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			Una amistad (g)astronómica 




			



			 






			Quizá todo empezó aquí: Manhattan, 1996. 




			Un taxi conducido por un pakistaní recorre a toda velocidad Park Avenue hacia el Upper East Side con dos españolas enloquecidas cargadas de paellas y sangría. En aquel tiempo, cuando nos hicimos amigas, Samantha acababa de crear su firma y, con esa energía que la caracteriza, ya apuntaba maneras. En aquel año, no sería ésta la única aventura en la que me vería envuelta con ella mientras desarrollaba mi propia carrera en el mundo del arte. 




			Desde entonces, las colaboraciones entre Samantha y yo han sido constantes, muchas ligadas a Nueva York y otras tantas a España. Me gustaría recordar algunas de ellas, como la reapertura de la casa estudio del artista Alexander Calder en Roxbury, Connecticut. Su misión oficial era ser asesora gastronómica, aunque ella no sabía que terminaría siendo chica para todo, e incluso que acabaría lidiando con todas las neurosis que caracterizan el mundo del arte. Eso sí, conquistó a la familia Calder, a pesar de las grandes discusiones que tenía con Mary sobre los pimientos rojos asados que, según Samantha, le quedaban demasiado tostados… 




			Años más tarde, volvimos juntas a Manhattan con una misión parecida. En esta ocasión era con motivo de la exposición en el Guggenheim «Cinco siglos de arte español», que comisariaba otra gran amiga, Carmen Giménez. Desde Basilea, Sam Keller y yo decidimos hacer un homenaje a la exposición y a Carmen, y convidamos al maestro Enrique Morente y a su familia para que actuaran en la Hispanic Society. En cuanto aterrizaron los Morente, Samantha se convirtió en cicerone de e los artistas y confidente de su mujer, la gran bailaora Aurora Carbonell, quien al cabo de unos días, cansada de tanta intensidad, le pidió a Samantha que hiciera el favor de llevarla a ver «las luces de la ciudad». Y desaparecieron… en una limusina blanca. 




			A lo largo de todos estos años de aventuras (y también alguna discusión) no he podido confiar en nadie más que en ella. Samantha es mucho más que una chef, más que una restauradora, más que una empresaria. Para mí, ella es una artista total, llena de grandes ideas, toneladas de creatividad y un estilo único. Con Samantha uno sabe que ante la adversidad siempre encuentra brillantes soluciones y hemos conseguido salir siempre airosas de cada una de ellas. No puedo por menos que celebrar a su maravilloso equipo y sobre todo a mis favoritos: Mamen, Claudia y, ¡cómo no!, Carlos, le têtu. 




			He aprendido infinitas cosas de Samantha, nada de cocina, excepto el plato estrella de nuestra casa, que es el solomillo de buey con salsa de mostaza. Quizá la razón por la que no he querido aprender más sea para poder contar con ella. Siempre. 




			



			 






			ISABELA MORA 




			

	 


	 	

	 

  



			 






			Introducción 




			



			 






			Parece mentira que todo ocurriera por una apuesta tonta, yo sabía que aguantaba lo que fuera y así fue. Después de dos años en Horcher aprendiendo de todo sobre la cocina y el trabajo duro y muchos viajes por el mundo perfeccionando técnicas y gestando mi catering, aquí estoy hoy, con cuarenta años, cuatro hijos, sin parar de trabajar y escribiendo mi tercer libro de cocina. 




			Éste ha sido, de nuevo, un año de aprendizaje gracias a mi paso por Canal Cocina, con mi programa «El toque de Samantha». Yo siempre digo que en la cocina cada día aprendes algo nuevo, es un mundo en el que nunca acabas de experimentar, da igual que seas la mejor cocinera del mundo o que hayas estudiado en las mejores escuelas culinarias, siempre habrá un sabor o una receta que consigan sorprenderte y emocionarte. 




			Como os decía, empecé en la tele un poco perdida, intimidada por las cámaras, pero día a día he ido adquiriendo una soltura y naturalidad que me han permitido divertirme y disfrutar muchísimo de esta experiencia. He aprendido nuevas recetas, trucos, gadgets y estilismos que espero compartir con vosotros en estas páginas. 




			Ya os he hablado en mis libros anteriores de las normas fundamentales en la cocina y en la mesa, os he contado cómo tener un buen fondo de despensa y de nevera, de cómo poner la mesa y recibir en casa de la manera más cómoda para ti y tus invitados. Ahora me gustaría destacar la importancia de saber hacer bien las cosas y disfrutar con ello. 




			El éxito de una receta empieza en la lista de la compra, en la elección de la materia prima y en la organización de vuestra cocina, y termina en saber presentarla con gusto y cariño. 




			Siempre he sido superfán de las listas, porque creo que son una herramienta fundamental en la organización de nuestro día a día. Haced listas para todo y tendréis organizado el menú semanal, nunca se os olvidará un ingrediente en el último momento. Preparad el lunes la lista para poder ir el martes al mercado: está todo más fresco. 




			Como os decía, la materia prima es fundamental para cocinar. Huid de los conservantes y de los productos envasados y volved al mercado. Siempre compro las verduras y frutas frescas en la frutería, me encanta ir con mis hijos y elegir la lechuga que más nos guste, el jamón de York de toda la vida que me corta el carnicero y que sabe a jamón, no a plástico. Es un gusto tener un pescadero de confianza que guarda la mejor lubina para ti. 




			Es importantísimo tanto para el sabor de tus platos como para la salud de tu familia comprar productos frescos y de buena calidad. Intentad adquirir productos de temporada, y evitaréis conservantes y congelados que cambian mucho el sabor de los alimentos. 




			Casi tan importante como la materia prima es la organización de vuestra cocina y el contar con instrumentos que os ayuden a elaborar vuestros platos de una manera más eficaz. Tras mi paso por la tele, me he hecho una lista con mis descubrimientos imprescindibles de este año, que no pueden faltar en vuestras cocinas: 




			



			 






			• Laminador de judías verdes. Me gusta mucho más la judía verde plana de toda la vida que otras variedades, como la redonda o la Boby, ya que tiene más sabor y con este aparato (laminada) también tendrá un aspecto más fino. 




			• Pelador. Imprescindible para pelar verduras y frutas de una manera más profesional. 




			• Mandolina. Ya no puedo vivir sin ella, quizá es porque no corto como un chef superprofesional, pero este gadget me ayuda a dar el grosor perfecto a patatas, calabacines, quesos… de una manera muy rápida. 




			• Picador de hierbas. Este invento fue un éxito en «El toque de Samantha»; es como un molinillo de pimienta para picar todo tipo de hierbas sin ensuciar la cocina. 




			• Olla de hierro fundido. Cuando la probéis, no podréis vivir sin una para hacer vuestros guisos. 




			• Boles de distintos tamaños y colores siempre a mano. 




			• Una buena varilla para batir claras de las profesionales. 




			• Unas buenas sartenes. Tirad vuestras sartenes viejas y rayadas, e invertid en unas nuevas, lo agradeceréis. 




			



			 






			Cuando ya hayáis hecho la lista, recorrido el mercado y leído y cocinado la receta, viene lo más divertido: la presentación. Siempre he sido conocida por mis puestas en escena, es mi seña de identidad; me encanta inventar, mezclar colores, rayas, lunares, frutas y lechugas para conseguir resultados visuales sorprendentes en cada uno de mis platos. Intento hacer las cosas de una manera original y divertida, tanto en casa como en el trabajo, ya que creo que un mismo plato puede ser totalmente diferente según su presentación. Dejad a un lado vuestros prejuicios y divertíos cocinando. 




			Disfruto eligiendo cada detalle: servilletas, manteles, platos y cubiertos de diferentes colores, tamaños y estampados, mezclando objetos de distintas épocas y creando estilismos únicos para cada receta o evento. 




			Por último, me gustaría compartir mis trucos del almendruco, que tanto han seducido siempre a mis lectores: 




			



			 






			• Si cuando estáis cocinando no queréis que la casa huela a fritanga, poned en el fuego un cazo con diez partes de agua y una de suavizante de la ropa mientras cocináis. 




			• Un truco que he aprendido en Canal Cocina es el de pelar castañas. Primero se quita la corteza dura y para eliminar la piel que se queda pegada, que es la complicada, se meten tres segundos en el microondas y se pelan solas con los dedos. Es una maravilla. 




			• Otro de mis grandes descubrimientos es el yogur griego, no lo había utilizado hasta ahora y hoy lo incluyo en muchísimas recetas, consigue dar ligereza y suavidad a los platos sin ser tan calórico como la nata. 




			



			 






			En el libro encontraréis una mezcla de recetas españolas de toda la vida con otras más internacionales, siempre a vuestro alcance. Ya sabéis que siempre busco lo práctico y que estoy compartiendo con vosotros una cocina sana y sin grandes pretensiones. 




			Espero de verdad que disfrutéis haciendo mis recetas tanto como yo. 




			



			 






			¡A COCINAR! 
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