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GIPSY CHEF


QUIERO SER MEXICANO


[image: El logo muestra las palabras 'LIBROS CÚPULA', con 'LIBROS' en gris claro y 'CÚPULA' en negro, usando un diseño de tipografía simple y moderna.]









PRÓLOGO


Yo no he leído este libro.


No sé qué tan frecuente será que el prologuista no haya leído el libro que prologa. Probablemente, más de lo que pensamos, pero esta vez hay una explicación que paso a detallar: Cuando escribo esto son las 16.00 del miércoles 3 de septiembre y acabo de llegar a casa. A las 13.12 de este mismo día me ha llamado Pablo para decirme algo así como: «Kankilla, mi libro está a punto de entrar en imprenta y me acabo de dar cuenta de que no tengo prólogo, ¿me lo quieres escribir? Es para ayer».


Obviamente, le he dicho que sí. Primero, porque me van los retos; segundo, porque no estoy bien de lo mío; tercero, porque admiro MUCHO al Gipsy Chef y cuarto, porque tengo la suerte de poder decir que somos, si bien no íntimos amigos (por una cuestión de tiempo y distancia), sí buenos colegas.


A mí me encanta cocinar, y hay épocas, incluso, en que le dedico a la cocina más tiempo que a la música. Me flipa ver vídeos de gente cocinando, esto es así, y no me escondo, amiguitos/as.


Aunque ya lo ubicaba, me enganché especialmente a los vídeos de Gipsy en la pandemia, y no exagero si os digo que hay pocos que haya visto solamente una vez. Me encanta su estilo, me parece un gran comunicador y sus recetas son siempre originales, divertidas y, lo más importante, ricas. He hecho muchas en casa y suelen recibir múltiples elogios de crítica y público.


Quisieron los dioses que Pablo subiera un vídeo a redes con una canción mía, excusa que aproveché para escribirle y tomar contacto. Le gustaba mi música y a mí su cocina.


Luego, de formas variopintas, casuales y absurdas, hemos coincidido en puntos inesperados del continuo espacio-tiempo y siempre ha sido como ver a un compadre de toda la vida.


Una de estas veces (oh sí) fue en MÉXICO.


Me entero de carambola de que está en Ciudad de México y le escribo: «Tío, ¿estás en Ciudad de México?». Me responde: «Siii, estoy aquí currando y tenía que venir a arreglar unos papeles…». Y yo: «¡Que no me cuentes tu vida, que estoy aquí también!». Él: «No jodas». Yo: «Como lo oyes».


Tenía un concierto (yo) y le invité, y al día siguiente, él me invitó a mí a Amanda Manda, uno de sus sitios favoritos de CDMEX, donde comimos y nos trataron excelentemente. Los dueños alucinaban con el amor de Pablo por el mole, y comentaban (no sé cuánto hay de cierto) que siempre que les visita se lleva un montón, y que, una vez en su poder, no lo comparte con nadie. Supongo que será una exageración (o no).


No he leído el libro, pero sé que habla del olor a maíz.


No he leído el libro, pero comparto con el autor su amor por México, y esa sensación de ganas de volver, no porque sea un magnífico destino turístico, sino porque es hogar. Y comparto el gusto por su excelente gastronomía, que está tan presente en las calles, y en las palabras, en las canciones y en las casas.


No he leído, como digo, este libro, pero sí leí el anterior que publicó, que disfruté sobremanera y con el que me empapé de la peculiar gipsy-visión de la gastronomía japonesa. Pablo es un tío inquieto, curioso… Y, prácticamente, ha recorrido todo el mundo dejándose empapar de sus distintos sabores, abriendo el paladar a la experiencia sensual de cuanto se encontraba, y eso es lo hermoso, lo amplio, lo contagioso de su visión culinaria.


Aunque no lo haya leído, estoy seguro de que vas a encontrar una perla de conocimiento callejero, una pequeña puerta a las cocinas mexicanas, y estoy seguro también de que es un libro cojonudo, algo que pienso comprobar cuando Pablo tenga a bien hacérmelo llegar, cosa que, opino, me he ganado.


Disfruta, hambriento lector, de estas deliciosas palabras, y que nada te quite las ganas de comer.


Ah, y ¡viva México, cabrones!






El Kanka, Juan Gómez
















[image: Ilustración de un papel picado rojo con dos aves simétricas y la frase “AMOR A PRIMERA VISTA”, típico de celebraciones mexicanas.]






[image: Ilustración colorida de una mano abierta, dibujada con trazos morados, que sostiene un corazón rojo coronado con detalles azules y amarillos.]






A Doña Luz…





Mi vida es una aventura total, y México ha sido, de lejos, el capítulo más especial hasta el momento; ha sido y lo sigue siendo: México siempre está presente.


Después de mi abuela, es de las cosas que más han marcado mi forma de entender y amar la cocina.


Mi primera vez fue en el 2008: diez meses inolvidables que llegaron de casualidad y me cambiaron la vida para siempre.


Acababa de bajarme en marcha de una aventura tan loca como fascinante: casi dos años recorriendo el mundo a bordo del Yaakun. Dos años de pura fantasía viajando en un yate de 73 metros, conociendo lugares que ni en sueños habría imaginado; y mira que lo de soñar se me da de miedo.


Llevábamos diez días en Australia y mi culo inquieto necesitaba libertad.


Lo de ser chef privado y viajar por el mundo es maravilloso pero… la cabra tira pal monte.


Y no hay nada más adictivo —ni más necesario— que la libertad.


Ser libre no tiene precio.


Se acababa una aventura épica, pero otra gloriosa estaba a punto de empezar.


Un par de semanas fueron suficientes para despedirme de la gran isla y volar rumbo al nuevo mundo. 15 largas horas subido en un Boing 747 de Aerolíneas Argentinas que sobrevolaría el Polo sur —en la ya desaparecida ruta transpolar— para llevarme directo de Sídney hasta Buenos Aires. Solo mi parada en la ciudad de la furia ya daría para un libro entero.


Así que mejor aparco mi odisea porteña —quién sabe si para un futurible «Quiero ser argentino»— y voy directo al grano: mochila a la espalda y billete de ida al D.F.




Ser libre no tiene precio!!





Tantos años deseando ese viaje y, de repente, era real.


Y ahora que lo repienso, no tengo ni idea —al menos consciente— de por qué esa fijación con México. Lo que sí tengo claro es que la atracción y el sentimiento de estar predestinado a vivirlo eran más fuertes que la razón o cualquier duda posible.


Y México no me defraudó.


México es el Dragon Khan de los viajes. La emoción está garantizada. Da igual a dónde vayas: es imposible que este viaje resulte indiferente. Y si te pasa, o te confundiste de vuelo o no te corre sangre por las venas. Así que si estás pensando en ir, deja de pensar y hazlo. Tu vida lo merece.


Cuando llegas no eres muy consciente de qué es, pero hay algo especial en el ambiente. Algo que se siente familiar, pero nuevo al mismo tiempo.


Está ahí desde el primer momento en que pones un pie en el aeropuerto y te acompañará hasta que te vayas. Y será justo en ese momento último momento antes de irte cuando por fin lo entenderás todo: ¡Maíz!




México es maíz… México es tortilla







[image: Ilustración de una mazorca de maíz amarilla con hojas verdes pintada con trazos sueltos y coloridos.]




Ese sabor y ese olor se te quedan clavados en la memoria. Tanto, que emocionan.


Y a partir de ese momento, no pasará un solo día sin que los añores. Nunca es mal momento para una tortilla. Y tu cuerpo lo sabe.




[image: Collage de 4 fotos de un viaje, con un hombre sonriente en la playa, el mismo hombre comiendo, posando junto a una casa azul y la foto de una figura esquelética sobre un fondo azul.]











¡¡MAÍZ, MAÍZ, MAÍZ!!


Retomo el mantra que decodifica el jeroglífico mexicano y que une al país de punta a punta: México es maíz, México es tortilla; y la madre de todo es: LA MASA.


La masa es todo o casi todo. Es hogar, es vida es amor, relajo, es calle, es historia viva… ¡La masa es inmortal! Ha sobrevivido intacta al paso del tiempo y hasta a la barbarie española, que no es poca cosa. De la masa nace todo lo bueno y más.


La forma original de hacerla consiste en moler el maíz previamente cocido y reposado en agua y cal muerta, lo que se conoce como nixtamalización. Es probable que leer «cal» y «muerta» en la misma frase puede más que hambre te de miedo, pero no sufras porque tengo buenas noticias. La primera es que el proceso consigue que el maíz sea más digestivo, nutritivo y convierte su sabor en algo flipante, y la segunda —esta te va a encantar— no hace falta que la lies en casa, mates a nadie ni cocines con cal; encontrar harinas ya nixtamalizadas y precocidas es muy fácil, ¡solo tienes que añadir agua y el resultado es verdaderamente TOP!


Y una vez más, esta es otra de esas recetas que acepta que la tunees con lo que se te ocurra así que podrás hacer masa de casi cualquier cosa.


A continuación, te dejo la formula para hacer una masa básica y 4 más tuneadas que me encantan. Para todas usaré harina nixtamalizada de una marca en concreto que es la más sencilla de encontrar en España, pero puedes usar la que más te guste. En «En este QR encontrarás información muy valiosa. No te lo pierdas.» tienes un QR con un montón de tiendas online y físicas donde encontrar la harina y prácticamente todo lo que puedes necesitar para «cocinar» (con) este libro.


Lo fundamental en el proceso es igual en todas las recetas, es realmente sencillo, y el resultado te encantará. No sabes lo bien que sienta hacer tus propias tortillas e inundar la casa con olor a maíz. Tiene algo entre ancestral y primitivo que te conecta con la comida de una forma alucinante. Si nunca has hecho tortillas, te lo estoy poniendo a huevo, ¡a por ello!




[image: Mano sosteniendo cinco bolas de masa de maíz de distintos colores, envueltas en plástico, listas para preparar tortillas mexicanas.]






Masa base


¡Es el sabor que te va a transportar a México sin escalas! Combinan con todo, y por más que sean las más sencillas, no tienen nada que envidiar al sabor del resto.


INGREDIENTES




2 tazas




harina Maseca nixtamal




1,5 tazas


agua tibia




sal




1 cucharada


harina de trigo (opcional)


1 cucharada


polvo Royal (opcional)





ELABORACIÓN


Mezcla la harina con la sal y ve añadiendo agua y amasando hasta que tenga una textura de masa suave y bien hidratada, sin que llegue a pegarse a las manos. Si aprietas la masa y se agrieta, es que necesita más agua; si la notas pegajosa, necesita más harina. Déjala reposar de 30 minutos a 1 hora para que la harina se hidrate bien y… ¡ya tienes masa!


Si quieres una masa un punto más elástica y ligeramente más suave, añade la cucharada de harina de trigo. Personalmente, solo se la pongo si me acuerdo, y tengo que decir que la textura mejora y el sabor no se resiente para nada. Te invito a que pruebes y decidas tú mism@ si el resultado te gusta.


A esta y a todas las masas puedes añadirles una cucharadita de polvo Royal si quieres un resultado un poco más ligero, especialmente para preparaciones más gruesas o fritas como tamales, gorditas, tlacoyos, etcétera.




[image: Primer plano de un hombre oliendo una bola de masa entre sus manos, con los dedos cubiertos de harina.]









La verde


Tritura todas las hojas verdes con el agua tibia y la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.


INGREDIENTES




2 tazas




harina Maseca nixtamal




1,5 tazas


agua tibia




sal




1 cucharada


harina de trigo (opcional)


1 puñado


espinaca fresca


1 puñado


albahaca fresca


1 puñado


cilantro fresco


½


lima, ralladura







[image: Persona colando licuado verde de hierbas frescas en una jarra de cristal, usando un colador metálico. Sobre la mesa hay hojas verdes.]






[image: Primer plano de un licuado verde espumoso en la batidora, hecho con hierbas frescas, típico en la preparación de masa e ingredientes básicos de la cocina mexicana.]






[image: Primer plano de una mano mezclando harina con un licuado verde en un bol, preparando masa fresca con ingredientes naturales.]






[image: Primer plano de unas manos moldeando masa verde fresca lista para preparar tortillas mexicanas.]









La agridulce


Tritura el chamoy con el agua tibia y la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.


INGREDIENTES




2 tazas




harina Maseca nixtamal




1,5 taza


agua tibia


1 cucharada


harina de trigo (opcional)


1 cucharada


Chamoy Gipsy (ver receta)







[image: Primer plano de una mano mezclando harina con un líquido rojo en un bol, preparando masa fresca con ingredientes naturales.]






[image: Primer plano de unas manos dando forma a una masa de maíz.]






[image: Primer plano de una mano vertiendo una salsa espesa y oscura desde un cuenco de cristal a una batidora.]









La de mole


INGREDIENTES




2 tazas




harina Maseca nixtamal




1,5 taza


agua tibia




sal




1 cucharada


harina de trigo (opcional)


1 cucharada




cacao puro




1 cucharada


canela en polvo


1 cucharada




uvas pasas




1 puntita




clavo molido




pimienta molida


1 cucharada




cacahuetes




1 cucharada




sésamo




1


chile chipotle adobado (en lata)





ELABORACIÓN


Añade a la harina todos los ingredientes en polvo y el sésamo. Tritura el cacahuete, las pasas y el chipotle con el agua tibiay la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.


Al tener el cacao en polvo y las especias, es posible que en un primer momento la masa te quede seca. No te preocupes, es normal. Añade un poco de agua extra, amasa hasta que encuentres la textura perfecta y ¡listo!




[image: Primer plano de un hombre observando con atención una masa de maíz marrón entre sus manos.]






[image: Primer plano de una mano vertiendo un líquido naranja en un bol con harina.]






[image: Primer plano de una mano moliendo pimienta sobre una mezcla de cacao, semillas y especias en un bol de cerámica tradicional.]









La pibil


INGREDIENTES




2 tazas




harina Maseca nixtamal




1,5 tazas


agua tibia




sal




1 cucharada


harina de trigo (opcional)


1 cucharada




pasta de achiote




½


naranja, la ralladura


1 cucharadita




orégano




1 cucharada


tomate concentrado





ELABORACIÓN


Añade a la harina la ralladura de naranja y el orégano. Tritura el achiote y el tomate concentrado con el agua tibia y la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.


Y de la masa nace un universo inmenso y delicioso, con la tortilla en lo más alto y un montón de variaciones que no se quedan atrás. Aún no lo sabes, pero estás a punto de crearte una nueva necesidad. ¡No pierdas detalle!




[image: Primer plano de una mano sosteniendo un trozo de achiote rojo, ingrediente básico en la cocina mexicana, con la figura de un hombre sonriente al fondo, desenfocada.]






[image: Primer plano de una mano vertiendo salsa roja sobre harina, especias y ralladura de cítricos en un bol.]






[image: Primer plano de salsa roja vertiéndose sobre masa de maíz dentro de un cuenco blanco.]














EL UNIVERSO «TORTILLA»


La tortilla es, sin duda, la reina azteca. Y, en su forma original o en cualquiera de sus variantes, un verdadero vicio. Hacer tortillas es extremadamente gratificante. El resultado versus esfuerzo es bestial. Solo necesitas cualquiera de las masas anteriores, una sartén y poco más.


Y si eres muy vag@, también puedes comprarlas hechas. En «En este QR encontrarás información muy valiosa. No te lo pierdas.» (QR de tiendas físicas y online) te digo dónde.


A continuación, te cuento cómo cocinarlas y cómo usarlas, porque hay vida más allá del taco… y es maravillosa.




[image: Mano tatuada colocando una tortilla mexicana amarilla sobre un comal, junto a tortillas de diferentes colores.]






Tortillas


INGREDIENTES




400 g




masa




1


prensa para tortillas


1


bolsa de plástico


1


sartén, plancha o comal





ELABORACIÓN


Tienes que dividir la masa en 10 bolas de 40 g aprox. Aplana un poco una bola con la mano, ponla entre dos plásticos, aplasta con la prensa, gira 180º, vuelve a prensar y… voilà! Tortilla casi lista.


Si no tienes prensa, usa el culo de una olla para aplanarlas. Cocínalas en la sartén a fuego alto unos 20 segundos por cara, hasta un total de 3 vueltas. A medida que vayas sacándolas del fuego, guárdalas cubiertas con un trapo para que no pierdan la humedad y estén suaves.


Las puedes comer al momento o guardarlas en la nevera en una bolsa de plástico para otro día.




[image: Pilón de tortillas mexicanas de diferentes colores (maíz blanco, rojo, verde y marrón), apiladas sobre un paño azul.]






[image: Primer plano de una prensa para tortillas aplastando una bola de masa verde. Al lado, bolas de masa de distintos colores, listas para preparar tortillas mexicanas.]






[image: Manos utilizando una prensa para tortillas, retirando plástico que cubre una tortilla de maíz recién prensada. Sobre la mesa hay un plato y un paño de cocina.]




Y de la santa tortilla nacen tacos, flautas, enchiladas, chilaquiles, tostadas, quesadillas, sopa, sincronizadas…


Son todas lo mismo y, a la vez, diferentes. Pero esto —como prácticamente todo lo que voy a hablar en este libro acerca de «qué es qué y cómo se llama»— tómalo con pinzas.


La gastronomía de esta santa tierra es tan tremendamente amplia que todo cambia cada 200 metros.


Lo que aquí es «A», allá es «B», y a la vuelta de la esquina se convirtió en «C».


Tan delicioso como lioso. Tanto, que ni allí se aclaran.




[image: Ilustración colorida con garabatos en verde, morado, amarillo y azul, sobre los que destaca la frase: «DE LA SANTA TORTILLA NACE TODO».]




Dile a un oaxaqueño que las quesadillas en D. F. pueden no llevar queso y te dirá que estás loco; y podría ser —que yo esté loco, digo—, pero los chilangos tienen quesadillas sin queso… y el resto del país probablemente no lo crea.


Sea como sea, todas las variantes son una fantasía. Y un básico para muchas de estas delicias es: la crema agria.


No te puede faltar, y no puede ser más fácil prepararla.


Y algo muy bueno —y que me sorprende mucho que no lo practiquen, con lo creativos que son— es que, una vez más, es algo que se puede tunear de forma muy fácil.


Y antes de meternos a hacer magia con la tortilla, te enseño 4 versiones de crema que te irán de lujo en este viaje.












LA CREMA AGRIA




La crema básica


Añade el limón/lima a la nata y bate durante un minuto. Deja reposar durante unos 10 más y añade la sal a tu gusto. No te recomiendo que te pases: ponle una pizca, lo justo para que suba el sabor pero sin salarse.


INGREDIENTES




½ litro


nata para montar o cocinar


1


lima o limón, el zumo




sal









[image: Primer plano de un hombre sonriente preparando crema agria casera en un tarro de cristal, rodeado de ingredientes frescos como lima y plátano, con luz natural cálida.]









Verde


Tritura la nata con las hierbas. Añade el limón y bate durante un minuto. Deja reposar durante unos 10 minutos más y añade la sal a tu gusto. Igual que en la crema base, ojo: no te pases con la sal.


INGREDIENTES




½ litro


nata para montar o cocinar


1 puñado


cilantro fresco


1 puñado


menta fresca


1


lima o limón, el zumo




sal
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