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Frances sobre Frances



		


	

	

		

			Yo, por supuesto, fui al colegio —como todos—. Era el Belgrano Day School de Buenos Aires, la ciudad donde crecí, y a la que adoro. Era muy feliz entonces…, todos éramos muy felices, o por lo menos así lo recordamos.


			Pero mis papás se separaron y una de las consecuencias de este quiebre en nuestras vidas fue mudarnos a Lima. Fueron días difíciles los de la mudanza. Descubrí la tristeza. Y así, extrañando gente querida, terminé el colegio en el Sophianum, donde hice amigas que conservo hasta hoy.


			Siempre quise ser cocinera. Aprendí mucho de lo que sé de mi abuela: recuerdo los olores, las texturas y la magia de la cocina desde niña.


			Cuando estaba lista para realizar mi sueño de estudiar cocina y convertirme en chef, mi papá, de quien heredé la pasión y la sazón, decidió —porque así era— que primero debía ser arquitecta. 


			Arrastrando mis cadenas estuve en la UNIFÉ, tratando de hacerlo bien hasta que decidí rebelarme.


			No había dónde estudiar para ser chef, así que entré a Montemar a estudiar Hotelería. Allí volví locas a las monjas, conseguí más amigas y preparé una tesis sobre comida china que nunca presenté.


			Para todo esto, vale la pena contar que siempre trabajé. Comencé envolviendo regalos en Wong, recibía clientes en el restaurante Costa Verde, donde me comía todo en las tardes y de donde renuncié por exceso de peso. Fui guest relations en el hotel César, donde aprendí de David Griffiths lo que era la excelencia, y finalmente dejé todo y me fui a Brasil.


			Me casé con un surfer y entré a trabajar, sin saber portugués, en el hotel Caesar Park de São Paulo, donde pasé más de cuatro años increíbles y seguí coleccionado amigos.


			Regresé de Brasil con un hijo maravilloso, llamado Rodrigo, bajo el brazo. Manejé un restaurante donde ahora está la Huaca Pucllana.


			Me divorcié y me volví a casar. 


			Puse el café Amarelo en San Isidro, con Jean Patrick Sibadon, primero, y con Felipe Ossio, después. Pero lo tuve que dejar por un embarazo complicado y por trabajar en la tele, que es otra cosa que me gusta y que llevo en las venas: sé cosas que no sé por qué las sé. 


			Tengo los mejores y los peores recuerdos de mi paso por la tele. Pero de esos años tengo montones de amigos y dos hijas fuera de serie: Valentina y Frances.


			Mi vida ha sido una lucha entre mis sueños y “lo que había que hacer”.


			Eso explica porqué, con tres meses de embarazo encima, decidí estudiar Cocina y tuve la suerte de ser parte de la segunda promoción de la escuela de chefs de la USIL. 


			Todos mis maestros de esos días son ahora estrellas en el firmamento de la gastronomía peruana: Gastón, Coque, Sato, Cucho, Michael Rass..., y otros ya lo eran, como Paul Marchand. Guardo cada una de sus recetas y absorbí como esponja cada uno de sus detalles. 


			Pero la vida, una vez más, me llevó por otros caminos.


			Me gusta comer y lucho dos horas al día en el gimnasio contra una gordura, según mi marido, imaginaria.


			He producido programas de televisión, he trabajado en programación, he sido gerente de una productora…, pero si me preguntan qué soy, diría que soy cocinera.


			Por eso, ahora he decidido ser lo que siempre quise. Un día cualquiera, me levanté, renuncié a todo y empecé a dar clases de cocina y fui feliz.


			De eso se trata Divina despensa. Es mi pasión.


			Soy feliz cocinando y quiero compartirlo con ustedes.


	



			Frances Crousillat
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			Burrata frita 


			en salsa de tomate cherry y pesto
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			INGREDIENTES


		


		

			Tomates salteados: 2 cdas. de aceite de oliva / 2 dientes de ajo picados / 500 g de tomates cherry enteros / sal y pimienta / 1 cdta. de azúcar / 1 cda. de vinagre balsámico / 20 hojas de albahaca. Burrata: 1 taza de harina / sal y pimienta / 2 huevos / 1 taza de panko / 1 taza de pan rallado / 200 g de queso burrata (1 bola) / aceite vegetal para freír / vinagre balsámico reducido / tostadas de pan campesino.


		


	

			PREPARACIÓN


		




		

			Tomates salteados


			

					Calentar el aceite de oliva en un wok y dorar el ajo, agregar los tomates cherry y saltearlos con sal y pimienta unos 2 minutos. Incorporar el azúcar, el vinagre balsámico y dejar evaporar la acidez. Añadir las hojas de albahaca y cocinar unos 5 minutos, hasta que los tomates comiencen a arrugarse. Reservar.


			


			Burrata frita


			

					Colocar la harina en un bol, agregar poca sal y pimienta. En otro bol, batir los huevos con sal y pimienta. En una bandeja, mezclar el panko y el pan rallado. 


					Pasar la bola de burrata primero por la harina, cubriéndola por todas partes, luego por el huevo batido, eliminando el exceso, y después por la mezcla de panko y pan rallado. 


					Repetir 2 veces más la operación de pasar la bola por huevo batido y panko con pan. Llevar la burrata a la refrigeradora por 5 minutos, para que el empanizado se pegue bien.


					Calentar suficiente aceite en una ollita, a fuego medio, para sumergir la burrata, y freírla hasta que se dore de forma pareja. Colocar la burrata sobre papel toalla para eliminar el exceso de aceite.


			


			Armado


			

					En una fuente para servir, poner los tomates salteados como base. Colocar la burrata frita encima y rociar con el vinagre balsámico reducido.


					Acompañar con tostadas de pan campesino.


			


			Tips


			

					Este tipo de frituras utiliza mucho aceite, porque cuanto más aceite utilicemos menos grasa absorberá la burrata. 


					El aceite no debe estar muy caliente para que la burrata se dore lentamente y no quede fría por dentro.
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			Burrata rellena


			con pesto
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			INGREDIENTES


		


		

			Pesto: 50 g de piñones / hojas de ½ atado de albahaca lavada / 1 diente de ajo / ½ taza de aceite de oliva / 50 g de queso parmesano rallado fino. Tomates cherry: 250 g de tomates cherry cortados en mitades / sal y pimienta / 2 cdas. de aceite de oliva / 1 cda. de vinagre balsámico. Tostadas: 1 pan campesino cortado en rodajas de 1 cm / aceite de oliva para pincelar. Armado: 200 g de queso burrata (1 bola) / vinagre balsámico reducido / hojas de albahaca, / jeringa de cocina con aguja gruesa.


		


		

			PREPARACIÓN


		


		

			Pesto


			

					En un procesador, poner los piñones, las hojas de albahaca y el ajo. Agregar el aceite de oliva en forma de hilo, procesando hasta que la mezcla esté más lisa y suelta que una salsa pesto normal.


					Colocar la mezcla en un bol y sazonar con sal y pimienta. Agregar el parmesano y mezclar con una cuchara. Introducir el pesto en la jeringa de cocina. Reservar. 


			


			Tomates cherry


			

					Poner en un bol los tomates cherry cortados, sazonarlos con sal y pimienta, echar el aceite de oliva, el vinagre balsámico, mezclar y reservar.


			


			Tostadas


			

					Precalentar el horno a 180 °C o 350 °F. 


					Pincelar con aceite de oliva las rodajas de pan campesino, acomodarlas en una placa y llevarlas al horno precalentado, hasta que el pan esté tostado. Reservar.


			


			Armado


			

					Tener lista la jeringa de cocina rellena con pesto. Tomar la burrata y buscar la parte más blandita del queso con la yema de los dedos. Introducir ahí la jeringa e inyectar el pesto en la burrata, hasta que ya no ofrezca resistencia.


					Servir la burrata rellena acompañada con las tostadas y los tomates cherry. Rociar con el vinagre balsámico reducido y decorar con hojas de albahaca. 


			


			Tip


			

					Puedes comprar el vinagre balsámico reducido o prepararlo en casa. Para esto, en una olla, lleva a hervir a fuego alto 2 tazas de vinagre balsámico con 2 cucharadas de azúcar. Apenas hierva, baja el fuego y deja reducir hasta que espese.
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			Cornucopias 


			con mousse de langosta
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			INGREDIENTES


		


		

			Cornucopias: 1 paquete de masa de hojaldre rectangular bien delgada / 2 huevos batidos / 3 cdas. de ajonjolí negro (opcional). Mousse de langosta: 2 colas de langosta, 1 entera y 1 picada en cubitos / 3 tazas de agua fría / 1 rama de apio / 1 trozo de poro / 1 trozo de zanahoria / 1 hoja de laurel / 1 limón / ½ taza de crema de leche / ½ taza de mayonesa / ¼ de cdta. de pimienta de cayena / sal y pimienta / 2 cdas. de perejil picado / 1 chorro de aceite de oliva / 2 cdtas. de cebolla blanca picada / 2 cdtas. de ajo picado / ¼ de taza de vino blanco / chives picados (opcional) Utensilios: conitos de metal para cucuruchos / manga pastelera.
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			PREPARACIÓN


		


		

			Cornucopias


			

					Precalentar el horno a 160 °C o 325 °F.


					Cortar la masa de hojaldre en tiritas de 1 cm (cubrir la masa sobrante para que no se seque).


					Enrollar cada conito de metal con una tirita de masa, de abajo hacia arriba, y pincelar la masa con huevo batido (para dar un acabado diferente, se puede rociar la masa con ajonjolí negro). 


					Colocar los conitos de masa en una placa cubierta con papel manteca o silpat, y llevar al horno precalentado por unos 15 minutos, o hasta que las cornucopias estén doradas. Sacar la placa del horno y dejar enfriar antes de retirar las cornucopias. Luego retirarlas con cuidado, para que no se rompan.


			


			Mousse de langosta


			

					En una olla con 3 tazas de agua, echar el apio, el poro, la zanahoria, el laurel, el jugo de limón y llevar a hervir. Cuando hierva, colocar la cola de langosta entera y cocinarla aproximadamente 10 minutos. 


					Una vez cocida la langosta, sacarla del agua, colocarla en la licuadora, incorporar la crema de leche y licuar. Agregar la mayonesa, la pimienta de cayena, sal y pimienta. Licuar hasta formar una crema lisa. 


					Colocar la crema de langosta en un bol y agregar el perejil. Reservar.


					Llevar una sartén con aceite de oliva frío al fuego. Poner la cebolla y el ajo, y cuando empiecen a freír, agregar la langosta picada en cubitos y continuar friendo unos 5 minutos más. Luego, añadir el vino blanco y dejar evaporar el alcohol por 1 minuto. Sazonar con sal y pimienta. 


					Dejar enfriar la langosta al vino y mezclar con la crema de langosta reservada, formando un mousse. 


					Colocar el mousse en una manga pastelera, y llevarla a la refrigeradora hasta usar.


			


			Armado


			

					Para rellenar las cornucopias, agarrarlas de la base con cuidado y rellenarlas con la manga de mousse. 


					Espolvorear la parte de arriba con chives picaditos (opcional). 


					Acomodar las cornucopias de langosta en una fuente o cesta y servir.


			


			Tips


			

					Si no tienes conitos de metal para hornear las cornucopias, puedes hacerlos con papel aluminio. 


					Las cornucopias se hacen con la masa hojaldre rectangular delgadita que se vende en supermercados.


					Anímate a hacer cornucopias, porque son versátiles. Puedes rellenarlas también con mousse de chocolate, manjar blanco, crema chantilly o Nutella. ¡Quedan deliciosas!
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			Croquetas de zapallo loche


			rellenas con queso
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			INGREDIENTES


		


		

			500 g de zapallo limpio, cortado en cubos de 1 cm / 3 cdas. de aceite de oliva / sal y pimienta / 80 g de azúcar. Salsa bechamel a la naranja: 60 g de mantequilla / 80 g de harina / 400 g de leche caliente / sal y pimienta, nuez moscada / ralladura de 1 naranja. Croquetas: 1 taza de harina / 2 huevos / sal y pimienta / 1 taza de pan rallado / 100 g de queso cuartirolo / cortado en cubitos de 1 cm / 1 litro de aceite vegetal para freír  / boleador de helados.
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			PREPARACIÓN


		


		

			

					Precalentar el horno a 180 °C o 350 °F.


					Colocar en un bol el zapallo cortado y agregar el aceite de oliva, la sal, la pimienta y el azúcar. Mezclar bien y esparcir los pedazos de zapallo en una placa de horno cubierta con papel aluminio o silpat.


					Llevar el zapallo al horno precalentado, por 25 minutos, o hasta que se ponga tierno. Retirar del horno.


					En el procesador, colocar el zapallo cocido bien tierno y procesar hasta formar una crema. Reservar.


			


			Salsa bechamel a la naranja


			

					En una olla, derretir la mantequilla, echar la harina en un solo golpe y freír, incorporar la leche caliente, mover con una cuchara de palo hasta sacar todos los grumos y que la salsa esté espesa. Sazonar con sal, pimienta, nuez moscada rallada y la ralladura de naranja.


			


			Croquetas


			

					En un recipiente, mezclar la crema de zapallo reservada con la salsa bechamel. Llevar a refrigerar la masa de zapallo por unos 15 minutos.


					Para empanizar, en una placa, sazonar la harina con sal y pimienta. Luego, en un bol, batir los huevos y sazonarlos con sal y pimienta. Después, poner el pan rallado en un plato. Reservar.


					Retirar la masa de zapallo de la refrigeradora una vez que haya pasado el tiempo previsto. 


					Con un boleador chico para helados, hacer bolitas con la masa de zapallo y colocarlas sobre una bandeja con silpat o papel film. Llevar la bandeja a refrigerar.


					Una vez que las bolitas de zapallo estén bien frías, colocar al centro de cada bolita 1 cubito de queso cuartirolo, y bolearlas entre las palmas de las manos.


					Luego, pasar cada bolita por la placa con harina sazonada, después por el bol con huevo batido y finalmente por el pan rallado. Repetir la operación 2 veces por cada bolita. 


					Llevar nuevamente las bolitas al refrigerador. 


					Una vez que las bolitas estén frías, calentar en una sartén abundante aceite (no debe estar muy caliente), y freír las bolitas de zapallo por todos lados. Cuando se doren, retirarlas sobre una placa con papel toalla.


					Servir las croquetas calientes.
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