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			INTRODUCCIÓN









			ME ENCANTA COMER. Tanto, que aprendí a cocinar para no tener que depender de nadie a la hora de disfrutar de los platos que más me gustan. 


			El mundo de la cocina está dividido en dos. Por un lado, están los grandes chef que dedican su vida a estudiar y desarrollar un concepto, esos que ponen toda su energía en llevar adelante un restaurante y basan su cocina en grandes destrezas técnicas. 


			Por otro lado estamos nosotros, “los gordos”. No refiero al sobrepeso ni a nada que tenga que ver con cómo nos vemos, sino a los que tenemos cierta disposición a disfrutar de la cocina y de los buenos sabores como si fuera la última gota de agua en el desierto. 


			Si bien no estudié gastronomía de manera formal, poder preparar mis propios alimentos y transformar ingredientes sencillos en bombas de sabor siempre ha estado en mí. Me resulta gracioso recordarlo: durante años, cuando mis padres se iban de viaje, y yo adolescente me quedaba solo en casa, usaba esos momentos para probar, crear y comer todo lo que quisiera. Lo más gracioso eran las cosas horribles que me preparaba mezclando de todo, no siempre con buen tino.


			Hace más de cuatro años un grupo de amigos prácticamente me obligó a abrir una cuenta de Instagram para que mostrara todo lo que hacía en la cocina. La idea era que ellos tuvieran acceso rápido y directo a esas recetas que probaban cada vez que nos juntábamos a comer. De aquel junio de 2015 hasta hoy han pasado muchas cosas, casi todas maravillosas y muchas de las cuales me han permitido crecer como persona y como cocinero hogareño. Fueron tiempos de crecimiento personal y profesional en los que nunca paré de cocinar y de estudiar nuevas opciones para la cocina de todos los días. 


			Cocinar es un viaje de ida y cuando una receta te sale bien, y en la cara de tus comensales se dibuja una sonrisa de placer al probar uno de tus platos, todo cambia. ¿Y ahora qué puedo hacer para volver a tener esa sonrisa? Ese es parte del camino que emprendemos todos los que amamos cocinar y el que vos podés emprender con ayuda de este libro. 


			En SABOR vas a encontrar algunas de mis recetas clásicas, esas que podés preparar rápido, con elementos que seguramente tenés en casa o encontrar cerca. Son platos que podés apropiarte. Hacelos tuyos, agregales tu toque especial.


			Para mí cocinar es la mayor muestra de amor y nada me haría más feliz que ver cómo te animás a cocinar más, a probar cosas nuevas y a comer cada día más rico.


			¡A DISFRUTAR!
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			DESAYUNOS


		




		

			PAN DE HAMBURGUESA RELLENO DE HUEVOS Y PANCETA


			Para 2 porciones


			INGREDIENTES:


			100 g de panceta ahumada


			3 huevos


			2 panes de hamburguesa


			Queso rallado c/n


			PROCEDIMIENTO


			Cortá la panceta en tiritas o cubitos y dorala a fuego bajo a partir de una sartén fría para que a medida que se caliente vaya desgrasándose y quede más crocante.


			Cuando esté lista, retirá y en esa misma sartén (si tiene mucha grasa sacale un poco) volcá los huevos batidos y revolvé con espátula de goma hasta que estén casi listos.


			Apagá el fuego, agregá el queso rallado, la sal, la pimienta y la panceta y reservá.


			Con la ayuda de un cuchillo afilado hacele un agujero a los panes de hamburguesa sin llegar al fondo; sacá esa parte, rellená con los huevos y ponele un poco más de pimienta para terminar.
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			PALTA GRILLADA CON HUEVOS REVUELTOS Y SALMÓN


			Para 2 porciones


			INGREDIENTES:


			1 palta


			3 huevos


			½ cda de manteca


			1 chorro de crema de leche


			200 g de salmón ahumado


			Aceite de oliva c/n


			Pan tostado c/n


			Sal y pimienta a gusto


			Opcional:


			Salmón ahumado c/n


			PROCEDIMIENTO


			Calentá a fuego máximo una plancha bifera. Cortá la palta al medio, sacale el carozo, pincelá con un poco de aceite de oliva y mandala a la plancha hasta que se haya grillado.
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