esa intuición por la cocina que yo no le conocía y creo, sin miedo a equivocarme, que las ha heredado de mi madre, de su abuela Beba, y que la vocación en este caso ha debido saltarse una generación. 

			No es que a mí no me guste la cocina. Es sencillamente que yo encuentro el placer último en la comida, mientras Tamara lo encuentra desde el momento en que elige los ingredientes. Para ella es un proceso. Para mí, es un fin. Cuando pienso en un plato, creo que no lo hago solamente en un sabor, ni siquiera en un aroma. Pienso en una mesa. Una mesa bien puesta, con flores, arreglada, adornada, y ese plato servido en una vajilla bonita y esperando a los invitados. Para mí la cocina es eso: una mezcla de estímulos que despiertan todos tus sentidos y la seguridad de poder disfrutar, junto a los míos, de un momento importante.

			Porque, para mí, es la clave: estar juntos. Creo que, como cualquier madre, disfruto al ver a todos mis hijos sentados a la mesa. Y mi momento favorito no es ni el aperitivo ni el plato principal; ni siquiera el postre. Es el momento en que empiezan las conversaciones y estas dan paso a las risas. Para mí, y creo que para toda mi familia, la comida es como un marco para el encuentro. Por el lugar donde residimos cada uno de nosotros y nuestras circunstancias personales y profesionales, no nos es posible compartir todos los momentos que hubiéramos deseado, pero hay ocasiones casi sagradas como las Navidades —salvo las últimas, por el confinamiento debido a la pandemia— en las que mis hijos y mis nietos hacen lo imposible para que estemos juntos en casa. Para nosotros es la gran celebración del año. Y para mí, personalmente, el mejor regalo que puedo recibir.

			Siempre nos ha encantado celebrar, siempre encontramos una excusa para hacer de cada momento importante una fiesta. Recuerdo con mucho cariño los cumpleaños de mis hijos. Mientras fueron pequeños, intenté organizarlos lo mejor posible para que tuvieran, por ejemplo, fiestas divertidas e inolvidables. Siempre conté con la ayuda exterior de personas que preparaban juegos, magos y payasos, camas elásticas, castillos inflables y piñatas. Y, cuando en algún momento recordamos una anécdota de infancia, quiero pensar que he sido capaz de conseguirlo. 

			Todo el que me conoce un poco sabe que yo prefiero no entrar en la cocina, pero eso no significa que me despreocupe de lo que se come en mi casa. Al revés. Me encanta planificar y organizar cada detalle para que todo esté en su punto. Diseño los menús personalmente con la cocinera y trato de tener todo en cuenta, especialmente en las ocasiones en las que hay invitados: como alergias, intolerancias, si alguien es vegano o no toma determinados alimentos… Y, por supuesto, si conozco muy bien a alguno de los invitados, me permito sorprenderle con algo que sepa que le va a gustar. Intento que esté todo diseñado al milímetro y trato de poner un cuidado máximo en la presentación. Quizá porque soy de las que piensan que se come tanto por los ojos como por la boca, y en una mesa bien decorada, creo que hasta la comida sabe mejor. Me encanta mimar a mis invitados y cuidar cada detalle. Lo ideal es tener diferentes vajillas y combinarlas en función de la situación. Mi favorita es una vajilla china que me regalaron mis tíos de Madrid cuando me casé con Julio y que utilizo en ocasiones verdaderamente especiales.

			Creo que uno de los mejores regalos que he recibido, sin ser en su momento plenamente consciente de ello, ha sido la gastronomía filipina, los platos de mi madre. Son sabores y presentaciones que me transportan a mi niñez. En mi casa se comía muy bien. Mi padre era muy exigente con la comida y mi madre lo organizaba todo a la perfección. Todavía hoy, en mi casa, se cocinan muchos platos de Filipinas como el pancit, los rollitos de primavera o una gran variedad de sopas. Algunos platos tienen muchísimo éxito con mis invitados, como es el caso del arroz shanghái, que piden siempre mis amigas. Se hace con jamón serrano, beicon, huevo, cebolla y salsa de soja, y solemos servirlo acompañado de lenguado o langostinos en tempura; siempre triunfa. Pero lo que prefiero y lo que me devuelve, sin dudarlo, a mi infancia es la tarta de melocotón. De pequeña no me gustaba nada comer. Era muy delgada y me obligaban a pasarme horas a la mesa hasta que me terminaba lo que tenía en el plato, pero era tan golosa que, en cambio, esa tarta me encantaba. Ahora es uno de los platos que jamás faltan en mi cocina. Y me hace mucha ilusión poder decirle a todo el mundo que viene de Filipinas, del recetario de la casa de mi madre.

			Porque en mi casa, por supuesto, se toman dulces. Y tartas. Y chocolate. Incluida yo, por supuesto. Intento que se coma de todo aunque disminuyendo, dentro de lo posible, las grasas y el azúcar. Por lo demás, en la mesa suelo permitirme casi todos los caprichos porque me encanta comer y, como ni fumo ni bebo, alguna licencia me tengo que permitir. Eso sí, hay días o temporadas en los que yo, particularmente, ayuno o trato de comer de manera un poco más sana y pido que me cocinen arroces con verdura o cremas de verdura sin lácteos añadidos. Y como fruta, muchísima fruta. La fruta es algo que nunca falta en mi casa.

			Me gusta pensar que, pese a que mis hijos se quejan de que he sido muy estricta con las comidas y los horarios —cosa que reconozco que no soy capaz de hacer con mis nietos—, he conseguido que coman de todo, que aprecien la comida y disfruten de ella, que se preocupen de programar menús sanos y equilibrados y, en el caso de Tamara incluso, que haga de ella su vocación. Una vocación que nos beneficia a todos y que hemos recibido con los brazos abiertos pues nos ha aportado variedad y refinamiento en algunos de los platos y cantidad de recetas deliciosas, como las codornices que ella misma ha cocinado en alguna ocasión para nuestros invitados y que han tenido un enorme éxito. 

			Veo por tanto nacer este libro, el proyecto de Tamara, con una ilusión tremenda. Y a ella se suma el orgullo de sentirme parte de esa cadena entre nieta y abuela. Una cadena que se teje no solo en torno al placer por cuidar, por mimar y por ofrecer a los tuyos una comida —algo, al fin y al cabo, imprescindible—, sino al hecho de revestirlo del cariño y la satisfacción que supone aprender a saborear la vida junto a tus seres queridos. 

			
				[image: ]
				Archivo personal de la autora 

			

		


	
		
			INTRODUCCIÓN
				Por Tamara Falcó
			

			No sé quién idearía la frase, pero popularmente se dice que, durante su vida, todo ser humano tendría que plantar un árbol, tener un hijo y escribir un libro. Me alegra pensar que, a la fecha de la publicación de este manuscrito, al menos habré cumplido con dos tercios de la lista que me corresponde.

			Una de las cosas más difíciles fue decidir la temática sobre la que iba a escribir y, gracias a Dios, esta surgió durante el confinamiento. Mi abuela, mi madre, su novio, Mario, mi hermana Ana y, su marido, Fernando, mi sobrino Miguel y yo lo pasamos juntos en casa de mi madre. Resguardándonos de todo lo que sucedía en el exterior, era alrededor de la mesa donde recuperábamos, en gran parte, la normalidad. 
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			De hecho, nuestras comidas eran casi mejores que antes de estar encerrados porque no había prisas, ni compromisos personales, ni obligaciones profesionales, ni más lugar a donde ir. En lugar de eso había tiempo para compartir, tiempo para regalarnos los unos a los otros en larguísimas sobremesas, como las de los veranos de mi infancia. Unas sobremesas llenas de risas y anécdotas que servían para recordarnos multitud de momentos felices vividos y compartidos con mis hermanos, esa colección de vivencias únicas e irrepetibles que atesoran todas las familias. Y la familia, precisamente, se convirtió, en aquellos meses, en un refugio, en todo lo que necesitábamos.

			Mi hermana Ana elaboró los menús de aquellos días con mucho esmero, y todos nos llevamos una grata sorpresa cuando vimos llegar las fuentes con los sabores de nuestra infancia. Había muchos platos que, a pesar de haber sido parte de nuestra vida cotidiana en el pasado, habían quedado en el olvido… y, desafortunadamente, otros muchos platos que intentamos recordar, pero cuyas recetas se habían perdido y ya no íbamos a recuperar nunca. Mi abuela Beba, la madre de mi madre, de quien seguramente haya heredado yo mi vocación, era quien los había aportado a la familia. De joven había sido una gran cocinera. Aunque yo no la recuerdo en esa faceta, sí la tengo muy presente, metida en la cocina, ultimando detalles. Y fueron sus recetas las que viajaron desde Filipinas con mi madre para convertirse en los sabores de mi infancia. Hasta que un día, en una mudanza, el libro en que mi abuela guardaba sus recetas se extravió. Ella misma me lo contó con una pena inmensa, y con aquella misma tristeza yo la escuché, porque sentí que aquel trocito de su pasado, que también era el nuestro, era ya algo totalmente irrecuperable… 
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			Quizá, sin saberlo en ese momento, aquel instante fue el germen de este libro. 

			El resto fue creándose poco a poco, mientras trataba de recuperar las recetas de nuestra niñez, esas que han pasado de madres a hijas y han llegado a tres continentes; mientras recordaba aquellas bromas y conversaciones a la mesa, como si nada más importara, salvo estar juntos; mientras trataba de transmitir el amor que vierte Chábeli en sus recetas y la logística imposible de satisfacer los gustos de cinco hijos y siete nietos… Y al hacerlo me di cuenta de un montón de cosas: de lo comilones que somos y lo que nos gusta disfrutar de un buen plato; del mimo que pone mi madre en sus menús y el detalle con que organiza cada comida, y la increíble paradoja de que cinco hermanos recordemos con deleite los filetes «empanizados» de nuestra infancia, cuando a cada uno nos apasiona una tarta distinta, por ejemplo. En esa tarea de recopilación creo que se estrecharon aún más los lazos con los míos y se reafirmó mi pasión por la cocina que, de algún modo, siempre había estado latente.
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			El libro creció alimentándose de esas historias cotidianas, de esas recetas que te llenan el alma porque son vividas y están cargadas de historia. De nuestra historia. Sé perfectamente que no somos una familia al uso; que los hermanos estamos repartidos por diferentes países, llenándonos de recetas y vivencias nuevas, que somos mediáticos y conocidos, que viajamos continuamente y que nos diferencian muchas cosas, pero si hay algo que nos une, por encima de todo, son los recuerdos ligados a sabores, las recetas de la casa de mi madre. 

			Definitivamente, no son recetas súper sofisticadas… aunque más de un embajador haya disfrutado de ellas ;). Son bastante más que eso: conforman un saber y una tradición que han pasado de madres a hijas a través del tiempo y el espacio, y esconden mil y una anécdotas detrás de cada plato. No hemos podido incluir todas, pero hemos seleccionado las más importantes y con ellas espero dar a conocer al lector cuál ha sido el sabor de nuestro hogar. Y, por supuesto, contribuir a perpetuarlo. Me haría muy feliz saber que las futuras generaciones Preysler mantienen y enriquecen esta colección de recetas, heredadas y adoptadas, convirtiéndolas en el legado de una gran familia.
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				Fotografía de Georgina Millet

			

		


	
		
			
				Capítulo 1
				MI ESPAÑA
 QUERIDA
			

			
				Gazpacho

				Cocido

				Arroz caldoso

				Tortilla de patata

				Tortilla de patata y chorizo

				Calamares en su tinta

				Fabada
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				Fotografía de Georgina Millet

			

			La verdad es que, cuando lo pienso, me doy cuenta de que somos una familia bastante internacional, formada por personas que proceden o viven en diferentes países, e incluso en diferentes continentes: mi abuela Beba y mi madre provienen de Filipinas; Chábeli, Julio y Enrique, mis tres hermanos mayores, viven felizmente en Miami; mi hermana Ana viaja por todo el mundo acompañando a Fernando durante cada temporada deportiva y, a día de hoy, mientras escribo este libro, aún no sabemos muy bien en qué idioma dirán mis sobrinos Miguel y Mateo sus primeras palabras.

			Pero lo que sí que es cierto es que, en medio de tanto batiburrillo internacional, hay algo que nos une y es nuestro amor por España. Y si hay algo que caracteriza a España es su gente, su clima y, ¿cómo no?, su increíble gastronomía. Por esas comidas con sobremesa, ese gazpacho que nunca falta y esos platos de cuchara que te hacen olvidar el frío invierno, por ese amor a lo sencillo y a lo nuestro, va este capítulo: mi España querida.
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				GAZPACHO

				
					PREPARACIÓN

					Tritura muy bien con un robot de cocina los tomates con el ajo, el pepino, la cebolla y el pimiento rojo hasta que obtengas una textura homogénea. Pasa después el resultado por un chino fino para eliminar todas las pieles y semillas.

					Separa la mezcla en tres jarras de un litro y bate de nuevo por separado añadiendo a hilo un tercio del aceite en cada una. 

					Junta de nuevo todo en un solo recipiente y agrega 3 o 4 gotas de vinagre de Jerez y sal al gusto. Reserva en la nevera hasta el momento de llevar a la mesa. Debe tomarse frío.

				

				
					INGREDIENTES

					(Para 8 personas)

					3 kg de tomates en rama — 1 pepino sin semillas — 1 diente de ajo sin germen — ½ cebolla mediana — ¼ pimiento rojo grande — Vinagre de Jerez — 40 g de aceite de oliva virgen extra — Sal al gusto

				

				(*) Los ingredientes siempre son el truco.

				Hay platos que están presentes todo el año en casa de mi madre y el gazpacho es uno de ellos. Imagino que no seremos los únicos, claro, pero para nosotros no es un plato de verano. Siempre hay gazpacho preparado en el frigorífico, y si algún día alguien abriera la puerta y no hubiera, tendríamos una crisis doméstica. (*) Nos encanta a todos: es sano, refrescante, un alimento en toda regla. Hay quien lo prepara con pan, pero en casa utilizamos únicamente el aceite para darle ese toque espeso tan delicioso. Yo lo tomo de las dos maneras, mi madre lo prefiere sin pan y Mario (Vargas Llosa, no Vaquerizo… ja, ja, ja) lo comería de todas las maneras y en todo momento. ¡Yo creo que es su plato favorito de la cocina española! ¿El truco? Además de la textura, los ingredientes. Con un tomate maduro de huerta, de esos que huelen a tomate de verdad, y un buen aceite de oliva (me atrevo a recomendaros el aceite de mi padre, Marqués de Griñón, porque es un aderezo perfecto para cualquier plato) creo que a nadie podría salirle mal un gazpacho. ¿Apostamos algo?
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					Fotografía de Fernando Ramajo
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				COCIDO

				
					PREPARACIÓN

					Pon la noche anterior la legumbre a remojo. Al día siguiente, retira el agua y mete los garbanzos en una red.

					Echa en una olla la cebolla sin trocear, los pimientos, la zanahoria pelada, un diente de ajo entero, un puerro, media rama de apio y la hoja de laurel. Añade los garbanzos, el morcillo, las costillas, la gallina y el pollo partidos por la mitad, el hueso y la punta de jamón y el hueso de espinazo. Cubre con agua, pon la olla al fuego y cuece lentamente durante al menos 2 horas. Vete despumando de vez en cuando.
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