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os gustan mucho las tapas. Si no dieran tanto tra-bajo, comeríamos siempre de picoteo. Son estimu-lantes, sabrosas, sirven para relacionarse y se aso-cian con la ﬁesta. Si preguntas a los chefs, te dirán que sus pinchos preferidos son los de toda la vida: gildas de las buenas, calamares con una perfecta fritura, bravas con su buen pimentón y, por favor, que no falten las croquetas; melosas por dentro y crujientes por fuera. Por una buena tapa somos capaces de peregrinar al ﬁn del mundo y pla-niﬁcar las rutas más complicadas. Pero hay otra opción más relajada si cuentas con un libro como este: preparar-las en casa. Apóyate en ingredientes de calidad y elige ela-boraciones sencillas. Pule y mejora las tapas tradicionales y prueba aquellas que siempre te han dado miedo. Toma nota de algunas sugerencias: tortilla, ensaladilla, bande-rillas, algún picoteo de pescado y pinchos de carne. Para beber, una copa de jerez, una cerveza artesana, un cóctel, un vino... Por último, un consejo, si te quieres concentrar en pocas, pero exquisitas raciones, elige como complemen-to unas buenas aceitunas, anchoas, piparras, almendrasfritas y mucho queso y jamón. Colócalo de manera atrac-tiva sobre una tabla, como las picadas argentinas que pre-ceden al asado, y deja sitio para tus tapas estrella. Y verás qué aplauso recibes.PRESENTACIÓN
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UNA BUENA TAPA DEBE CONTAR CON INGREDIENTES DE CALIDAD, TIENE QUE SER SABROSA Y SE DEBE DE COMER EN DOS O TRESBOCADOS. SI ADEMÁS NO COMPLICA MUCHO, EL PLACER ES TOTAL.T

T

apa, pincho o aperitivo. Las tapasson las grandes embajadoras denuestra gastronomía y uno de loselementos más representativos de la coci-na española. Granada, San Sebastián, San-tiago de Compostela, Valladolid... son des-tinos referentes de la gran ruta del tapeo.ANTE TODO, PLANIFICACIÓNAunque las comidas o cenas de picoteo es-tán asociadas a las reuniones informales,no hay que dejarse engañar; su prepara-ción no es tarea sencilla, ya que hay quecocinar más cantidad de platos que en unágapeconvencional.Además,enelcaso deque todos los invitados no quepan sentadosa la mesa, es necesario jugar con el espaciodisponible para disfrutar cómodamente.Una buena idea es colocar la comida y elmenaje en una mesa que sea fácilmenteaccesible y, si es posible, utilizar otra mesade apoyo con bebidas y vasos. Una de las ventajas de las tapas es que hay opciones muy vistosas tanto para ex-pertos como para aprendices; así se puedeoptar por unas sencillas banderillas o,también, por pinchos de alta gama. LOS MEJORES TRUCOSConvieneoptar por algo que se domine consoltura y presentarlo en versión miniatura.Una tabla de pinchos reduce la cantidad detrabajo y sirve para rebajar la ansiedadmientras se sacan las tapas más elabora-das.Llevará2 o 3 quesos, fresas, uvas, fru-tossecos...Ycomobroche,un hummusoriginal casero, una buena tortilla y las rei-nas del picoteo, las croquetas. INTRODUCCIÓN6
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no de los primeros aspectos a tener encuenta es el número de invitados, paraasí calcular correctamente las cantida-des. A modo orientativo, será necesario hacerpor persona 8-10 pinchos (banderillas, cana-pés...), 4-5 tapas (cazuelitas, porciones de torti-lla o de empanada...) y 3 postres (vasitos de fru-ta, bombones o trufas...).UN EQUILIBRIO PERFECTOA partir de ahí hay que procurar que haya unacombinación de pinchos ligeros con otros mássaciantes y contundentes, y también que lacantidaddeaperitivosfríosydecalientesseaproporcionada. Lo habitual es que haya máscantidad de los primeros, ya que pueden pre-pararse con antelación y tenerlos listos paracuando lleguenlos invitados. Loscalientes,encambio, requieren que nos ocupemos de ellosjustoantesde servirloso,incluso,sobrela mar-cha.Losqueseelaboranalhornotienenlaven-taja de que se pueden calentar ellos solos sinnecesidad de que los vigilemos.FRUTA Y MASAS. Incluir fruta es una forma fácil de conseguir el contraste de sabores: desde clásicos, como el melón con jamón o los dátiles con beicon, a salpicones de marisco con aguacate y piña como este. Otra opción son las masas semidulces (minicruasanes, medianoches...) rellenas de carnes frías o el uso de mermeladas maridadas con queso, paté... HUEVOS. Siguen triunfando los huevos rotos con patatas fritas y lascas de jamón, los revueltos (de gambas, morcilla...) y los huevos cocidos rellenos (de atún, brandada...). Recientemente, se han incorporado los huevos de codorniz (cocidos o fritos), que dan a las tostas o cazuelitas un toque soﬁ sticado.CÓMO PREPARARLAS MEJORES TAPASOpta por vegetales que den textura: rábanos, apio, aguacate... Y tuesta el pan con aceite, sal y pimienta. INTRODUCCIÓN8
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CHIPS DE VERDURAS. Hayque usar verduras con muy poca agua (boniato, remolacha, calabacín, alcachofa...) y asegurarse de cortarlas muy ﬁ nas, mejor con mandolina. Se pueden freír o hacer al horno, en el microondas o en la air-fryer. Resultarán más apetecibles si se mezclan diferentes tipos y se sazonan con las especias que más gusten. TARTALETAS. Podemoscomprar las bases o hacerlas en casa con hojaldre, masa quebrada, pasta ﬁ lo... En cuanto al relleno, hay inﬁ nidad de posibilidades, tanto saladas (ensaladilla rusa, espinacas a la crema...) como dulces (crema pastelera, chocolate...). Mejor rellenarlas en el último momento para que la base no se reblandezca. CHUPITOS. Las cremas (frías, calientes o templadas) y, también, las ensaladas servidas en vasitos de cristal tienen el éxito asegurado. Como colofón, se pueden acompañar con una minibrocheta, unos dados de pan frito o un crujiente de jamón o queso. También podemos usar este formato para los postres e, incluso, hacer los vasos con chocolate.TEMPURA. Solo son necesarios tres ingredientes para este ligero y crujiente rebozado: harina, huevo y agua helada. La mezcla debe quedar con una textura similar a las natillas. Es perfecta para verduras, langostinos o bolitas de queso, acompañados con ponzu, salsa de soja o alguna salsa agridulce o picante.CANAPÉS. No hay por qué limitarse al pan como base; se les puede dar un toque diferente usando galletas saladas, blinis, tortitas de arroz o verduras (hojas de endibia, rodajas de pepino o de boniato asado...). De acompañamiento: cremas untables, láminas de embutido o queso, patés, y lonchas de ahumados.CREMAS PARA DIPEAR. Cremas como guacamole o hummus servidas con crudités de verduras, colines, totopos... son las más populares, pero no las únicas. Si no nos atrevemos con algo nuevo, podemos variarlas: en el hummus, cambiando los garbanzos por otra legumbre; en el guacamole, añadiendo trocitos de mango. 9INTRODUCCIÓN
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