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			SINOPSIS

			El recetario de Isabel Sorribas, más conocida en redes sociales como @hoycomemosconisi, es el ejemplo perfecto de cómo preservar el sabor y los aromas de siempre sin renunciar a la posibilidad de innovar y convertir así los fogones en un lugar seguro. Una máxima presente en todas las elaboraciones de estas páginas: desde los tirabeques en vinagreta de pistacho, las alcachofas al horno, los mac and cheese en calabaza con crujiente de queso y jamón, la merluza arriera sobre patatas a lo pobre, las torrijas de vino y sus famosos #Quitapenas hasta algunos básicos como la carne mechada para rellenos y aderezos o las clásicas tortitas.

			Los lectores encontrarán entre las páginas de Hoy comemos con Isi todas estas recetas y muchas más, al tiempo que descubren recuerdos del archivo personal de la autora e ilustraciones de la artista Marinie Ruiz Cabañas.

			Un gastro-journal con el que por fin aprenderás a transformar las enseñanzas vitales en recetas reconfortantes para tu día a día.

		

	
		
			Isabel Sorribas @hoycomemosconisi
			
			Hoy
 comemos
 con Isi

			Cocina de emociones con
 un sinfín de recetas sanadoras
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			A la Mari, mi madre y compañera.

			A todo aquel que comprenda la trascendencia de parar y cocinarse.

			Ojalá estas recetas te acompañen en este viaje.
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			Introducción
			

Queridos amiguis, me gustaría inaugurar este espacio que es Hoy comemos con Isi expresándoos la emoción tan bonita que me invade en este momento, mientras empiezo a abordarlo, y que no es otra que un profundo agradecimiento. Nunca imaginé estar escribiendo un libro sobre recetas ni dedicarme a lo que actualmente hago en redes. Y es que, probablemente, las mejores cosas que tenemos en la vida llegan sin que las hayamos podido imaginar. Soy muy feliz cocinando, divulgando, aprendiendo sobre cocina y comunicando lo que voy descubriendo, compartiendo y hablando con vosotros. Y resulta que todo esto es ahora mi trabajo.

			Que lo que se ha convertido en mi pasión insospechada sea ahora mi profesión os lo debo muy especialmente a vosotros. Si tenéis este libro entre las manos, lo más probable es que nos conozcamos de las redes. Esta es una labor que, sin el apoyo de los que consumís mi contenido, no saldría adelante. Y por eso no puedo empezar de otra manera más que agradeciendo vuestra presencia cada día. El mundo de las redes puede ser en muchas ocasiones algo hostil, pero sobre todo solitario. No ver a la gente a la que estás hablando detrás del móvil, o el error de convertir a las personas en un número, puede deshumanizar este trabajo.

			Pero vosotros me lo habéis puesto siempre muy fácil. Tengo la suerte de tener una comunidad que nunca me ha hecho sentir sola en este camino y que ha interactuado conmigo desde el principio con mucho cariño. Me sé el nombre de muchos de vosotros porque habláis conmigo día a día, incluso me habéis confiado historias de vuestra vida. Sobre todo, he aprendido y me he reído con vosotros. Me habéis contado cómo hacéis tal o cual receta, o trucos de cocina básicos para vosotros y que yo no sabía. Yo luego he puesto en común todo lo que me ibais enseñando y así es como hemos ido creando todos juntos esta comunidad tan fantástica y segura. Por eso me gusta llamaros «amiguis».

			Otras emociones que también están presentes son la inquietud y los nervios de enfrentarme a algo que nunca he hecho y que no sé si estará «a la altura». Sí, todos tenemos nuestros demonios. Pero me puede la alegría de compartir con vosotros este libro que no quiero que sea una simple recopilación de recetas, sino un recetario con narrativa. Porque la cocina no solo ha sido para mí una pasión, ha sido también una forma de relatar mi historia. Y creo que todos podríais hacer lo mismo: seguramente haya sabores que asociéis más a una etapa de vuestra vida, o un plato que os acompañó en la infancia, o esa salsa que descubristeis y os evoca un viaje determinado.

			Pero ¿por qué hablo tanto de emociones si esto es un libro de cocina? Porque cocinar ha sido para mí algo terapéutico. Empecé con el perfil de Instagram en un momento muy difícil a nivel personal: mi pareja y yo atravesábamos una crisis que acabó en nuestra ruptura, a mi padre le diagnosticaron cáncer de laringe y yo estaba viviendo en Múnich sin poder acompañarlo en ese momento, ya que nos encontrábamos en plena pandemia. El nivel de ansiedad y desconexión que tenía en ese momento era abismal. Sin embargo, la cocina era ese lugar, el único, en el que encontraba calma y reconexión conmigo misma.

			Muchas veces vivimos acelerados, con mil cosas en nuestra cabeza: en ocasiones son preocupaciones, problemas, dolores; pero en otras no tiene por qué ser algo tan dramático, sino simplemente aspectos que nos reclaman en el día a día y exigencias a las que tenemos que atender. Todo esto nos puede llegar a enajenar, a hacernos vivir absolutamente fuera de nosotros. La cocina tiene el don de que, si quieres elaborar bien un plato, tienes que estar presente. Nos hace reunir nuestros sentidos de allá donde los habíamos dispersado.

			Puede pareceros una tontería, pero desde el básico «a este guiso le falta sal» a una intuición quizá más elaborada como «¿qué pasaría si intento hacer una crema pastelera a base de vino?» son todo voces que proceden de nuestras sensaciones. Son nuestros sentidos los que nos hablan y nos dicen lo que a nuestra comida le falta o le sobra, o los que comprenden los sabores y a los que se les ocurre cómo combinarlos. Es por los sentidos que conocemos, que diría Aristóteles, y mucho más en el caso de la comida. No es solo el gusto, sino también el aspecto de un buen plato, el olor de nuestro guiso favorito, el tacto de una carne tierna en nuestra boca, incluso el sonido de un pastel jugoso o de una tempura crujiente. Tener que centrarse en ellos para poder elaborar platos como Dios manda hace que la cocina sea como una especie de maestro o iniciador en nuestro itinerario para reconectar.

			Yo me descubrí prestándome cada vez más atención a mí misma y a mis sensaciones mientras preparaba platos, también en esos ámbitos de mi vida que me hacían estar enajenada. Y, poco a poco, como quien guisa a fuego lento, la cocina ha sido el fogón donde se han ido cociendo decisiones muy importantes de mi vida, como dejar una relación que me hacía daño, cambiar de carrera y de trabajo, retomar el contacto con familiares y amigos que había dejado por el camino o volver a España.

			Si no nos conocemos de antes y te ha caído este libro en las manos, te doy las gracias por querer compartir este espacio conmigo. Hablo de espacio porque eso es lo que significa la cocina para mí desde que la descubrí: un lugar seguro, como un refugio. De hecho, sincerándome con vosotros, no es un espacio que me guste demasiado compartir, porque, por todo lo que os he contado anteriormente, lo disfruto mucho en soledad. Creo que este libro es una buena forma de colarme en vuestras casas a cocinar con vosotros, cerveza en mano.

			Una de las cosas que más me han costado a medida que el perfil ha ido creciendo ha sido definirme, decantarme por un tipo de cocina: recetas vegetarianas, cocina saludable, recetas tradicionales… Necesitas colocarte en un nicho concreto para poder ofrecer tus preparaciones a un target determinado. Esto me ha dado mucha guerra. Pero, tras darle varias vueltas, he llegado a la conclusión de que lo que más me define es la inclusión: no puedo excluir toda la variedad gastronómica que conozco en favor de un solo tipo de cocina. Eso me ha dificultado mucho el trabajo, pero mi esencia es permanecer sin etiquetas.

			A la hora de enfrentarme al libro, me hice la misma pregunta: qué clase de cocina es la que me caracteriza para poder enfocarme en ella y así ofrecerla a un público en concreto. Pero no me sentía cómoda dejando que un solo tipo de preparaciones absorbiera el libro. Pienso que la gran mayoría de nosotros no nos sentimos identificados con una sola etiqueta, sino que nos vamos haciendo a nosotros mismos teniendo en cuenta una variedad muy diversa, una mezcolanza de colores. En la cocina nos pasa lo mismo: un día nos apetece el guiso de la abuela y otro unas gyozas japonesas; nos cuidamos con nuestra alimentación diaria, pero de vez en cuando queremos unas buenas croquetas con su rebozado y su fritura.

			He pasado por épocas en las que una clase de elaboraciones tenía más presencia en mi alimentación que otras, aunque nunca me he cerrado a nada. Y, mirándolo con perspectiva, hoy me doy cuenta de que lo que comía o cocinaba en cada momento se veía —y se ve— influenciado por el episodio vital en el que me encontraba, y eso me ha hecho comprender un poco mejor esta forma de decantarme por una cocina inclusiva. Así que esta va a ser la tendencia que voy a seguir en este libro, con vuestro permiso. Tranquilos, que no voy a contaros mi vida, esto es un recetario. Pero, si me lo permitís, sí querría compartir con vosotros un poco esos episodios que la cocina me ha hecho comprender y saborear mejor. Y lo más importante de todo, compartir que no hay nada de ella —ni de la cocina ni de mi vida— que tenga que excluir o rechazar, sino simplemente integrar y coger de cada etapa, como de cada tipo de preparaciones, lo mejor. Así es como he ido haciendo mis propios platos. Sencillos, sin complicaciones, pero nacidos de la libertad de atreverme a mezclar lo que más me gusta de aquí y de allá o de probar nuevos sabores sin miedo a equivocarme. Y eso es lo que me gustaría que hicierais vosotros con este libro. Que cojáis ideas y que luego hagáis con ellas lo que os venga en gana, cambiando este ingrediente por otro que os guste más o, lo que me parece más bonito, que juguéis con productos de temporada y de proximidad. Pero sobre todo quisiera que, al abrir vuestra nevera o la despensa, no os falten ideas ni imaginación para hacer con lo que tengáis un plato sabroso.

			A mi parecer, hay dos cosas fundamentales para obtener un plato satisfactorio: el sabor y la textura. Por eso, más que una serie de recetas con fórmulas a seguir, me gustaría enseñaros a crear sabor y a construir texturas en nuestras preparaciones más cotidianas, para que comer no sea solo algo funcional, sino ante todo un mimo a nosotros mismos, también cuando comemos solos y no cocinamos para nadie más. Porque cocinar es una de las mejores formas de decir «te quiero, te cuido» a la comunidad de nuestro entorno —familia, amigos, pareja…—, pero sobre todo a nosotros mismos.

		

	
		
			#CreciendoJuntas

			
				En casa, comer bien ha sido una prioridad. No es que nos hayamos permitido grandes lujos ni que tengamos una gran cultura gastronómica, pero sí he tenido la suerte de comer comida casera todos los días de mi infancia. Esto ha educado mi paladar a elegir bien inconscientemente, y me ha dado ciertos registros de sabores que hoy son la base para hacer lo que quiero en mi cocina.

			

			
				Albóndigas de la Mari

				No podía empezar este libro con otra receta que no fuera las albóndigas míticas de la Mari. Creo que es su plato estrella. Sin embargo, no se trata de una preparación complicada. La forma de cocinar de mi madre es así, sencilla, pero siempre sale bien. Una de las cosas que he ido viendo con el tiempo es que la cocina de la Mari tiene una base infalible: la combinación de ajo, perejil, azafrán y vino blanco. La utiliza en otras muchas recetas, pero en esta es en la que más brilla sin lugar a dudas.

				Para 20 albóndigas

				
					Para las albóndigas

					
							200 g de carne picada de cerdo

							200 g de carne picada de ternera

							1 diente de ajo

							45 g de pan rallado

							4 huevos

							Perejil fresco

							Sal y pimienta

							Aceite de oliva virgen extra

					

					Para la salsa

					
							1 cebolla

							2 zanahorias

							125 g de guisantes (en conserva o congelados)

							2 huevos cocidos

							1 diente de ajo

							6-7 hebras de azafrán

							175 ml de vino blanco

							Perejil fresco

							Agua

					

				

				
					Paso a paso

					
							Pelamos y picamos el diente de ajo lo más finito que podamos. Incluso, si tenemos un machacador de ajos, podemos triturarlo para que quede bien pequeño. Picamos del mismo modo el perejil y batimos los huevos.

							En un cuenco mezclamos toda la carne picada con el ajo y el perejil, los huevos y sal y pimienta al gusto. Podemos dejar reposar la mezcla unas horas o incluso prepararla la noche anterior para que la carne coja más sabor.

							El pan rallado lo echaremos en el mismo momento en que vayamos a hacer las albóndigas, porque si no absorberá toda la humedad de la mezcla y quedarán muy secas. Formamos las albóndigas con nuestras manos y las rebozamos en pan rallado.

							En una olla o cazuela, la misma donde cocinaremos la salsa, freímos las albóndigas en abundante aceite de oliva virgen extra, cuidando que queden doradas por todas sus partes, pero sin que terminen de hacerse por dentro. De este modo, el líquido de la carne quedará atrapado dentro y las albóndigas resultarán mucho más jugosas.

							Las reservamos en un plato y quitamos el exceso de aceite de la olla, dejamos solo una fina capa, y bajamos el fuego a la mitad.

							En la misma olla hacemos un sofrito con el ajo y la cebolla picados en brunoise y las zanahorias en rodajas. Cuando la cebolla comience a transparentar, añadimos el azafrán machacado con nuestros dedos, sofreímos un par de minutos y acto seguido incorporamos el vino.

							Subimos la temperatura del fuego para que se evapore el alcohol durante 3 minutos y luego agregamos de nuevo las albóndigas y los guisantes y vertemos agua hasta cubrirlo en tres cuartas partes.

							Añadimos el perejil picado y los huevos troceados y dejamos cocinar a temperatura media unos 20-30 minutos desde que rompa a ebullición. Tiene que quedar una salsa reducida bastante fluida, pero bien ligada.
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				MANTECADOS

				La comida de mi infancia no solo está marcada por la cocina de mi madre, sino también por la de mi abuelo. Él había sido panadero toda la vida en un pueblito de la Alcarria, aunque cuando yo lo conocí ya estaba jubilado —y muy cansado—. Sin embargo, nunca dejó de hacer sus dulces favoritos. Era supergoloso y sus hornazos, harinados, magdalenas y mantecados eran los mejores. Con él supe lo que es tener un oficio arraigado. Tanto, que no necesitaba seguir cantidades, recetas ni un bloc de notas. Sabía ver perfectamente a ojo lo que «le pedía la masa». ¿Lo malo de esto? Que no me dejó receta alguna. Así que he tenido que ir aprendiendo a base de ensayo y error hasta sacar el sabor que más me recordaba a su horno. Esta no es la receta de mi abuelo porque nunca sabré cómo era, pero creo que se aproxima bastante.

				Para unas 24 unidades

				
					Ingredientes

					
							300 g de harina

							150 g de manteca de cerdo

							50 ml de vino blanco

							Ralladura de 1 limón

							Azúcar blanco para rebozar

					

				

				
					Paso a paso

					
							Mezclamos todos los ingredientes —la manteca ligeramente derretida— en un cuenco hasta formar una bola homogénea. La envolvemos en film transparente y la llevamos a la nevera al menos durante 2 horas, aunque si es de un día para otro, mejor. Cuanto mayor sea el contraste de temperatura entre la masa y el horno, más hojaldrados van a quedar los mantecados.

							Pasado este tiempo, extendemos la masa con la ayuda de un rodillo hasta dejar un grosor de unos 1,5 centímetros y cortamos con los cortapastas que tengamos. Si vemos que este proceso nos lleva mucho tiempo, podemos ir metiendo los mantecados que vayamos formando en la nevera para que no se atemperen demasiado.

							Una vez hayamos cortado toda la masa, colocamos las pastas sobre papel vegetal en una bandeja apta para horno y horneamos durante 15-20 minutos con el horno precalentado a 220 °C.

							Cuando los mantecados comiencen a estar dorados, los sacamos e inmediatamente los rebozamos en el azúcar, con cuidado para que no se rompan. Tienen que estar bien calientes para que este se pegue.
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				Almejas a la Mari

				Supongo que, como a mí, también os pasa que hay olores, especialmente de comidas, que os remiten a situaciones, momentos o personas. Esta receta me lleva corriendo a la noche de Navidad, a la mesa con mis abuelos, primos y tíos. Y también a esa necesidad de prescindir de todos los entrantes y comerme apresuradamente las almejas para tener que compartirlas con el menor número de comensales posible… En momentos así, mis primos se convertían en mis «enemigos», y es que estas almejas anulaban todo atisbo de buena educación que me hubieran inculcado. ¿Compartir este manjar? No sabía tan rico como comértelo entero. Lo mejor de todo es que su elaboración no tiene gran complicación, y con el caldo que sobra, si le añadimos un poco de agua y unos fideos, al día siguiente tenemos una sopa de marisco maravillosa.

				Para 4 raciones

				
					Ingredientes

					
							1 kg de almejas

							½ cebolla dulce

							1 diente de ajo

							1 tomate rallado

							150 ml de agua

							Perejil fresco

							6-7 hebras de azafrán

							200 ml de vino blanco

							Aceite de oliva virgen extra

					

				

				
					Paso a paso

					
							El día anterior dejamos las almejas en remojo con agua y una cucharada de sal para que vayan soltando su suciedad.

							En una sartén echamos un chorrito de aceite de oliva virgen extra y llevamos a fuego medio. Cuando esté caliente, añadimos la cebolla y el ajo picados en brunoise y el perejil picado muy fino.

							Cuando la cebolla esté transparente, agregamos el tomate rallado y dejamos que se reduzca hasta que tome un color anaranjado. Incorporamos entonces el azafrán machacado y sofreímos un par de minutos más removiendo bien.

							Vertemos el vino, el agua y las almejas bien escurridas. Cubrimos la sartén con su tapa y dejamos cocinar hasta que todas las almejas se hayan abierto.
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				Harinados manchegos

				Esta es una de esas recetas «de estación», ya que tradicionalmente estos harinados van preñados de garnacha, de la primera cosecha de este tipo de uva, que no solía servir para hacer vino, pero sí unos dulces maravillosos. Cuando llegaba septiembre, mi abuelo siempre tenía un regimiento de harinados esperándonos. Además, es una receta de aprovechamiento, ya que está hecha con la masa de pan sobrante del día anterior. A mi madre, a quien no le gustaba mucho la idea de que fueran rellenos de uva, le hacía unos especiales con manzana confitada. Así que, aunque no haya garnacha, en realidad estos bollitos se prestan a la fruta que más nos guste. A mí, que lo único que quería era morder esa masa hojaldrada repleta de azúcar, mi abuelo me los hacía sin relleno, como una torta de anís.

				Septiembre - octubre

				Para 5 unidades

				
					Para la masa de pan

					
							150 g de harina de fuerza

							90 ml de agua

							4 g de levadura seca de panadero

							5 g de sal

					

					Para la masa final

					
							Masa anterior

							50 g de manteca de cerdo

							20 g de aceite de oliva virgen extra

							30 ml de licor de anís

							1 cdta de anís molido

							130 g de harina de trigo

							Yema de 1 huevo para pincelar

							Azúcar para rebozar

					

					Para el relleno

					
							500 g de garnacha

					

				

				
					Paso a paso

					
							El día anterior preparamos lo que tradicionalmente sería el sobrante de la masa de pan, mezclando bien todos los ingredientes sin amasar. Lo dejamos reposar en la nevera durante 12 horas o toda la noche.

							Al día siguiente, mezclamos la preparación anterior con el resto de los ingredientes para la masa final, excepto el huevo y el azúcar, y amasamos ligeramente sin necesidad de que quede del todo integrado; de este modo obtendremos un resultado hojaldrado. Envolvemos en film transparente y llevamos a la nevera durante 1 hora.

							Pasado este tiempo, dividimos la masa en 5 porciones del mismo tamaño ayudándonos de un peso, les damos forma de bola y las aplanamos con un rodillo de repostería hasta obtener círculos de unos 3 mm de grosor.

							Rellenamos con la garnacha lavada, espolvoreamos una cucharadita de harina sobre ella, cerramos en forma de media luna y hacemos un repulgo para sellar.

							Pintamos con la yema de huevo batida y espolvoreamos una buena cantidad de azúcar por encima.

							Horneamos con el horno precalentado a 220 °C hasta que los dulces queden dorados, aproximadamente unos 20 minutos.
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				Empanadillas

				Esta receta como tal no la he recibido propiamente de nadie de mi familia, pero sí es verdad que las empanadillas eran una cena bastante recurrente en casa. El relleno que les hace la Mari es el clásico compuesto por un sofrito de cebolla, tomate, atún y huevo cocido, y la masa normalmente es precocinada. Aunque es verdad que hay masas muy buenas, cuando probé a hacerla casera entendí que no había vuelta atrás: merece absolutamente el pequeño esfuerzo, porque el resultado tiene más cuerpo, es algo hojaldrado y aguanta mucho mejor el horneado. Podéis ponerle lo que queráis, pero mi relleno favorito es sin duda mi carne mechada.

				Para 5 unidades

				
					Para la masa

					
							260 g de harina de trigo

							50 g de aceite de oliva virgen extra

							1 cdta de sal

							120 ml de agua

							1 cda de leche

							1 yema de huevo

					

				

				
					Paso a paso

					
							Esta masa la podemos preparar tanto a mano como en una amasadora. Lo más importante que tenemos que tener en cuenta es que, al no llevar levadura, no tiene que desarrollar el gluten y por tanto no necesita de un gran amasado.

							Si amasamos a mano, primero mezclamos todos los ingredientes secos en un bol y después vamos añadiendo poco a poco el agua templada y el aceite, y removiendo con una espátula. Cuando tenemos toda el agua vertida, amasamos sobre una superficie de trabajo hasta conseguir una mezcla lisa y suave que se despegue de nuestras manos sin necesidad de añadir más harina. Esto puede tomarnos unos 10 minutos, aproximadamente.
							Si preparamos nuestra masa con amasadora, ponemos todos los ingredientes en su bol y amasamos a velocidad 4 de 9 hasta obtener una mezcla lisa y suave, lo cual no tendría que implicar más de 3-5 minutos.

						

							Envolvemos la masa en un film transparente y dejamos reposar en la nevera durante 30 minutos para que pierda elasticidad.

							Pasado este tiempo, extendemos la masa con la ayuda de un rodillo hasta dejarla con el grosor de una moneda.

							Cortamos la preparación del tamaño deseado con un cortapastas o, como yo he hecho, usando un plato pequeño de 10 centímetros de diámetro como plantilla y ayudada de un cuchillo.

							Ponemos el relleno siempre en frío en nuestras obleas para que el calor no rompa ni estropee la masa y dejamos un borde sin rellenar de ½ centímetro, aproximadamente.

							Cerramos en forma de media luna y hacemos el repulgo para sellar. También podemos realizarlo de forma más sencilla con la ayuda de un tenedor.

							Pincelamos con la yema de un huevo batido con una cucharada de leche y llevamos al horno precalentado a 220 °C durante 15 minutos o hasta que las empandillas estén doradas.
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