

[image: Portada de libro con fondo crema, título «HERMANAS ARCE recetas e historias» y foto de una persona con vestido amarillo sosteniendo un plato con ensalada y carne.]
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HERMANAS ARCE


recetas e historias


Fotografías de Mariló Martín


[image: Logo de la editorial con el texto «LIBROS CÚPULA» en mayúsculas y letras negras.]









prólogo


El pan de Hermanas Arce se amasa y se hornea cada día, se ofrece pero no se vende. Hermanas Arce es eso, una ofrenda, una idea de hospitalidad como respuesta del deseo de dos hermanas de compartir su interés por la comida, por la cocina y por hacer algo propio. Es un ofrecer lo que les gusta como a ellas les gusta. Una forma de vida donde ese ofrecer es simplemente vivir y compartir algo íntimo de una manera sincera y sutil. En Hermanas no esperes largas explicaciones de platos, no esperes listas de alérgenos o recomendaciones. Es la cocina de una abuela que ha viajado. Interesante, pero sin tomar atajos. Desde el pan hasta los caldos, todo está hecho con dedicación y sin seguir modas. Si has probado su sándwich mixto para desayunar, o su risotto o sus lentejas entiendes ese buen hacer sin que nadie tenga que explicarlo. Hermanas Arce es comunidad, una comunidad que crece, que hace barrio y que aprecia algo no genérico y totalmente calculado. Hermanas Arce es cocinar: comida en el local, catering, cenas privadas… Es una puerta abierta. Quizás el horario esta semana cambia, estate atento, siempre se comunica. Es parte de la verdad de estas Hermanas que todo lo negocian y nada pueden dar por sentado. Ir a Hermanas Arce es ir a comer bien. Es un regalo poder prologar este libro y que compartan sus recetas ahora más allá de nuestro barrio, ampliando su comunidad y su forma de ofrecer.


Gracias, Hermanas.




Marta Bahillo


Madrid, junio de 2025







[image: Porción de tarta con nata y fruta confitada en un plato blanco, acompañada de una cucharilla, sobre revistas de colores.]






[image: Dos personas conversan en la acera junto a una bicicleta azul con silla infantil. Ambas sostienen vasos y bolsas frente a una puerta verde oscura.]






[image: Vista de edificios con fachadas y tejados de tejas rojas bajo cielo azul. Hay árboles sin hojas y palmeras en un patio interior.]











¡hola!


El pasado 19 de diciembre de 2024 cumplimos seis años y si me lo hubiesen dicho una semana antes de abrir, no me lo habría creído. Aún recuerdo esa primera Navidad sola en la cocina cuando me ilusionaba cada vez que oía el ruido de la cafetera porque significaba que había entrado un cliente.


Abrir Hermanas fue una mezcla entre un brote de inconsciencia y un acto de fe. Ni Elena ni yo sabíamos lo que hacíamos. No teníamos experiencia en el gremio —ni en el hostelero ni en el empresarial—. Yo no había trabajado en ninguna cocina y ella tan solo había sido camarera en dos bodas un verano. Creo que ninguna de las dos habíamos emitido una factura en la vida y lo de constituir una empresa era ciencia ficción. Sin embargo, teníamos muchas ganas, muchas ideas y el miedo suficiente para no pensar que lo sabíamos todo. Por eso decidimos lanzarnos a la piscina, pero con un poco de agua: ninguna dejamos nuestros trabajos, hicimos una obra lo más sencilla posible y trabajamos sin parar durante los primeros años. Dicen que la ilusión mueve montañas y no sé si llega a tanto, pero sí que te permite hacer jornadas maratonianas para sacar las cosas adelante.


Abrimos el 19 de diciembre de 2018 con caras de cansancio (y un poco de agobio) en una calle por la que no pasaba nadie, con una idea que no tenía mucho que ver con la mayoría de los restaurantes o las cafeterías que había en Madrid. No era ni restaurante ni cafetería. Nuestra idea (que siendo sinceras no sabíamos ni describir) era una especie de cantina, un sitio informal que sirviese desayunos y comidas, con una decoración sencilla y centrado en la comida. La cocina sería mediterránea (un concepto bastante extenso que nos permitía no tener que ser más precisas al describirlo) y la idea era hacerlo todo nosotras: desde el pan hasta la ricotta. Tanto era así que, si hubiese podido, habría montado una cueva para hacer embutidos (sin haber hecho una salchicha en mi vida).


Cuando le contábamos el concepto a nuestros suministradores antes de abrir nos miraban con cara rara, para años después confesarnos que no pensaban que duraríamos ni seis meses. Probablemente, es lo que mi yo de ahora pensaría de mi yo de entonces. Esa calle por la que no pasaba nadie (Marqués de Monasterio) fue la que nos salvó: nos dio el tiempo que necesitábamos para aprender estando abiertas. La clientela y su paciencia también ayudó.


Ahora, seis años después, cuando voy un día a Hermanas, Jorge me saluda contento desde la máquina de café, entro en la cocina y veo que las chicas, con Marilyn al mando, sacan las comandas perfectamente, me doy cuenta de que hemos conseguido eso que buscábamos, pero que no sabíamos cómo describir. Obviamente, sigue habiendo días en que las cosas salen peor, en que alguien está de mal humor, pero ahora hay una pequeña familia en el número 6 de la calle Marqués de Monasterio que ha ido creciendo, que sobrevivió al covid y que sigue ahí con ganas de más.




[image: Mujer con vestido amarillo detrás de una barra, revisando un libro de recetas y sosteniendo un vaso, rodeada de platos, flores y utensilios de cocina.]











¿y ahora qué?


Ahora que ya tanto Elena como yo hemos dado el paso de dejar nuestros trabajos de oficina, ha llegado el momento de cumplir uno de mis sueños de infancia: escribir un libro. La idea no siempre fue un libro de recetas: de pequeña quería que fuese un libro de fantasía. Estaba tan obsesionada con El Señor de los Anillos que, aparte de leerlo todos los veranos, escribía intentos de novelas fantásticas. El problema es que todas acababan siendo malas copias del original, que abandonaba antes de llegar a la página veinte. Siempre había una niña que nacía en un pueblo, que descubría una herencia peligrosa y un mago la ayudaba en una gran aventura contra un señor muy malvado.


Años después, seguía leyendo libros de fantasía, pero ya había asumido que escribirlos era otra historia. Entonces empecé un blog de recetas que me permitía contar historias de la vida cotidiana además de compartir recetas. A veces creo que la receta era la excusa para contar la historieta.


Hermanas, al ser un negocio local, es como una especie de pueblo en el centro de Madrid, un microcosmos donde pasan cosas todos los días. Abrirlo también tuvo su buena dosis de anécdotas, así que creo que es buen momento para canalizar ese sueño infantil en algo un poco menos ambicioso, pero más práctico: un libro de recetas con alguna historia intercalada que espero que tengas la paciencia de leer.




[image: Rincón luminoso con mesa y dos sillas de madera junto a una ventana, plantas en macetas y estantería con botellas, textiles y cerámica.]











¿quién es quién?


Hermanas Arce somos Elena y Ana Martínez Arce. Aunque no lo parezca le dimos bastantes vueltas al nombre del local pero al final optamos por lo obvio: somos hermanas y de los dos apellidos creo que es evidente por qué elegimos el segundo. Hermanas Martínez habría sido un buen nombre para otro concepto.


Elena es la cara visible porque es la encargada de la sala, a pesar de ser la más tímida de las dos. Es la que se encarga de hacer los pedidos, las contrataciones o las gestiones. Como me suele recordar, es la que se encarga de que el engranaje funcione. Puede que su pasado como abogada le ayude o que haya descubierto su nuevo rol en el mundo.


Yo soy Ana y me encargo más de la parte de las recetas y de la mayoría de este libro. Mi formación original es diametralmente opuesta a lo que hago ahora mismo. Estudié Ingeniería Aeronáutica, no porque a los dieciocho años me apasionasen los aviones, sino porque a alguien se le ocurrió la brillante idea de decirme que era la carrera más difícil, y a mí siempre me han gustado los retos.


A pesar de nuestros orígenes lejos del mundo gastronómico, en casa hemos comido muy bien y siempre nos ha gustado cocinar. Cuando planeamos un viaje, llenamos el Google Maps de estrellitas con los sitios en los que queremos comer y luego vemos si hay algún museo o monumento cerca para redondear el viaje. La prioridad es la prioridad.


La semilla de Hermanas Arce se sembró en esos viajes cuando íbamos a cafeterías o a restaurantes que nos encantaban, y en los cuales nos imaginábamos detrás de la barra en lugar de sentadas en la mesa de la ventana. Analizábamos cómo estaban distribuidos los locales, cómo un cocinero en un bar de vinos de Ámsterdam daba de comer él solo a todo un comedor, cómo una barra de una panadería en Copenhague podría encajar en nuestra imagen del negocio que queríamos montar. Íbamos apuntando ideas, imaginando cómo sería el sitio que abriríamos, cómo mezclaríamos cosas de los lugares que nos gustaban y que nos parecía que serían algo distinto a la oferta madrileña. Al volver a casa aterrizábamos en la realidad: Elena en su despacho y yo en Airbus, y los meses y años pasaban porque en el fondo esos otros trabajos también nos gustaban.


Un día después de un viaje a México pensamos que era el momento: si no lo hacíamos entonces no lo haríamos nunca, y no queríamos levantarnos diez años después pensando: «¿Y si lo hubiésemos abierto?». Nos lanzamos a la aventura, pero de forma muy cauta: Elena pidió media jornada en el despacho y yo seguí trabajando en Airbus. Sabíamos que no teníamos experiencia, que podía salir mal, que podía no venir nadie, así que lo más importante era ir poco a poco. También sabíamos que no queríamos rendirle cuentas a nadie, así que preferimos hacer un concepto humilde antes que buscar inversores. Hicimos una obra sencilla y nos pusimos a trabajar. Al principio hacíamos todo al revés de cómo enseñan en las escuelas de hostelería porque cocinábamos como en casa, pero en un local. Poco a poco fuimos aprendiendo y siendo más eficientes.


Cualquiera que venga ahora pensará que seguimos haciendo cosas al revés de cómo se deberían hacer, pero cuando tienes un negocio pequeño, estás ahí y es algo que ha nacido de una pasión tuya, tienes que encontrar la manera de no enfocarlo solo como un negocio. Tiene que llenarte más allá de un sueldo, y esa fórmula cada uno la encuentra como puede. Dame cincuenta negocios con sus fallos, sus idiosincrasias, pero con personalidad, antes que uno con procesos que se siguen al milímetro y que funciona como un reloj.




[image: Mujer con vestido blanco largo y sandalias rosas, de pie en la acera, hablando por teléfono junto a una pared de piedra y fachada color salmón.]






[image: Mujer con vestido rosa y naranja, de pie frente a una puerta metálica con grafitis, sostiene una tarta cubierta de nata y fruta.]











antes de empezar con las recetas…


Suena contradictorio decir que siempre he querido hacer un libro de cocina pero que me cuesta escribir recetas, aunque es así. Cuando cocino no me gusta ir pesando cuánto añado de cada ingrediente, contando el tiempo que pasa algo en el horno y calibrando cuánto aceite añado a un plato. De hecho, tampoco me gusta seguir recetas religiosamente (salvo que sean de dulces o de una gastronomía que no controlo). Prefiero coger la idea y adaptarla a lo que tengo.


En este libro he intentado ser más disciplinada de lo que suelo ser. En las recetas donde hay que marinar un ingrediente o donde hay que hacer una mezcla que no pruebas hasta el final he intentado dar medidas exactas de sal. En el resto, en las que puedes ir probando a medida que cocinas, no especifico la cantidad porque creo firmemente que es mejor ajustar sobre la marcha. A menos que seas como mi madre, que por el olor ya sabe si has acertado hasta con el punto de sal, lo mejor es ir probando. Con la cantidad de zumo de limón y vinagre pasa un poco lo mismo: probar, probar y probar y ajustar al gusto de cada uno porque esa es la mejor manera de aprender a cocinar.


En cuanto a ingredientes, creo que lo más importante a resaltar es que nosotras usamos aceite de oliva virgen extra para todo salvo para las mayonesas, así que si pongo «aceite de oliva» en una receta, me refiero al virgen extra. La sal es sal corriente a menos que diga sal Maldon, y si hay algún ingrediente poco común en una receta pondré una nota para decirte dónde lo puedes comprar. La levadura es levadura Royal, salvo en casos como la masa laminada, donde pido levadura de panadería (la que viene en sobres también pero que sirve para hacer pan, brioche, etcétera). La leche que usamos en Hermanas es leche fresca entera y la nata 35 por ciento materia grasa. Siempre he pensado que es mejor comer menos dulces, pero cuando lo hagas, que sean con mantequilla, leche entera y azúcar. Para comer un dulce con edulcorante artificial y leche desnatada prefiero una manzana o un yogur.


Obviamente, a mayor calidad de los ingredientes que uses, mejor saldrá el plato. Dicho esto, con la edad me he vuelto más realista y menos fundamentalista. Entiendo las restricciones de tiempo, de dinero y de prioridades de cada uno y yo en casa también las tengo, así que ni voy a decirte que tienes que ir a la frutería, carnicería, pescadería y tiendas a granel ni que tienes que comprar chocolate Valrhona para cada dulce que hagas. Cada uno hace lo que puede con sus circunstancias. Lo que sí diré es que, creo que es mejor comprar una versión buena de un ingrediente que ya de por sí es barato antes que comprar una versión peor de un ingrediente caro con el mismo presupuesto.


En cuanto a equipamiento en la cocina, la mayoría de las recetas se pueden hacer con lo que todos tenemos en casa: una tabla de cortar, un par de cuchillos, sartenes, cazuelas, espátulas o cucharones. Para el dulce te hará falta una balanza, ya que si alguna vez has hecho un bizcocho y no ha salido bien probablemente fuese porque has pesado los ingredientes «a ojo». También te hacen falta un par de espátulas de plástico, comúnmente llamadas «lenguas» porque son el mejor instrumento del mundo para rebañar —y no hay nada que me ponga más nerviosa que la gente que no rebaña—. Las temperaturas de horno son con calor arriba y abajo y sin ventilación. Cada horno es un mundo, así que tómate las indicaciones como una guía; por eso suelen ir acompañadas de pistas visuales que conviene seguir.





Aparte de estas herramientas básicas hay un par de lujos que, si puedes, merece la pena tener:


• La Thermomix y la KitchenAid: ¡qué útiles pero qué caras son! En casa tengo KitchenAid y no Thermomix, pero en un restaurante la Thermomix es fundamental porque creo firmemente que nada ni nadie tritura como ella. Las cremas y purés no quedan igual con otros robots de cocina. La que tenemos en Hermanas es la que heredamos de mi madre. Si la tienes, perfecto. Si no, estás como yo en casa y tampoco pasa nada.


• El juego de cucharitas americano de 1 tsp (en España, «cucharadita»), ½ tsp, 1 tbsp («cucharada») y el de taza o cup (en Estados Unidos, esta medida equivaldría a unos 240 ml aproximadamente): es una pijada, lo sé. También sé que todos tenemos las cucharaditas y cucharas soperas con las que comemos, pero el kit americano no es caro y es uniforme. Una cucharada siempre es una cucharada. Mi abuela decía que el flan llevaba ocho cucharadas de azúcar y luego ella cogía la cuchara de madera para medir, mientras que yo probablemente eligiese las metálicas. Por ello, para evitar malentendidos, en las recetas suelo poner las dos medidas: cucharada (tbsp) y cucharadita (tsp).









una nota sobre la originalidad (o no)


Las recetas de este libro son muchas de las que hacemos en Hermanas. La mayoría no son invención cien por cien mía. Normalmente, he visto una receta en un libro y la he adaptado o he probado un plato en un viaje y lo he intentado recrear; también he podido ver una foto en Instagram que me ha dado una idea. Por eso, en la cabecera de muchas recetas cito mis fuentes —en unos casos más y en otros menos literales—.


No creo que nadie a estas alturas sea capaz de decir que ha inventado, desde cero, 100 o 200 recetas. Si lo ha hecho, es que ha vivido aislado del mundo y se ha encerrado en casa durante meses con ese objetivo. Todos hemos aprendido técnicas y recetas de libros, de cocinas en las que hemos trabajado o de platos que hemos probado de viaje. A veces hasta surgen recetas de combinar sobras que quedan en la nevera (esas son las mejores). Por eso cuando digo que son nuestras recetas, no lo son porque las hayamos inventado al cien por cien (puede que alguna haya), sino porque las hemos elegido, adaptado y luego asimilado en el conjunto de todas las demás.


En el momento en el que tú las uses, las adaptes o combines una vinagreta de una receta con una preparación de otra, acabarán siendo tuyas. Y es que las mejores recetas son las que has hecho tantas veces que han ido mutando a lo largo de los años hasta que ya no te acuerdas de la fuente inicial. Esas sí que las puedes considerar totalmente tuyas.




[image: Bol de barro sobre una pila de libros de cocina, colocados sobre una silla de madera frente a una pared blanca.]











el pan de masa madre


Antes de abrir Hermanas, una de las grandes fuentes de discusiones entre Elena y yo era el pan: yo tenía clarísimo que lo quería hacer y ella tenía sus dudas de que a) lo supiese hacer, b) saliese rentable y c) tuviésemos el equipamiento necesario sin ser una panadería. Para mí, en un sitio de desayunos y comidas hacer el pan es fundamental, tanto a nivel de negocio como para declarar una intención: «Aquí hacemos cocina sencilla, pero lo hacemos todo, hasta el pan». También quería poder cortar rebanadas gordas o finas, dependiendo de la aplicación, en lugar de pedir el pan a una panadería ya rebanado por una máquina industrial. Puede que mi afición por enfrentarme a lo difícil también contribuyese a mi empeño.


Ahora que lo pienso, es curioso que tuviese esa confianza en mí misma. Mi experiencia panadera hasta ese momento se basaba en haber hecho pan en casa siguiendo el método Tartine (como todos). De esos panes caseros puede que hubiese hecho menos de 20 por aquel entonces y aun así lo tenía clarísimo: íbamos a hacer pan de masa madre diariamente. ¡Bendita inocencia!




[image: Varios panes de masa madre con corteza dorada y greñas marcadas, apilados en una bandeja metálica.]




Empezamos de la forma que menos mérito tiene: copiando. Copiando la receta de Chad Robertson de su primer libro Tartine, que a tantos nos ha introducido en el mundo del pan y que no puedo recomendar más. Pero no era lo mismo hacerlo en casa que hacerlo en Hermanas. En casa usaba el método de la cazuela tapada durante la primera parte de la cocción para generar humedad. En Hermanas no iba a meter una cazuela de hierro por cada pan en el horno. Necesitaba un horno que pudiese dar humedad él solito, y con esa intención empezó mi búsqueda.


El mismo año que abrimos, hicimos un viaje a Nueva York en el que visité The Four Horsemen, un restaurante pequeño que empezó siendo un bar de vinos pero que hacía su propio pan y ¡qué pan! Lo horneaban en moldes rectangulares, tenía una corteza crujiente y una miga húmeda y sabrosa que venía de usar una mezcla de cereales. Creo recordar que llevaba algo de polenta, pero puede que recuerde mal. Si ellos lo hacían en su restaurante pequeñito, pensé que yo también podría, así que me puse como una loca a analizar todas sus fotos de Instagram: las que subían ellos, en las que les etiquetaban, los stories… TODO. Hasta que al final me armé de valor y directamente les pregunté qué horno usaban. Me contestaron muy amablemente (lo cual demuestra que, ante la duda, hay que intentarlo y preguntar) y me dijeron la marca que usaban. Era un horno combi, pero la marca que ellos tenían no se vendía en Europa. No obstante, tras una pequeña investigación adicional, di con la marca equivalente aquí.


Entonces encontré un suministrador en un polígono que, además de venderlos, hacía una especie de demo/clase para animarnos a todos a hacer la inversión que requería el horno. Me apunté y para allí que me fui, a la clase en el polígono con gente mucho más profesional que yo y que tenía preguntas mucho más lógicas que las mías. Ninguno quería hacer pan con esos hornos; lo que querían era ver cómo ese electrodoméstico podía ayudarles a optimizar la producción en su restaurante. Yo solo preguntaba por el dichoso pan y la humedad que me podía dar el horno, pero el profesor de la marca no venía preparado para ese tipo de preguntas. Debe ser que los panaderos van a las demos de los hornos de panadería y no a las de hornos combis de restaurante. De la demo me fui aprendiendo CERO de cómo hacer pan en esos aparatos pero entendí las funciones del horno, vi que podía programar distintas fases —unas con humedad y otras que incluso quitaban vapor— y con eso me di por satisfecha.


Compramos el horno y las bandejas perforadas que teníamos que usar (y que el profe decía que usaban para hacer cruasanes), me inventé el programa con una fase inicial con humedad y las siguientes sin ella, y con distintas temperaturas para que se hiciese muy fuerte al principio. Además, le pedí a Javier Marca (reconocido obrador de Madrid) si podía ir un par de días a su panadería para aprender algo más. Y así abrimos, haciendo unos cuatro o seis panes al día.


La receta actual ha evolucionado un poco de la de Tartine. Creo que hemos cambiado ligeramente el porcentaje de humedad y hemos adaptado los tiempos a nuestro horario y nuestro equipamiento. Obviamente, no tenemos fermentadoras —tenemos la mesa fría sobre la que trabajamos y ahí es donde reposa la masa en cubeta y ya formada en los banetones—. La realidad es que hacer pan de masa madre en un espacio pequeño en el que también se hacen platos salados y dulces implica hacer malabarismos a nivel de espacio y de logística.


Nos hemos llevado la masa madre de vacaciones con sobrecitos de harinas para revivirla y que no muriese. El pan ha salido bien, a medias y mal. Un día a uno de nosotros se le olvidó añadirle sal. Algún día ha habido algún percance y tuvimos que ir a Panic, la panadería de Javier, a por pan para ese momento, porque el tema tiene más complicación que «cuando hace frío sube más despacio que cuando hace calor». Pero ahí seguimos, hogaza a hogaza, haciendo el pan de masa madre nosotros, pendientes del horno cada día para ver qué tal ha salido y sintiendo una alegría desmedida cuando fermenta bien, se forma bien, se corta bien y sale hermoso con la greña bien marcada. Vi esta frase en una bolsa de tela de Panic un día y es el mejor resumen: el pan de masa madre es «harina, agua y esperanza». Ni más ni menos.




[image: Cuatro imágenes de una persona con jersey mostaza y delantal blanco trabajando masa de pan en un recipiente de plástico transparente.]











el 7 de diciembre de 2018


Un día, el mejor jefe que he tenido me dijo que soy una montaña rusa de emociones: en una misma mañana puedo estar enfadadísima y contentísima en un intervalo de dos horas. No lo hago queriendo, es que soy muy permeable a los inputs que me llegan. Todo me lo tomo muy a pecho, tanto para bien como para mal, y el 7 de diciembre de 2018 me puso a prueba. Pasaron tantas cosas que, al recordarlas, he tenido que recurrir a la fototeca del móvil para darme cuenta de que todo fue en un mismo día.


Así pues, rebobinemos un poco hasta el principio de todo, en 2018. Nuestro plan ese año era abrir a mediados de diciembre, así que decidimos utilizar todas nuestras vacaciones para ello: una semana en verano para ir a Francia a por muebles para el local y el resto para el mes de LA APERTURA. Apertura que, como he comentado antes, estaba planeada para mediados de diciembre. A finales de noviembre me preparé para las vacaciones de diciembre dejando todo organizado en mi trabajo de entonces. Hice listas de lo que estaba hecho, lo que no, lo que tendría que hacer cada uno del equipo, y me despedí de todos para verlos «al otro lado del abismo».


Como en todas las obras, llevábamos nuestra variedad de problemas y retrasos y en cada caso había que decidir si eran suficientemente relevantes como para hacer algo (y retrasar todo más) o no: las baldosas de terrazo que pusieron en las escaleras no eran las que tenían que ser —no tan relevante, se quedan y no retrasamos—; el pomo de la puerta, al abrir, actuaba de guillotina y te pillaba la mano —muy relevante, se cambia—. El suelo resultó que, al ser de hormigón, microcemento o lo que fuese requería un permiso del ayuntamiento y el ayuntamiento, obviamente, va a su ritmo —nada que hacer salvo llamar, llamar y esperar.


Y llegó el 7 de diciembre. Teníamos suelo (por fin), el pomo arreglado (menos mal) y la obra terminada. Ese día estaban programadas un par de entregas: la tan deseada (y cara) máquina de café Marzocco y las mesas de madera que habíamos diseñado con Christian, el arquitecto amigo de Carlos que nos ayudó con la obra, y que habíamos encargado a un carpintero. Nos levantamos pronto para aprovechar el día, ansiosas por recibir las entregas, pero la cosa se empezó a torcer pronto. Al abrir la puerta del local vimos agua en el suelo. Al principio pensamos: «¿Hay alguien limpiando y se le ha caído el cubo de la fregona?». ¡Qué ingenuas! Resulta que el vecino del primero también había estado de obras y se había dejado abierta la boca de la tubería de la lavadora que había estado goteando TODA LA NOCHE. Nuestro local, recién hecho, recién pintado, recién TODO, estaba inundado. El agua inundaba la planta baja y llegaba hasta el sótano. Respiramos hondo, muy hondo, llamamos a los chicos de la obra y entre todos nos pusimos a trabajar. A fregar, a achicar agua y a lo que hiciese falta.


Al final todo se resuelve y, tras unas horas de trabajo, el local volvió a parecer un local. Años después tendríamos que abrir el techo porque las vigas de madera se combaron con la inundación y, gracias a las idas y venidas de los seguros, estuvimos unos meses con un hueco encima de la barra, cubierto con una loneta de plástico.


Resuelto el tema del agua, nos volvimos a quedar solas y tuvimos el regalito de la llegada de la Marzocco, que afortunadamente llegó después y no antes de la inundación. Instalaron la máquina y empezamos a jugar a que teníamos una cafetería. Ya todo parecía más real, más cercano. Estábamos en el punto alto de la montaña rusa, esperando ansiosas la llegada de las mesas para ponerlas en su sitio y ver cómo lo que parecía una galería de arte se iba convirtiendo poco a poco en una cafetería.


Cuando llegaron las mesas por la tarde, el cochecito volvió a bajar la montaña rusa, porque al descargarlas vimos que, a pesar de ser preciosas, ¡no estaban barnizadas! 10 mesas —la comunal incluida— que teníamos que barnizar nosotras. ¿Y qué barniz? ¿Qué color? Con lo que nos había costado decidir el blanco de las paredes, el blanco roto de la carpintería y el barniz de la barra, ahora sentíamos que nos tocaba empezar otra vez de cero y solas. Nos armamos de paciencia, recorrimos Leroy Merlin, El Corte Inglés y varias casas de pinturas, hasta que nos decidimos por un color. Compramos rodillos y dedicamos el fin de semana a barnizar. Ya estaba todo. O casi todo. Solo faltaba equipar la cocina, elegir al cocinero/a, y los menús, además de contratar y entrenar a los camareros/as. Pero por lo menos el local estaba seco, la Marzocco instalada y las mesas barnizadas y colocadas.









las mañanas




[image: Mesa de desayuno con plato de yogur, copos y fruta, además de pan de masa madre, huevo pasado por agua, lonchas de queso y un vaso de aceite de oliva.]






[image: Persona sentada en mesa de madera leyendo un libro, con taza, botella de agua y plato. Bolsa amarilla con texto «HERMANAS ARCE» colgada en la silla.]




Las mañanas en Hermanas no empiezan cuando se abren las puertas, sino cuando se enciende el horno a las 6 de la mañana (salvo cuando hay catering de desayuno, que nos exigen llegar a las 4). Entras medio dormida y, sin quitarte el abrigo, corres a encender el horno porque tarda unos minutos en arrancar, y a esas horas cada segundo cuenta. Lo primero en entrar al horno es el pan, para intentar que se enfríe un poco antes de tener que cortarlo y así no masacrarlo. Después, entran los scones, las galletas y alguna tarta dulce. Mientras se hornea el pan y los scones hay que vigilar cómo suben los bollos de brioche y el babka, ir preparando lo que está listo para meter al horno y sacando lo que está listo para salir.


Aunque el trauma del madrugón empieza el día anterior cuando pones la alarma y calculas la hora a la que deberías irte a la cama (a las 10), una vez metida en acción es un turno en el que te abstraes del mundo. Se podría decir que es hasta meditativo. Estás sola en la cocina con el poco espacio que hay todo para ti, viendo cómo los frutos de tu trabajo de varios días van saliendo dorados y preciosos del horno. Y es que hay pocas cosas que den más satisfacción que sacar una bandeja de bollos de brioche que han subido perfectamente, que están bien formados y que has sacado en el punto justo, para después pintarlos con el sirope y llevarlos bien brillantes al mostrador, entre galletas, trenzas y bizcochos. A partir de ese momento, el local huele que alimenta a chocolate y a masas horneadas.


A las 8 de la mañana se acaba la calma y la abstracción porque llega el resto del equipo de cocina: la persona que se encarga de los desayunos salados y la que se pone a hacer la producción para la comida. Hay que montar mixtos para estar listos para la apertura, hacer la cebolla encurtida y el chimichurri para la tostada de aguacate, además de cortar pan. La cosa se va animando, los espacios de cocina se van repartiendo y haciendo más pequeños. A las 8 y media llegan camareros, se bajan sillas y colocan mesas, se arranca la máquina de café, se ralla tomate, se hace zumo y se deja todo preparado para las 9 de la mañana, que es cuando se encienden las luces y se abre la puerta. ¡Empieza la fiesta!




el sándwich mixto


Antes de abrir Hermanas, de las pocas cosas que teníamos claras es que queríamos poner un sándwich mixto en el menú de desayunos. Era la gran contribución de Elena. Carlos, mi novio, que es otro experto en el tema, la apoyaba firmemente. Ninguno de los dos cocina mucho, pero es sacar el tema del sándwich mixto y pueden estar horas compartiendo trucos y debatiendo, como si se tratase de una creación de estrella Michelin. Y es que estamos ante la receta estrella de los sibaritas que no cocinan. El ejemplo perfecto de algo que queda mejor en manos de quien sabe comer que en manos de quien «solo» sabe cocinar.


Ya lo decía Nigella Lawson en su mágnum opus How to Eat, y yo lo creo firmemente: es más importante saber comer que saber cocinar. Si sabes comer, sabes seleccionar buenos ingredientes, controlarte para no añadir ese ingrediente extra que no hace falta, además de prestar la atención y el cuidado a los detalles que marcan la diferencia en cada plato. Sabes que para que un sándwich esté bueno hay que hacerlo a fuego bajo, poco a poco para que el queso se derrita. Aquí un buen truco es poner una tapa a la sartén para ayudar a que el queso se derrita.Sabes que, aunque salga más caro, es mejor usar jamón york bueno y queso comté en lugar de centrarte simplemente en elegir un queso que se derrita. Si sabes todo eso, cortar un par de rebanadas de pan, untar las partes de fuera con mantequilla, rellenarlo y hacerlo poco a poco en la sartén no va a requerir grandes capacidades culinarias. Ya has hecho casi todo el trabajo haciendo la compra.




[image: Sándwich tostado de pan artesanal en un plato rosa, sobre una mesa con papeles y parte de un teclado.]









la tostada de aguacate y mis dilemas




Me resistí. Durante mucho tiempo me resistí a poner una tostada de aguacate en el menú de desayunos. No quería ser otro «sitio healthy» con otra tostada de aguacate que usar como reclamo. No quería purés de aguacate o huevos a baja temperatura (en los que muchas veces la clara no se llega a cocinar). No quería, pero la gente está obsesionada con el aguacate. Por eso Elena me insistía que deberíamos tenerla y, como sus deseos son órdenes para mí, lo apunté en mi lista de tareas.


Nuestra versión lleva aguacate cortado al momento aliñado con aceite, sal y lima, cebolla roja encurtida, un huevo pochado y lo que yo llamo «chimichurri de desayuno»: una versión aligerada del clásico para la hora del desayuno. En casa siempre puedes sustituir el chimichurri por un chorrito de aceite de oliva y un poco de piment d’Espelette. De hecho en el local probablemente solo el 30 por ciento de los clientes la toman «con todo»: el que no le quita el chimichurri le quita la cebolla, los hay que piden el huevo muy hecho o la piden sin huevo y he oído hasta versiones sin pan. Mentiría si no reconociese que todas estas variaciones me matan, pero ¿quién soy yo para decirle a nadie cómo tiene que beber el café o comer su tostada de aguacate? Lo que todavía no ha pedido nadie es la versión sin aguacate, así que entiendo que la obsesión con el aguacate sigue siendo real.







Para 2 tostadas


Para la cebolla encurtida




	½ cebolla roja


	Zumo de lima


	Sal





Para el chimichurri de desayuno




	Un puñado de menta


	Un puñado de perejil


	Sal


	Aceite de oliva


	Vinagre de Jerez


	¼-½ diente de ajo





Para montar las tostadas




	2 rebanadas de pan


	1 aguacate


	2 huevos pochados


	Aceite de oliva


	Zumo de lima


	Sal Maldon










Para la cebolla roja encurtida


Pica la cebolla roja fina —lo que los profesionales llaman en brunoise. Ponla en un bol pequeño con una pizca de sal y un buen chorro de lima. Deja que macere unos minutos.


Para el chimichurri de desayuno


Pica la menta y el perejil con un cuchillo afilado. Pasa las hierbas a un bol y cúbrelas inmediatamente con aceite de oliva para que no se oxiden. Añade una pizca de sal, un chorrito de vinagre y añade un poco de ajo rallado. Remueve, prueba y ajusta de sal y vinagre.


Para montar las tostadas


Tuesta las rebanadas de pan y pon dos huevos a pochar siguiendo las instrucciones referidas. Echa un chorrito de aceite encima de cada tostada.


Corta el aguacate en rodajas y, aplastando un poco con la mano hacia un lado, abre cada mitad para formar un abanico sobre la tabla de cortar. Coloca el abanico de aguacate sobre la tostada. Aliña generosamente con sal Maldon y zumo de lima. Coloca unos 3 montoncitos de cebolla roja encurtida sobre la tostada, el huevo pochado en medio con un poco de sal Maldon y rocía toda la tostada con el chimichurri de desayuno.







[image: Tosta de pan con láminas de aguacate, huevo escalfado, salsa verde y pequeños toques rojos, servida en plato blanco con flores azules.]






[image: Varias personas interactúan en la barra de un local luminoso. Una mujer prepara bolsas, otra consulta una tableta y dos conversan. Al fondo se ven utensilios y flores.]









cómo pochar un huevo


Hay mucho misticismo sobre el método correcto para pochar huevos. No sé si es de esas cosas fáciles que quien las hace las pinta más difíciles de lo que son para darse importancia. Mi conclusión, tras unos cuantos huevos pochados, es que sí, hay que seguir un par de pasos básicos y la técnica es fundamental, pero lo más importante son LOS HUEVOS. Si compras huevos frescos buenos, van a salir unos huevos pochados preciosos y perfectos. Si, en cambio, compras huevos viejos, por mucha técnica que tengas, el huevo acabará desintegrándose en el agua para formar una constelación de clara, y la yema se cocinará demasiado. Soy consciente de que nadie sale a comprar «huevos viejos» per se. A lo que me refiero es que, a veces, en algunos supermercados los huevos llevan semanas esperando a que alguien los compre y acaban convirtiéndose en los «huevos viejos» que queremos evitar.


Teniendo huevos frescos, el otro punto importante es el cazo que elijas: intenta que sea acorde a los huevos que vayas a pochar. Si son uno o dos, con un cazo pequeño vale. Si vas a hacer más, hazlos por tandas o elige una cazuela bastante grande para que tengan más espacio.


Pon agua a hervir en el cazo que hayas elegido y añade un buen chorro de vinagre de vino blanco (el barato que viene en botes de plástico). Es importante que, cuando eches los huevos, el agua esté hirviendo a borbotones, así que ten paciencia. Casca el huevo sobre el agua y pon el cronómetro a 3 minutos. Si quieres sentirte muy profesional, remueve un poco la parte superior del agua para formar un remolino que envuelva el huevo —pero que sepas que, aunque no lo hagas, va a salir todo bien—. Si te da miedo romper el huevo directamente sobre el agua, cáscalo en un vasito y echa el huevo desde el mismo.


Cuando hayan pasado los 3 minutos, retira el huevo con una cuchara y pásalo a un plato auxiliar, porque suele soltar agua y no quieres inundar ni el guiso ni la tostada de aguacate que con tanto amor has preparado. Ahora, ayudándote de esa misma cuchara, coge el huevo (y no el excedente del agua) y colócalo donde quieras. Añade sal Maldon (porque el agua no lleva sal) y, si eres como yo, algo de chile o piment d’Espelette.







huevos turcos




Hace un par de años queríamos poner un plato más con huevos en la carta de desayunos que complementase a la tostada de comté con huevo pasado por agua y a la de aguacate, pero no queríamos poner huevos revueltos para no complicar más la vida a nuestro equipo de cocina. Ya estábamos pochando huevos à la minute para la tostada de aguacate, así que colocarlos sobre una cama de yogur aliñado y añadir alguna cosa más por encima parecía algo realista. La combinación de la yema, el yogur aliñado, la mantequilla caramelizada y el chile sobre una rebanada de pan recién tostada es mejor que la mayoría de los huevos revueltos que he probado.







Para 2 raciones




	100 g de yogur griego


	½ diente de ajo


	4 huevos


	Chile


	Sal Maldon


	Sal normal


	50 g de mantequilla


	Unas hojitas de eneldo (si no tienes, no hace falta que salgas a comprar por esto)


	2 rebanadas de pan










Aliña el yogur griego con el ½ diente de ajo rallado y sal al gusto.


Pon la mantequilla en un cazo a fuego medio y deja que se caliente y que se vaya tostando: verás que la mantequilla coge un color más fuerte y que aparecen unos puntitos dorados en el fondo del cazo. También se intensifica el olor. Apaga el fuego en este momento, antes de que se queme.


Tuesta el pan y pocha los huevos siguiendo las instrucciones referidas. Pon una cama de yogur en los dos platos. Coloca dos huevos pochados en cada plato, alíñalos con sal Maldon y chile, añade unas cucharadas de la mantequilla caramelizada, unas hojitas de eneldo y acompaña los huevos turcos con unas rebanadas de pan tostado.







[image: Plato con huevos escalfados sobre yogur, espolvoreados con especias y eneldo, acompañado de dos tostadas de pan. Mano apoyada en la mesa y vaso de agua al lado.]






[image: Niñe sentada a la mesa mordiendo una rebanada de pan. En el plato hay huevos escalfados en yogur con especias y eneldo, acompañados de pan.]









porridge




El porridge puede parecer un engrudo soso y pastoso que comen los ingleses, los cuales, según mi padre, «nunca han sabido comer». Debe ser que han aprendido porque, si se hace bien (y se condimenta correctamente), no es un engrudo, sino el desayuno saciante y virtuoso que te calienta por dentro durante los meses de invierno. La clave para mí, aparte de los toppings, es echarle un poco de sal a la avena mientras se cuece en el agua. Es lo que hace que cualquier cosa que le añadas sepa a algo.







Para 2 personas




	90 g de copos de avena


	310-340 ml de agua


	120 ml de leche de vaca o cualquier bebida vegetal


	Una pizca de sal










Pon los copos de avena con el agua y la sal en un cazo a fuego medio fuerte. Cuando veas que empieza a hervir, ve removiendo para que no se pegue al fondo. Verás que la mezcla se va espesando. Cuando ya tenga una consistencia cremosa, añade la leche. Sigue removiendo un poco más y retíralo del fuego cuando vuelva a adquirir esa textura cremosa.


Reparte la mezcla entre dos platos hondos. Ahora puedes agregar un poco más de leche (fría o caliente, dependiendo de si quieres o no algo de contraste) o directamente añadir los toppings.


Para los toppings prueba


• Nueces picadas, un poco de aceite de oliva o mantequilla y azúcar de coco o miel.


• Mantequilla de cacahuete, media manzana en rodajas, nueces y azúcar de coco o miel.


• Plátano, nueces o avellanas y sirope de agave.


• Unas rodajas de naranja sanguina, aceite de oliva, avellanas tostadas y azúcar moreno como en la foto.







[image: Persona con chaqueta blanca y pañuelo azul sostiene un plato de desayuno con gachas, rodajas de naranja sanguina y avellanas.]









avena con coco tostado y fruta




Esta receta es mi intento de reproducir la avena que desayunamos en Towpath Cafe (un restaurante en un canal del barrio de Hackney, en Londres) al que fuimos unas tres veces durante nuestro último viaje a dicha ciudad. Es una especie de versión veraniega del porridge. El coco tostado no es por decoración: le aporta sabor y textura, así que intenta no saltarte ese paso. Sírvelo con frutas primaverales/veraniegas, como fresas, melocotones, albaricoques, ciruelas y paraguayos —con estos últimos ¡te puedes morir de lo rico que está!







Para 4 raciones


Para la avena




	80 g de copos de avena


	115 g de yogur





300 ml de leche (yo soy muy de


leche de vaca, pero es el mejor momento para usar cualquier tipo de bebida vegetal; y si es de avena, ya tienes avena al cuadrado)




	Una pizca de sal


	1 o 2 cucharadas (tbsp) de miel





Para el topping




	Fruta cortada en trozos


	Copos de coco tostado










Para la avena


Mezcla todos los ingredientes en un bote probando con una cucharada de miel para ver si eres lo suficientemente goloso como para necesitar la segunda. Guarda la mezcla en la nevera por lo menos 8 horas antes de usarla. Lo ideal es hacer todo el día antes de desayunarlo.


Al día siguiente, remueve bien la mezcla y, si lo quieres más líquido, añade un poco de leche. La mezcla, bien guardada en la nevera, aguanta hasta 4 días.


Para los copos de coco tostado


Es importante que sean copos de coco y no coco rallado, para aportar una textura distinta. Pon los copos en una sartén sin aceite a fuego medio durante unos minutos, estando muy pendiente porque se tuesta enseguida. Remuévelo si ves que no se dora de forma uniforme. Cuando esté listo, pásalo a un bote.


Para servir la avena


Divide la avena entre los platos, añade la fruta cortada que hayas elegido y espolvorea unos copos de coco tostado por encima.







[image: Persona sostiene un plato con gachas, rodajas de fruta, copos y leche.]






[image: Mujer sentada en una mesa de madera en una cafetería, con bebidas, estuche azul y varios objetos sobre la mesa. Al fondo, vasos de papel y bollería tras el mostrador.]






[image: Dos personas sentadas en una mesa pequeña, una sirviendo agua y otra sujetando una rebanada de pan con tomate. Al fondo, pared blanca con dibujos y carteles.]









french toast con pan de masa madre




Los anglosajones llaman french toast a lo que los franceses llaman pain perdu, y nosotros lo llamamos torrija. Esto poco tiene que ver con lo que hacía mi madre en Semana Santa, así que, a riesgo de sonar anglófila (que lo soy), prefiero llamarlo french toast a torrija. En cualquier caso, el principio detrás de todos estos conceptos es el mismo: cuando el pan de molde o brioche se quedaba seco, lo remojaban en leche y huevo y lo cocinaban para darle una segunda vida y evitar que el pain fuese completamente perdu. En esta receta, en lugar del tradicional pan de molde, uso pan de masa madre. Por un lado, porque es lo que suelo tener en casa, y por otro, porque lo probé hace años en una cafetería en Copenhague y esta versión un poco más ruda me pareció que tenía su atractivo.







Para 2 french toasts




	2 rebanadas de pan gordas


	2 huevos


	250 ml de leche


	Una pizca de sal


	2 cucharaditas (tsp) de azúcar moreno o miel


	Mantequilla para cocinar





Para servir




	Miel


	Labneh










Bate los huevos con la leche, la sal y el azúcar en un recipiente en el que quepan las dos rebanadas de pan dejando poco espacio a los lados. La idea es que el líquido cubra casi por completo las tostadas. Es importante tener en cuenta el tiempo de remojado dependiendo de si usas pan viejo o nuevo. Si utilizas pan nuevo, en el que la miga está húmeda, de 1 a 2 horas remojando valdrá, pero si usas pan viejo, que se ha quedado seco y duro, lo mejor es dejar las rebanadas remojando durante la noche en la nevera. Si vas a remojarlo solo 1 hora, puedes darle alguna vuelta para asegurarte de que se empapa bien.


Una vez pasado el tiempo de remojado, pon una sartén a fuego medio con un par de cucharadas de mantequilla. Cuando veas que comienza a borbotear, pon las tostadas en la sartén y cocínalas unos minutos sin moverlas para que se forme una costra en ese primer lado. Cuando veas que ese lado se ha dorado, dales la vuelta y cocínalas por el opuesto. Ve ajustando el fuego. Como son rebanadas gordas, es bueno empezar a fuego medio para asegurarte de que no quede huevo líquido en el centro. Si ves que están cocinadas y no acaban de dorarse, sube un poco el fuego al final.


Pasa cada una de las rebanadas a un plato, baña la superficie con 1 o 2 cucharadas de miel y pon 1 cucharada de labneh en el centro.





NOTA: sé que pedir la hogaza rebanada en la panadería es lo más cómodo (Carlos me lo recuerda constantemente), pero aquí quieres rebanadas gordas —del doble del espesor al que están calibradas esas máquinas, así que toca cortar el pan a mano.




[image: Persona con jersey rojo sirviendo café en una taza blanca. En la mesa, plato con torrija cubierta de crema, cubiertos y vasos de agua.]









odio el brunch (pero los desayunos me encantan)


Odio el brunch. Lo odio porque no puedo esperar hasta las 11 de la mañana para tomarme un café y una tostada. Lo odio porque no puedo con las colas y el estrés. ¿Qué está pasando? ¿Ya no hay otro plan que levantarse, hacer ayuno y después una cola para pegarse por unas tortitas con bacon o unos huevos revueltos sobre una tostada de brioche? ¿No se supone que es fin de semana y que queremos dejar atrás el estrés de la semana para ir tranquilos? Si todo Madrid tiene el mismo plan que tú (y todos vamos en ayuno con el consecuente mal humor) lo único que veo es la receta perfecta para el desastre.


Reconozco que, una vez sentada con mi café y mi plato de tortitas, soy feliz. Pero la felicidad dura poco. A las 3 de la tarde vuelvo a tener hambre y no sé qué hacer. Si no como, me entra la flojera, pero si como, el cargo de conciencia. ¿No se suponía que esto estaba diseñado para no tener que comer después? Mi metabolismo claramente no está hecho para este formato, así que a las 3 vuelvo a comer algo. Pero no llego a «comer comer», porque para eso he hecho el brunch, así que pico unas tostadas con algo. A las 5 de la tarde vuelve a asomar el hambre y mi conciencia regresa: «Si son las 5 de la tarde, has hecho brunch y luego unas tostadas, ahora no vas a hacerte un plato de pasta». Me vuelvo a comer otras tostadas con ese mismo «algo» o con otro. Entro en una espiral de comer / no comer que me tiene entre ansiosa y atontada, y que solo consigo romper con la cena. ¡Bendita cena! Una comida normal en la que sé qué espero y la función que cumple.


Yo propondría cambiar el brunch por el «redesayuno», o hacer el brunch pero a la hora de desayunar (lo que viene siendo un desayuno copioso). No nos engañemos. No se puede combinar dos comidas en una en un punto temporal intermedio y pretender que te satisfagan de la misma manera. No juguemos con las leyes de la física. Si la materia no se crea ni se destruye, las comidas tampoco.




[image: Hombre con camisa beige preparando café con leche junto a una cafetera profesional sobre la barra de un local.]









granola de nueces y miel




Esta granola no tiene mucho misterio. Lo que sí tiene es mucho coco, mucha nuez, alguna semilla y miel en lugar de sirope de arce para darle un toque más europeo. Como la miel y el sirope de arce no tienen la misma consistencia, añado 2 cucharadas de agua hirviendo a la miel para aligerarla un poco y evitar que luego la granola quede demasiado pegajosa. En Hermanas la hemos servido con yogur, fruta y miel, o con yogur y mermelada. También la puedes servir con fruta pochada y yogur.







Para aprox. 1 kg de granola




	350 g de copos de avena
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