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En elogio de Daisy: MAÑANA, MEDIODÍA Y NOCHE


“Daisy Martínez hará feliz a mucha gente, pero particularmente a mi esposa Gloria, con estos platos latinos”.


—Chef Jacques Pépin


“Pasión, tradición, sabor y, lo más importante, amor —son los ingredientes principales de Daisy, ¡ y los encontrarás en cada plato!”


—Ted Allen, presentador de “Chopped” de Food Network


“Daisy fue una excelente estudiante, pero en este libro ella demuestra también ser una excelente maestra. Estas recetas son cálidas, inteligentes y apetitosas”.


—Dorothy Cann Hamilton, Fundadora y Ejecutiva Principal de The French culinary institute


“Daisy ha capturado el verdadero espíritu de la cocina latinoamericana inyectándola con un toque intenso”.


—Ivy Stark, Chef Ejecutivo, restaurante Dos Caminos Park Avenue


“Aunque no tengas una abuelita, Daisy Martínez te enseñará a cocinar como una verdadera boricua”.


—Jason Perlow, OffTheBroiler.com


“No importa el tipo de cocina, la comida es comida y la familia es universal. ¡Hay muy pocos libros de comida casera que digan hogar! Daisy Martínez ha creado las mejores recetas para preparar en casa, todas creadas y probadas por su amorosa familia”.


—Chef Art Smith, persona humanitaria y autor bestseller
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INTRODUCCIÓN



Decir que estoy un poco obsesionada con la comida latina sería quedarme corta. He perseguido gente en las calles en busca del tamal perfecto, y me he enfrascado en una conversación sobre unos frijoles refritos más saludables con la cajera del supermercado de la esquina (discúlpeme si estaba haciendo fila detrás de mí). Pero aunque no he desperdiciado ninguna oportunidad para preguntar, probar, investigar y comer en la increíble diversidad de restaurantes latinos que hay en Nueva York, descubrí que, con el paso del tiempo, estaba comenzando a agotar mis recursos. Espero al menos que ese haya sido el caso y no que las personas salieron corriendo cuando me vieron dirigirme a ellas. Una nueva fuente de inspiración y una forma de estimular mi curiosidad se presentó cuando Ángela, mi hija menor, cumplió ocho años, y casualmente, Santa Claus dejó de ir a mi casa. Me senté con mis cuatro hijos y les dije que mi esposo Jerry y yo habíamos gastado una pequeña fortuna en regalos de Navidad, los cuales eran olvidados dos semanas después, y que desde ese momento en adelante, mamá y papá les regalarían recuerdos inolvidables. Se hizo un silencio absoluto, y antes de que se recuperaran del impacto y comenzaran a protestar, les expliqué que a partir del año siguiente, todos los años viajaríamos a un país diferente durante la semana de Navidad y Año Nuevo para experimentar la comida, los sitios históricos y la cultura de ese país. Sus exclamaciones y gritos fueron exactamente la respuesta que yo había esperado.


Desde esa conversación, he podido regalarle a mi familia viajes a Barcelona y Madrid, Cuzco y Lima, Oaxaca y Yucatán, Puerto Rico y, recientemente, a la hermosa ciudad de Buenos Aires. Estoy segura de que mis hijos no recuerdan qué les dimos de regalo en la Navidad de 2003, pero puedo asegurarles que podrán decir exactamente cuál fue la cena de Navidad que tuvimos en la encantadora ciudad de Cuzco en 2005. Claro que a medida que pasa el tiempo y los hijos crecen, se van a estudiar a la universidad y a vivir solos, cada vez es más difícil hacer que todos estemos juntos para compartir comidas y recuerdos. Pero que nunca se diga que no estoy a la altura de la ocasión, y que no enfrento el desafío con todas mis fuerzas.


Durante todos esos viajes maravillosos, tomé notas cuidadosas sobre las comidas que disfrutamos, incluyendo cuáles eran los platos favoritos de cada uno. Recurro a la estrategia de preparar Tierrita dulce, (página 236), el postre preferido de Erik, para hacer que venga desde Filadelfia, donde vive actualmente. Si David y Marc están ocupados con el estudio, el trabajo y sus compromisos sociales, les comento que voy a preparar un Ají de gallina, (página 273, el plato favorito de David), para que podamos recordar cuando subimos al Templo del Brujo en Chichén Itzá, o un plato de arroz con pollo (página 270; ¡Atención, Markie!), para que los chicos puedan reírse de la cascada tan fría que había en El Yunque. Ángela y Jerry son los miembros de mi familia con los que puedo compartir la cena casi todas las noches, así que están sujetos a un flujo constante de experimentos y pruebas de recetas, obteniendo por lo tanto una gran cantidad de beneficios. Les toca una tarea difícil, pero ellos se preparan y se sacrifican por el bien de los demás.


El deseo de recrear los sabores y platos que compartimos  mientras viajamos juntos —al igual que mantener esos recuerdos vivos— fue mi inspiración para escribir este libro. Veo que siempre que recreo platos de los viajes que hemos hecho, mi familia no sólo disfruta de los frutos de mi labor, sino que también compartimos los recuerdos, historias y risas de esos viajes. Se me ocurrió que debido a la vida tan frenética que llevábamos todos, los viajes eran realmente la única oportunidad que teníamos de estar juntos desde que amanecía hasta que anochecía. A lo largo de este libro comparto los recuerdos de nuestros viajes, las personas que conocimos y la comida que probamos en las Notas de viaje. ¿Qué mejor manera de organizar el libro que en torno a las comidas que disfrutamos durante esas vacaciones memorables?


Ustedes verán que la mayoría de estas recetas son simples, nutritivas y económicas, lo cual es un alivio en estos momentos difíciles. Todavía tengo la misión de enseñarle al mundo a preparar la olla perfecta de arroz, y aunque creo haber hecho algún progreso en ese sentido, también sé que me falta mucho por recorrer.


Cuando me embarqué en esta excursión por la comida latina, me emocioné muchísimo al descubrir todas las semejanzas que hay entre las diferentes comunidades. Pero cuando me detuve a pensar que Latinoamérica estaba conformada por treinta y ocho países, comprendí que también debía prepararme para una buena dosis de diversidad. Actualmente sé que mientras muchos norteamericanos todavía piensan que la “comida latina” se limita exclusivamente a la Tex-Mex, muchas personas han aprendido mucho en cuanto a la diversidad propia de la comida latina. Me gustaría creer que he contribuido quizá con un granito de arena en ese sentido. Podría incluso comparar esto con el fenómeno de la comida italiana, donde la idea que tenía la gente pasó de “salsa roja y queso” a entender la complejidad de la gastronomía italiana y las particularidades de todas sus cocinas regionales. ¡Y eso que estamos hablando de un solo país! No es más que multiplicar eso por treinta y ocho, y verá que se traduce en un hermoso mosaico de colores, sabores y aromas.


Descubrí algo inesperado mientras viajaba con mi familia. Me sorprendió que la gastronomía latinoamericana contemporánea refleja la evolución que ha tenido la comida aquí en los Estados Unidos. En todos los países descubrí que muchos platos son parte integral de la identidad gastronómica, pero que realmente fueron adaptados de poblaciones inmigrantes que hicieron de ese país el suyo. Así, ustedes encontrarán el kippe en la República Dominicana (que proviene del kibbeh, un plato de origen árabe), y el arroz chaufa, la versión peruana del arroz frito, un regalo que le hizo la población china a ese país. Y así, indefinidamente. Ahora, si yo tuviera el tiempo para dedicarme a estudiar a la población de puertorriqueños que vive en Hawai, daría un ojo de la cara por saber la forma en que preparan las recetas que llevan cerdo. Debe ser algo delicioso y muy interesante, para no mencionar que también sería divertido.


He tenido el placer de disfrutar también de viajes muy diferentes, de conocer a muchas personas y de escuchar sus historias y recuerdos, y las experiencias que han tenido como latinos, o simplemente como personas interesadas en la cocina latina. Estoy eternamente agradecida de que me hayan invitado a compartir sus experiencias conmigo, y los invito con el mayor de los placeres y calidez a que tomen una silla, se acerquen a mi mesa y disfruten de la experiencia de Daisy en la mañana, al mediodía y en la noche.




CÓMO UTILIZAR ESTE LIBRO


Lea las recetas de este libro como quiera. Si la comida latina o la cocina en general es nueva para usted, comience con un plato de acompañamiento sencillo perteneciente a la sección de Cenas de semana, o comience el día con una receta simple de la sección Desayunos para todos los días.


Algunos menús y cronogramas de preparación están incluidos en el libro. Así que si piensa organizar una fiesta para 16 personas, vea los menús y las preparaciones que se encuentran en la página 302. Por supuesto que me gustaría que incorporaran estas recetas a su vida diaria y las mezclaran y combinaran como ustedes quieran (¡y como nunca se me habría ocurrido a mí!).


Sólo porque la Polenta de quinua está incluida en la sección de Platos de acompañamiento de la sección de Bufetes, no necesariamente significa que no pueda ser un plato de acompañamiento para una cena de semana, ya que es bastante rápido y fácil de preparar. Y mientras que el Strudel de banana y dulce de leche (página 242) supone un final elegante para una cena excepcional, sería igualmente apropiado para un asado de fin de semana. Encontrarán una lista de sugerencias similares al final de muchas secciones de este libro.


Casi todos los ingredientes de estas recetas se encuentran en cualquier tienda de víveres bien surtida. He incluido las páginas de Internet para aquellos ingredientes que son más difíciles de conseguir. Los ingredientes menos conocidos están resaltados en verde, indicando que su descripción puede encontrarse en la sección Ingredientes (comenzando en la página 310).


Churros (página 22) y Chocolate caliente con chiles (página 12)





MAÑANA



“El desayuno es la comida más importante del día”. Todos hemos escuchado esto mil veces o más. ¿Cómo es que nadie añade, “y la más fácil de saltarse”? La vida moderna no ofrece muchas oportunidades de ver a una madre vestida con un delantal de vuelos preparando una ronda tras otra de waffles caseros en horas de la mañana. Aaparte de tener a mano frutas, cereales saludables y panes de granos enteros para calentar, también cuento con estas recetas confiables para el desayuno.


Algunas de ellas se preparan en pocos minutos, como la Polenta (página 8) —vestigios de mi niñez, que también hicieron parte de la infancia de mis hijos, hasta la actualidad. (Erik, mi hijo mayor, tiene veintiséis años y aún me pide un plato de “maíz cremoso” de vez en cuando). La Omelette maya (página 2), otra maravilla preparada en pocos minutos que descubrí en uno de mis viajes, se adapta bien a mis rutinas matinales. No sólo es deliciosa, sino que también es un aporte al consumo recomendado de cinco a siete porciones de frutas y verduras diarias. Si no puede convencer a sus hijos (o a usted misma) para que se sienten frente a un clásico desayuno latino caribeño con huevos fritos, chorizo y plátanos dulces salteados (página 5), al menos puede prepararles un Sándwich caliente y crujiente para el desayuno (página 9) antes de salir de casa. A propósito, y al igual que la Tostada franco española que aparece en la página 6, usted puede preparar el sándwich la noche anterior y calentarlo a la mañana siguiente en pocos segundos. Así que no hay excusas: ¡Desayune!.
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DESAYUNOS PARA TODOS LOS DÍAS



Omelette maya


La chaya, una planta de sabor semejante a la espinaca con un toque fuerte, formaba parte de la antigua dieta maya. La chaya aún no se consigue en los Estados Unidos, por lo que se me ocurrió la idea de utilizar una mezcla de espinacas y rúcula. El sabor intenso que sueltan los hongos y las hojas con sólo unos minutos de cocción es realmente notable. El truco está en utilizar fuego alto.


RINDE 4 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 5 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 5 MINUTOS POR CADA OMELETTE (20 MINUTOS EN TOTAL, O 10 MINUTOS CON 2 SARTENES; VER CONSEJO)


1 taza de hojas de espinaca tipo baby de paquete


1 taza de hojas de rúcula tipo baby de paquete


4 cucharadas de mantequilla sin sal


Un paquete de hongos cremini, de 10 onzas, limpios y cortados en rodajas de ½ pulgada


8 huevos extra grandes


Sal marina o kosher, y pimienta fresca molida


1. Mezcle la espinaca y la rúcula en un tazón. Caliente 3 cucharadas de mantequilla en una sartén antiadherente grande (de 10 pulgadas aproximadamente) a fuego medio alto hasta que haga espuma. Agregue los hongos y cocine, revolviendo unos 4 minutos, hasta que empiecen a dorarse. Retire tres cuartas partes de los hongos y reserve para las otras omelettes.


2. Bata 2 huevos en un tazón. Vierta el resto de los champiñones en la sartén a fuego medio alto y cocine hasta que hiervan. Añada una cuarta parte de las hojas y una pizca de la mantequilla restante. Cocine hasta que las hojas estén blandas. Vierta los huevos batidos, inclinando la sartén para que los huevos cubran el fondo. Levante el borde de la omelette con una cuchara de madera o espátula refractaria para que el huevo sin cocinar se deslice debajo de la omelette. Cocine aproximadamente 1 minuto, hasta que el huevo esté cocido. Sazone con sal y pimienta al gusto. Sirva en un plato inclinando la sartén y vertiendo la parte de la tortilla más cercana a usted; enrolle y sirva en el plato. Repita con el resto de los hongos, las hojas y los huevos, añadiendo un poco de mantequilla. Caliente los hongos hasta que se doren. Repita el procedimiento.




CONSEJO: Una vez que haya aprendido a hacer omelettes, tal vez quiera trabajar con dos sartenes a la vez para así reducir el tiempo de cocinar a 10 minutos para 4 omelettes.
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Huevos con chorizo y plátanos maduros



Esta es una versión latina del clásico desayuno americano: dos huevos acompañados de papas fritas y tocino. Aquí, el chorizo reemplaza al tocino y los plátanos maduros y dulces hacen lo mismo con las papas. Es un desayuno muy sencillo, y también muy satisfactorio.


RINDE 2 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 5 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 10 MINUTOS


1 plátano maduro (la cáscara debe estar casi negra, con unos pocos puntos amarillos; ver foto, página 315)


2 ristras de chorizo español


Aceite de oliva


4 huevos extra grandes


1. Pele el plátano y corte en rebanadas diagonales de ½ pulgada. Corte el chorizo de la misma forma.


2. Cubra el fondo de una sartén grande con aceite de oliva (mejor si es antiadherente), y caliente a fuego medio. Agregue las tajadas de plátano y el chorizo. Voltéelas una vez, hasta que estén bien doradas por ambos lados, 5 minutos aprox. Revise las tajadas de plátano con frecuencia: pueden dorarse y/o pegarse con rapidez dependiendo de la cantidad de dulce que tenga el plátano. Escurra el plátano y el chorizo con toalla de papel.


3. Para preparar los huevos: caliente de nuevo la sartén a fuego medio bajo y añada más aceite si es necesario para cubrir el fondo. Rompa los huevos, viértalos en la sartén y cocine hasta que las claras estén firmes, 4 minutos aprox. Las yemas deben tener una consistencia líquida.


4. Para servir, coloque 3 ó 4 rodajas de plátano en los bordes de cada plato. Sirva una rebanada de chorizo encima. Si le sobran rebanadas de chorizo, colóquelas entre las de plátano. Coma algunas mientras prepara los huevos, o reserve para usar en otra ocasión. Sirva los huevos al otro lado del plato. Para disfrutar, asegúrese de comer en bocados que contengan chorizo, plátano y huevo (¡especialmente el líquido de la yema!).



Tostada franco española [image: Image] TORRIJAS



Aunque suena como un desayuno con doble ciudadanía, lo que conocemos comúnmente como tostadas francesas realmente son españolas. Por supuesto que todos los países donde se come pan tienen alguna versión de ellas. Las “torrijas” no son un plato delicado, y deben hacerse con tajadas gruesas de pan campesino compacto y endurecido. Probablemente se sorprenderán ante la gran cantidad de mezcla de huevo y leche que absorbe cada tajada. Eso, además de una cocción lenta y uniforme, es lo que le da a las torrijas una textura semejante a la del pan. También hay que destacar que realmente no es un plato dulce, aunque es buena idea agregarle un poco de azúcar antes de servirlo.


RINDE 4 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 10 MINUTOS (MÁS 30 MINUTOS O DESDE LA NOCHE ANTERIOR DE REMOJO) • TIEMPO DE COCCIÓN: 10 MINUTOS


1 taza de leche


4 tiras de cáscara de naranja de 1 pulgada de grosor, retirada con un pelador de vegetales


8 huevos extra grandes


1 cucharadita de azúcar


½ cucharadita de extracto de almendras


Una pizca de sal


4 tajadas de pan campesino duro de ½ pulgada de grosor


Mantequilla o aceite de cocina en aerosol


Azúcar glas, para servir


1. Caliente la leche en una olla pequeña a fuego bajo hasta que despida vapor. Agregue la cáscara de naranja, retire del fuego y deje reposar un mínimo de 15 minutos y un máximo de 2 horas a temperatura ambiente (puede refrigerar la leche con la cáscara hasta un día).


2. Cuele la leche y descarte la cáscara. Bata la leche, los huevos, el azúcar, el extracto de almendras y la sal en un plato grande donde quepan las tajadas de pan en una sola capa. Coloque el pan en el plato y deje reposar hasta que haya absorbido casi toda la mezcla de huevo. Esto tardará 30 minutos aprox. (Puede remojar el pan desde la noche anterior en el refrigerador; manipule con cuidado en la mañana). Dele varias vueltas al pan para cubrirlo de manera uniforme.


3. Caliente una parrilla grande a fuego bajo. Si agrega unas pocas gotas de agua, deben moverse de 2 a 3 segundos antes de evaporarse. Si se evaporan antes, apague el fuego y espere unos minutos. La parrilla no puede estar demasiado caliente, pues el pan se quemará antes de que la mezcla de huevo que hay en el centro de las tajadas pueda cocinarse. Engrase la parrilla con un poco de mantequilla o aceite en aerosol.


4. Coloque sobre la parrilla las tajadas de pan remojado de manera que quepan cómodamente. Cocine hasta que la parte inferior esté bien dorada, de 4 a 5 minutos. Si el pan se dora antes, retire la parrilla, reduzca el fuego y espere unos minutos antes de seguir cocinando. Dele vuelta al pan hasta que el otro lado esté bien dorado y el centro de las tajadas se sientan firmes al contacto con un tenedor, por 4 minutos aprox. Sirva caliente y espolvoree un poco de azúcar glas sobre cada tajada.




CONSEJO: Si el pan está fresco, corte en tajadas desde la noche anterior para que se seque un poco.
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Polenta al desayuno [image: Image] CREMA DE MAÍZ



Esta es la idea que tengo de la comida reconfortante: perfecta para una mañana gris de invierno (o cualquier mañana en que se sienta un poco triste). Mami nos preparaba esto durante nuestra infancia; servía un poco de leche en los bordes del plato y le agregábamos un poco a la polenta caliente con la cuchara para enfriarla antes de comerla.


RINDE 2 PORCIONES • TIEMPO DE COCCIÓN: 10 MINUTOS


2 tazas de leche, más un poco para rociar si desea


1 huevo extra grande


1½ cucharadas de azúcar


½ cucharada de extracto de vainilla


⅛ de cucharadita de nuez moscada molida, preferiblemente fresca


½ taza de harina de maíz amarilla gruesa (vea la Nota)


1. Bata la leche, el huevo, el azúcar, la vainilla y la nuez moscada en una cacerola pequeña. Caliente a fuego medio bajo y agregue la harina de maíz. Cocine revolviendo con frecuencia hasta que la leche comience a hacer burbujas y la mezcla esté espesa, 10 minutos aprox.


2. Sirva el cereal en el centro de un plato plano y deje que se esparza lentamente hacia los bordes. Si desea, agregue un poco de leche en los bordes del plato.




NOTA: También puede preparar esta receta con harina de maíz fina en polvo. Con ésta la “crema de maíz” sale muy cremosa y suave, mientras que con la harina de maíz gruesa tiene un poco más de textura. Ensaye ambas y vea cuál prefiere.






Sándwich de pavo, jamón y queso, con pasta de pimientos asados



Este sándwich, que en Argentina se llama “medialuna rellena”, parece más un almuerzo que un desayuno. Lo probé por primera vez como parte de un desayuno memorable en un café de ese país. Esta receta lleva mucha pasta de pimientos rojos, y no por casualidad: Su sabor dulce y penetrante la hace perfecta para servir como dip en fuentes de vegetales, complementar una omelette o utilizar como salsa para un pescado a la plancha.


RINDE 4 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 10 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 5 A 10 MINUTOS


PARA LA PASTA (RINDE 2 TAZAS)


1 taza de queso ricota de leche entera


½ taza de mayonesa


1 pimiento rojo asado, sin semillas y pelado (ver página 274), o un pimiento rojo asado y envasado, bien escurrido


PARA LOS SÁNDWICHES


4 croissants partidos


4 rodajas delgadas de jamón tipo deli


4 rodajas delgadas de pavo


4 rodajas delgadas de queso cheddar


1. Para preparar la pasta: Triture el queso ricota, la mayonesa y el pimiento en un procesador hasta que la mezcla esté suave. Vierta el contenido en un tazón o recipiente para almacenar. (La pasta puede refrigerarse hasta una semana).


2. Esparza pasta abundante en cada lado del croissant. Coloque una rodaja de jamón, pavo y queso encima, y doble para formar una capa uniforme de cada ingrediente. Coloque encima las otras mitades del croissant. (Puede armar los sándwiches desde la noche anterior). Envuelva y refrigere.


3. Cocine los sándwiches en una sanduchera tipo Panini hasta que el centro esté bien caliente y el pan esté marcado con líneas oscuras, 5 minutos aprox. (Ver Consejo en la página 78 para preparar sándwiches a la parrilla sin sanduchera). Sirva ligeramente caliente.




VARIACIONES: Para un sándwich más saludable, reemplace los croissants por panes de costra firme (los panes portugueses son una buena opción). Duplique la cantidad de jamón, pavo y queso, y repita el procedimiento descrito anteriormente.





La medialuna


La mañana de Navidad de 2007 nos agarró muertos de hambre después de una noche de fiesta con nuestros amigos, la familia Strada. Ya eran casi las 11:30 de la mañana cuando despertamos y salimos de nuestro apartamento en Buenos Aires, con la esperanza de encontrar un desayuno. No tuvimos que ir lejos: En una esquina cercana estaba el concurrido Café Santa Fe. Encontramos una mesa y nos sentamos, dispuestos a comer todo lo que había en el menú. Yo bebí una taza de café y los chicos disfrutaron de un “submarino”, leche hervida con una pequeña barra de chocolate, que hacía las veces de submarino… ¡Se hunde el submarino, se revuelve y tienes un chocolate caliente!


Sentarse en una mesa que da a la acera es lo que se le viene inmediatamente a la mente de un neoyorquino al pensar en un “desayuno de Navidad”. Pero ver a la gente en los locales saludándose con besos y abrazos y diciendo “¡Feliz navidad!” nos llenó de espíritu navideño. Las familias nos sonreían mientras iban a las iglesias con sus mejores ropas.


Terminamos ordenando prácticamente todo lo que había en el menú: empanadas crocantes y rellenas con maíz cremoso y picadillo de carne, y también milanesas doradas y tan delgadas como una hoja de papel, servidas con cascos de limón; omelettes esponjosas con abundante prosciutto y queso mozzarella, y lo que resultó ser lo mejor de todo, unas medialunas rellenas. Cuando pedimos nuestras medialunas rellenas, nos preguntaron si las queríamos “crudas” o “cocidas” (“crudo” es con el jamón curado y sin cocinar, como el prosciutto o serrano, mientras que el “cocido” se parece más al jamón tipo deli), y si las queríamos “a la plancha” o no, (es decir, “asado”). Si pides una “medialuna rellena a la plancha”, la preparan en una sanduchera con plancha como un sándwich cubano. Pedimos un “crudo a la plancha”, y nos trajeron un pequeño pedazo del cielo en un croissant (y de ahí el apelativo de “medialuna”). El sabor salado del jamón estaba balanceado por la dulzura del croissant y el sabor fuerte del queso sardo argentino, derretido y con una consistencia pegajosa y deliciosa en el croissant crujiente y mantequilloso. Nos gustó tanto que pedimos otro, que compartimos y disfrutamos mientras veíamos pasar el tráfico en aquella mañana templada y agradable de Navidad.


Puedo recrear en casa esas pequeñas y deliciosas medialunas que compartimos esa mañana mientras desayunábamos al aire libre en Buenos Aires, porque este sándwich rápido y delicioso se acomoda muy bien a los horarios frenéticos que llevamos aquí. Yo los hacía en una sartén, pero desde que mi amiga Lony me regaló una lujosa sanduchera Breville press, puedo preparar tres o cuatro en un abrir y cerrar de ojos.


Y si los cierro, casi que puedo escuchar una tenue melodía de tango en la distancia.


[image: Image]


Ángela, Marc, David y Santa disfrutan de un submarino en el Café Santa Fe.



Café con sabor a canela [image: Image] CAFÉ DE OLLA


Una destilería puede parecer un lugar extraño para una comida memorable, pero el restaurante Rancho Zapata, en la destilería Mezcal Benevá en Oaxaca, fue el lugar donde disfrutamos una de las mejores comidas en México. El recorrido incluía una visita a los cultivos de agave y a la cava de la destilería, donde los corazones (o “piñas”) de la planta de agave son triturados con dos piedras o en un molino utilizando mulas, antes de ser fermentados y destilados en el mezcal. El almuerzo en Rancho Zapata incluyó “caldo de gato”, que afortunadamente no tenía nada de gato, sino que realmente era espinazo de buey (semejante al rabo del buey), asado y preparado en un caldo rico y delicioso, rematado con fideos y un toque de limón verde. También venía con tamales, así como con “cochinita pibil”, el clásico cerdo asado al carbón, que es para Yucatán lo que la arrachera a la barbacoa es para Texas. Lo único que pudimos comer después del almuerzo fue un postre liviano de frutas y un fragante y delicioso café que pedimos en todos los lugares a los que fuimos en México. La canela le da un toque encantador, y el chocolate le agrega riqueza y sabor.


RINDE 8 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 5 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 10 MINUTOS


½ taza de azúcar morena empacada


3 barras de canela


4 clavos enteros


1 cucharada de melaza


5 cucharadas abundantes de granos molidos de café espresso o latino como Bustelo o El Pico


2 tazas de leche


¼ de taza de chocolate sin azúcar, finamente triturado (1½ onzas aprox.)


Azúcar morena y/o granulada para servir


1. Vierta 6 tazas de agua, el azúcar morena, las barras de canela y los clavos en una olla grande y caliente a fuego medio alto hasta que el azúcar se disuelva. Agregue la melaza y regrese al fuego. Retire la espuma de la superficie.


2. Retire la olla del fuego, vierta el café y deje de 6 a 7 minutos en infusión. Cuele y reserve.


3. Caliente la leche en una olla pequeña hasta que se formen burbujas en los bordes. Retire la nata de la superficie y bata el chocolate hasta que se diluya.


4. Divida la leche en 8 tazas de café. Llene las tazas con el café caliente. Lleve el azúcar morena y/o granulada a la mesa para que las personas lo agreguen a su gusto.



Chocolate caliente con chiles



Ustedes podrían pensar que me gustan tanto los chiles que se lo agrego incluso al chocolate caliente, pero esto es sólo parcialmente cierto. La combinación de chocolate con chiles se remonta a la antigua cultura maya, así que yo sólo soy la última en una larga lista de amantes del chile y el chocolate. No diría que esta bebida espesa con sabor a canela es picante; simplemente es un poco más fuerte gracias al pequeño trozo de chile, suficiente para calentar las mañanas más heladas.


RINDE 2 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 10 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 10 MINUTOS


1 chile de árbol seco y más bien pequeño (ver Nota), o una pizca de pimienta de cayena


1½ tazas de leche


2 barras de canela


3 onzas de chocolate (Nestlé Abuelita, Ibarra y Cortés son buenas marcas), rallado con la parte más gruesa del rallador


2 cucharadas de azúcar morena


1. Caliente una olla pequeña (la que va a utilizar para preparar el chocolate a fuego medio bajo. Tueste el chile, dándole la vuelta una vez, hasta que comience a cambiar de color y a oler delicioso (menos de un minuto). Retire el chile y deje enfriar. Luego triture con un molino de especias.


2. Caliente la leche y la canela en la olla a fuego bajo hasta que aparezcan burbujas por los bordes. Deje hervir a fuego bajo por un mínimo de 5 minutos, o 10 minutos si desea un sabor más fuerte a canela.


3. Retire las barras de canela y reserve a un lado. Agregue el chocolate, el azúcar y una pizca grande de chile molido a la leche. Deje que el chocolate se derrita y la leche esté espumosa. Sirva en tazas caliente con una barra de canela en cada una.




NOTA: Los chiles de árbol son chiles secos, largos y muy deshidratados, de color rojo ladrillo y poco picantes. Generalmente las semillas de los chiles secos se retiran antes de tostarlo, pero esto no es necesario con los chiles de árbol. Tueste y muela todo el chile, con las semillas. Encontrará chiles de árbol en todos los mercados latinos y en algunos supermercados bien surtidos. Suelen encontrarse en la sección de especias, con la etiqueta de “chiles secos”.
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DESAYUNOS Y BRUNCHES SIN PRISA



Huevos a la “Tal vez esto la deje callada”[image: Image] HUEVOS A LA PALOMA


Mi hijo David tiene un sentido del humor particular, y éste nunca se hizo más evidente que aquella mañana en la que había acabado de disfrutar este delicioso plato. Estábamos de viaje en México, hospedados en un hotel. Ese día, el programa era hacer un tour por las famosas ruinas cercanas de Monte Albán, en Oaxaca. Pero justo después del desayuno, me enteré de que el conserje había extraviado nuestras reservaciones. El conserje y yo tuvimos una “larga conversación” y podría decirse que aclaramos el malentendido. Cuando regresé a mi habitación (contigua a la de los chicos), el hotel me había enviado una canasta con frutas y una nota. Me sentí mucho mejor hasta que leí la tarjeta que decía, “Tal vez esto la deje callada”. Me alteré, para decir lo menos. Le dije a Jerry que fuera a quejarse a la recepción de aquel gesto tan rudo; él vio una cáscara de banana en el cesto de la basura y dijo, “¡Guau, se comieron una banana de la canasta!” Estuve a un paso de desmayarme de la indignación.


Mientras le gritaba a Jerry que bajara a la recepción, Ángela fue a la habitación de los chicos para decirles que Jerry iba a quejarse ante el administrador, y que yo estaba a punto de estallar. Al escuchar esto, David saltó de la cama, corrió a nuestra habitación y dijo, “¡Fui yo, fui yo! ¡Sólo fue una broma!”. Tardé un minuto en entender, pero finalmente lo logré. Lo habría tomado de las orejas, pero me reí con mucha fuerza. Y ahora, cada vez que preparo estos huevos, todos nos reímos al recordar la broma que me hizo David. Haciendo a un lado mi rabieta y las cáscaras de banana, sería poco decir que me moría de ganas por preparar Huevos a la paloma en casa. Y desde el primer momento en que probé estos huevos, han sido un alimento básico en mi mesa. En realidad, son demasiado buenos para servir simplemente al desayuno: Son una magnífica cena liviana si se acompañan con una deliciosa ensalada verde.


RINDE 6 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 35 MINUTOS (INCLUIDA LA SALSA DE TOMATES) • TIEMPO DE COCCIÓN: 15 MINUTOS (INCLUYENDO LA FREíDA DE LOS HUEVOS)


PARA LA SALSA DE TOMATES


1 cucharada de aceite de oliva


2 cucharadas de cebolla en trozos grandes


1 diente de ajo


1¼ cucharaditas de chile en polvo


½ cucharadita de comino molido


½ cucharadita de orégano seco


1 lata de salsa de tomates estilo español de 8 onzas


Sal marina o kosher y pimienta fresca molida


¼ de taza de caldo de vegetales o agua


1½ tazas de chorizo mexicano (sin la envoltura y en trocitos)


2 aguacates Hass maduros


Jugo de 1 limón verde


Aceite vegetal en aerosol


12 huevos extra grandes


1 taza de queso Oaxaca o mozzarella desmenuzado


½ taza de crema mexicana o agria


Cilantro fresco finamente picado para adornar
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1. Para preparar la salsa de tomates: Caliente el aceite de oliva en una sartén pequeña a fuego medio. Agregue la cebolla y el ajo y cocine revolviendo hasta que la cebolla esté transparente, 5 minutos aprox. Añada el chile en polvo, el comino, el orégano y cocine revolviendo hasta que sienta el aroma, de 1 a 2 minutos. Agregue la salsa de tomates y el caldo, revuelva y hierva a fuego lento. Cocine revolviendo ocasionalmente hasta que la salsa esté ligeramente espesa, sazone con sal y pimienta y retire del fuego.


2. Mientras tanto, cocine el chorizo en una sartén mediana a fuego medio, revolviendo para diluir los grumos, hasta que esté bien cocinado y despida mucho olor, de 3 a 4 minutos. Seque con toallas de papel.
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3. Corte los aguacates por la mitad, retire las semillas y la piel. Corte cada mitad a lo largo en 6 rodajas delgadas. Vierta en un recipiente mediano con el jugo de limón.


4. Coloque la rejilla a unas 4 pulgadas de la parrilla y precaliente. Coloque el chorizo en 6 cacerolas refractarias de 5½ pulgadas. Coloque 4 rodajas de aguacate sobre el chorizo en cada cacerola.
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5. Para cocinar los huevos: Rocíe una sartén o plancha grande con aceite en aerosol y caliente a fuego medio. Agregue sólo los huevos que quepan sin tocarse y cocine hasta que la parte inferior esté firme, 1 minuto aprox. Sazone con un poco de sal y pimienta, reduzca a fuego lento y cocine hasta que las claras estén completamente firmes, 3 minutos aprox. Sirva 2 huevos sobre el aguacate en cada cacerola. Repita con los huevos restantes.


6. Vierta la salsa de tomates sobre los huevos, formando una capa delgada y uniforme. Rocíe el queso sobre la salsa, esparciendo de manera uniforme. Coloque tantas cacerolas en la fuente para hornear como quepan cómodamente y caliente hasta que el queso se derrita, de 2 a 3 minutos. Repita con las cacerolas restantes si es necesario. Espolvoree una cucharadita de crema en cada cacerola, y el cilantro picado sobre la crema. Sirva la crema restante en otro plato.
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Cacerola con huevos, frijoles refritos y hongos [image: Image] HUEVOS BALAM



Me encanta cuando hay magia en la cocina, como sucede con esta cacerola. La salsa es muy sencilla y de mucho sabor, gracias a los dos tipos de hongos que contiene el caldo (página 304). La magia sucede cuando la salsa se mezcla con los frijoles y los huevos, en una combinación inusual pero deliciosa. La salsa de hongos también quedaría igualmente bien con una falda a la brasa o con costillitas (ver página 88), o incluso con arroz blanco o pasta. Sabe delicioso cuando los frijoles están recién preparados y aún calientes. Si usted ya ha preparado el caldo de hongos, puede preparar el resto de la cacerola mientras se cocinan los frijoles. Sin embargo, si quiere ahorrar más tiempo, prepare los frijoles uno o dos días antes y recaliente lentamente, humedeciendo con un poco de caldo de hongos o agua.


RINDE 4 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 1 HORA (INCLUIDA LA PREPARACIÓN DE LOS FRIJOLES REFRITOS Y LA SALSA DE HONGOS) • TIEMPO DE COCCIÓN: 15 MINUTOS


PARA LA SALSA DE HONGOS


2 tazas de caldo de hongos (página 304)


Un paquete de hongos cremini de 10 onzas, en rodajas delgadas


1 hoja de laurel


Sal marina o kosher y pimienta fresca molida


3 cucharadas de maicena


Frijoles “refritos” nuevo estilo (página 162)


Mantequilla o aceite vegetal en aerosol


8 huevos extra grandes


2 tazas de queso mozzarella rallado (7 a 8 onzas)


1. Para preparar la salsa de hongos: Vierta el caldo, los hongos cremini en rodajas y la hoja de laurel en una olla pequeña y hierva. Cubra y cocine a fuego lento por 20 minutos. Retire la hoja de laurel. Sazone el caldo con sal y pimienta al gusto. (Puede preparar la salsa hasta este punto, hasta con dos días de anterioridad. Refrigere directamente en la olla y caliente a fuego lento antes de continuar).


2. Vierta la maicena y ¼ de taza de agua en un recipiente pequeño. Incorpore la mezcla al caldo de hongos y cocine a fuego lento hasta que la salsa esté ligeramente espesa, por un minuto o dos. Reserve a un lado.


3. Coloque la rejilla a unas 8 pulgadas de la parrilla y precaliente el asador. Recaliente los frijoles a fuego muy bajo si están fríos. Esparza la cuarta parte de los frijoles en el fondo de cada una de las cacerolas refractarias de 5½ pulgadas.


4. Para preparar los huevos: Engrase una sartén o plancha con mantequilla o aceite en aerosol a fuego medio. Añada sólo los huevos que quepan sin tocarse y cocine hasta que la parte inferior esté firme, 1 minuto aprox. Reduzca a fuego bajo y cocine hasta que las claras estén completamente firmes, 3 minutos aprox. Sirva 2 huevos sobre los frijoles en cada cacerola. Repita el procedimiento con los huevos restantes.


5. Sirva la cuarta parte de la salsa de hongos (½ taza aprox.) sobre los huevos en cada cacerola. Rocíe el queso sobre la salsa y divida de manera uniforme. Caliente las cacerolas hasta que el queso haga burbujas y éste ligeramente dorado, 3 minutos aprox. Sirva.


Huevos revueltos con camarones


Un caldero doble (así sea improvisado) es el requisito indispensable para esta receta que tomé prestada del Café La Biela en Buenos Aires. El fuego delicado hace que los camarones queden tiernos y sin el menor rastro de textura cauchosa, y les da a los huevos una textura exquisitamente suave que sería imposible de reproducir en una sartén, incluso a fuego muy bajo. El bono adicional es el sabor dulce y sutil de los camarones, que permea los huevos.


Puede ser un desayuno de semana, aunque parece muy especial. Es muy rápido de preparar, y ¿a quién no le gusta una ocasión un poco “especial” en una mañana de semana? Sin embargo, está incluido en la sección de fin de semana porque sabe mejor si se come una sola porción. Tal vez su casa permanezca en calma durante la semana, ¡pero la mía no! Obviamente, esta receta también funciona para el almuerzo o la cena, con una ensalada.


RINDE UNA PORCIÓN (REPITA SI ES NECESARIO) • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 5 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 5 MINUTOS


1 cucharada de mantequilla


¼ de libra de camarones medianos (40 por libra aprox.), pelados y desvenados


3 huevos extra grandes, bien batidos


2 cucharadas de doble crema


1 cucharadita de cebollino picado


Sal marina o kosher y pimienta fresca molida


1. Derrita la mantequilla en un caldero doble con agua hirviendo (o en un recipiente refractario sobre una olla con agua hirviendo). Seque los camarones con toallas de papel, agregue la mantequilla y deles vuelta con una espátula de caucho hasta que estén rosados, por 1 minuto aprox.


2. Agregue los huevos y continúe revolviendo hasta que comiencen a estar firmes, por 1 minuto aprox. Añada la doble crema, el cebollino y continúe revolviendo hasta que los huevos estén casi listos y muy cremosos, por 3 minutos aprox. Es normal que los camarones suelten un poco de líquido. Sirva los huevos en un plato caliente, sazone con sal y pimienta y consuma de inmediato.



Frituras de plátano [image: Image] ARAÑITAS



El sobrenombre de “arañitas” viene de la forma que tienen los plátanos fritos, pues parecen arañas pequeñas con patas largas. (Tal vez sea por eso que a los niños les encantan.) Las arañitas se preparan con una mezcla de plátanos verdes y maduros. Los plátanos verdes le dan el almidón necesario para mantener firme la fritura, y los maduros cortan el almidón y las hace más dulces. Si su casa es como la mía, siempre tendrá plátanos con diferentes grados de madurez; esta es la forma de utilizar los más verdes y los más maduros.


RINDE PARA 16 FRITURAS APROX • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 15 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 15 A 20 MINUTOS


2 plátanos maduros (pero no completamente negros)


2 plátanos verdes


2 dientes de ajo picados


1 cucharadita de comino en polvo


Sal marina o kosher y pimienta fresca molida


Aceite de canola para freír


Vinagre (página 303) o Pesto de cilantro (página 104)


1. Pele los plátanos maduros y los verdes (ver página 315). Ralle con la parte más gruesa de un rallador en un recipiente grande. Agregue el ajo, el comino y sal y pimienta al gusto.


2. Caliente una pulgada aprox. de aceite de canola en una sartén grande y pesada, hasta que la punta del mango de una cuchara de madera sumergida en el aceite produzca un chisporroteo moderado (350°F aprox.) Vierta cuidadosamente la mezcla con una cuchara al aceite, acomodando sólo las frituras que quepan sin amontonarse. Cocine dando vuelta una vez hasta que estén doradas por ambos lados, por 4 minutos aprox. Retire las arañitas del aceite, y reduzca el fuego para que no se quemen los pedazos pequeños que caigan al aceite. Sirva bien caliente y acompañe con el vinagre o pesto de cilantro.
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Arepas Tortas de maÍz



Las arepas son tortas de maíz sin gluten, muy populares en Colombia, Venezuela y Ecuador. En Venezuela se sirven para acompañar los “huevos pericos” (huevos revueltos con tomate, pimiento y cebolla). Se pueden partir por la mitad, retirarles —o no— el relleno cremoso y reemplazar con queso mozzarella, cualquier tipo de jamón, o con los huevos que acabamos de mencionar, entre otras cosas.


RINDE 20 AREPAS DE 3 PULGADAS APROX. • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 30 MINUTOS (CASI SIN PRESTARLES ATENCIÓN) • TIEMPO DE COCCIÓN: 35 MINUTOS


1 taza de harina de maíz blanca precocida (La marca más común es Harina P.A.N.)


1 taza de queso cotija finamente rallado


1 cucharada de cebollino fresco picado


1 cucharadita de sal


1. Vierta la harina de maíz, el queso, el cebollino, la sal y 11/4 tazas de agua caliente en un recipiente grande. Revuelva hasta formar una masa ligeramente pegajosa. Déjela reposar a un lado hasta que la masa esté más suave y no esté pegajosa, por un mínimo de 20 minutos y un máximo de 2 horas.


2. Precaliente el horno a 350°F.


3. Saque 3 cucharadas de la masa y forme una bola, luego aplane hasta formar un disco de 3 pulgadas y de ½ pulgada de grosor aprox. Repita el procedimiento con el resto de la masa.


4. Caliente una sartén de hierro forjado y templado o una sartén pesada y antiadherente a fuego medio. Agregue tantas tortas como quepan sin amontonarse. Deles vuelta una vez hasta que estén doradas por ambos lados, por 8 minutos aprox. Pase a una fuente para hornear y repita con el resto de la masa.


5. Hornee hasta que las tortas estén crujientes y las sienta livianas al agarrarlas, por 25 minutos aprox. Deje reposar unos minutos antes de servir.




VARIACIÓN:


AREPAS RELLENAS CON JAMÓN Y QUESO: haga arepas de 4 pulgadas utilizando ¼ de taza de la mezcla para cada arepa (esta receta rinde para 12 arepas de 4 pulgadas). Fría en la sartén y hornee como describí anteriormente. Corte el queso fresco de mozzarella en tajadas de ¼ de pulgada de grosor (se necesitan de 8 a 12 onzas) y corte en pedazos del tamaño de las arepas. Deje reposar las arepas durante unos minutos, divida de tal forma que quede una parte superior y una inferior, y retire la mayoría del relleno cremoso, o déjelo si prefiere. (Tenga cuidado, pues la masa del centro estará muy caliente). Coloque una rodaja de queso y otra delgada de jamón tipo deli. Doble si es necesario sobre la parte inferior de cada arepa. Coloque la otra mitad encima y sirva caliente.






Churros



¿Cree que las personas se levantan rápidamente de la cama sólo al oler el café hirviendo o el aroma del tocino? Ya verá lo que sucede cuando fría una cacerola de churros y espolvoree una capa de canela y azúcar sobre ellos. Esta masa es simplemente la clásica pâte à choux utilizada para hacer bollos de crema, éclairs y los bollos con queso gruyère, conocidos como gougères. Si se fríen como en esta receta, la masa crecerá de la misma forma agradable, pero quedará aun más crujiente.


RINDE 12 A 15 CHURROS • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 20 MINUTOS • TIEMPO DE COCCIÓN: 30 MINUTOS


4 cucharadas de mantequilla sin sal


2 cucharadas de azúcar morena


1 cucharadita de extracto de vainilla


¼ de cucharadita de sal


1 taza de harina


4 a 5 huevos extra grandes


Aceite de canola para freír


½ taza de azúcar granulada


½ cucharadita de canela en polvo


1. Mezcle una taza de agua, la mantequilla, el azúcar morena, la vainilla y la sal en una sartén mediana y caliente a fuego medio alto hasta que el líquido comience a hacer burbujas por los bordes. Agregue toda la harina y revuelva vigorosamente con una cuchara de madera hasta mezclar bien, evitando que queden terrones de harina.


2. Retire del fuego. Agregue 4 huevos al mismo tiempo y bata bien con la cuchara de madera después de añadir cada uno. Asegúrese de que cubran uniformemente los bordes y el fondo de la sartén. La masa debe tener un aspecto suave y brillante, y mantener su forma cuando retire la cuchara de la masa. En caso contrario, agregue el otro huevo y mezcle.


3. Vierta la masa en una bolsa de pastelería con una punta en estrella. Vierta suficiente aceite de canola en una sartén pesada y profunda (las de hierro forjado son ideales) a 1 pulgada de altura. Caliente a fuego medio hasta que la punta del mango de la cuchara sumergida en el aceite produzca una corriente continua de pequeñas burbujas (350°F aprox.). Vierta cuidadosamente la masa en el aceite, formando rosquillas de 6 pulgadas de largo. Coloque sólo las que quepan cómodamente en la sartén. Si coloca muchas, las rosquillas quedarán empapadas en aceite. Fríalas, dando vuelta una vez, hasta que estén doradas por ambos lados. Seque con toallas de papel. Repita con el resto de la masa.


4. Vierta el azúcar granulada y la canela en una bolsa de papel, doble la parte superior y sacuda bien para mezclar. Introduzca unas pocas rosquillas en la bolsa y agite bien hasta que estén cubiertas. Saben mejor recién preparadas.




VARIACIÓN:


MASA DE CANELA FRITA: Vierta una barra de canela al agua y caliente a fuego bajo por 10 minutos. Retire la canela y proceda igual que en la página anterior, pero vierta cuidadosamente la masa en el aceite con cucharadas abundantes. Rinde 30 bollos aprox.





[image: Image]


Introduzca la masa en la bolsa de pastelería.


[image: Image]


Vierta cuidadosamente los churros en el aceite caliente.


[image: Image]


Retire los churros del aceite cuando estén listos.



Tamales de fin de semana



¿Tamales para el desayuno? Así es. En México, los tamales con carne de cerdo que describo a continuación pueden ser fácilmente una entrada para el desayuno. En Perú, el tamal con aceitunas y pasas también se sirve en la mañana, a veces con huevos revueltos al lado. La versión de aceitunas y pasas también puede hacerse con caldo de vegetales, para un tamal completamente vegetariano.


Me encantan todas las opciones; espero que las use. El picadillo de cerdo rinde 24 tamales o 10 empanadas aprox. (página 61), o un plato principal para 4 personas, con arroz blanco. Aparte del tiempo necesario para cocinar el cerdo “adicional” (10 minutos), no toma más tiempo preparar una buena cantidad de picadillo de cerdo, ¡así que adelante! Puede guardar el picadillo en el refrigerador hasta 3 días, y emplearlo en una cena entre semana. Si decide hacer empanadas, puede congelarlas antes de hornear, y luego descongelar y hornear según sea necesario. Si está pensando qué hacer con 24 tamales, le tengo la respuesta: Congélelos si no va a servirlos de inmediato y viértalos congelados en agua al vapor para un desayuno, almuerzo o cena rápida. Al igual que el picadillo de cerdo, usted ya está en la cocina, así que unos pocos minutos de más no es mucho para obtener este tipo de recompensas.


RINDE PARA 24 TAMALES, Y EL PICADILLO PARA RELLENAR 10 EMPANADAS, O PARA SERVIR 4 COMO PLATO PRINCIPAL • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 5 HORAS (INCLUYENDO LA COCCIÓN DEL RELLENO DE CERDO, BÁSICAMENTE SIN PRESTARLE ATENCIÓn) • TIEMPO DE COCCIÓN: 1 HORA (SIN PRESTARLE ATENCIÓN)


PARA EL CERDO DESMECHADO


1 pierna de cerdo de 4 libras y media con hueso, (deshuesada por el carnicero), reserve el hueso


1 cebolla sin pelar


1 manojo grande de cilantro


2 hojas de laurel


2 cucharadas de sal


1 cucharada de pimienta negra en granos


PARA EL PICADILLO


½ taza de Aceite con achiote (página 306)


1 taza de Sofrito (página 305)


½ cucharadita de comino en polvo


⅛ cucharadita de pimienta de Jamaica en polvo


⅛ cucharadita de clavos en polvo


Sal marina o kosher y pimienta fresca molida


1 paquete de hojas de maíz secas de 4 onzas (ver Nota)


PARA LA MASA (RINDE 6 TAZAS)


3 tazas de harina de maíz instantánea, como Maseca


1 cucharada de comino en polvo


1 cucharada de sal marina o kosher


1 cucharada de chile ancho en polvo (o de otro tipo)


4 tazas de caldo de cerdo reservado (donde cocinó el cerdo), tibio


1 taza de aceite vegetal


1. Precaliente el horno a 400°F.


2. Coloque el hueso de cerdo en una pequeña fuente para hornear y hornee hasta que tenga un color caoba, por 1 hora aprox.


3. Mientras tanto, coloque el cerdo asado, la cebolla, el cilantro, las hojas de laurel, la sal y los granos de pimienta en una olla donde quepan con amplitud, y vierta agua suficiente para cubrir por completo el cerdo. Hierva a fuego alto. Reduzca a fuego bajo, retirando la espuma y la grasa de la superficie, hasta que el cerdo esté tierno y se deshaga, por 3 horas aprox. Añada el hueso al retirar del horno (retire la grasa con frecuencia, especialmente al comienzo de la cocción; le sorprenderá la cantidad que sale). Retire el hueso y sumerja el cerdo en el caldo. (Puede preparar el caldo y el cerdo con 2 días de anticipación. Refrigere el cerdo y el caldo en la olla y recaliente si es necesario a fuego lento antes de continuar).


4. Retire el cerdo cuando esté lo suficientemente frío y pueda manipularlo (o recaliente para desmenuzar con mayor facilidad) y reserve el caldo a un lado. Desmenuce en pedazos grandes, retirando casi toda la grasa (pero deje un poco). La grasa le dará una textura tierna y sabor a la carne. Reserve a un lado.


5. Para hacer el picadillo: Caliente el aceite con achiote en una sartén grande y profunda a fuego medio. Agregue el sofrito y cocine revolviendo hasta que el líquido se haya evaporado y el sofrito esté burbujeando. Añada el comino, la pimienta de Jamaica y los clavos y revuelva un minuto o dos. Agregue el cerdo desmenuzado. Sazone ligeramente con sal y pimienta y cocine revolviendo hasta que esté bien caliente y cubierto con los aderezos. Siga cocinando y revolviendo hasta que el cerdo comience a pegarse a la sartén. Vierta ½ taza del caldo de cerdo y revuelva hasta que casi todo el líquido se haya evaporado. Reserve el picadillo a un lado (puede prepararlo con 2 días de anticipación). Caliente bien a fuego lento y agregue un poco de agua si es necesario.


6. Retire las hojas de maíz del paquete y colóquelas en un recipiente grande. Cubra bien con agua tibia. Coloque un plato o recipiente encima para que las hojas de maíz permanezcan sumergidas, y remoje hasta que estén blandas, por 1 hora aprox.


7. Para preparar la masa: Vierta la masa de harina de maíz, el comino, la sal y el chile en polvo en un recipiente grande y mezcle bien. Agregue el caldo y el aceite vegetal, y revuelva hasta formar una pasta suave y húmeda, pero no pegajosa. Reserve a un lado.


8. Para preparar los tamales: Las hojas de maíz vienen en tamaños diferentes; comience con las que tienen al menos 7 pulgadas en el punto más ancho y reserve las más pequeñas. Extienda una hoja en una superficie de trabajo con el extremo más angosto cerca de usted. Vierta ¼ de taza de la masa de maíz en el centro de la hoja. Haga una pequeña hendidura en el centro de la masa, esparciendo hacia afuera pero asegurándose de dejar al menos 1 pulgada libre en los extremos cortos, y 2 pulgadas a los lados para que pueda doblar fácilmente los tamales. Vierta 2 cucharadas del picadillo en la hendidura. Deje el otro lado abierto. Coloque los tamales hacia abajo en una fuente para hornear. Haga 23 tamales y coloque en la fuente.


9. Congele los tamales que no vaya a consumir. Refrigere o congele el picadillo que sobre (ver página 24). Cocine los tamales al vapor hasta que la masa esté tierna y húmeda: 1 hora debería ser suficiente. Revise el nivel del agua cada 15 minutos y reponga si es necesario.


10. Sirva los tamales calientes en un plato. Deje que las personas desenvuelvan los tamales. Adviértales que tengan cuidado, pues permanecen calientes por un rato.




NOTA: Las hojas de maíz secas se encuentran en tiendas mexicanas y en cualquier supermercado con una buena sección de productos latinos. Como el tamaño de las hojas puede variar en un mismo paquete y son muy económicas, usted puede comprar dos paquetes de una vez para mayor seguridad.







VARIACIONES:


TAMALES DE ACEITUNAS Y PASAS: vierta ¾ de taza abundante de aceitunas pequeñas y despepitadas (por ejemplo, niçoise) y ½ taza abundante de pasas en un recipiente pequeño y mezcle. Proceda como arriba, utilizando una cucharada rasa de la mezcla de aceitunas y pasas, y vierta en cada tamal. Si se acaba el relleno, simplemente mezcle un poco más de aceitunas y pasas.


Puede reemplazar el cerdo por 4 libras de muslos de pollo; sólo necesitan unos 30 minutos de cocción a fuego lento.







CONSEJOS: Para ser honesta, es difícil lograr que el caldo de cerdo sea el más sabroso de todos, y no tiene por qué serlo. Utilizar el hueso asado le dará un mayor cuerpo y sabor.


Antes de preparar la masa y hacer los tamales, organice una vaporera según la cantidad que vaya a cocinar. Si va a cocinar una cantidad pequeña (6 a 8 tamales aprox.), utilice una rejilla circular para enfriar o una canasta de metal plegable para introducir en una sartén profunda con tapa hermética o en una olla grande. Para preparar una mayor cantidad, sería útil tener una vaporera grande de bambú o una olla grande con una vaporera. Coloque los tamales en hilera en la parte inferior de una vaporera de bambú. No haga más de 3 capas. Si utiliza una vaporera con canasta, coloque los tamales uno junto al otro (naturalmente, con los lados abiertos hacia arriba). También puede dividir los tamales en 2 vaporeras si no caben en una sola. vierta ½ pulgada de agua en la olla o sartén. Hierva y cocine a fuego lento.






Crepes de espinaca cremosa con salsa de tomates y hongos



Este es otro plato delicioso que disfrutamos en el Café Santa Fe durante la mañana de Navidad en Buenos Aires. La espinaca cremosa tiene un toque de nuez moscada, y su intensidad se equilibra bien con el ácido de la salsa de tomates y la terrosidad de los hongos. Esta es otra de esas recetas que pueden disfrutarse en la mañana, al mediodía y en la noche. Piénselo bien, ¡es puro estilo Daisy las 24 horas del día!


RINDE 6 PORCIONES • TIEMPO DE PREPARACIÓN: 1 HORA (MÁS SI PREPARA LOS CREPES) • TIEMPO DE COCCIÓN: 10 MINUTOS


Doce crepes básicos de 7 a 8 pulgadas (página 28), o comprados


Espinaca cremosa (página 279)


PARA LA SALSA DE TOMATES


1 cucharada de aceite de oliva


2 dientes de ajo finamente picados


1 paquete de hongos cremini de 10 onzas, cortados en rodajas de ¼ de pulgada


1 lata de salsa de tomates de 28 onzas


4 hojas grandes de albahaca fresca, cortadas en cintas delgadas


¼ de cucharadita de orégano seco


Sal marina o kosher y pimienta fresca molida


3 cucharadas de perejil de hoja lisa finamente picado


2 tazas de queso mozzarella desmenuzado


1. Prepare los crepes (en caso de utilizar) y la espinaca cremosa. (Puede preparar ambos un día antes y refrigerar; recaliente la espinaca en una olla a fuego lento antes de utilizar).


2. Para preparar la salsa de tomates: Caliente el aceite en una olla mediana a fuego medio. Agregue el ajo y cocine hasta que esté chisporroteando pero no muy dorado. Añada los hongos y revuelva hasta que comiencen a dorarse. Si los hongos sueltan líquido, cocine hasta que se evapore el líquido y luego dórelos. Vierta la salsa de tomates, la albahaca y el orégano, y sazone ligeramente con sal y pimienta. Cocine a fuego lento, revolviendo ocasionalmente hasta que la salsa esté ligeramente espesa, por 20 minutos aprox. Retire del fuego (puede preparar la salsa un día antes y refrigerar; caliente a fuego lento en una olla pequeña antes de utilizar).


3. Precaliente el horno a 400°F.


4. Cubra el fondo de una fuente para hornear de 9 × 11 pulgadas con la salsa de tomates y hongos. Vierta ¼ de taza de la mezcla de espinaca en el centro de un crepe. Enrolle y coloque con la envoltura hacia abajo en la fuente (ver Consejo). Repita el procedimiento con los crepes y la espinaca restante. Cubra bien los crepes con la salsa de tomates y los hongos. Si sobra salsa, puede recalentar y llevarla a la mesa. Esparza el mozzarella de manera uniforme sobre la salsa. Hornee hasta que el queso se derrita y la salsa haga burbujas, por 15 minutos aprox. Adorne con el perejil picado.




CONSEJO: Es probable que usted quiera doblar las puntas de los crepes, o hacer que sean más gruesos o delgados según el tamaño y la forma de la fuente para hornear. La idea es tener una capa de crepes que quepan cómodamente en el plato para hornear.







VARIACIÓN:


TORTILLAS CON ESPINACA Y CREMA: Una versión muy buena de este plato se logra sustituyendo los crepes con las 12 tortillas de maíz compradas. Es increíble lo diferentes que se “sienten”, considerando que la única diferencia es la envoltura. Rocíe aceite vegetal en aerosol en una sartén mediana y caliente a fuego medio. Coloque una tortilla de maíz y cocine dando vuelta una vez, hasta que esté caliente y suave, por 1 minuto aprox. Pase a un plato y repita con las otras tortillas, añadiendo más aceite si es necesario. Proceda igual que arriba, utilizando tortillas en lugar de crepes.





Crepes básicos


Estos crepes funcionan para toda ocasión. Puede agregarles un poco más de azúcar si los va a servir como postre, u omitir si va a preparar un crepe salado, aunque el azúcar le da un agradable aspecto dorado y no los endulza demasiado. Si va a preparar crepes, debe tener en cuenta que probablemente los primeros no quedarán muy bien —y no hay otra forma de hacerlo. (Piense que son sus ofrendas a los dioses de la cocina.) Cuando tenga práctica y utilice la temperatura apropiada, los hará casi con los ojos cerrados.
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