
		[image: Cubierta]

	
		
			
				Índice

				
						
						Portada
					

						
						Sinopsis
					

						
						Portadilla
					

						
						Dedicatoria
					

						
						Introducción
					

						
						Primavera
					

						
						Verano
					

						
						Otoño
					

						
						Invierno
					

						
						Banquete final
					

						
						Lucía
					

						
						Jara
					

						
						Palito
					

						
						Making of
					

						
						Agradecimientos
					

						
						Índice de recetas
					

						
						Créditos
					

				

			

			
				Navegación estructural

				
						Portada

						Portadilla

						Índice

						Dedicatoria

						Comenzar a leer

						Agradecimientos

						Créditos

				

			

		

	

		

			Gracias por adquirir este eBook


			
Visita Planetadelibros.com y descubre una
nueva forma de disfrutar de la lectura



			

				

					

				

				

				

				

	

¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


					Primeros capítulos
Fragmentos de próximas publicaciones
Clubs de lectura con los autores
Concursos, sorteos y promociones
Participa en presentaciones de libros



						[image: ]



				

				


					

							

							Comparte tu opinión en la ficha del libro
y en nuestras redes sociales:



								[image: Facebook]    

								[image: Twitter]    

								[image: Instagram]    

								[image: Youtube]    

								[image: Linkedin]

							


							
Explora      Descubre      Comparte



						

					


				

			


		


		

			

			


		


	
		
			SINOPSIS

			Tres mujeres de una misma familia. Lucía Dominguín y sus hijas Jara y Palito nos invitan a adentrarnos en su luminoso mundo a través de recetas y recuerdos familiares con los que nos inspiran a ser más creativos en la cocina, en el arte y en la vida. Con un estilo alegre y desinhibido, las autoras rinden tributo a la cocina tradicional de su familia y a las dos matriarcas de la tribu, la mami Rita y la mami Azul.

			Este libro es un viaje a través de las cuatro estaciones, cuatro etapas con recetas para todos los paladares acompañadas de anécdotas e historias familiares para mostrar su visión de la cocina, su herencia familiar y, fundamentalmente, la vida.

			Una invitación a su cocina y a su vida familiar, la de tres mujeres, con tres visiones y una misma pasión. Cada receta es un pedacito de ellas, con recuerdos, episodios de unas vidas apasionantes y mucho amor. Prepárate para disfrutar de estos deliciosos platos, solo neesitas dejarte llevar por la locura y la magia que envuenve este libro. Ponte el delantal, enciende los fogones y cocina con ellas. Y disfruta.

			Bienvenidos a Casa Dominguín. 

		

	
		
			RECETAS FAMILIARES

			CASA DOMINGUÍN

			LUCÍA, JARA Y PALITO DOMINGUÍN
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			Este libro va dedicado a las mamis: a la mami Rita y la mami azul, matriarcas de nuestras familias. Mujeres que en sus diferencias como madres nos han inspirado tanto en el arte como en el buen comer.

			Estas dos grandes mujeres han sido dos ángeles en nuestro camino, que con su fuerza, pasión, creatividad, sabiduría e individualidad nos han hecho ver la importancia de creer en una misma, dándonos herramientas que hasta hoy usamos en nuestro día a día.

			Ellas no solo han marcado nuestras vidas, sino la vida de —nos atrevemos a decir— miles de personas.

			Gracias mamis, por ser referentes en nuestra propia familia. No hay nada más bonito que saber que tus ídolos viven en casa.

			Seguiremos vuestros pasos de hacedoras de ilusiones.

		

	
		
			Introducción

			En tiempos en que las dos familias estaban unidas bajo el mismo techo, las normas, las recetas o, tal vez, las costumbres, se fundieron para crear a los Dominguín Bosé. El maridaje tenía un sentido, un saber y un querer; un lenguaje para engrandecer tanto el alma como el cuerpo. Es decir, España e Italia tuvieron su fortaleza, y allí nacimos, crecimos, aprendimos, exploramos, pero, sobre todo, creamos entre todos «la saga».

			Nuestros padres nos dieron las pautas, pero cada uno de los hermanos descubrimos el sentido de por qué llegamos a esa familia y para qué.

			Tener claro de dónde vienes, sin darle demasiado énfasis, es muy importante, porque puedes vivir la vida a tu aire sin traumas ni culpar a nadie por lo que has sido, eres o serás. Tú te lo guisas y tú te lo comes.

			De eso va este libro. Nos hemos reunido tres mujeres que, siendo parte de una misma familia, ofrecemos una visión enriquecedora, no distinta. Nuestro lenguaje pasa por un filtro de amor y recuerdos, mezclados con historias contadas por familiares y amigos. Tres mujeres que han amasado los apellidos heredados y los han llevado a una condición distinta, sin maltratar ni abusar. Aquí, entre líneas, imágenes y recetas podréis sentir, vivir o degustar parte de nuestra vida, en conjunto o por separado. Veréis que todo se amalgama y se cubre de sabores y colores, formas y sensaciones. Entre líneas de tinta y texturas está el juego, porque, ¿no nos diréis que esta vida no va de eso? El juego nos une en una mesa; la comida también. Solo hay que cambiar el mantel y las fichas.

			Dos hijas y una madre, en una cocina, pueden «liarla parda» para bien o para mal. Como podréis ver, nosotras fuimos más allá, poniendo todas las risas y las recetas en un mismo plato, servido con atractivo e ingenio, cuidando y mimando. Sabemos hacer y crear nuestro mundo con mirada traviesa y un guiño a lo irreal, como en un cuento de hadas. Desde aquí esperamos llegar a vuestra mesa y que nos regaléis unas sonrisas.

			Crear un libro siempre impone, independientemente de su contenido, y nuestro reto en este proyecto ha sido combinar diversas formas de expresión artística para comunicar nuestra visión de la cocina, el arte, nuestra herencia familiar y, fundamentalmente, la vida.

			Hemos rescatado pequeñas recetas y recuerdos personales y queremos invitarte a adentrarte en nuestro mundo, en el que los objetos cotidianos de una casa, los ingredientes sueltos de una cocina, el fondo de armario, una caja de herramientas y mucha imaginación han hecho posible que tres mujeres de una misma familia hayan creado un manuscrito en el que manifestamos nuestra pasión por el arte con amor y muchísima alegría.

			Con este libro queremos inspirar a todo el que lo lea. Comunicar que se puede crear algo maravilloso con lo que se tenga por casa y que no hay limitación en cuanto a la creatividad en la cocina, en el arte o en la vida.

			Todo lo que verás en este libro ha sido cien por cien producido por nosotras, desde la comida (aunque unas han cocinado más que otras) y el vestuario hasta el maquillaje y las fotos, arramplando con lo que teníamos por casa.

			Está dividido en las cuatro estaciones; en cada estación encontrarás una serie de recetas para el paladar y unas cuantas anécdotas para el alma.

			Esperamos de corazón que disfrutes leyéndolo tanto como nosotras hemos disfrutado realizándolo.

			No nos enrollamos más… ¡A hincar el diente!

			
				Lucía, Jara y Palito
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				Pan con melocotones y queso: sabe a beso

				LUCÍA

				Solo un detalle acerca de mi queso de yogur: es adictivo. Se prepara de un día para otro y le puedes añadir lo que quieras y añadirlo a lo que se te ocurra. Con esta receta te lanzarás a hacer quesos sin parar.

				Por casa de mis padres pasaba gente muy especial. Una de ellas era Audrey Hepburn. Mi madre contaba que Audrey apenas comía, era como alimentar a un gorrión.

				En aquella casa las mesas siempre rebosaban de manjares porque se comía mucho. Audrey estuvo solo unos días, no me acuerdo muy bien de la fecha, pero sí de que fue en el Madrid de los años sesenta, donde había pocas experiencias de lujo a nivel gourmet. Ella venía seguramente de Suiza, Francia o Austria, y le pidió a mi madre un simple yogur. En casa entraron en pánico: tenían de todo menos yogures. Bajaron a Madrid en busca del tesoro al único supermercado que existía, donde yo recuerdo que íbamos a veces a acompañar a mi madre. Se trataba del Pryca, un parque temático para nosotros, con sus carritos a rebosar de comida en las estanterías infinitas. La historia acabó bien: la señorita Audrey tuvo yogures para desayunar, comer y cenar.
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				Tostada de pan casero con queso crema y melocotones asados

				INGREDIENTES

				Para el queso

				
						1 taza de yogur griego

						1 cucharadita de sal

				

				Para los melocotones

				
						1 lata de melocotones en almíbar

						1 cucharadita de mantequilla

						Tomillo fresco

				

				Para el pan

				
						1 sobre de levadura

						½ k de harina

						1 taza de agua tibia

						½ taza de aceite de oliva

						2 cucharaditas de sal

						2 cucharaditas de azúcar

				

				RECETA

				4-6 comensales

				Para el queso, vierte el yogur y la sal en un recipiente y remueve bien hasta que quede todo mezclado. En ese momento es cuando depende de ti qué añadir. Le puedes poner romero, laurel, tomillo, especias… lo que quieras. Yo, por ejemplo, utilizo ingredientes distintos cada vez que lo hago, así que el resultado siempre es diferente.

				Coge una gasa limpia y vierte la mezcla del yogur encima; ciérrala como un saquito, con un nudo o con una cuerda. Necesitas encontrar algún sitio donde puedas colgar el saquito con un bol debajo para que vaya soltando todo el suero a su tiempo. Otra opción es colgarlo del grifo y que chorree en el fregadero. (No lo escurras tú: es importante que suelte el líquido poco a poco.)

				Déjalo reposar 24 horas.

				Una vez pasado ese tiempo, ya tenemos nuestro queso. Sácalo todo del paño y colócalo en cualquier bote o táper para almacenar. Ya no tendrás que comprar queso de untar nunca más.

				Para el pan, mezcla en un recipiente todos los ingredientes secos. Después, añade poco a poco el aceite y el agua. Amasa bien hasta que quede una mezcla homogénea y sin grumos que se te despegue de las manos. Si es necesario, siempre puedes añadir más harina o agua.

				Deja reposar la mezcla, cubierta por un trapo, durante 1 hora.

				Haz ocho bolas con la masa y déjalas reposar de nuevo durante 30 minutos.

				Cubre un molde rectangular con papel de horno y coloca las bolas en él.

				Mételo al horno previamente calentado a 200 °C durante 30-35 minutos.

				Para los melocotones, en una sartén a fuego medio derrite una cucharadita de mantequilla y ásalos hasta que queden bien doraditos por ambos lados.

				Para servir este plato, corta nuestro pan en rebanadas y tuéstalo, úntalo con el queso resultante, coloca encima el melocotón asado y decora con unas hojitas de tomillo fresco.
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				Coquetas croquetas

				LUCÍA

				Esta receta me recuerda a la infancia, cuando íbamos unos días de vacaciones a la isla de Capri con mi madre. Lo que más me gustaba comer en el restaurante I Faraglioni era mozzarella in carrozza. Tenía sabor a Capri.

				Allí nos quedábamos en una casa que mi madre compartía con dos de sus mejores amigos: su amiga abogada, que se llamaba Esa de Simone y Umberto Tirelli, el mejor diseñador italiano de vestuario de óperas de Visconti, teatro y películas italianas. Los tres eran inseparables, tanto que la casa fue durante décadas su santuario, incluso en verano, cuando aparecíamos nosotros para pasar una temporada. Capri en los años setenta fue un descubrimiento de exuberantes sabores y circunstancias. La casa estaba en la cima de la montaña del lado sur de la isla, desde donde la vista era inmejorable. Solo tenía un defecto: las escaleras. Llegar hasta aquella casa era un suplicio de 457 escalones, con maletas y compra, aunque todos los días bajábamos a ver el atardecer, cosa que nos mantenía en forma.

				I Faraglioni era un lugar de belleza. El agua reflejaba un azul intenso y solo unos pocos bajaban entre las rocas a bañarse. Mis memorias de esos días son de felicidad absoluta y olores a mar italiano.
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				Croquetas de espárragos trigueros y brócoli

				INGREDIENTES

				
						2 tazas de harina de trigo

						1 l de leche

						100 g de mantequilla

						2 cucharadas de AOVE

						200 g de pan rallado (aunque puede que necesites un poco más)

						3 huevos

						1 manojo de espárragos trigueros

						70 g de brócoli

						Una pizca de nuez moscada

						Sal al gusto

				

				RECETA

				4-6 comensales

				Esta receta no es nada pretenciosa, consiste simplemente en unas croquetas sin más. Pero si eres una persona que nunca ha hecho una croqueta, como mi hija Palito, por ejemplo, aquí tienes una guía con ingredientes un poco diferentes, pero con la base de toda la vida.

				Para la bechamel, pon a derretir la mantequilla en una olla. Una vez derretida, añádele la harina y remuévelo todo hasta que sea un engrudo, pero asegurándote de que no queden grumos (debe tener una consistencia como de puré).

				A continuación, añádele la leche poco a poco mientras remueves y agrégale sal y nuez moscada. Ten paciencia con este proceso para que quede una bechamel homogénea. Si te resulta demasiado líquida, añádele más harina mientras sigues moviendo. Si te queda demasiado mazacote, añádele más leche. Para que no se te hagan grumos tan fácilmente, calienta la leche hasta que esté templada.

				Una vez terminada la bechamel, tápala con un film transparente pegado a la mezcla para que no se cree una capita dura mientras hacemos el resto de la receta.

				Después, corta los espárragos y el brócoli en taquitos muy pequeños, como de un 1 cm. En una sartén, pon un poco de aceite y rehoga los espárragos con una pizca de sal. Cuando el verde se vuelva más intenso, cuela los espárragos para retirar el exceso de aceite y colócalos a un lado.

				Repite el proceso en la misma sartén con el brócoli, y reserva ambas preparaciones.

				Divide la bechamel en dos: en una mitad pon los espárragos y en la otra el brócoli. Remueve bien hasta que todo quede integrado. Una vez mezclado, pon ambas masas a reposar en la nevera unos 15 minutos hasta que se enfríen.

				Mientras tanto, coge los huevos y bátelos en un bol. Pon en otro bol el pan rallado. En mi caso, yo suelo rallar el pan en casa con las sobras de pan duro. Si haces esto, deja que queden algunos trocitos grandes para que la preparación te salga más crocante.

				Saca las masas de la nevera y, con una cuchara, ve dándoles forma de croquetas a tu gusto.

				Pásalas por el huevo, luego por el pan rallado y fríelas hasta que se pongan doraditas.

				Al sacarlas, ponlas en papel de cocina para quitarles el exceso de aceite y… ¡a comer!
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				De color de rosa

				PALITO

				Es muy fácil rodearnos de excusas. En muchos aspectos de la vida yo soy la primera en hacerlo. Hablando de arte, por ejemplo, me es fácil poner la excusa de no estar realizando ciertas obras por falta de material, cuando la realidad es que estoy rodeada de miles de pigmentos naturales, los cuales son impresionantes.

				Empezando por la remolacha. ¿Quién no se ha parado alguna vez, mientras corta una, a contemplar la intensidad del pigmento de la agüilla que suelta? Es impresionante.

				En la pandemia mi hermana se quedó encerrada —como la mayor parte de la población— y, viéndose sin pinturas para entretenerse, hizo sus propios tintes con lo que tenía por casa y en el campo: cúrcuma, carbón, ceniza, remolacha, hojas, flores, etcétera. Que las excusas no sobrepasen la imaginación.
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				Pasta en salsa de remolacha con queso de cabra y rúcula

				INGREDIENTES

				
						3 remolachas peladas y cocidas o precocinadas

						1 o 2 dientes de ajo

						½ cebolla

						150 ml de nata

						250 ml de caldo de verduras

						Rúcula

						Queso de cabra en rulo

						Vinagre balsámico

						Aceite de oliva

						Pasta al gusto

						Agua

						Sal

				

				RECETA

				4 comensales

				Para la salsa, en una sartén con una cucharada de aceite de oliva, rehoga los ajos con las remolachas partidas en tacos gruesos durante un par de minutos para que agarren sabor.

				Añade la nata y remueve. Deja a fuego medio 6-7 minutos y añade el caldo de verduras, dejándolo hervir durante 15 minutos para que reduzca.

				En un procesador de alimentos, vuelca la mezcla y tritura durante 8 minutos aproximadamente, hasta que se quede con una consistencia cremosa y suave.

				En una olla profunda, pon agua a hervir con abundante sal. Cuando entre en ebullición, añade la pasta y, dependiendo del tipo de pasta elegida, deja los minutos necesarios para su cocción.

				Escurre la pasta en un colador y vuélvela a poner en la olla con un chorrito de aceite para que no se pegue. Ve añadiendo poco a poco la salsa mientras remueves, para que se vayan mezclando ambos elementos.

				En un cuenco aparte, aliña la rúcula con vinagre balsámico, aceite de oliva y sal.

				Para el emplatado, sirve primero la pasta, seguida del queso de cabra —en pedazos grandes colocados por encima— y corónalo con la ensalada de rúcula. ¡Buonissimo!
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				Pulgas borrachas

				LUCÍA

				En los años 1979 y 1980 estuve viviendo en México con mis dos hijos, Bimba y Olfo. Allí, recuerdo los mercados de flores, verduras y frutas. La belleza de los productos en aquel país, el colorido, la manera de exponer toda esa variedad de manjares, el cuidado y la dedicación única son de admirar. Tienen un saber hacer que les sale desde muy adentro; allí lo cutre y falto de estética no tiene lugar: lo sencillo es bonito y lo elaborado es impresionante.

				Recuerdo ir a los mercadillos por la mañana a comprar y a deleitarme en los diferentes olores. Me paseaba por las callecitas, entre puesto y puesto, empujando los cestos de verduras y dejándome llevar entre ramos de flores y sombreros de plumas. El olor a tortillas de maíz, incienso de copal y palo santo me acompañaba mientras llenaba el cesto de la compra.

				Una vez me encontré con un puesto que me generó mucha curiosidad. Una señora mayor y su nieto, en un rinconcito en penumbra, cortaban, cosían y pintaban de una manera muy peculiar. Hacían cositas en miniatura: pintaban pulgas, sí, como lo oyes, ¡pulgas de arroz! Las vestían y las ponían en un marco o en cajitas. Era digno de ver a aquellos dos personajes, como de un cuento de hadas, creando un mundo paralelo con sus granos de arroz.
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				Risotto al vino tinto

				INGREDIENTES

				
						300 g de arroz carnaroli

						1 buena copa de vino tinto

						2 o 3 cebollas moradas

						4 alcachofas

						1 limón

						1 l de caldo (de verdura o pollo)

						150 g de queso parmesano

						100 g de mantequilla

						1 cucharada de AOVE

						2 dientes de ajo

						Pimienta

						Sal
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