Crema catalana
Para 6-8 raciones: medio litro de
leche @ 300 gramos de azGcar
@ las yemas de ocho huevos @ 2
cucharadas de harina de maiz
@ la raspadura de medio limén.

Mezclar todos los ingredientes
con una batidora eléctrica. Po-
nerlos a fuego lento removien-
do hasta que la crema adquie-
ra consistencia. Una vez retira-
da la crema del fuego, verterla
en cazuelitas individuales. Es-
polvorearla con azdcar y que-

marla con una plancha espe-
cial hasta conseguir una capa
fina y dorada de caramelo.
Vino: moscatel catalan.

ESTILO 47
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BUNUELOS
DE
BACALAO

Para todos los publicos 2

El bacalao ha sido y es el Aima Mater de la cocina bizkaina,
pero gracias a su versatilidad, cada region tiene recetas pro-
pias que cautivan a todos. Es el caso del ajoarriera navarro,
la sanfaina o llauna catalana, las empanadas de bacalao con

pasas de los gallegos o las varianies fritas de los andaluces.

Mencion aparie requieren las multiples preparaciones de los

portugueses, En todos los casos, el bacalao es una apuesta

segura.

Ingredientes para 4 personas:

300 grs. de bacalao desmigado, 1/4 de . de agua, 50 grs.
de mantequilla, 5 grs. de sal, 150 grs. de harina, 3 huevos,
1 cebolieta de ensalada, aceite.

Modo de actuar:

Se pone a hervir el agua con la pizea de sal y la mantequilla.
Cuando esté hirviendo se echa de golpe la harina tamizada
y se trabaja con la espatula de madera.

Se retira el recipiente del fuego y se sigue trabajando bien
hasta que toda la harina esté incorporada.

Una vez que la harina se haya mezclado bien, se vuelve
a exponer |a cazuela al fuego para que la pasta se seque
un poco y se despegue de las paredes.

Se retira la cazuela del fuego y se anaden los huevos a
la masa de uno en uno.

En un cazo con un poco de aceite se rehoga la cebolleta
finamente picada, se anade el bacalao desmigado y bien
desalado y se saltea, deshaciéndolo con un tenedor.

Se incorpora el salteado a la pasta choux gue se ha con-
feccionado al principio y con unas cucharadas se depositan
porciones en una sartén con aceite hirviendo. Se deja que
se doren bien y se hinchen. A media coccion se les da la
vuelta a los bunuelos con una espumadera.

A medida que se hacen se frasladan a una fuente con
un pano o papel absorbente. Se sirven calientes,
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TERNERA
MECHADA

L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L ]
L]
L ]
L]
L
L]
L
L]
L ]
L]
L
L]
L]
L]
L]
L]
L
L]
L]
[ ]
L]
L]
®

En la pelicula "comer, beber, amar,”, del director
chino Ang Lee, la cocina taiwanesa asume el pro-
tagonismo de la comedia. Ang Lee, entusiasta de la
auténtica cocina de su tierra natal, no ha escatimado
en recursos para afianzar el estrellato de la culinaria
china. En el rodaje tres cocineros trabajaban a diario
para elaborar el centener de recetas que se muesiran
en la cinta.

Ingredientes para 4 personas:

1 aguja de ternera de 1 kg; tocine en liras para mechar;
aceite o manteca de cerdo; mirepoix de cebolla, puerro.
zanahona y una pizca de apio; 100 grs, de cham-
piriones; 1 chalota; 2 zanahorias en dados; 1 patata
en dados; 100 grs. de guisantes; 1 cl- de oporio;
caldo o agua

Modo de actuar:

Mechar carne consiste en introducir un cuerpo graso,
normalmente tocino o jamon, denirq de la pieza. para
darle mas sabor 0 hacerla mas jugosa.

Para ello, se utiliza una aguja de mechar en la que
se sujetan las tiras de tocino o de jamoén. Esia aguja
se pincha en la pieza de came de modo que la grasa
quede en el interior de la came. Despues se retlira
la aguja.

Se introducen, por tanto, las tiras de tocino en la
came, se sazona la pieza y se dora en una cazuela
con un poco de manteca O aceile ya caliente.

Cuando la carpe ya liene la superficie dorada, se
retira de la cazuela el exceso de grasa y se anade
la mirepoix de verduras. Se deja rehogar la verdura
con la carne y se moja con el caldo hasta casi cubriria,
durante dos horas, hasta que la came quede fiema
Se retira la pieza, se cuela la salsa y, si es preciso,
se liga un poco

En una sartén con una pizca de chalota picada,
se saltean los champinones fileteados. Se afiaden los
dados de zanahoria y patata y los guisantes, cocidos.
Se rehoga todo junto y se anade el oporio junto con
un poco de la salsa.

Para terminar el plato se corta la came y se napa
con la guarnicion de la salsa.

Cocina de pelicula g
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POLLO

RELLENO

Aroma esencial 4

El tornillo, junto con la pimienta y el laurel, es uno de los
aromas basicos gue encontramos en los ramilletes de aro-
méticos. Esta planta de flores lilds y forma de zarzal se presenta
bien como hierba arornatica en asados de came y platos
de tomate, o bien como esencia de coccidn, imprescindible
para sazonados de cames y fondos de cocina. Si se emplea
con prudencia garantiza el éxito en las recetas.

Ingredientes para 4 personas:

1 pollo grande con sus interiores, 1 filete de jamon serrano

ordo, 2 higaditos de pollo, 2 chalotas, 1 huevo, 2 petit suisse
naturales, 2 cebollas y 1 diente de ajo, 1/2 Kg. de fomates,
1 pimiepto rojo, 1 rama de tomillo y 1 hoja de laurel, 2 copas
de jerez, 1/2 | de caldo, sal y pimienta.

Modo de actuar:

Se vacia el pollo, se limpia la molleja y se retira la piel
del higado.

Para preparar el relleno: se limpian las chalotas y se trocea
el jamon. En la picadora se thturan los. higaditos de pollo,
la molleja, el jaman y las chalotas. Se afade un huevo entero,
una pizea de tomillo y los petit siusse. Se sazona con sal
y pimienta. Se mezcla bien y se rellena el pollo con esta
farsa. Se cose la abertura y se brida el pollo.

Se pelan las cebollas y se cortan en rodajas. Se escaldan
los tomates, se pelan y se pican. Se lava el pimiento, se
le quita el pedinculo y se corta en firas. Se pela el ajo y
se aplasta. Se deposita todo en una cazuela al fuego con
una hoja de laurel y la rama de tomillo, Se Moja con el jeréz,
se coloca el pollo encima y de sazona con sal y pimienta.

Se tapa.la cazuela y se introduce al homo en fric. Se deja
calentar hasta que alcance los 220°, A partir de ese momento
se deja cocér durante 1 hora y 15 minutos, anadiéndole poco
a poco el caldo.

Se sirve muy caliente, con la salsa y con unas patatas
salteadas.
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Arena y sal 5

Si no se limpian bien las almejas antes de cocinarias, es
muy posible que al ingerirlas nos encontremos con la molesta
arenilla. Para evitarlo, basta con dejar las almejas varias horas
a remojo cubierias con agua de mar 0 con agua sazonada
de abundanta sal. De esta manera, soltaran toda su arenilla
y guedaran bien impias.

Ingredientes para 4 personas:

1.5 kgs. de almejas, 10 di. de aceite, 4 dientes de ajo, guindiila
seca, un chorro de ving blanco seco o trakoli, 1/2 dl de
furmet de pescado, pergiil fresco, pan railado.

Modo de actuar:

En una cazuela de barro con un poco de aceite se rehoga
ajo picado. Se anaden las almejas bien lavadas y se saltean.
Se puede espolvorear un poco de harina en este momento,
o anadirla al final, para ligar la salsa.

Se afiade un trozo peguefio de guindilla y un chorro de
vino blanco

Se vierte el fumet de pescado sobre el conjunto. Se tapa
la cazuela hasta que las almejas se abran bien. No deben
cocerse excesivamente, sino lo justo para que se abran. Se
espolvorea perejil fresco recién picado

Si no ha ligado la salsa en el momento de anadir las aimejas,
se refiran abiertas a un recipiente y se vierle sobre ellas la
salsa hiniendo con pan rallado y se-remueve. De esta manera,
igara sin dejar sabor a harina cruda

Se vierte la salsa sobre las almejas y se siven

- e s A A sAsa A A s A S S S A AAAaAaaaSsasasasasassaaasas
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PATATAS
POBRES

CON
GUISANTES

De Peru lleg6 un barco...

...cargado de patatas.

*La primera cosecha de patatas en suelo
europeo se realizd en un hospital sevillano en
1552.

#Acusada de ser causante de la lepra, su
consumo no se popularizo hasta finales del siglo
XVIII, cuando - gracias al farmacéutico Parmentier
- merecieron ser servidas en la mesa del rey de
Francia.

Ingredientes para 4 personas:

1 kg. de patatas de buena calidad, 2 rebanadas
de pan, 1 diente de ajo, 1 ramito de perejil, 1 lata
de guisantes pequena, 1/2 dl. de aceite para freir
el pan, sal y pimienta blanca molida.

Modo de actuar:

Se frien las dos rebanadas de pan con aceite
muy caliente y se sacan a un plato. tras pelarlas y
aclararlas se cortan en rodajas gordas y se ponen
a hervir en una cazuela con agua sazonada con
sal.

Se machacan en un mortero al pan frito, el
diente de ajo pelado, las hojas de perejil sin
rabos, sal y pimienta.

Cuando las patatas estén casi cocidas se les
quita el excesc de agua y se afiade la mezcla del
mortero. Después de unos minutos més al fuego,
y cuando las patatas estén hechas, se afiaden los
guisantes el tiempo justo para que den un hervor
con el conjunto.
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MOLLEJAS
DE TERNERA

BRESEADAS
AL OPORTO

Blanquear alimentos ?

Blanguear un producto es saltearlo o escaldarlo -
puede hacerse en grasa o en agua - solo para
que pierda el color de crudo y sin que llegue a
cocinarse ni a tomar color dorado.

Ingredientes para 4 personas:

4 mollejas de ternera, 2 cebollas hermosas, 2
zanahorias, 1 puerro, un bouquet de aromaticos, 1
copa de cofnac o brandy. 2 tomates maduros, 1
vaso de oporto, sal, pimienta, harina y agua o
caldo o fondo de carne de ternera.

Modo de actuar:

P e T S P S S S (e S SR G GRS D TREe R

Se dejan las mollejas de vispera en agua fria |
con sal en el frigorifico para que se desangren

bien. Al dia siguiente se blanquean en agua hasta
el primer hervor, se limpian y se les quita toda la
grasa. Se secan, se sazonan de sal y pimienta. se
pasan por harina y se doran en la sartén.

Se incorporan sobre un fondo de verduras bien
picadas - hecho con las cebollas, las zanahorias,
el puerro - y el bouquet de aromaticos. Se tapan y
se doran bien. Una vez hechas, se flambean con
una copa de conac o brandy y se afade un vaso
de oporto. Se deja reducir y se afaden los
tomates picados.

Se moja con agua, caldo o fondo de came de
ternera. Se cuece durante 30 minutos a fuego
suave. Se sacan las mollgjas, se cuela la salsa,
se hierve y se le da el punto de sazonamiento.

Se cortan las mollejas en escalope, se cubren
con la salsa y se sirven acompanadas de unos
guisantes a la francesa u ofra verdura.
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ANCHOAS
REBOZADAS

CON SALSA
DE BERROS
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Cocinero galardonado 8

Pedro Subijana, dos estrellas en la guia Michelin,
es uno de los cocineros espafioles mas
premiados. Entre otros premios fue galardonado
con el Premio Nacional de Gastronomia al mejor
cocinero en 1979 y el Premio Club de Gourments
al Mejor Cocinero de Espaiia en 1982. En 1986
fue nombrado Comisario General de la
Comunidad Europea de Cocineros en Espana.

Ingredientes para 4 personas:

3/4 kg. de anchoas abiertas, 1 dl. de bechamel,
3 d 4 manojos de berros, 1 dl. de caldo, 1 cl. de
vino blanco, 1 dl. de nata doble, mantequilla, sal,
harina, huevo y aceite de oliva.

Modo de actuar:

Se limpian bien los berros. Se reduce el caldo
con el vino blanco, se afaden los berros,
reservando unas hojitas, y se da un hervor. Se
incorpora la nata doble y se mezcla bien.

Se tritura en un vaso triturador y, en el Gltimo
momento, se liga con unos trocitos de
mantequilla. Se pone a punto de sazonamiento y
se reserva.

Se sazonan las anchoas abiertas. Se toman de
dos en dos y se ponen una encima de la otra con
unas hojitas de berros y una cucharadita de
bechamel en medio.

Se pasan por harina y huevo y se frien en
aceite de oliva. Una vez fritas, se sacan a una
fuente con papel absorbente.

Se colocan en la fuente de servir acompafadas
de la crema de berros.

5 & & & & & & & & & & & & & & & & B & B S & G G 6 66 BB 66 6B B BB B B B B B BB
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HUEVOS
CON COuLIS
DE TOMATE
Y HIERBAS

207.000 caracoles 9

Segtn el libro Guinnes, la mayor caracolada fue
cocinada en Lleida el 8 de mayo de 1988 por la
Federacié de Colles de Lleida: 207.000 caracoles
que fueron degustados por 12.000 personas.

Ingredientes para 4 personas:

8 huevos, 3 tomates maduros, 2 cl. de aceite de
oliva, el zumo de medio limdn, 8 ramitas de
cilantro, 20 grs. de mantequilla, 1/2 cucharada
sopera de concentrado de tomate, tabasco, sal y
pimienta.

Modo de actuar:

Con un cuchillo fino se hace una incisién en
forma de cruz en la parte superior de los tomates.
Una vez escaldados en agua hirviendo durante 10
segundos, se pasan por agua fria, se pelan, se
cortan en cuatro partes y se les quita las semillas
para triturarlos durante 5 ¢ 6 segundos nada més.

Se incorpora a este coulis de tomate unas hojas
de cilantro picadas finamente, el aceite de oliva, el
zumo de limdn, el concentrado de tomate, unas
gotas de tabasco, sal y pimienta, y tras mezclarlo
bien con la varilla se guarda en el frigorifico.

Se untan ocho ramiquis (pequenos boles de
ceramica) con la mantequilla, y tras sazonar los
fondos con sal y pimienta, se casca un huevo en
cada uno. Se introducen los ramiquis en una
placa de horno, con agua hirviendo hasta la mitad
de los recipientes. Se mete en un horno a 210°
para hacer un "bafio Maria" durante 10 minutos.

Se dejan enfriar los huevos. Para servir se
cubren individuaimente con el coulis de tomate, y
se espolvorea perejil picado. Se sirve frio.
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DORADA

A LA SAL

Comer tiene su historia 10

Hasta la- Edad Media los modales en la mesa brillaban
por su ausencia. Se comia con los dedos, se chupaba la
grasa de las manos, y tirar los huesos al suelo sin danar
a nadie era signo de distincion. En el Renacimientio al menos
se utiliza el mantel como senvilleta, e incluso aparecen algunas
utensilies en la mesa. Por fin el ¥Vl traerd las normas del
comensal gue hoy conocemas.

Ingredientes para 4 personas:

1 dorada de 1 Kg.. 2 0 3 Kgs. de sal gorda, aceite
de oliva virgen y sal y pimienta.

Modo de actuar:

Se necesita un recipiente de tamano superior al pes-
cado y gue resista la exposicion -al calor del horno.
Si es posible, ademas, se buscara uno gue fenga
los bordes altos- para que sujete bien la sal

Con 1 Kg. de sal gorda se exiiende una capa en
el fondo de la fuente. Se limpia la*®orada de fripas
y agallas, sin abrir el vientre, y se mantiene con las
escamas. Se coloca sobre la capa de sal y se cubre
con el resto de la misma, de farma gue el pez quede
totalmente oculto a la vista.

Se introduce la fuente en el hormo y se deja a

temperatura alta durante 40 minutos. Se retira y se
deja reposar otros 10 minutos, Con un martillo o un
hacha de cocina se parte la costra de sal y se limpia
el pescado con cuidado. Los trozos se sirven direc-
tamente a los comensales.

Se puede rociar con aceite de oliva virgen, sazonado
de sal y pimienta, o se puede servir con otras salsas,
como la holandesa. chordn...



B A o R

¢SABIAS

QUE...?

MANITAS
DE CERDO A

LA PARRILLA
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Agua por grasa 1 l

La venta de carne adulterada es un fraude que
puede tener graves consecuencias para la salud,
sobre todo en personas con problemas cardiacos
v en ninos en general. Se distingue porque a pesar
de su excelente apariencia, suelta demasiada agua
al ser guisada y al comerla resulta mas dura. En
resumen, te ofrecen agua por grasa.

Ingredientes para 4 personas:

4 manos de cerdo (tienen que estar a remojo durante
12 horas). 1 zanahoria. 1 cebolla. 1 hoja de laurer
v tomillo. 50 grs. de manteca de cerdo. 100 grs. de
pan fresco, rallado. 4 cucharadas de aceite de oliva.
Pimienta en grano. Sal y pimienta.

Modo de actuar:

Se pide al camicero que corte las manitas longi-
tudinalmente. Se atan y se chamuscan en la llama
de fuego. Se lavan bien con agua fria, se colocan
en un recipiente hondo y se cubre de agua. Se dejan
asi en el frigorffico durante 12 horas. Transcurrido ese
tiempo, se escurren y se colocan en una cazuela.

Sobre ellas se incorporan la zanahoria y la cebolla,
peladas y cortadas en trozos. Se sazona con sal vy
unos granos de pimienta. Se le afiade el laurel y dos
briznas de tomillo y se cubre con agua.

Se cuezen durante dos horas. Se escurren y se
dejan enfriar. En una cazuela se derrite la manteca
y se rehogan las manos de cerdo. Se escurren, se
sazonan con sal y pimienta y se empanan con el
pan rallado. ]

En una parrila muy caliente se colocah las manos
de cerdo empanadas, untandolas de vez en cuando
con aceite de oliva o con la manteca, hasta que queden
doradas.

Se colocan en una fuente de servir y se acompanan
de alguna salsa, tipo ali-oli o tomate.

Si no se tiene parrilla se pueden asar en el homo
a alta temperatura, con el grill a tope, untandolas de
vez en cuando con aceite.
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TERNERA
EN

VINAGRE

Elegir la perfeccion

Ewsten distintas clases de vinagre, y lodas sirven para coc-
nar. Sin embargo, algunas son prefenbles a otras para ciertas
preparaciones Por ejemplo, se aconseja utlhizar el vinagre
de jerez en escabeches, adobos mannados y estofados, por
ser fragante y con cuerpo Por su parte. los de manzana
0 vino finto, mas ligeros, son ideales para las ensaladas

Ingredientes para 4 personas:

600 grs. de temera en un trozo. Un chomo de vinagre
T copa de vino bianco 2 dientes de a0 picados
2 cebolletas picadas Aceite y manteca de cerdo. Sai
y agua

Modo de actuar:

En una cazuela se deposita un trozo de manteca
y la misma cantidad de aceite y se expone al fuego
Se sazona el trozo de termera y se deposita en la
cazuela, para que se dore por todas partes.

Cuando la carne esié bien dorada, se anade e
vinagre, el vino. Ias cebollelas y los ajos Se deja
reducrr y se vierte un poco de agua

Se tapa la cazuela y se deja que se vaya haciendo
a fuego suave. dandole la vuelta cada cierto iempo

Se sirve cortada en rodajas y rociada con su jugo
o hgado. a gusto de cada uno

Como acompanamiento se puede servir con beren-
jenas y calabacines salteados
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MANITAS

DE CORDERO
EN SALSA

Grasa: Ni de mas, ni de menos.‘3

Cuando se congela carne hay que reirarle el exceso de e
grasa. Pero no hay que eliminara por completo. La grasa e
aporta mucho sabor y es imprescindible para que la came e
no pierda jugos durante la coccion. La came de cordero con- @
gelada debidamente se conserva durante 6 meses.

Ingredientes para 4 personas:

16 manitas de cordero, 1 cebolla, 1 y 1/2 |. de aceite,
perejil picado, 1 vaso de vino blanco, 1 cucharada
de harina, 2 dientes de ajo, unos granos de pimienta.

Modo de actuar:

Se parten las manitas longitudinalmente en dos vy
se ponen a cocer durante 1 hora y 1/4 en agua con
sal.

En ofra cazuela se coloca la cebolla cortada muy
fina con 1 dl. de aceite. Se afade la harina y se
sofrie. Se depositan las manitas de cordero y se vierte
un poco de caldo de su coccion y el vaso de vino.

En un mortero se machacan los ajos, el perejil y
un poco de pimienta en grano con 1/2 dl. de aceite.
Se incorpora todo a la cazuela y se deja hervir a
fuego suave durante 1/2 hora.
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ARROZ
CALDOSO

Condimentos caprichosos
Para obtener 1 kg. de azafran es preciso reco-
lectar 160.000 estigmas de la rosa de azafran.

Ingredientes para 4 personas:
1/2 conejo troceado.
200 grs. de cigalas 0o gambas.
250 grs. de almejas.
1 chipirén mediano limpio y troceado:
200 grs. de vainas.
1 tomate maduro.
1 pimiento verde.
400 grs. de arroz.
Un poéo de azafran.
Aceite de oliva y sal.

Modo de actuar:

Se pone a calentar en una cazuela grande un poco
de aceite de oliva. Se frien en ella las cigalas y las
almejas con sal y se sacan a un plato.

En el mismo aceite se frie el conejo. Cuando esté
dorado se afade el chipiron limpio y troceado para
que se fria también. Se incorporan las vainas y el
pimiento verde cortado en tiras anchas. Por dltimo
se vierte el tomate pelado y machacado con un tene-
dor. Conviene sazonar cada uno de los ingredientes
que se va incorporando al preparario.

Una vez estén todos soiritos, se cubre bien de agua
Cuando rompa a hervir se anade el azafran y se prueba
el punto de sazonamiento.

Se deja hervir durante 20 minutos aproximadamente,
Pasado ese tiempo se echa el arroz con las almejas
y las cigalas que se habian salteado al principio. Se
deja que continle hirviendo otros 15 minutos hasta
que el arroz esté a punto.
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Arroz a la carta . 15

En el mercado hay varios tipos de amroz. El mas
consumido en Espana es el redondo, que absorbe
los sabores de ofros ingredientes. El llamado arroz
largo es mas facil de cocinar, pero resulta mas insulso,
por lo que es mas apto para guarniciones. El arroz
integral, aungue aporta mucha fibra, requiere de mas
hempo de coccion y el arroz vaporizado no se pasa
al “cocerse, pero tampoco absorbe los sabores,

Ingredientes para 4 personas:

1/2 kg. de calamares con sus tintas, 2a.fcach0fas 1 pimienic
verde, 1 tomate maduro hermoso, 1 cebolla hermosa, 1 dl.
de aceite de oliva, 1 | y 1/4 de agua, 500 grs. de aroz
y sal.

Modo de actuar:

Se limpian bien los calamares, se cortan en trozos pequenos
y se reservan las tintas en una taza.

Se limpian las alcachofas conservando sélo la parte mas
tiema y se corta en cuatro cuartos.

Al pimiento se le quitan las semillas y se trocea. El tomate
se pela y se corta en dados pequernos, La cebolla se pica
finamente.

En una cazuela bastante plana, se pone a calentar el aceite
de oliva, Se echa la cebolla picada, las alcachofas y los pimien-
tos. Se rehoga todo bien. A mitad de coccion, se anaden
los calamares froceados, se incorpora el fomate y se sofrie
todo bien, sin dejar de remover. Se afade un cuarto de litro
de agua caliente y se deja hervir durante 20 minutos.

Mientras tanto, se pone a hemvir un litro de agua en otra
cazuela.

Transcurridos los 20 minutos de coccion, se anade el litro
de agua hirviendo a la cazuela de los calamares. Se saca
un poco del caldo a la taza de las tintas y se disuelven
bien. Se cuela y se incorpora a la cazuela, mezclando.

A continuacion, se echa el arroz 'y se pone a punto de
sal. Se mezcla y se deja que hierva un poco a fuego vivo.

. Después, se baja el fuego y se tiene hirviendo hasta que

el armoz haya absorbido el caldo, unos 15 ¢ 20 minutos.
. 8e deja reposar 10 minutos y se sirve.
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MARMITAKO

Menu marinero 1

" El txakali es un vino blanco caracteristico del Pais Vasco,
cuya presencia en la cocina esta en pleno auge. Aunque
cuesta conseguirlo fuera de su lugar de origen merece la
pena degustarlo.. Puestos a elaborar un plato tipico vasco
como el de hoy, lo propio es encargar este caldo a algun
amigo'y tomarlo solo o con el marmitako.

Ingredientes para 4 personas:

1/2 kg. de bonitos en tacos limpios. 2 cebollas her-
maosas. 2 dientes de ajo. 2 pimientos verdes. 1 pimiento
rojo. 2 pimientos choriceros. 2 tomates madurcs, 10
cl. de aceite. 1/2 copa de conac. 1/2 copa de txakoll.
800 kgs. de patatas. Pan sopako. Agua o caldo y
sal,

Modo de actuar:

En una cazuela con aceite se rehoga la cebolla
cortada en media juliana y se deja gue sude bien.
Una vez blanda, se anade el ajo, los pimientos verdes
y rojos, picados también, y la pulpa de los choriceros.
Cuando todo esté bien rehogado se anade el tomate
maduro, pelado, despepitado y troceado. Se contintia
rehogando y se anaden |las copas de cofac y txakoli.

En una cazuela se depositan |las patatas troceadas
como para guisar, y se cubren con agua o fumet
(se puede preparar con la cabeza y la espina dorsal
del bonito). Se deja hervir, A medida en que se cuecen
las patatas se prueba de sal y se sazona poco a
poco. Se incorpora el pan sopaco bien tostado.
Cuando-esté hecho-y -en su punte-de-sazenamiento,
se afnade el bonito cortado en dados, limpio y sazo-
nado. Se tapa la cazuela y se apaga el fuego. Se
deja reposar 10 minutos. Se revuelve y se sirve bien
caliente.

e & & & & & & & & & & & & & & & 6o 808080 60 ra s s saass e s e s s e aae el
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CHIPIRONES

RELLENOS
CON TOMATE

L

e Rt

Cocina subterranea 1

En la antigua Mesopotamia se cocinaba en hoyos
cavados en el suelo como si fueran cacerolas. De
hecho, se revestia de arcilla la pared del agujero
para procurar una capa impermeable al agua

Ingredientes para 4 personas:

3 calamares medianos. 1 cebolla. 50 grs. de jamén
serrano. 1 cucharada de pan rallado. 2 huevos
duros. 2 cucharadas de queso rallado. 1 cucharada
sopera de perejil picado. 1 pizca de nuez moscada.
1 dl. de vino blanco. 6 tomates maduros. 3 di.
de caldo de ave (puede ser instantaneo). Aceite
¥ harina. Sal y pimienta blanca.

Modo de actuar:

Se limpian bien los calamares.

Se pican las aletas y las patas y se dejan escurrir
junto con los calamares.

En una cazuela con aceite se sofrie la cebolla
pelada y picada finamente. Se le anfade las patas
y las aletas de los calamares y el jamon, todo
muy bien picado.

Se rehoga unos minutos y se va incorporando
el pan rallado, los huevos picados, el queso, el
perejil, una pizca de nuez moscada y el vino blanco.
Se sazona ligeramente de sal y pimienta —con
moderacion- y se rehoga removiéndolo hasta gue
resulte bastante seco.

Se rellenan los calamares con esta preparacion
y se frien en una sartén con aceite. Se retiran a
un plato. Se elimina parte del aceite sobrante de
la sartén y se frien en ella los tomates pelados
y aplastados con un tenedor.

Cuando el tomate esté casi hecho, se le anade
caldo, al gusto de cada uno (segln se quiera la
salsa mas espesa 0 mas clara). Se le da un hervor
y se incorporan los calamares fritos. Se tapan y
de dejan hervir hasta que estén tiernos.
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QUE...?

Para muy cafeteros

Si sois amantes del buen café comprad justo lo
necesario y tenedlo en una caja con tapa o en un
frasco Utilizad agua de botella y siempre la misma
y, sobre todo, no dejeis hervir el cafe. Cuando haya
que recalentarlo, que sea al banc Maria.

ingredientes para 6 personas:

3 kgs. de cordero, 1 kg. de patatas, 100 grs. de man-
teca de cerdo, 2 lechugas, 3 cebolleias, 2 di. de aceile,
vinagre de vino blanco

Modo de actuar:

Se marca el cordero con unos cortes de hacha
para que se distribuya méas facimente una vez asado

Se sazona el cordero v se coloca en una fuente
de horno, o en una cazuela de barre que resista bien
el horno, v se vierte agua, hasta un cm. de altura.

Se introduce al horno a fuego suave durante la pri-
mera media hora. Se aviva el fuego y media hora
mas tarde se le da la vuelia. Se anaden las patatas
en trozos grandes y de vez en cuando se riegan con
el jugo del cordero.

Cuando el asado esté muy adelantado, le aplicamos
con una brocha la manteca que se habra licuado en
una sarten. Se repite esta operacion varias veces por
ambos lados.

El cordero ha de quedar bien hecho, bien dorado
y crujiente, en su punto perfecto de asado. Para servirlo
se prepara en un bol lechuga con su cebolleta y vina-
greta, y se ofrece junto con el cordero
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FLAN
DE

NARANJA

Frutas mas jugosas 1

Aunque llevamos varias semanas disfrutando de naranjas
hermosas y jugosas, recordaremos un lruco para sacar mas
jugo a los citricos. Apretandolos con la mano se les hace
rodar sobre la mesa, para que se ablanden. De esta forma
soltaran mas faciimente su jugo en el exprimidor

%
Ingredientes para 4 personas:
1 naranja. 130 grs. de azucar. 1 cucharada de agua fria.
1/2 | de leche. 1 palo de vainilla. 4 huevos.

Modo de actuar:

Se enciende el homo a temperatura media. Se ralla la corteza
de la naranja y se peian los gajos

Se depositan en el molde 30 grs. de azucar con la cuchafada
de agua y se carameliza al fuego, mowviendo para que queden
cubierias las paredes y el fondo. Se retira del fuego; se colocan
los gajos en e! fondo y se reserva

En un cazo al fuego se vierte la leche y se anaden el
palo de vainilla y la corteza rallada. Se calienta y se retira
antes de que empieze a hervir,

Se separan las claras de las yemas, Las yemas se depositan
en un bol con el resto del azlcar y se baten con fuerza,
hasta que estén espumosas. Se vierte sobre ellas la leche
pasandola por un colador (hay que tener cuidado de verterla
poco a poco e ir mezclandola con suavidad)

Se deposita esta mezcla en el molde, se tapa con una
l&mina de papel de aluminio y se introduce al homo, a
160-180°, a bafo Maria, y de deja 35 0 40 minutos.

Se saca del homo, se deja eniriar, se desmolda y se sirve.
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SOPA DE
ALMEJAS

CON ARROZ

Sin colesterol 20

El consumo de productos que se venden bajo el estigma
“sin colesterol” no es suficiente para regular la presencia de
este alcohol en nuestro organismo. Una o dos cucharadas
de lecitina de soja por las mananas en ayunas, junio con
un poco de zumo de fruta, pueden servimos de ayuda para
controlar nuestro nivel de colesterol

Ingredientes para 4 personas:

1 kg de almeias 151 de agua. 1 hoja de laurel Pergjil.
1 cebolla 3 dentes de gjo 4 cucharadas soperas de aroz.
Aceite y sal

Modo de actuar:

Se aclaran bien las almejas con agua fria. En una cazuela
se vierte el agua. la hoja de laurel, un ramo de pergjil y
sal, y se deja al fuego. se hierven en ella las almejas y cuando

- estén abiertas se sacan y se reservarel agua Se exiraen

las almejas de la concha.

En una cazuela con aceite se sofrie la cebolla muy picada.
Cuando esté dorada se afiaden dos ajos muy picados y pereji
picado. Se cubre con el caldo de coccidn de almejas y cuando
hierva, se incorperan las almejas y el arroz, y se prueba de
punic de sazonamiento Durante la coccion se afade ajo
y perejl picados. Se deja en el fuego 15 minutos aproxi-
madamente, hasia oue el grano de arroz esté hecho. Hay
que tener en cuenta que se trata de una sopa y no de un
arroz, y por tanto, tiene que quedar caldoso.
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CALAMARES |

CON

PATATAS

Tes;r§§ del mar | 21

Del calamar lo dice todo su sabor, elogiado por
gentes de paladar caprichoso y sabio. Sus esca-
sisimas grasas apenas aporian calorias a la dieta,
y enriquece recetas sencillisimas. Hay que elegir los
que tengan la piel rosacea y brillante, la came tersa
y los ojos no demasiado grandes en relacion con
la cabeza

Ingredientes para 4 personas:

1 kg. de calamares troceados. 1 kg. de patatas.
1 dl. de aceite. 1 vaso de. vino blanco. 2 dientes
de ajo. 2 cebollas. Perejil. m

Modo de actuar:

En una cazuela se depositan los dientes de ajo
y las cebollas, todo muy picado. Se deja sudar.

Se anaden los calamares troceados y el vaso de
vino blanco. Se deja hervir todo el conjunto a fuego
moderado durante 15 6 20 minutos.

Se cortan las patatas en rodajas de 1 cm. y se 4
frien. Se incorporan al guiso de calamares. Se deja ¢
hervir el conjunto pausadamente hasta que el cala- «
mar esté blando y las patatas cocidas. Se pone «
a punto de sal ¢

Se espolvorea perejil picado sobre el preparado:

y S& sirve

Ll
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GARBANZOS

GUISADOS

- - - - - - - - - - - - - - - r -

22
Proteinas espanolas

El cultivo de garbanzos en Espana ha descendido mas que
el propio consumo, por lo que, ademas de los garbanzos
autoctonos, tambien se consumen los imporiados de México.
Enire los garbanzos espanaoles se disiinguen al menaos 5 clases:
el chamad, el castellano, &l blanco lechoso, el venoso andaluz
y e pedrosilano. Aungue cada tipo ofrece distinias posibi-
hdades en la cocina, todos coinciden en ftener un elevado
rivel de protenas.

Ingredientes para 4 personas:

350 grs. de garbanzos; 2 zanahorias; 1 puemo; 1 ramo
de perejil; 1 orgja de cerdo; 400 grs. de costilla de cerdo;
2 chorizos pequernos, vino blanco; 4 cucharadas de aceile
de oliva, 1 cebolla pequena; 1 diente de ajo; 2 tomates
maduros; guindillas en vinagre, sal y pimienta negra.

Modo de actuar:

Se ponen los garbanzos a remojo de vispera. Al dia
siguiente se cuecen, cubiertos de agua sazonada con
sal, con las zanahorias cortadas en rodajas, el puerro
entero alado con el ramo de perejil, la oreja y la costilla
de cerdo. El chorizo se clece aparte en agua con un
poco de vino blanco.

En una cazuela se pone a calentar el aceite y se rehoga
la cebolia ben picada Cuando empiece a tomar color,
se anaden los tomates pelados y picados y el dienie
de ajo picado, se vuelve a rehogar un rato mas y se
anade un poco del caldo de los garbanzos: Se mueve
para que ligue el soifrio, se hierve un poco y se vierle
sobre los garbanzos, cuando éslos estén casi cocidos.

Se da un hervor al conjunio y se pone a punto de
sazonamiento. Se cojen un par de cacillos del potaje,
Se pasan por el pasapuré y de nuevo a la cazuela.

Se sacan la costilla y la oreja y se trocean para servirlas
repartidas. Se hace lo mismo con el chorizo. Se sirve
el potaje acompanado de unas guindillas en vinagre rocia-
das de aceite de oliva y un poco de sal.
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‘TUMBET’
(Para 4 personas)

Tres berenjenas;

cuatro pimientos verdes;
un kilo de tomates
madurcs; dos dientes de ajo;
aceite para freir; sal.

MARIA JESUS
GiL DE ANTURANO

ve



CONSEJO

Es un clasico de la cocina
mallorquina, tan sabroso que lo
mismo se puede servir frio

que templado o caliente.

El secreto es escurrir muy

bien las verduras para que

no lleve exceso de grasa, que
suele ser su defecto.

Pup.nlh. Lavar las be-
renjenas, cortarlas en rodajas, salpicarlas
de sal y dejarlas sobre una rejilla una hora
para que escurran el jugo. Lavar los pimien-
tos —que convendria que fueran de los ma-
llorquines, palidos de color y finos— y cor-
tarlos en aros gruesos. Pelar las patatas,
coriarias en rodajas como el canto de un
durc y lavarlas.

Freir las patatas, sazonarias con sal y
colocarias en el fondo de una fuente honda

Freir las berenjenas y escurririas bien.
Colocarlas sobre las patatas.

Freir los pimientos a fuego suave, escu-
rrirlos y colocarios sobre las berenjenas. Sa-
zonarios.

Hacer una salsa de fomate espesa, po-
niendo en una sartén la minima cantidad de
aceite en el que se frien los ajos picados sin
que se guemen y, a continuacion, el tomate
pelado y sin pepitas. Sazonar y, si es preci-
so, anadir una pizca de azicar y pasarla
por el chino. Cubrir la fuente con esta salsa.

Si se quiere, se puede meter unos minutos
en el horno.

Su vine. Un tinto denominacion de origen
provisional Tierra de Barros, cosecha del 85,
porque tiene un retrogusto herbaceo que
apoya los pimientos y berenjenas.

Menik. Tumbet, entrecéd 3 la plancha con
ensalada, peras al vino.

24-1

MARIA JESUS
GiL DE ANTUNANO




La madre del cordero 25

« BRDCHETA DF corbFon
ABRAHAM GARCIA | £ panADILLAS DE HIGABO

e SESOS

«RINBOHES

omos hermanos pero ho pri-
mos; la proxima vez que metas tus corderos en mi siembra te abro
la cabeza —bramé desafiante Cain—. Ni labras, ni estercolas, ni cardas,
ni.. para que mis corderos se llenen la tripa tienen que tumbarse.
iA eso le llamas th sembrado! —balé Abel, sefialando la cebada mor-
tecina y rala. Siembras Cain para pillar subvencio... el certero golpe
le impidic¢ terminar. (Ldstima, porque a Abel le hubiera gustado anadir
«cuidame el perro»). .

Esta negra historia que afea la estadistica (et 25% de los habitantes
eran asesinos) pudo haber ocurrido de otro modo si Abel, haciendo
de tripas corazdn, le hubiera regalado uno de sus corderos: con la
casqueria del mds flaco lechal sobraba cena para ambos y sus peca-
minosos y originales padres. Juzgue, si no, ante este festin de despojos.

# Corte en dados de regular grosor un corazon de cordero. Déjelo
macerando durante algunas horas en la mezcla obtenida de machacar
en el mortero y diluir, con aceite y sal gorda, un diente de ajo, una
ramita de cilantro y una pizca de pimienta, clavo, canela y pimentén
dulce o picante. Transcurrido su tiempo saltee dados de cebolla en
el minimo aceite v, atin templada, vaya intercaldndola en palillos con
la aromatizada carme. Asdndola a la parrilla gozard de la mejor bro-
cheta... se lo digo de corazon. i

e Pique en mintisculos dados el higado y rehoguelo en algo de
- aceite con abundante cebolla cortada de igual modo y una manzana
rallada. Perfume la mezcla con ralladura de naranja y unas hojitas
de estragén. Atin templada, rellene con ella pasta de empanadillas,
que disfrutard dordndolas en aceite hirviendo y espolvoredndolas con
jengibre después de bien escurridas.

s Escalde en agua durante dos minutos los sesos limpios de su
membrana dejdndolos escurrir v enfriar. En un poco de aceite dore
una escalonia picadita antes de agregar espinacas cocidas y picadas
toscamente, mds sultanas, corinto, esmira: uvas pasas sin semillas
v sin rabo —me los tomé en infusion para acordarme de su nombre—.
Anada al conjunto los sesos en cuartos y tras salpimentar disponga
la mezcla sobre hojas de «brick», formando atados taleguitos listos
para freir y degustar.

e Corte en finas lonchitas los rifones vy, tras salpimentarios, rehd-
guelos en algo de aceite con ajo y cebolla. Machaque una pequeria |
cantidad de cominos y unas hojas de hierba buena. Diluya este majado
con vino blanco y arnddalo a los rifiones mds unas cucharadas de
salsa de tomate, unas gotas de buen vinagre y una pizca de azticar
moreno. Disponga la mezcla en sartenes individuales y con un golpe
de hormo cuagje sobre los rifiones un huevo por barba. (Uno por piemna
si me invita). .

WAbel del asfalto, jamds habia salido de la ciudad; desderiaba
el campo ancho y ajeno. Sabia de oidas que las cabras paren cordercs
y sospechaba que el drbol de los melones debia ser gigantesco. En
cualquier caso el anuncio para suplir a un pastor en agosto no exigia
experiencia. De vuelta al redil el primer dia, el dueno, sorprendido
al verle jadeante, le pregunté dte dieron guerra? —Sélo la pequenia,
iésa, la pardilla!, me ha tenido todo el puto dia corriendo —, dijo
sefialando una liebre en mitad del rebatrio.




Sopical Opanish 26
Del «marmitako»

al «sorropotun»

26

FeERNANDO POINT

Es prueba de que, en la cocina,
se les conceda siempre a los vas-
cos la prominencia que ellos
reclaman en otros campos el
hecho de que el marmitako sea
¢l nombre por el que todos cono-
cen el mds veraniego, sencillo,
sabroso y norteno de los guisos
de pescado.

Por mucho que en Bermeo
reclamen su paternidad, es éste
el plato de todos los pescadores
de atin del Cantabrico, tan fre-
cuente entre los cantabros (en
particular) como entre los vascos,
el que tradicionalmente se ha
elaborado en un hornillo a bordo
de las fragiles barcas de pesca.

En la costa oriental de Can-
tabria se le conoce como mar-
mita, mientras que en la otra
extremidad, en la localidad de
San Vicente de la Barquera, res-
ponde al intransferible sorropo-
tiin. Con variaciones, la base es
la misma: alin, patata, pimien-
tos, cebolla.

Se trata de un plato impres-
cindible en cuanto la temperatu-
ra baja un dpice en el mes de
agosto, y que estd en su maxima
gloria ahora mismo, porque es
ésta la mejor temporada del atin
blanco, del mal llamado bonito.

Su clave es la minima coccidn
final del pescado, que, si no, que-
dara estropajoso. Y es lamenta-
ble desperdiciar la barata, la
jugosa, la potente y sabrosisima
carne del Thunnus alalunga del
Cantabrico.

Bien hecho, un marmitako nos

servira de primer plato, o de
segundo, o de almuerzo entero...
Y la experiencia dice que es un
plato del que uno no se cansa.

Nuestro colega José Carlos
Capel citaba en su Manual del
pescado las cinco maximas fun-
damentales del cocinero ante el
modesto desafio técnico de un
marmitako propuestas por la
escritora y cocinera Ana Maria
Caleras. Merecen la pena ser
tenidas en cuenta:

a) Que las patatas resulten
enteras, pero cocidas; nunca des-
hechas.

b) Que la salsa sea caldosa y
no espesa.

¢) Que el bonito quede jugoso,
blando y de un color blanco mar-
fileno, no blanco puro.

d) Que la grasa no flote por
encima del caldo o salsa.

¢) Que esté mas bien picante
y fuerte de sabor que soso.

José Juan Castillo, el desapa-
recido cocinero vasco, considera-
ba el marmitako como «la pre-
paracion de pescado més comple-
ta que se nos pueda presentars.
Y es que, aunque cantibrico, ya
nos dirdn si, con tanto pescado
azul y aceite de oliva, no se adap-
ta ortodoxamente a cualquier
definicidn de 1a dicta mediterra-

nea...

Pensandolo bien, {por qué nos
empefiamos tanto en hablar de
dietas, hasta en el feliz estio?
Qué pesadez...

«Marmitako»

Ingredientes: Una rodaja de atin
blanco (bonito del norte) de un kilo,
Tres cehollas medianas. Tres dientes
de ajo (opcional). Tres patatas (blan-
cas). Cuatro pimientos choriceros. Un
pimiento. verde mediano. Dos tomates
pelados y sin semillas. Aceite de oliva.
Agua. Sal.

Preparacion: Se ponen los pimien-
tos choriceros en remojo durante, al
menos, Seis horas. LUego se cuecen
en un litro de agua salada de tres a
cuatro minutos. Se frituran con una
batidora y luego se tamizan por un
chino. Se reservan junto con el caldo
de cocclon.Se pican las cebollas y los

ajos; se cascan (mejor que cortarlas)
las patatas en trozos, y se rehogan
juntos con un par de cucharadas gran-
des de aceite; preferiblemente, en una
cazuela de barro. A centinuacion se
agrega el liquido de coccion con el
puré de choriceros, se hierve y se deja
cocer durante cinco minutos. En ese
momento se afaden el pimiento verde
y los tomates cortades en dados, y
se sigue cociendo.

Tras quitar la piel y las espinas, se
corta igualmente en dados, mas bien
gordos, el atun. Se agrega al guiso
cuando la patata estd casi fierna, y
se deja cocer a fuego ya muy lento
cinco minutos. Servir.
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Rusa,
pero nacional

FernaNpo PoINT

Masacrada, fulminada a base de
patata cruda y mahonesa de bote,
a veces alicaida y disgregada por
los efectos de /g cald que esta
cayendo fuera, la ensaladilla rusa
reina sobre los mostradores de un
millén de bares espanoles. {Rusa
y ademas mala? (Qué pinta esta
ensalada en una relacion de nues-
tros tépicos presumiblemente
mejores desde el punto de vista
culinario? Pues que estd mds
nacionalizada que ninguna otra
receta fordnea, y que puede ser
deliciosa, adictiva incluso para
muchos aficionados (como el que
suscribe).

Nacionalizada lo estuvo, por
decreto, durante ese breve tiempo
de intensa autarquia xenofoba en
nuestra triste posguerra, en gue se
prohibieron los nombres fordneos
(tuvo gue quitar su ensefia la
exquisita pasteleria madrilena
Embassy), y cuando aparecia, en

plena euforia marcial de banderas
al viento, como «ensaladilla nacio-
nal» en las minutas de los restau-
rantes y fondas. Reconozcamos
que, por fortuna, no duré mucho
esa estupidez, y ya en el recetario
de la propia Seccién Femenina
(politicamente incorrecto, si; culi-
nariamente Iimpagable, también)
del que hemos adaptado la versién
que ofrecemos mds abajo aparece
con su nombre verdadero.

Fue originariamente rusa, en
efecto. Su estilo actual es total-
mente autéctono. (Hay que decir
mucho mas de clla? Pues cabe
recordar, que no hace falta, que
admite, segtin el Larousse, todo
tipo de anadidos de «pescado o
carnes, y que en el caso hispano
suele tratarse de una lata de boni-
to. Si es un fastuoso bonito del
Norte en aceite de oliva, pues se
convierte en manjar de dioses.

Ensaladilla rusa

Ingredientes: Un kilo de patatas,
1/2 kilo de zanahorias, 1/2 kilo de
judias verdes, 1/4 de kilo de guisantes
(de lata o desgranados), 1/4 de kilo
de remolacha cocida, una cucharada
sopera de alcaparras pequenas encur-
tidas, un huevo, 15 centilitros de aceite
virgen extra de oliva de Baena (de baja
acidez). Sal, pimienta blanca recién
molida y vinagre de Jerez.

Preparacion: Se Cugcen por sepa-
rado las patatas, zanahorias y judias
verdes; las patatas; con su piel, hasta
que estén tiernas, pero no deshechas.
Se pelan las patatas y se corfan las
verduras en cuadradites pequenos, sal-
Vo unas cuantas rodajas finas de zana-
horia y remolacha, que se reservan
para adornar.

Se prepara una mahonesa separando
la clara-de la yema del huevo: colocada
esta GOltima en un tazon grande, se

sala y se agregan unas gotas de vina-
gre y se bate rapidamente con batidora
eléctrica manual, agregando un hilo de
aceite hasta que éste quede absorbido
y la salsa tenga consistencia. Se agre-
ga la clara de huevo previamente batida
a punto de nieve. Se corrige de sal
y pimienta.

Para la presentacion se puede mezclar
la mitad de las verduras con la mitad
de la mahonesa y extender en el fondo
de una fuente; aparte se mezcla una
cucharada de mahonesa con el resto
de cada una de las verduras restantes,
por separado, formando un monticulo
de patatas, otro de zanahorfas, otro
de remolacha, ofro de guisantes y ofro
de judias verdes, que se colocan en
semicirculo sobre el fondo de la ensa-
ladilla. Se decora con las rodajas de
remolacha y de zanahoria y con [as
alcaparras.



RECETA

Bonito a la sidra con champifiones

(Para seis personas)

Un kilo y medio de bonito fresco; 75 gramos de margarina; dos vasos

(de los de agua) bien llenos de sidra; cuatro cucharadas soperas

de nata liguida; trescientos gramos de champifiones; el zumo de medio

limén; una cucharada sopera de pan rallado, bien colmada; sal.

SIMONE ORTEGA
Quitarle al bonito la piel de
alrededor, lavarlo y secarlo
bien. Con un tercio, mas o
menos, de margarina, untar
una fuente de horno. Salar el
bonito y ponerlo en la fuen-
te. Echarle por encima el
pan rallado y ponerle otro
tercio de margarina por en-
cima. Echarle medio vaso de

sidra y meter al horno, pre-
viamente calentado, durante
unos 35 minutos. Durante
este tiempo, en varias veces,
se le va echando el resto de
la sidra.

Mientras, lavar, cortar y
preparar los champifiones,
poniéndolos en un cazo con
el resto de la margarina y el
zumo de limén. Se cuecen a

fuego lento mas o menos du-
rante diez minutos. Se re-
servan.

Cuando el bonito esti ya
hecho, se vuelca un poco la
fuente y se recoge algo de
salsa, que se mezclara con la
nata liquida.

Se ponen los champifio-
nes alrededor del pescado y
se vierte la salsa de la nata
por encima de la fuente, de-
jando unos cinco minutos
mas en el horno para que se
caliente el guiso, sacudiendo
un poco la fuente para que
se una todo'bien.



RECETA

Pollo con naranja y limon

(Para cuatro o cinco personas)

Un pollo de kilo y medio a dos kilos; 1/4 de kilo de cebollitas

francesas; un vaso (de los de vino) de aceite; un vaso (de los de vino)

bien lleno de zumo de limdn; una pastilla de caldo; un diente de

ajo aplastado; un plato con harina; sal y pimienta

SIMONE ORTEGA
Cortar el pollo en trozos no
demasiado pequefios.

En una cacerola (mejor
una cocotte) poner el aceite a
calentar; cuando esta en su
punto pasar por harina y do-
rar los trozos por tandas,
hasta que estén bien dora-

dos. Reservarlos en un pla-
to. En este mismo aceite, do-
rar un poco las cebollitas y el
ajo aplastado (éste se quita-
ra al ir a servir el pollo). Una
vez doradas las cebollitas,
volver a poner el pollo en la
cacerola, rociandolo con los
dos zumos de fruta. Echar la

pastilla de caldo machaca-
da, salar y pimentar a gusto.
Tapar la cacerola y dejar
que se haga el pollo muy len-
tamente, es decir, a fuego
muy bajo, durante més o
menos una hora.

Al finalizar, el guiso debe
de tener salsa suficiente,
puesto que se ha guisado
bien tapado, pero si fuese
necesario algo mas, afiadirle
un poco mas de zumo, nunca
agua.

Se puede adornar con
triangulos de pan frito.



RECETA

Tronco de Navidad

Para el bizcocho:

Cinco huevos, 125 gramos de aziicar, 125 gramos de harina,

la céiscara de un limbn (rallada), un pellizco de sal, veinticinco

gramos de mantequilla para el molde.

Para la crema:

275 gramos de mantequilla, cuatro yemas, una cucharada

(de las de café) de extracto de café o Nescafé, 75 gramos

de chocolate, tres cucharadas soperas de ron o de kirsh.

SIMONE ORTEGA

En un bol se trabajan las ye-
mas, mezclandolas con la
mitad del azicar y la césca-
rade limén rallada. Se baten
las claras de los cinco hue-
vos a punto de nieve muy fir-
me (con un pellizco de sal) y
se incorporan poco a poco al
resto del azicar. Después se

mezclan las claras y las ye-
mas batidas antes; luego se
aflade poco a poco la harina.

En un molde de horno
plano embadurnado con
mantequilla se echa esta
mezcla y se mete en el horno
(previamente calentado) du-
rante diez minutos. Luego se
desmolda y se enrolla, dan-
do forma de tronco, y se

pone en un trapo himedo, y
asi se deja enfriar.

Aparte se trabaja la man-
tequilla con el aziicar y se
afiaden las demés yemas una
por una. A continuacion se
separa en otro recipiente la
mitad de esta crema: sobre la
primera mitad se echa el café
y se mezcla bien; sobre la
otra mitad, el chocolate de-
rretido y se mezcla también.

Se le quita el pafio al tron-
coy se empapa bien de ron o
kirsh; luego se desenrolla y
se pone dentro la crema de
café bien extendida, y se
vuelve a enrollar con la cre-
ma dentro. Con la crema de
chocolate se embadurna el
tronco por fuera y se cortan
los extremos al bies.



RECETA

Merluza o pescadilla
sencilla al horno

(Para cuatro personas)

Cuatro rajas de merluza o pescadilla; dos dientes de ajo;

seis cucharadas soperas de aceite; una cebolla grande

(cien gramos); una cucharada sopera de perejil

picado; sal.

SIMONE ORTEGA
Lavar y secar bien las rajas
de pescado. En una besu-
guera, poner cuatro cucha-
radas soperas de aceite, jus-
to para cubrir el fondo. Po-
ner las rodajas ya saladas
por las dos caras en la fuen-
te. Pelar y cortar en rodajas
finas la cebolla y colocarla
toda alrededor del pescado.
En cada raja de pescado cla-
var unos trozos alargados de

ajo (como tres en cada roda-
ja). Espolvorear con el pere-
jil y rociar todo el pescado
con el resto del aceite.

Meter a horno previamen-
te calentado, durante unos
veinte minutos. Servir en su
misma fuente.

Se puede acompaiiar de
una salsa con zumo de limén
o una salsa mousselina, et-
cétera.

Salsa
de limon

Sesenta de mantequilla;
una cucharada so colmada
de harina; un vaso y medio

(de los de agua) de agua; una
pastilla de Avecrem de pollo;

el zumo de un limén; una
cucharada s de perejil

icado; dos yemas de huevo; un
poco de nuez moscads; sal.

SIMONE ORTEGA
En un cazo se pone la man-
tequilla a calentar. Cuando
estd derretida se le afiade la
harina, se revuelve un poco
con una cuchara de madera
y se agrega poco a poco el
agua fria. Se cuece durante
unos cinco minutos sin dejar
de dar vueltas y se incorpora
la pastilla de caldo de pollo
machacada.

En un tazén se ponen las
dos yemas reservadas y el
zumo de limén. Con una cu-
chara se pone un poco de
salsa en el tazdén y se mueve
en seguida para que las ye-
mas no se cuajen; se afiade
mas salsa y se vierte en el
cazo. Ya no tendra que co-
cer la salsa, sino s6lo mante-
nerse caliente. Se prueba de
sal y se pone la que haga fal-
ta, asi como la nuez mosca-
da rallada (un poco) y el pe-
rejil. Se revuelve todo muy
bien y se sirve en salsera ca-
liente




Triichas

de Ia Utrem

7z Garcia

c..'-." 3M0

(para cuatro personas)
4 o 6 truchas

terciadas (I Kg.)

un casco de cebolla
pimientos verdes y rojos
4 o 5 dientes de ajo
perejil

pimenton

un trozo pequeiio

de guindilla

accite de oliva

pan de mas

de dos dias

sal

2 cucharadas sope-

ras de vino tinto

agua

LEGUMBRES, HORTALIZAS Y CEREALES
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Gltiempo de
las sandias

Redenda, vende por fuera y con un groser de piel que la conviente en

cantimplora, la jugesa sandia parece creada para el venane, para

postre o, incluse, para un desayunc fresco. Untes, una ensalada de
peping, pescados azules, pollo con verduras... y gazpaches

N DIA encontré a un anciano en-
tre los ancianos, que habia cum plido sesenta y dos afios, exactamente la edad del sefior Curro Rome-
ro, viejo rey de plazas de totos, de arenas doradas y sangre reseca. EI;_rlci.ano aquel me dijo: recuerdo cuan-
do tbamos a merendar, en tranvia, a la Dehesa de 1a Villa, recuerdo que mis tios veraneaban en Arturo
Soria, recuerdo que el Puerto de Navacerrada estaba muy lejos. Yo le dije que estaba donde siempre
estuvo y €l, riéndose de mi ingenuidad, me respondi6 que los lugares, las villas, las capitales e incluso
las montafias y los rios se acercan en la nifiez y se alejan en la vejez. En la nifiez —traté de contradecir
al viejo— mi casa me parecia enorme y ahora la veo muy pequefia. Es exactamente [o que estoy dicien-
do —confirmé el traidor vejestorio, escupiendo por un colmillo. Me aparté de su vera y en un rincon
me di a reflexionar. Las cosas crecen o se achican $egin NOSOLIOS NOS ENCOZEMOS, aUnque si empre se alar-
gan los caminos y los afios corren tanto que 1981 ahora nos parece 1992. Sobre todo en verano. El
sol ablanda los sesos, hierve el asfalto y jadea el autobds. Verano. Colegio. Vacaciones. Yo era nueve
veces mas pequefia que Rosa Chacel. Viviamos en una casita del pueblo, al pie de la Maliciosa, cerca
de Cabezas de Hierro. Mi madre me mandaba a la compra: un kilémetro. Vuelve pronto, no te entre-
tengas, las gaseosas pueden ser mortales y los polos de fresa no digamos. Compra un kilo de carne y
una sandfa. El vendedor de sandias me dijo: si te llevas esta entera te hago un precio especial, setenta cén-
timos el kilo. A mif me parecié un gran negocio: setenta céntimos y la sandfa parecia el globo del mun-
do. Pero yo apenas podia con ella. La arrastraba por el camino, me sentaba a resoplar‘ El kilémetro,
que recorria en un cuarto de hora, me duré dos horas. Por desgracia el lobo no aparecié. Mucho me
regafiaron por tardona y por avariciosa: ¢Para qué queremos una sandia tan grande? Y nadie pensé en
la nifia ahorradora a quien se le alargé el camino y la nifia no pudo contestar que ya tendria tiempo cuan-

do se hiciera corto el camino.

[TEXTO Y PDIBUJOS POR ELENA SANTONJA]
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& yogures enteros y naturales

3 pepinos

Unas ramas de hievbabuena

2 vucharadas soperas de aceite de oliva
I diente de ajo, sal gorda y un poco de
pimenton picante (facwltativo)

EL PEPINO ( cucumis sativa) pertenece a la
familia de las cucurbitaceas. Parece ser que es
originario de la India y que, de Asia, se
extendid, en tiempos antiguisimos, a la
Europa oriental. En la Biblia hay referencias al
sabreso pepino, que también fue conocido
por griegos y romanos, que lo tuvieron en
gran estima. El mismisimo Tiberio era ciego
por esta hortaliza y Columela da consejos para
su cultivo en su tratado De re rustica.

El yogur tiene su origen en los paises
balcinicos y en el Mediterraneo Oriental. El
nombre yoghurt es armenio y se compone de
las palabras indonesias yough —aceite, grasa—
y guard —cuajo—. Todos sabemos que el yogur
es un alimento sanisimo y que su alto nivel de
dcido lactico actiia en contra de los organis-
mos malignos que nos producen, sobre todo
en verano, infecciones intestinales. El célebre
bacteriélogo ruso E, Melchnikotf publicé en
1907 un libro titulado La prolongacion de la
vida, en el cual da fe de la extraordinaria
fortaleza y longevidad de los campesinos
balcanicos, cuya dieta se componia, en gran
parte, de yogur hecho por ellos mismos. El
yogur se prepara con la leche del animal
hembra que tengamos a mano: cabra, oveja,
vaca, yegua, yak, rena, bufala, o camella.

L

Los pepinos, ya pelados, se cortan en
cuadraditos y se ponen en un cacharro con
agua y sal gorda. Los yogures se vacian en una
bolsa de gasa o muselina, que se cuelga sobre
la fregadera, para que se desprendan del
suero. Luego se pican las hojas de hierbabue-
na, apartando los tallos. Se junta todo en una
fuente: los yogures ya mas solidos, los pepinos
secados en un trapo, para quitarles el agua
salada y la hierbabuena: se anade un generoso
chorredn de aceite de oliva y una punta de
sal. La supetficie se puede espolvorear con un
toque de pimenton picante y adornar el
conjunto con hojitas de hierbabuena.



Smdwam

1/2 kilo de atiin fresco

1/4 de kilo de salmon fresco

1 taza de alcaparras

1 taza de miga de pan mojada en leche
Aceite de oliva, sal, eneldo, salsa de soja,
pimienta y salsa de rabano picante

3 yemas de huevo

CREO QuE el atan (thunnus, thynnus) es uno
de los peces que gozan de mas popularidad en
nuestro pais de una a otra costa, Hay guisos en
todas partes, con nombre propios, dedicados a
este sabroso teleosteo. El bull de tonyina, el
pataco, el marmitako ¢ infinidad de calderos
hechos en la misma barca de pesca. El atin,
junto al bonito y la sardina, son los principales
abastecedores de conserva. La parte mas
delicada es la ventresca o barriga del pez,
tanto para comer directamente a la plancha o
enlatada, y en todo Levante, es apreciadisima
la mojama, hecha exclusivamente de los lomos
del atiin, que deben salarse y secarse al sol.
Cada vez es mas dificil encontrar auténtica
mojama en el mercado, donde alcanza precios
de escandalo. Recordemos la frase popular
«por attin y a ver al duque» —alguien hace algo
con doble fin— que tiene su origen en la
famosa concesion al duque de Medina Sidonia
a quien se permitia pescar con almadraba en
el Estrecho, forma que prevalece en la zona,
especialmente en Zahara de los Atunes.

*

En casa, a este platillo frio, lo llamamos
tamaro porque nos suena a japonés. Hay que
picar —en crudo- las carnes del atiin y el
salmon, sin piel ni escamas, con la media luna.
En una fuente se juntan con las yemas, la miga
de pan muy deshecha y escurrida, el eneldo, la
pimienta, las alcaparras, una cucharadita del
rabano picante, sal o aji-no-moto, un chorrito
de aceite de oliva y la salsa de soja, muy
medida para que no domine su sabor. Quien
lo prefiera puede anadir zumo de limén o
vinagre dulce japonés. Por tltimo, se sirve
sobre hojas de lechuga o ensalada de berros.
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Un pollo grande sin piel

4 zanahorias. 4 dienles de ajo

2 nabos. 1 cebolla grande

Un puniado de judias verdes

Una rama de perejil, pimienta blanca, laurel,
estragin. 3 clavos de especia

1 vaso de vinagre de jerez

1 copita de jerez dulce

EN VERANO nos apetecen los platos frios. Ya
sabemos que, de primero, siempre podremos
recurrir al gazpacho, sea el tradicional o sus
variantes, que —en cada region andaluza—
rivalizan en fantasia y gracia: el de cilantro, en
Huelva; el de pinones de Cordoba; el ajo
blanco de Malaga y otros muchos, que nos
guardamos por ahora. En todos ellos hay un
condimento que resulta indispensable en
nuestra cocina, tanto como la sal, el ajoy el
aceite: se trata del vinagre, que acttia como
conservante y estimulador del apetito ¢
incluso —fuera de la cocina— como limpiameta-
les y aclarador del cabello. Una de las propie-
dades mas atractivas del vinagre es la de
apoderarse de otros sabores: por eso se
pueden hacer con todo tipo de hierbas y
frutas, que luego aromatizaran nuestras
ensaladas, guisos y escabeches,

Hoy quiero sugerirles un plato frio muy
propio del verano y que pide, sélo, una
ensalada de acompanamiento o si lo preferi-
MOos, ya (UE €N sil Composicion se encuentran
las verduras, un gazpacho al gusto.

*

Pedimos al pollero que le quite el
pellejo. Preparamos un caldo con las zanaho-
rias, los nabos, las judias verdes, el laurel, el
estragon, los granos de pimienta, los ajos con
su piel, la cebolla pinchada con clavos, perejil
y sal. Cuando las verduras estan hechas las
cortamos en cuadraditos y las reservamos con
caldo, para que no se sequen. En el resto
cocemos el pollo, anadiendo un vaso de
vinagre de jerez y una copita de jerez dulce. El
pollo ha de quedar jugoso. Lo fileteamos,
quitandole los huesos y lo disponemos en una
fuente con las verduras alrededor. Volvemos a
cocer el caldo hasta reducir su medida, que
debe ser la que cubre la fuente y asi, el pollo al
enfriarse, quedara envuelto en gelatina. Como
es logico iremos probando el caldo por si
necesita mas vinagre o un nuevo toque de
vino dulce. Ya preparado, sobre el conjunto,
se colocan unas hojitas frescas de estragon.
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Una sandia

3 melocolones

Un punado de piriones

1 imon

1 cucharada sopera de miel de cania
1 copa de tequila

NADIE se pone de acuerdo en cuanto se
refiere a la procedencia de la sandia, aunque la
opinién mas extendida es que tiene su origen
en Africa. Sin embargo, los partidarios de la
sandia coinciden en que es el fruto que
simboliza al verano y ¢l mas idéneo para calmar
la sed. Por supuesto, todos estamos de acuerdo
en que esta redonda y brillante cucurbiticea es
uno de los ejemplares mas hermosos con que
nos regala la madre naturaleza. Hace poco viajé
al Yemen y, en aquel verano torrido y seco,
daba gloria ver, acariciar y comer la exquisita
sandia, que brindaban los puestos de fruta por
muy poco dinero, Ademads, gracias a su natural
proteccion, a su gruesa cascara, no hay miedo
de que la traidora bacteria ataque al viajero.
Siempre recomiendo sandia y melon en
ayunas. He comprobado que su exceso de agua
¥, valga la redundancia, «aguachina» la diges-
tion. De todas formas aqui brindo esta refres-
cante macedonia, que sirve de postre después
de una comida sin hidratos de carbono. El
contenido en aziicar es muy bajo y el residuo
solido se reduce a un cinco por ciento, sin
apreciable poder calérico. La sandia, lo leo en
el maravilloso libro La cocina de Al-Andalus, de
mi nina Inés Eléxpuru, es «Alsandi», en drabe,
dueno del zoco, companera del datil y ligera
como la brisa del oasis. Que Ala no permita
nunca que e exnngas.

*

La sandia se divide por la mitad o, si se
prefiere, se quita la parte de arriba, para
conservarla como tapadera. Con paciencia se
extraen todas sus pipas y se corta en cuadradi-
tos. Luego se pelan los melocotones y se
trocean. En un cacharro se pone la miel, el
jugo de limén y la tequila. Todo se mete en la
cascara vaciada, sembrando por encima los
pinones. Por tltimo se guarda en el refrigera-
dor dos horas antes de servirla.
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[TEXTO Y DIBUJOS: ELENA SANTONJA]

L sol es la fuente de donde surge la
luz, el calor y la vida. El sol nace
cada marianay luego se esconde en
las tinieblas de la noche. El sol es el
rey de la inteligencia césmica y tiene su propia ciu-
dad, «La ciudad del sol» —Heliépolis—, que, mira por
donde, es un barrio de Sevilla y el campo del Betis. Apo-
lo es el dios solar, en singular, y su flecha luce como
un rayo ardiente. Hay s0l de justicia, sol de belleza, e
includo sol invencible. Y ya que hablanods del sol, que

salga por Antequera y, sin la menor vergiienza, incli-
némonod al que mdds calienta: al sol de verano.

El verano es la estacion de los nifios —y de las nifias—.
Yo lo recuerdo con la emocion del fin de curso, de la
llegada de las vacaciones y la novedad de irde al cam-
po, a Becerril de la Sterra, un pueblo que estaba leji-
dtmod de Madrid y abora resulta casi arrabal de ciu-
dad. Y la fruta: los melones y las sandias, las ciruelas
y los melocotones después. Y el rio probibido —por aque-
llos de las anginas—, las romerias y las arriesgadas ex-
cursiones a la Maliciosa. Y por el gazpacho, seiior del
verano, que mi madre hacia divinamente, aunque vie-
ra el sol en Tolosa, la guipuz-
coana. Ahora el verano es otra
coda, todo es otra cosa —cuan-
do una se hace mayor— pero va-
mod a sacarle zumo, zumeo bien
frio, y vamods a aprovechar el sol
con mesura, sin olvidar nunca
que nace para todod.

ENSALADA DE TOMATE'Y
BONITO

1 kilo y 1/2 de tomates muy rojos
2 dientes de ajo finamente picados
1 tazon de miga de pan del dia anterior
150 gramos de bonito en aceite
I vaso de vino de aceite de oliva
1 punado de alcaparras
I chorrito de vinagre de Jerez
Sal, cominos y pimenton picante.

Es bien conocido que los espanoles
introdujeron el tomate en Europay que en
México y en Perti lo encontraron en
tiempos de la conquista. Su nombre
viene del mexicano «tomatl», aunque
también ha recibido los liricos apodos de
manzana del amor —pomme d’amour, en
francés— y manzana en oro —pomo d’oro,
en italiano—.

De Espana —ya en el siglo XVI- pas6 a
Napoles y, desde la ciudad italiana, entr6
en ¢l resto de Europa. Como es logico, su
cultivo se extendié primero por la cuenca
mediterranea, para llegar mas tarde a la
Europa central y a la septentrional.

Tan es asi —como diria mi querido Tip— que
en el libro Tratado de la huerta, en 1801,
se afirma que «los tomates se cultivan

en todas las huertas y jardines de

Espana con notable abundancia,

aunque en los paises extranjeros es una
planta aiin poco conocida. Sin embargo,
en estos ultimos anos han comenzado los
hortelanos de las inmediaciones de
Londres y Paris a plantar algunos
canteros en sus terrenos, donde siguen
tomandoles aficion=».

Es fruto que contiene vitaminas
Ay C, de ficil digestion en crudo,

y participa en gran niimero de salsas,
alinos, guarniciones, conservas 'y
gazpachos. Lo cierto es que el verano

no se concibe sin tomate. Al comprarlo
hay que elegir ejemplares de piel lisa,
maduros pero firmes, nunca golpeados.
Los verdes no deben consumirse, a no ser
que se destinen a la ya popular salsa
«chutney». De modo que, en verano,
ihay que comer tomate!

——*—-—

Los tomates se escaldan y se pelan.
Luego se mezclan en la ensalada
con la miga de pan y ¢l bonito con su aceite.
En el mortero machacamos el ajo con sal
gorda, una pizca de comino y un poco de
pimenton picante. Después lo trabamos
todo con el aceite de oliva y el chorrito de
vinagre, para anadir —de final- las alcaparras
por encima. Resulta mejor servido en una
fuente de loza decorada con motivos
populares.



PINCHOS DE CADERA'Y
BERENJENA

Chuletas de lomo
Pimienta molida
Ajos, sal y aceite
Para el adobo: aceite de oliva —el que
pida—, pimienta fresca molida, sal, ajos,
orégano o jengibre en polvo, salsa Perrins
y perejil.

Cocinar en verano, al aire libre, es
una hermosura. No es necesario tener
jardin, s6lo nos hace falta un rincén, en una
terraza. Y un trozo de cielo. Asi cené yo, el
ano pasado —era el 15 de agosto—en un
atico, desde donde vimos salir a la
Virgen de la Paloma. Todo es cuestion
de buen gusto y de apanarse con lo que
uno tiene.

Esta forma de cocinar los alimentos
es prehistorica y nace con el fuego.

La primera barbacoa la hizo un hominido, a
quien se le cay6 en las brasas un buen trozo
de mamut A falta de mamut, y dejando de
lado curiosas elucubraciones, debemos
admitir que una barbacoa es

una fiesta y un buen pretexto para

reunir parientes y amigos alrededor de las
brasas, y que nos permite preparar platos
frios, que acompanaran luego al
churruscante de altima hora, cocinado por
la reunion. Sin embargo, alguien debe de
estar siempre «a pie de brasas».

No estaria mal una tabla de quesos con
panes variados, otra de embutidos, una
ensalada de tomates y albahaca,

y de postre, macedonia de frutas

de verano. Tampoco hay que olvidar las
salsas y las especias, para los que gustan
anadir un toque de [antasia, y regarlo todo
con vino clarete [rio. Luego a dormir la
espanola siesta, con la cabeza a la

sombra y los pies al sol, y una

servilleta en el estomago por aquello

de la digestion.

| —eaRRERT—

En un cuenco de barro, porcelana
o cristal, se baten con agua los ingredientes
del adobo, y se sumergen los cubos de
carne, las berenjenas —cortadas mas
pequenas que la carne—, el tocino y los
champinones. Se tienen en el alino
durante dos horas. Luego se ensartan,
alternando carne y verdura, y se colocan
sobre las brasas. Es conveniente mojar los
pinchos con ¢l adobo, mientras se asan.
El tiempo depende del gusto de los
comensales, pero en mi opiniéon doce
minutos bastan, porque la carne no debe
achicharrarse. Las brochetas se pueden
acompanar con patatas asadas
en las mismas brasas.
Y no es ninguna tonteria.

T T R L R L R R R N Ll

CABALLAS CON CALABACIN
AL HINOJO

4 caballas medianas
2 cebollas cortadas en aros
2 calabacines con su piel
1 diente de ajo, un golpe de pimienta,
hinojo fresco o semillas de hinojo
1 vaso de vino de manzanilla.

Este pez, teledsteo por mas senas, y
cuyos apellidos en latin es «<scomber
scombrus», abunda en nuestras costas y
recibe —segun las aguas donde habita- los
nombres de rincha, verdel, tonino, briat o
makela. El verano es su mejor estacion
—para su desgracia, se entiende—, cuando
deja las profundidades marinas, donde pas6
el invierno y se acerca, ingenuay
peligrosamente, a las orillas formando
alegres bandadas compuestas por miles de
individuos, que se alimentan de moluscos y
crustaceos. Alli les espera el taimado
pescador con muy diversas artes: ¢l
currican, el cerco, la almadrabilla o la
fabega, que de varias formas se pesca este
pez gregario e imprudente. No dura mucho
fuera de su elemento natural y, por
tal razon, debe consumirse cuando su
aspecto es lustroso y brillante, y atin
conserva su cuerpo el rigor mortis que lo
mantiene rigido y ligeramente combado.
No hay que confundir este pez con el
estornino, al que le faltan las vistosas rayas
metalizadas en azul oscuro que adornan a la
rincha.

He visto en los mercados que las amas
de casa desconfian del verdel, quiza por
desconocimiento o porque siguen
creyendo que todo pescado azul es
indigesto. Hacen mal: la caballa es sabrosa,
barata, alimenticia, buena para la salud
de nuestras arterias y aporta al organismo
proteinas, calcio, tiamina, riboflavina y
niacine.

Ya lo dijo el profesor Grande Covian:
«Con un régimen rico en
pescados azules el colesterol puede
disminuirs.

—--...Il...--—

En una fuente de horno se alternan
capas de cebollas y calabacin, que se
espolvorean de ajo, hinojo fresco, sal,
pimienta y se riegan con aceite de oliva.
Debe de estar una hora el horno suave,

y se moja —de vez en cuando- con
manzanilla, para que el guiso no se
reseque. Mientras tanto, se limpian las
caballas y se frotan con sal, ajo e hinojo,
guarddndolas luego en el [rigorifico.
Cuando ya estan cocinadas las verduras,
aprovechando su calor y concediendo ocho
minutos mas al guiso, quedan listas las
humildes y apetitosas caballas,
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CREMA FRIA DE MELON Y
HIERBABUENA

I melon en su punto
1 punado de hojas de hierbabuena
1 imon
3 cucharadas soperas de
aceite de oliva virgen
1/2 copa de vodka, y sal

2 manzanas reineta.

E\ melon es uno de los frutos de Ia
conocida y humilde, aunque encantadora,
familia de las cucurbitaceas, a la que
también pertenecen sus primos hermanos
los calabacines, las calabazas, el pepino y la
sandia. La verdad es que, en cuanto a su
origen, los entendidos en esta dinastia no se
ponen de acuerdo: unos dicen que procede
de Africa y otro de Asia, pero sea cual sea su
cuna lo cierto es que el cultivo del melon es
conocido en Occidente desde muy antiguo.
En el Museo del Louvre puede admirarse
un vaso —del siglo I de nuestra era- donde
luce un melén, con otras frutas, en un
cuerno de la abundancia.

Elegir con tino este rico y veraniego
fruto requiere arte y habilidad: hay quien
golpea suavemente la superficie del melon
—como si llamara a una puerta jugosa- con
el fin de adivinar, por el sonido, si esta
hueco o es macizo. Hay quien presiona por
ambos extremos, intentando descubrir su
dulce secreto. Antes, cuando el melon era
fruta abundante y barata, se ofrecia a «cata y
a prueba», pero me da la impresion de que
esta costumbre se ha perdido en los
mercados de nuestro tiempo.

Lavariedad de melones es muy
grande: ya en el siglo XIV se conocian en
nuestra tierra los de China, los de Persia, los
de Valencia y de Portugal. Y el de Astracan,
al que imagino cubierto de bonitos bucles
negros. Sin embargo, por encima de todos
-y en mi modesta opinion-, es rey el de
Villaconejos, ignorado por el ilustre don
Pascual Madoz, pero presente en los mas
castizos puestos de Madrid desde finales del
siglo XIX, haciendo gala de su carne
apretada, dulce, jugosa y aromatica, que
calma la sed y alegra las pajarillas.

a-....l....-—

En una batidora se trituran todos los
ingredientes: el melon sin pepitas, la
manzana sin piel y la hierbabuena sin tallos.
Y se van incorporando, al mismo tiempo
que el aceite, la sal, el vodka, el zumo de
limo6n y el agua para que quede en el punto
de crema ligera. Se guarda en el frigorifico y
se sirve en tazas de caldo, anadiendo
cuadraditos de melon y manzana. Como
adorno se recomiendan dos hojitas de
hierbabuena, que habremos reservado para
el caso.

F Y
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CON IMAGINACION Y
ASTUCIA SE COME
BARATO EN INVIERNO

Propuesta para subir la cuesta
s_i

ELENA
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DIBUJOS: SANTONJA]

n aiio mds. Del pasado no bhablemos en
términos politicos, deportivos, financieros

o taurinos, que otros lo bhacen con mucho

afdn. Aqui —en estas pdginas— nos cefii-
mos a lo que dieron de si pucheros, puestos de fruta y esca-
parates de ultramarinos. El pescado se puso por las nubes
—cuando es su destino nadar— en la ultima Navidad. La
oferta de verduras mejoro en casi todos los mercados y justo
es reconocer —y admirar— cémo los productos de buerta
ganan en variedad en nuestras tierras y cémo los espaiioles,
del norte al sur, van aprecidandolos como se merecen. El ve-
rano fue magnifico en paraguayas, todas jugosas y nunca
barinosas. Ante el asombro de mi alma micéloga vi muchas
clases de setas en las fruterias, que no se cifieron —segiin
costumbre— a niscalos y a las de cardo. Estamos subiendo
‘ya las cuestas de enero y de febrero: el Tourmalet del aiio,
el coll que no sube ni el mitico Indurain. Abora tenemos
que emplear astucia e imaginacion, para —con poca pasta—
bacer la cocina de diario «sabrosa y abundante, mi gene-
ral», como decia Alberto Sordi en «La gran guerra», de
Monicelli. Gran surtido de pescados azules, baratos y sa-
nos, ofrecen las pescaderias: vamos a juntarlos con verdu-
ras, para ganar la batalla a la penuria. El invierno es
duro y frio, pero bay que afrontarlo con gallarda alegria vy
contemplar, los dias claros —en mi pueblo de Madrid— las
cumbres del Guadarrama. El que pueda que se vaya a pa-
tinar y el que ande bajo de forma, que se acerque al ]ardm
Botdnico, precioso abora. Hay mil maneras '
de subir las cuestas, pero la mejor de to-
das es no perder el dnimo y esperar a que
florezcan las jaras y luzca su amarillo la

genista, como canta Joan Manuel.

NARANJAS EN
ENSALADA

4 naranjas grandes
1 cebolla ]
Un punado de pinones
Aceite de oliva, sal y vinagre

a mitologia, esa historia impro-
I bable y magnifica, de dioses, dio-
sas, semidioses y héroes, nos
cuenta que las naranjas eran manzanas de
oro, que crecian en el jardin de las Hes-
pérides, llamadas también Ninfas del Oca-
so o Hijas de 1a Noche. Estas curiosas y va-
lientes criaturas, con la ayuda de un dragén
—que nunca viene mal- defendian los fru-
tos de oro, los reyes, las reinas, de la familia
de los agrios. Aseguran que las naranjas vie-
nen de la Chinay del sudeste de Asia; tal vez
por ¢so, decimos aqui «naranjas de la Chi-
nax, en ocasiones con cierta chuleria. El na-
ranjo se cultiva, a gran escala, en las tie-
rras de clima benigno y muy mal le sienta el
frio bajo cero. La naranja es rica, riquisima
en vitamina C, cuya falta resulta tan esen-
cial que incluso —la carencia de vitamina C—
produce el escorbuto, enfermedad de pi-
ratas y navegantes en tiempos de vela y con-
quista. Claro que, sin necesidad de llegar
a tales extremos, podemos notar la falta
de la rica vitamina. Hay que tomar, a diario,
naranjas, limones y pomelos, algo muy facil
en Espana. Por altimo, no olvidemos que la
flor del naranjo, la flor de azahar —el ex-
quisito perfume de las calles de Sevilla en
primavera— bebida en infusion calma los
nervios y apacigua los animos, desde el
tiempo de los arabes, a quienes debemos
—entre otras muchas cosas— que los naran-
jos viajaran a Espana.

e —

as naranjas se pelan, quitando
con cuidado la piel amarilla. Se
cortan en finas rodajas y se jun-

tan, en una ensaladera de buen gusto, con
los aros de cebolla, aros que deben ser atn
mas finos que los del fruto. Se alina el con-
junto con aceite de oliva virgen, un cho-
rrito de vinagre, aunque quiza —por el aci-
do de la naranja— se pueda prescindir del
referido vinagre. Todo ello se adorna —por
encima- con un punado de pinones.



REPOLLO TIPO CHINO

1/2 repollo
2 zanahorias
3 puerros
3 ajos
1/4 de kilo de gambas
1 vasito de aceite de girasol, sal ralladura de
Jjengibre fresco o en polvo, un chorrein de salsa de
sgja y un poco de pimentin

esde la prehistoria los habitantes de
D este planeta hemos comido coles o
berzas. Es bien cierto que los hebreos
desconocian estos ricos productos, pero también
esverdad que los romanos se relamian con ellos.
Caton habla de las coles atribuyéndoles un es-
pecial valor nutritivo y estimulante. Los pueblos
germanicos eran, y siguen siéndolo, grandes
consumidores de verdura. Ahora, en nuestros
mercados, podemos encontrar muchas varieda-
des del género brassica. El repollo comtn es el
de hoja verde claro, de esfera bien apretada.
El francés, de hojas mis oscuras y rizadas: en bo-
tanica le dicen col rizada. Pero no olvidemos
a las viejas y queridas coles de Bruselas, al bré-
col —muy antiguo y ahora de moda—a la mora-
da lombarda, que comiamos en Nochebuena, y
ala dulce coliflor, que siempre me parecié ma-
ravillosa, al horno y gratinada con bechamel y
queso.

Los repollos, las berzas y las coles, son acon-
sejables por su alto contenido en vitamina C, so-
bre todo, si se comen crudos o en ensalada y
no se cuecen en exceso. Yo recomiendo tratar-
los como hacen los chinos, salteadas en un
«wok» —cazuela de base redonda— o en caso de
ausencia de «wok», en una sartén grande.

e

¢ pone a calentar el aceite, que en este

caso debe ser de girasol. Se pica, muy

menudo, el repollo y las zanahorias se
parten en trocitos; los puerros, con su verde,
en redondeles y los ajos en laminas. Se van
echando a la sartén los ajos y antes de que se
doren, el pimenton, las zanahorias y las verdu-
ras resenadas, todo a fuego vivo, sin dejar que se
pegue. Las verduras sueltan agua enseguida y dis-
minuyen de tamano, entonces —si es necesa-
rio—se agrega un vasito. El conjunto se sala poco,
porque al final se une con las gambas crudas y
peladas, la salsa de soja y el jengibre. Las gambas
no deben estar mas de dos minutos en el «woks»,
para que se hagan junto a las verduras. Luego,
podemos anadir unos moldes de arroz blanco
ylosvalientes, o los ilustrados, comer el plato con
palillos.

FILETES DE CHICHARRO
AL HORNO

2 chicharros grandes
1 cebolla
3 dientes de ajo
Unas hojas de espinacas, azafrdn, sal, pimienta,
g e e

1 modesto jurel, cuyo nombre cien-

tifico es trachurus, trachurus perte-

nece a la familia de los cariangidos.
Estos pomposos nombres no encarecen el
precio del pez, pero si lo adornan por el mis-
mo dinero. Cuando el trachurus es peque-
no se le llama jurel y cuando es grande, chi-
charro. En el Pais Vasco le dicen txirlua, al
chico, y chicharrua, al hermano mayor. Se tra-
ta de un pescado azul, y la mejor época para
cocinarlo es de diciembre a abril. Abundan
en nuestras costas y en Andalucia son muy
apreciados los mas pequenos, como decia el
«Piyayo», que se los comia «mu remascaitos».
El pueblo llano, en general, los desprecia, mo-
tejandolos de pescado ordinario: grave error.
Son gustosos y sanos, ya que la grasa del azul
chicharro es buena para mejorar el nivel de
colesterol. Hoy en dia —por fortuna— existen
en el mercado conservas de filetes de chi-
charro en aceite de oliva y nosotros, en casa,
podemos hacer escabeche con este sabrosi-
simo miembro de la familia Carangido. No los
desdenen ustedes, observen su belleza de to-
nos metalizados, que van del plata al azul tur-
quesa, y comprenlos y frianlos, simplemente,
aunque —si son grandes— de otra forma se pue-
den cocinar.

e

i al cocinero —o a la cocinera- le fal-

ta mana, debe pedir, en el puesto del

mercado, que el pescadero le lim-
pie los chicharros, dejindolos en filetes. Ya es-
tan aqui. Ahora, en una fuente de horno se
colocan los aros de cebolla, los ajos picados
y se le anade un chorreén de aceite, salpi-
mentando luego. Se dejan hacer hasta que se
dore la cebolla y entonces se le agregan las ho-
Jas de espinaca y mientras se hacen —sélo tres
minutos— untamos los filetes de chicharro con
Jugo de limon, sal y perejil picado. Se colocan
en la fuente y se mantienen cinco minutos en
el horno, para que queden en su punto. Pue-
de adornarse el plato con rodajas de limén
y perejil picado.

POLLO ASADO CON
TOMATES AL ESTRAGON

1 pollo grande
5 tomates maduros
3 dientes de ajo
1 vaso de vino blanco
1 copita de vino oloroso, sal, pimienta y estragon
fresco

® Qué se puede decir del pollo, que no
se haya dicho mil veces? Lo de siem-
pre: que antes eran de corral -manjar
de ricos— y s6lo se comian en las grandes so-
lemnidades. Que el pollo, en los tebeos, fue
anzuelo de pobres, perros y hambrientos en
general. En tiempos, se iba a la polleria so-
lemnemente y alli se miraban las patas, el co-
lor de la piel de las aves y se tentaba pechu-
gay muslos. El pollero —muy pagado de si mis-
mo—aseguraba que los suyos se alimentaban
unicamente de granos, gusanitos o insectos
que pillaran por el camino. Ahora hay mi-
llones de pollos en el mercado, engordados
en criaderos con piensos, quiza no tengan
el sabor legendario, pero no estan mal y son
baratos y ya que, pasadas las fiestas, hay que
ahorrar, compremos pollo, que de mil formas
se puede hacery alla cada uno con su ima-
ginacion. Por ejemplo, pechugas empanadas
en harina de maiz, un poco fritas y luego
colocadas sobre un sofrito de cebollas, ajos,
pimientos verdes —muy cortaditos—y pere-
jil, en el que se les dara un hervor, anadien-
do un vasito de jerez y de agua. Estan riqui-
simas estas pechugas. Pero hoy vamos a ha-
cer un pollo asado, como lo prepara mi
amigo y colaborador del programa Con las
manos en la masa, Alvaro Lyon de Petre, fi-
nisimo cocinero.

R o

I pollo se frota con sal y ajo, se re-
E llena con un tomate entero y ho-
jas de estragon, que —en caso de ne-
cesidad— puede ser en polvo. Los otros to-
mates se parten por la mitad, se salpimentan
yse les coloca, por encima, un picadillo de es-
tragon y ajos. En el fondo de la fuente se po-
nen los vinos, el pollo y los tomates, rega-
dos con aceite de oliva, y se salpican mas ho-
Jjitas de estragon. Por lo general, se asan al
mismo tiempo el pollo y los tomates. Si ad-
vertimos que el ave queda a medio asar o se
reseca, se anade vino. El jugo mezclado del
pollo, los vinos, €l estragén y el tomate, que-
da exquisito. Puede ser plato tinico, segui-
do de fruta.
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ALAS DE PRIMAVERA

Tras los rigores del invierno, el sol devuelve el color y el sabor a la mesa
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[TEXTO Y DIBUJOS: ELENA SANTONJA]

n dia apareci6 por Madrid un cu-
rioso, extrafio y disparatado perso-
naje al que voy a llamar el querido
tio Jorge. Venia de Tanger y vivia-
mos en plena posguerra, pero sus origenes se remonta-
ban mucho més alla del proximo Marruecos, a mi me
recordaba a las criaturas de El cuarteto de Alejandria, del
llorado Durrel, Lawrence, no Gerald, también admi-
rado y llorado. Tio Jorge nos contaba mil historias
preciosas, cercanas a Las mil y una noches y NOSOtros, cast
todos alumnos de la Escuela de Bellas Artes, lo escu-
chabamos fascinados. La Escuela de Bellas Artes, glo-
ria de la calle de Alcala de Madrid, era un marco per-
fecto para hablar de datiles, desiertos, huries y genios.
El tio Jorge se enamor6 de Capatanchana y solia reci-
tarnos un poema, cubierto por una sabana que agita-
ba como si fueran alas de mariposa: «Al llegar la pri-
mavera,/ que es la estacién mas hermosa/ rompi —aqui
hacia un gran gesto, como si se desprendiera de la
crisalida— mi carcel primera/ para cruzar la
pradera/convertido en mariposa». Pobre tio Jorge,
que nunca se convirtid en marrposa y jamas pudo lo-
grar —como era légico— el amor de Capatanchana.
Cuando llega la primavera —«que es la estacién mas
hermosa»— siempre lo recuerdo y dentro de la sabana
de su transformacién me parece ver cOmo nacen sus
alas y como vuela por el campo, ahora
adelantado y demasiado calido. Tio
Jorge, donde estés, escucha el deseo de
los que fuimos tu pablico y mandanos
la lluvia, para que a abril, el de aguas
mil, le siga un mayo florido y hermoso.

CREMA DE ESPARRAGOS

2 manojos de espdrragos verdes
2 cucharadas rasas de harina de maz
1 cebolla mediana
5 ajetes verdes
1 vasito de aceite de oliva
1 vasito de vino de manzanilla, sal, pimienta, caldo
de pollo 0 agua y nata liquida (optativa)

| esparrago (asparagus officinalis)
E fue conocido —y asi consta— en el

antiguo Egipto. Por supuesto, los
griegos y los romanos lo incluian en sus
agapes e incluso Catén se atrevié a dar
sabios consejos sobre su cultivo, que afin
hoy dia se siguen, con ligeras variaciones.
Durante la edad media, los esparragos
desaparecen del mapa gastronémico en
toda Europa, excepto en la peninsula
Ibérica, donde gracias a la pericia de los
arabes, magnificos horticultores, contina
su consumo. A los drabes —entre otras
muchas cosas— debemos extraordinarios
conocimientos en labores de huerta,
regadio y jardineria, asi como la llegada
de nuevas especies, que luego pasaran al
resto del continente. De esta influencia
gana nuestro pais una culturaricay
variada. Es muy divertido recoger
esparragos silvestres, que gustan de suelos
arenosos. En Andalucia —por estas fechas—
vemos, en las carreteras, gentes que
ofrecen a los viajeros manojos del rico
producto. Los verdes, cultivados, los
prefiero a la plancha, hechos con sal
gorda y un buen aceite de oliva. Los
blancos, siempre que se hiervan, hay que
atarlos y sumergirlos en una cazuela alta,
con agua y sal, dejando la punta fuera,
para que no se rompa. Si la olla se tapa, se
coceran simplemente con el vapor. Existe
un curioso y practico refran, que aconseja:
«Los de abril, para mi, los de mayo, para
mi amo, los de junio, para ninguno»,
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n una cazuela, con el aceite
E caliente, se doran la cebolla y los

ajetes. Luego se salpimentan con
harina y se dejan hacer ligeramente. Se
anade el caldo de pollo, que debe ser
claro, o el agua y cuando hierve se echan
los esparragos cortados. Como son para
crema se pueden dejar mucho mas largos,
ya que el conjunto se triturara. Cuando
han cocido —un cuarto de hora,
aproximadamente— se pasan por la
batidora, a continuacién por el chino o
colador fino y se sirven en taza de
consomé, poniendo, si apetece, una
cucharadita de nata liquida. Esta crema
puede servirse fria o caliente.



SALMONETES
AL HORNO

3 salmonetes grandes
1 puerro
1 cebolla pequeria
2 dientes de ajo
1 vasito de vino de manzanilla, aceite
de oliva, sal, eneldo y limén

| salmonete pertenece a la
E familia de los milidos, es

pescado azul, aunque su
color sea rosa anaranjado,
porque ya sabemos que en estas
sutilezas que distinguen al
pescado azul del blanco nada
tiene que ver el color. Al
salmonete se le considera uno
de los peces mas exquisitos de
los mares, aunque hay que saber
distinguir entre ¢l de roca,
llamado en Cataluna y Valencia
«moll de roca» o «roiget de
roca», y el del fango. El roqueno
presenta bandas longitudinales
oscuras, de las que carece su
pariente. Tiene las carnes mas
prietas y el sabor mas fino. El de
roca gana de calle y es logico,
porque €l fangoso conserva un
cierto sabor al légamo de los
fondos marinos que habita: sin
embargo, ambas familias son de
primera.
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e escogen unos salmonetes

grandes, pues los pequenios

son buenos simplemente
rebozados en harina y fritos. En
una bandeja de horno se
colocan redondeles de cebolla,
la parte blanca del puerro y los
ajos picados; se sala y se riega
con un poce de aceite de oliva.
Se deja hacer hasta que las
verduras empiezan a dorarse.
Mientras, los salmenetes se
frotan con ajo, se salan y se les
unta de aceite, anadiendo unas
gotas de lim6n, para luego
salpimentarlos con eneldo. Se
ponen sobre €l lecho de
cebolla y puerro y se asan sélo
siete minutos, para que no se
sequen, aunque hay que tener
cuidado con la temperatura
del horno, que no debe estar
fuerte porque, en tal caso, los
salmonetes se arrebatarian
por fuera, sin hacerse por
dentro.

CORDERO CON VERDURAS DE
PRIMAVERA A LA MIEL Y EL
TOMILLO

1 costillar de ternasco
10 zanahorias pequenias, 10 patatitas nuevas
300 gramos de guisantes
2 escalonias, 3 cebolletas
Aceite de oliva, sal, pimienta, tomillo y miel
1 vaso de vino de manzanilla
1 cucharada de vinagre de ferez

cordero y cabrito. Famosas fueron las ferias de

ganado que se celebraban en casi todos los
pueblos, motivo de jolgorio y grandes comilonas, en
las que nunca podia faltar el asado, y al decir asado,
bien entendido quedaba que era el de cordero, en
cuartos o por'medios. Ahora se han puesto de moda
los asadores que rodean las capitales. Muy afamados
son los de Pedraza, Turégano, Torrecaballeros y
Sepiilveda. Y el de Aranda de Duero, donde la «Seri»
hace inolvidables maravillas, sobre todo en
lechoncillos, rifiones y mollejas. Hay muchos mas,
por fortuna, pero estos asadores los recuerdo con
especial carino. L.os comensales piden cordero
lechal, ignorando que la deliciosa criatura solo fue
alimentada con leche materna. En ocasiones, en
lugar de lechal surge el ternasco y no resulta mala
cosa si el animal es de buena calidad y fue bien
alimentado. Tanto los lechales como los ternascos
tienen la carne rosada y la grasa blanea. El cordero
pascual —de carne roja y grasa amarillenta— esta mas
desacreditado, por su fuerte sabor, pero no deja de
tener su gracia. La carne de cordero, por lo general,
no contiene aditivos, es rica en proteinas y
practicamente nula en hidratos de carbono. Por
supuesto, en un régimen bajo en colesterol no es
recomendable.

l j n Espana existe gran tradicién de consumeo de
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verduras en una cazuela de barro, poniendo el

aceite a calentar y dorando las escalonias y las
cebolletas, que estaran finamente picadas. A
continuacion, se rehogan los nabos, las zanahorias y
las patatitas. Se anaden los guisantes, la mitad del
vino de manzanilla, la sal y la pimienta. Después, se
cubre todo con agua y se hace al horno, tapando la
fuente. No hay que mover las verduras, para que el
conjunto conserve su forma. El costillar se asa el
tiempo justo, cuidando que cada centro de chuleta
quede rosado. Mas tarde, después de sacado el
costillar, se incorpora la otra mitad del vino, tomillo
fresco, una cucharada de miel, otra de vinagre, agua
y se deja"que reduzca. Para terminar, se colocan las
costillas separadas sobre las verduras y se cubren con
la salsa o se emplata —no soy responsable de este
verbo tan gastronémico— una cantidad de menestra y
tres costillas por comensal, poniendo por encima la
salsa muy caliente.

l j | primer paso es preparar la menestra de

PERAS AL VINO

6 peras
1/2 litro de vino tinto de buena calidad
4 cucharadas de axicar
La cdscara de un limon
3 clavos de especia, 1 rama de canela, nata

liquida y agua

L as peras que consumimos hoy en
dia proceden del peral comiin
(pyrus communis). Segun los
enterados en esta materia, vinieron de
Asia Occidental y de las costas del mar
Caspio. En el continente europeo, el
fruto fue conocido desde tiempos

remotos, y sobre los perales cantaron o

reflexionaron Homero, Teofrasto y
Caton. Plinio bate la marca y resena
cuarenta especies. Desde hace siglos las
variedades de pera contintian
aumentando y, con tantos desvelos y
cuidados, ahora podemos disfrutar de
este exquisito fruto durante todos los
meses del ano.

Las peras son fundamentales desde el
punto de vista alimenticio y dietético, no
s6lo por su delicado sabor y fragancia.
Contienen vitamina A, Bl y C, y son ricas
€n una sustancia primordial para regular
el funcionamiento de la glaindula
tiroides, que vigila la combustion de
alimentos y el metabolismo de nuestro
cuerpo. La inmensa variedad de peras
que hoy se encuentran en el mercado
son magnificas para comer frescas,
peladas o sin pelar. A todos nos dijeron
de pequenos que en la piel estan las
vitaminas. Las peras pueden emplearse
para hacer mermeladas, gelatinas y
postres variados. Un consejo: si quieres
tener buena cabellera, no dejes de
comer mucha pera.
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egun sea el tamano de las peras,

pueden ponerse una o dos por

comensal. Sin despojarlas del rabito,
se pelan. En una cazuela esmaltada
herviremos el vino y el agua con cascara
de limén, los claves y la rama de canela.
Cuando rompe el hervor se introducen
las perasy a media coccion se anade el
azucar, continuando al fuego hasta que
las peras estén blandas y el liquido se haya
convertido en almibar, no muy espeso.
Para servirlas se retira la cascara de limén,
la canela y los claveos, se cubre el fruto con
el almibary se pone aparte la nata, muy
fria. Es mejor tomarlas templadas.
Pueden usarse peras de agua, aunque la
mais indicada es la que llamamos aqui
pera de Roma: gordita, amarillenta y
moteada con puntos marrones.



PASIONES
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UN OTONO DE CINCO
TENEDORES PARA
SENTARSE A LA MESA

Cuatro recetas por tierra, mar y aire
+
ELENA

I TEXTO ¥

DIBUJOS: SANTON]JA]

n tiempos, los poetas, especialmente los
romdnticos, simbolizaban al otofio con

la caida de las bojas de los drboles y

Bécquer —de forma muy especial— atio-
raba la partida de las golondrinas, esperando que volvieran
en primavera. Eran otras golondrinas pero, al fin y al cabo,
parientes muy cercanas de aquellas oscuras que colgaron
sus nidos en el balcén de la amada. El otofio, abora, se re-

godea en el regreso a las ciudades de miles de automéoviles,

en el intenso trdfico y en la vuelta de los nifios al colegio,

i esos dulces nifios —que a diferencia de las golondrinas—
siempre vuelven a colgar los libros en el pupitre. Como
vamos a tratar de setas, en este otofio, dirijamos una mira-
da al sufrido campo. La vision del campo abierto y de los
pinares proximos a las ciudades, un domingo de otorio por
la tarde, es desoladora: papeles, latas, cajetillas, botes de
cerveza, pldsticos indestructibles y sobre todo, tierra remo-
vida, setas pisoteadas, no se sabe bien por qué, quizd por-
que el falso «setero», machaca y bumilla todo lo que ignora.
Pero el otofio no se rinde, ni siquiera a los pies de los sal-
vajes e ignorantes «seteros». Las estaciones del afio estdn
simbolizadas en cuatro colores, o en todos los colores: el
blanco de nieve es el invierno, el verde, la primavera, el
amarillo, el verano y el rojo el otofio. Rojas se ponen las
hojas de los robles y de los bayedos. La niebla cubre de
bumo los valles y todo parece indicar que la naturaleza,
antes de vestirse de blanco, no renuncia a un disfraz mag-
nifico a pesar de los automéviles, que atu-
fan la ciudad en su estacion mds bermosa
y de los excursionistas dueiios del pldstico.
El otorio, en algtin rincon del mundo, sigue

siendo otofio.

CREMA DE SETAS DE
CARDO

1 kilo de setas de cardo naturales o cultivadas
1 cebolla grande y 3 dientes de ajo
1 litro de leche, una copita de vino de manzanilla, 4
cucharadas de aceite de oliva, sal, pimienta y, si se
quiere, nata liquida.

D esde hace algunos anos se ha puesto de
moda la aficion al estudio de la
naturaleza y muy en particular a las
setas. La aficion no es nueva, la moda, si. Todos
queremos ser expertos en micologia, porque
resulta muy lucido obtener alimentos gratis y atin
mas si reunen bellas formas, sabores exquisitos —a
veces—y hermoso colorido. Y peligro. Las setas,
desde muchos siglos atras, fueron consideradas
seres misteriosos, nacidos de la simiente de los
mismisimos dioses, Eran capaces de producir
placer yalucinaciones. Y muerte. Algo tan banal
como agacharse y llenar un cesto de setas puede
llevar la muerte a casa. Para evitar tan tremendo
fin hay que saber lo que se hace, tener el conoci-
miento exacto del ejemplar que cocinamos, Todo
lo demads es locura e inconsciencia.

En Espana existen muchas sociedades micol6-
gicas, Madrid —por ejemplo- tiene la suya en el
Jardin Botanico. Yo recomiendo acudir a ellas y
consultar libros, muchos libros, que muchos se
editan. S6lo cuando sepamos con seguridad cual
es el ejemplar que hemos metido en el cesto
podemos guisarlo. Aqui no se juega.

Para hacer la crema de setas he elegido la de
cardo o Pleurotus eryngii, emblema de nuestra
Sociedad Micolégica. De esta seta dice Manuel
Toharia: «Crece donde ningiin vegetal que no
sea el arisco cardo rodante se atreve a hacerlo».
Es derto: la seta de cardo desafia al desierto, pero
también es verdad que podemos encontrarla en
el mercado, cultivada ya y no es de despreciar.
Mucho cuidado, hermanito, no se juega con las
setas y no me cansaré de advertirlo,
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n una cazuela se calienta el aceite y en €l
E se sofrien la cebolla y los ajos. Cuando ya
estdan dorados, de color oscuro, se
anaden las setas limpias y troceadas. Luego se
rehogan durante diez minutos, salpimentando el
guiso, que se moja con un chorrito de manzani-
lIa, a ser posible de Sanlicar de Barrameda.
Después se anade la leche y agua suficiente para
que cubra todo. Se cuecen asi durante media
hora. No hay que asustarse si la leche se corta,
porque luego el conjunto —al pasarlo por la
batidora— quedara trabado. Se sirve en taza de
consomé, con una cucharada de nata y perejil
picado. No hay que olvidar —-aunque nada tenga
que ver con la receta— que hay hongos maravillo-
sos que parecen casas de enanitos, pero que
dentro encierran una bandera pirata. Una vez
mas, cuidado con esta aficion, no vaya a ser que el
esnobismo nos equivoque: hay libros y maestros.



LUBINA HERVIDA AL
HINOJO

1 lubina, o robalo, de 2 kilos y 1/2
4 zanakorias
I cebolla mediana
2 puerros con su verde
1/2 litro de vino blanco seco
Agua suficiente para recubrir la pieza, sal, pimienta
blanca en grano, hinojo fresco o seco y un chorrito de
aceile de oliva.

a lubina no es de temporada, porque

se pesca durante todo el ano y por

tanto da lo mismo comerla en otofio o
en cualquier otra estacién. Pero como en este
tiempo tampoco hay peces propios del otono
vamos a cocinar una estupenda lubina. Al
comprarla, miraremos, como siempre, la
tersura de la piel, lo abultado y brillante de los
ojos y el rojo vivo de las agallas.

La lubina es un pez depredador, que busca
sus presas en las peligrosas rompientes, donde
se mueve con soltura gracias a sus fuertes
misculos: se desenvuelve «como pez en el
agua»,

También tiene sus zonas de caza en las
regiones intermedias entre las aguas dulces y
salobres, ya que su organismo puede adaptarse
a los cambios de salinidad, cosa que no suele
ocurrir con otros peces. El peligro al que me
referia, al hablar de las rompientes, lo corre el
pescador, como es 16gico, O las pescadoras.

Esta humilde pescadora se hizo con un
ejemplar de tres kilos, en la desembocadura del
Mino, a la altura del Monte Tecla: creo que es
una de las emociones mas grandes que he
experimentado practicando el noble arte de la
pesca.
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n un recipiente de forma alargada se

E ponen a hervir todos los ingredientes.

A la media hora se introduce la lubina,
bajando el fuego, porque ningiin pescado debe
hervir a borbotones, ya que su carne se rompe
con las brusquedades de la ebullicién.

El tiempo para cocer una lubina, de aproxi-
madeamente dos kilos y medio, es de unos
veinticinco minutos y luego se dejara en el
agua otros treinta minutos. Se sirve quitandole
la piel de encima y con una guarniciéon com-
puesta de zanahorias, patatas hervidas en el
mismo caldo y se completa con salsa mahonesa
u holandesa.

Por cierto, el hinojo crece en todos los
terrenos baldios y en los bordes de las carrete-
ras, tanto del sur como del norte de Espana.
No es necesario comprarlo, pero si conocerlo,
porque se puede confundir con otra umbelife-
ray en la confusién desgraciamos la lubina,
conocida en tiempos como lobo de mar,«loup
de mer», que decian los franceses.

PERDICES CON COLES DE
BRUSELAS

3 perdices y sus higados
1/4 de coles de Bruselas
200 gramos de tocino, de panceta, en tacos
3 zanahorias y 18 cebollitas francesas
1 vaso de jerex seco, I vaso de vino blanco, 1 vaso de
aceite de oliva, sal, pimienta, laurel y tomillo, una
rebanada de pan y dos dientes de ajo.

de perdices, casi todas ellas circunseritas

al area mediterranea. De las cuatro
especies que se hallan en Europa: la perdiz
moruna, la perdiz chukar, la perdiz griega y la
perdiz roja, es esta tltima la que puebla la
peninsula ibérica,

Presenta la Alecforis rufa —perdiz roja— patas y
pico colorados, collera negra, deshecha en
manchas hacia fuera, larga lista blanca superci-
liar, flancos listados y cortos espolones: Es, en:
verdad, un ave hermosa, rapida de vuelo y dificil
de abatir, como bien saben los cazadores.

En gastronomia las hembras resultan mas
apreciadas que los machos, y los ¢jemplares
jovenes, sean de uno u otro sexo, sin duda alguna
son mas ricos de cocinar.

En los libros viejos, dedicados al tema, existen
numerosas recetas que se ocupan de tan suculen-
tay bravia gallinacea. Las hay muy notables: «A la
moda de Alcantara», conocida especialidad del
convento extremeno al que me refiero, como
tantas joyas —dicho sea al margen— expoliado por
la francesada; «la perdiz a lo torero», receta
inventada por el «Chiclanero», apodo por el que
se conocia al diestro del siglo XIX, José Redondo,
nacido precisamente en esta localidad gaditanay
muy aficionado a la cocina.

Hoy dia, en torno a la perdiz, se ha montado
un negocio organizado, donde se regula y cobra
la codiciada presa. Muy pocas son las que vuelan
libres, vibrantes y retadoras al fuego de la escope-
ta; muchas, por el contrario, son las que se crian
en cautividad.

] j | género Alecioris comprende a una serie
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n una cazuela se frien los tacos de
E panceta. Se sacan y se reservan. En la

misma grasa se doran las perdices atadas
y salpimentadas. Una vez doradas se retira la
mitad de la grasa. Se anade el jerez, manteniendo
la cazuela tapada durante diez minutes, para que
las perdices tomen el aroma del vino. Luego se
incorpora la zanahoria, las cebollitas, la panceta,
las especias, las hierbas y el vino blanco. Todo se
cuece, a fuego bajo, durante media hora.

Si las perdices son tiernas estaran hechas
cuando se les agreguen las coles o el repollo
picado en la misma medida. Se rectifica de sal y
pimienta y se deja otra media hora. Mientras, en
la grasa sobrante, se frien los higados con los ajos
y una rebanada de pan: se machaca todo en el
mortero y se agrega al guiso.

HIGOS AGRIDULCES

1 kilo de higos verdes o morados
300 gramos de azicar
1/2 litro de vinagre de manzana
1 palito de canela, una pizca de jengibre, un poco de
sal, pimienta negra y la corteza de un limon.

odos nos hemos sentado, algunavez, a
I la sombra de una higuera, desde el

principio de los tiempos, porque este
arbol dulce y antiquisimo es conocido siglos antes
de J.C. Ya, en la piramide de Gizeh, aparecen
bajorrelieves de higos y en La Odisea, nada menos
que en La Odisea, se mencionan estos frutos
repetidamente.

La creencia mas extendida incide en que los
higos son oriundos de Siria y que, mas tarde, su
cultivo se extendié por la cuenca mediterranea.
De los higos hablaban los poetas en los zocos y
sobre ellos escriben Catén y Columela. Plinio
cuenta, en alguna de sus paginas, que el pueblo
romano se reunia en torno a una higuera

‘gigantesca, como recuerdo y homenaje a la que

cobijé a Rémule y Remo, cuando los amamanta-
ba la loba.

Durante la dominacién drabe en Espana los
higos gozaron de gran fama y fueron notables los
sevillanos. Todas las higueras —las biblicas, las
ibéricas y las romanas— descienden de la Ficus
caricay debemos senalar que existen mas de
setecientas especies.

El pan con higos fue alimento tradicional de
los campesinos y pastores mediterraneos: higos
frescos o secos, a quienes se ayuda a pasar el
gaznate con un buen trago de vino, en bota,
como debe de ser. Mejor se bebe a la sombra de
la propia higuera, mientras se vigila el ganado de
cabra o la oveja. La escena no puede ser mas
biblica, ni mas enraizada con los campos meridio-
nales.

Los higos pueden ser verde claro 0 morados,
casi negros. Hay higueras de una sola cosechay
otras, de dos. Una, a comienzos del verano
—conocida como las brevas—y otra a finales de
agosto y septiembre.

Los higos dan muche juego, ya que se pueden
hacer mermeladas, «chutneys» y hasta licores y,
por supuesto, secarlos, forma tradicional emplea-
da hace muchos siglos.
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n una cazuela esmallada se disuelve el

Eazﬁc_ar en el vinagre y se cuece a fuego

lento, durante diez minutos, anadiendo
las especias y la corteza del limén.

Los higos enteros se agregan a la cazuela,
cuidando de que hiervan suavemente durante
media hora. Si falta agua se debera anadir un
poco. En caso de envasarlos se pasan a frascos
esterilizados y se procede como en todas las
COonservas.

Los higos, recién hechos, constituyen un
acompanamiento delicioso para cualquier tipo de
carne asada.



RECETAS DE PRIMERIA PARA GENTE SANA Y CON PRISA

BACALAQ CON SAMFAINA NS e
Y SOPA AL PIL-PI R

[]I

POR SERGI
| ng redientes: 4 trozos debacalao desalado, 1 pimiento rojo, 1 pimiento ver- In g redientes: Pam custro personas: 1 kilo de calamares
de, 1 berenjena, 1 calabacin, 1 cucharadita de ajo picado, aceite de oliva vir- (chipirones) mediancs, limpios y rellenos con sus tenticulos y aletas
gen, hierbas provenzales, nata reducida, leche entera, 1 /4 de 1 deacei- (algunas pescaderias los limpian), 1 vasito de salsa de tomate casera,
te de girasol, 1 manojo de salvia y 1 manojo de espinacas. 2 pimientos verdes, 1 cebolla grande, 1 puerro, 3 dientesdeajo, 1
Preparacion: Salteamos laverduraa fuegovivo tacita de aceite de oliva, sal y la tinta de los chipirones.

conaceite de ajos picados y lo reservamos ta-
pado. En un recipiente alto ponemos acei- Preparacuon mpo de coccion: 15 miny-
te de oliva abundante con media cabeza . Picarlas verduras y rehogar 5 minutos en la oﬂa
de ajo, tomillo, romero y laurel. Cuan- raplda con el aceite. Afadir los chipirones (cerrados
do el aceite esté a 80" c introducire- con un palillo para que no se salga el relleno) y re-
mos el bacalao 5 6 6 minutos (esta- hogar 1 minuto. Incorporar el tomate y las tintas di-
ra cocido cuando se separen las sueltas en un vaso de agua. Anadir agua justo hasta
lascas de carne) y confitamos. De- cubrir los calamares. Cerrar la olla. Contar 15 mi-
cantamos el aceite de la gelati- nutos desde que empieza a pitar (fuego moderado).
na de bacalao (ésta queda en el Dejar la olla cerrada otros 15 minutos. Sacar los chi-
fondo) y anadimos a esa gela- pirones a un plato; triturar la salsa; volver a incor-
tina la nata reducida y la leche porar los chipirones. Hervirun rato y dejar reposar.
haciendo la sopaal pil-pil: que- Si la salsa queda fina, batir una cucharada de Mai-
da como una crema con aro- zena con un poco de agua y anadir. (Estin mejor al

maabacalao. Limpiamoslas es- dia siguiente.)
pinacas y las salteamos con

aceite de oliva. Acabamos ha- Curiosidades:

ciendo unabase de espinacas, so- “Chipirén” (txi-
bre la que ponemos la samfaina, piroi) quiere de-
el bacalao y alrededor la crema. cir “calamar” en
Calentamos con el grilldel hornoy vasco y nada tie-
decoramos conun cordén de aceite, ne que ver con el
batiendo la salvia y el aceite de girasol. tamafo del mo-
lusco. Elnombre se
difundio por la re-

ceta de los “chipi-
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JA S el ad j‘ /. DAY :H/ “ y .,\\ 1 | § Jg_l ) a ‘\ =~ \ J |\ (con calamares
— = 5 . e = ~ y pequefios). El nombre de
I ! E I! | g !E 6! ! Z Y ! ’ E R U RAS calamar viene de calamus, que quiere decir “pluma
de escribir” en latin (por la concha interna, trans-
parente, en forma de pluma). La tinta, algo téxica,
Ingredientes: 4pichones, 400 g de arroz basmati, 1 pimiento rojo, 1 pimiento ver- pierde la toxicidad al cocinarse.
de, 1 calzbacin pequeiio, 1 berenjena, 1 dl de aceite de almendras, 1 cuchara de Al calamar se le tiene por afrodisiaco, ;El se-
café de pimienta de Sichuan, 1 taza de café de aceite de girasol y 2 cucha- creto? El cine que contiene (necesario para la pro-
tas soperas de cebollino picado. duccién de espermatozoides). Otro componente
Preparacion: Pedimos a nuestro proveedor valiosisimo: el selenio, que protege del cincery
que limpie las pechugas de los pichones y corte los metales téxicos.
con la macheta el resto, para que podamos Silos calamares son petuenos, no hace falta usar
preparar jugo de pichén. La verdura la cor- olla rapida. Estdn hechos en media hora en una
tamos en una brunoisse muy fina. Po- cazuela, con la misma receta. (Vigilar el agua para
+ nemos los retales de verduray pichén que no se peguen). Si no encuentra calamares pe-
en una cazuela, los braseamos hasta queiios, cortelos a trozos. (Echelos enteros enlaolla
S que cojan buen colory los mojamos rapida y cortelos antes de triturar la salsa).
A con agua, a fin de hacerel caldo con :Se hafijadoenlas luces flotantes que seven des-
r : el que guisaremos el arroz. Enotra de las playas en las noches de julio y agosto ? Son
"ae cazuela salteamos las pechugas, de pescadores de calamares. ;Los de esos meses
las reservamos y las cortamos son los mas exquisitos del afio!
en lonchas finas. En ese mismo Los calamares poseen excelentes proteinas yvi-
; aceite sofreimos la verduray el taminas del grupo B y carecen de grasas satura-
arroz, que seguiremos mojando das, pero tienen colesterol. Lo que le gustara sa-
- con ¢l caldo hasta completar la ber es que las personas apenas absorbemos el
coccion. Luego afiadimos el colesterol que produce el marisco. Al revés, los car-
aceite de almendras y el cebo- diélogos lo recomiendan.
- llino, removemos y dejamos re-
posar 3 0 4 minutos. Disponemos La com pra: Cuando compre calamares fijese
/ enunmolde redondo, hacemos un en que huelan a 111ar, no a pescado. Deben tener la
| abanico de carne de pichén y aro- carne entera (no rajada) y blanca (no rojiza) y el cuer-
_ / matizamos con la pimienta mezcla- po eldstico. Si en la pescaderia no se los limpian y
St ; 5 /' dacon el aceite de girasol. anda mal de tiempo, puede comprarlos congelados,
g " Sergi Aroln es cocinero y copropictario del restaurante Salen bastante buenos y la receta es la misma que
- ) > E madrilefio La Broche, paralos calamares frescos. A veces traen poca tinta.
i En las pescaderias venden bolsitas de tinta. Paraun
kilo hay que echar tres bolsitas.
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S 0 P as Y consomés, cremas... Miés de veinte platos de cuchara para aliviar los frios

dor. La forma mis deliciosa y reconfortante de entrar en calor. Fotografias de Angel Becerril. Estilismo de Maria Larré



Crema de melén

INGREDIENTES: un melén pequefio, 2 cebolletas,
un puerro, un vaso de vino blanco, aceite de oliva,
sal y pimienta.

PREPARACION: S¢é que es dificil encontrar en
esta época melones pequedios. Pero o hace-
mos un esfuerzo para buscarlo o para comer
lo que nos sobre del grande. Asi que empe-
zamos cortando los puerros y las cebolletas
lo mas fino que podamos. Y las ponemos en
una olla con aceite a pochar unos diez minu-
tos a fuego lento y removiendo. Mientras,
cortamos el melén, le quitamos las pipas, lo
troceamos un poco y lo vertemos en la olla
con el puerro y la cebolleta. Lo dejamos
que cueza cinco minutos, y anadimos el
vino blanco. Otros diez minutos de hervor
mads, lo trituramos todo y lo ponemos a
punto de sal y pimienta.

Sopa de pepino

INGREDIENTES: 300 g de pepino, 2 cebollas, una
patata mediana, unas gotas de vinagre, accite de
oliva, sal y pimicenta.

PREPARACION: Pelamos y picamos muy finito
las eebollas. Las ponemos en la olla a sudar
con aceite a fuego lento unos 15 minutos.
Luego pelamos la patata y la lavamos. Habri
que cacharla, es decir, trocearla en gordo,
como para guisar, justo en ¢l momento de
afiadirla al potaje. A los tres minutos, incor-
poramos el vinagre y las cubrimos con medio
litro de agua. Hemos de decidir si queremos
la sopa con mucho sabor o con un gusto mis
delicado, es decir, si ponemos los pepinos
con o sin piel. En cualquier caso, los corta-
mos longitudinalmente, les quitamos la
simiente, los troceamos y anadimos al caldo.
Trituramos y salpimentamos.

Crema de lechuga

INGREDIENTES: una lechuga de orcja de mulo, 2
dientes de ajo, una cebolla, 20 g de pan, accite de
oliva, sal y pimienta.

PREPARACION: Lo de la oreja de mulo es casi
una quimera. Pero usted me entiende. Una
lechuga carnosa y sabrosa vale. Pelamos y
picamos la cebolla y el ajo y los doramos en
una olla con aceite y sal. Mientras, picamos
y lavamos la lechuga. A los diez minutos, la
afiadimos junto con el pan y mojamos todo
con medio litro de agua. Claro que podia-
mos haber incorporado un caldo de algo
pero, siendo la lechuga de sabor tan insipi-
do, lo mejor es ponerle algo tan insipido
como el agua. Dejamos que cueza todo
unos cinco minutos, lo trituramos y ya
tenemos la crema. Bueno a falta de sal y
pimienta. Pero eso ya lo hace usted.

Sopa juliana

INGREDIENTES: 4 hojas de repollo, una cebolla,
un pucrro, 50 g de espinacas, medio litro de caldo
de gallina, unas gotas de jerez, aceite de oliva, sal
y pimicnta.

PREPARACION: La juliana es una sopa de toda
la vida. Lo sé. Pero ésta no es la clisica. Em-
pezamos cortando las verduras en tiras, tras
pelar la cebolla y el puerro, y las lavamos por
separado. Lo del caldo de gallina se solucio-
na con unas carcasas, una cebolla, una hoja
de laurel y pimienta en grano cociendo en
agua tres horas. A esa delicia le vamos a ana-
dir un chorrito de jerez seco y lo dejamos
que rompa a cocer. En cuanto bulla, incor-
poramos ¢l repollo, la cebolla y el puerro. Y
que cueza unos nueve minutos, En ese
momento, afadimos las espinacas y pone-
mos a punto de sal y pimienta,

Crema de puerreo

INGREDIENTES: 400 g de puerro, una cebolla, 2
patatas medianas, 50 g de bacalao, aceite de oliva,
sal y pimienta.

PREPARACION: Desmigamos el bacalao y lo
ponemos en remojo. Si lo hemos deshecho
mucho, con dos aguas y una hora, es sufi-
ciente. Mientras, pelamos y picamos los
puerros y la cebolla y los metemos en una
olla con aceite a fuego lento una media hora.
Hay que salar un poco y remover de vez en
cuando. Al rato, pelamos y picamos la pata-
ta y la incorporamos. Mojamos todo con
medio litro de agua y lo cocemos 20 minutos
mas. Después, trituramos todo, calentamos
de nuevo y salpimentamos. Salteamos el
bacalao en una sartén con algo de aceite. Si
lo afiadimos cinco minutos antes de servir la
crema cambiaremos el sabor por infusién.

Consomé de cabrache

INGREDIENTES: unz carcasa de pollo, una cebolla,
un tomate, unplmmmlmmd:mbmho.
100 g de carne de eabracho, 50 g de algas, aceite
de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION: Ponemos la carcasa en agua al
fuego. En cuanto bulla, apagamos. Tiramos
el liquido, volvemos a llenar de agunay a la
lumbre de nuevo, pero esta vez con el pue-
rro, la cebolla (los dos sin las raices) y el
tomate, sin pedinculo. En cuanto hierva,
bajamos el fuego al minimo y lo dejamos
cuatro horas. Anadimos agua si hace falta.
Cuando sélo queden 15 minutos incorpora-
mos la cabeza de pescado. Colamos por un
trapo y salpimentamos. En los platos pone-
mos unos filetes de cabracho finitos, como
de carpaccio, y unas algas, pocas y tiernas.
Vertemos encima el consomé.

Consomé de pichén

INGREDIENTES: 4 carcasas de pichones, una
carcasa de pollo, 2 tomates, un puerro, un diente
de ajo, 2 cebollas, una docena de huevos de codor-
niz, aceite de oliva, sal y pimienta.
PREPARACION: Como es dificil que nos ven-
dan los esqueletos de los pichones sueltos,
no va a haber mis remedio que comprarlos
enteros y hacer alguna diablura con la chi-
cha. Sofreimos todas las carcasas en la olla
con algo de aceite, lo justo para que doren.
Anadimos las verduras con piel pero sin raiz
y lavadas. Lo cubrimos todo con dos o tres
litros de agua y dejamos hervir suavemente
tres o cuatro horas. Después, lo colamos
por un pafio himedo y cocemos los huevos
de codorniz. Eso si, pélelos. No como en la
foto que los he puesto tal cuil. Quedan mis
VISLOS0S, PETO SON Un €NZOITo Para Comer.

Crema de tomate y albahaca

INGREDIENTES: un kg de tomates rojos, 2 ccho-
llas, 3 dientes de ajo, una cucharada de azficar, 2
vasos de vino blanco, un manojo de albahaca, acei-
te de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION: Pelamos y picamos muy fini-
to las cebollas y el ajo. Los sofreimos en una
olla con aceite a fuego medio, removiendo
de vez en cuando. Asi hasta que se vuelvan
como incoloros. En ese momento, afadi-
mos los tomates troceados y lavados. A los
cinco minutos, incorporamos el vino, el
aziicar y una pizca generosa de sal. Dejamos
que hierva un cuarto de hora. Lo cubrimos
con medio litro de agua y lo cocemos una
media hora mds. Sélo queda triturarlo y sal-
pimentar. En el momento de calentar para
servir, afiadimos la albahaca muy finamente
picada. Si lo hace antes, no sabrd a nada.



Shoba de pescado

INGREDIENTES: 200 g de lubina, 2 cabezas de
cabracho, un puerro, una cebolls, 2 tomates, 3
dientes de ajo, 8 granos de pimienta negra, un
clavo de olor, un chorrito de salsa de sofs, 10 gde
jengibre, aceite de soja, sal y pimienta.
PREPARACION: Cocemos dos litros de agua
salada. Al bullir, ahadimos el puerro, la cebo-
lla y el ajo, todo pelado. A los 20 minutos,
sumamos el clavo, la pimienta, los tomates y
el cabracho. Que cuezan diez minutos, y
ponemos el jengibre. Volvemos a hervir
cinco minutos. Retiramos la cebolla y el
puerro, y lo colamos. La lubina, sin espinas
ni piel, 1a cortamos en daditos y los ponemos
con la cebolla y el puerro picados en unos
boles. Volvemos a cocer el caldo con un cho-
rrito de soja. Salpimentamos y lo vertemos
hirviendo en los boles sobre el pescado,

Sopa de ciruelas

INGREDIENTES: un kg de ciruelas, 250 g de azt-
car, 3 granos de pimienta negra, un clavo, la piel
de un limén, medio palo de canela, medio litro de
vino blanco.

PREPARACION: Este postre me permite
hablar de las ciruelas. Yo no me inclino por
un color determinado. Prefiero las que estin
bien maduras. Para esta receta, hay que cor-
tarlas por la mitad y retirar los pipos.
Después, las ponemos con los otros ingre-
dientes en un cazo u olla de acero. Esto es
importante. Si no, el color de la sopa resulta-
rd feo, grisiceo. El cacharro debe estar a
fuego lento y tapado unos 30 0 40 minutos,
removiendo de vez en cuando. Pasado ese
tiempo, hay que pescar la piel de limén, la
canela, las pimientas y el clavo. Luego tritu-
ramos el resto y dejamos enfriar,

Sopa de pasta

INGREDIENTES: 200 g de pasts, 2 carcasas de
pollo, un hueso de jamén, una cebolla, 2 dientes
de ajo, 2 tomates rojos, una pizca de ajedres, una
pizea de tomillo, aceite de oliva, sal y pimienta.
PREPARACION: Cocemos en una olla dos
litros de agua fria con las carcasas y el hueso.
En cuanto bulla, retiramos el liquido y repe-
timos la operacion, pero esta vez con sal, la
cebolla y el ajo pelados y los tomates a palo
seco. Tienen que hervir unas dos horas, asi
que hay que poner casi tres litros de agua
para sacar uno de caldo. Aparte cocemos la
pasta (macarrones, espaguetis...) con mucha
agua y dos minutos menos que lo que diga el
paquete, Colamos el caldo, salteamos la
pasta en aceite con ajedrea y tomillo y salpi-
mentamos. Servimos la sopa con la pastay, si
se quiere, con daditos de tomate fresco.

Consomé al calvados

INGREDIENTES: 8 carcasas de pichones, un vaso
de vino blanco, una copa de calvados, 2 tomates,
una ccbollz, un puerro, una manzana, 8 granos de
pimienta, 2 clavos, aceite de oliva, sal y pimienta.
PREPARACION: Cocemos las carcasas en un
litro de agua. Al bullir, afiadimos la pimien-
ta, el clavo, el tomate, la cebolla, (con piel,
sin raiz y lavada) y el puerro (sélo la parte
verde, sin raiz, y partido por la mitad longi-
tudinalmente). Debe estar a fuego muy
lento unas seis horas, echando agua fria
cuando borbotee demasiado. Se cuela por
un trapo. En un cazo cocemos el vino y el
calvados y, cuando se reduzcan a la mitad,
los anadimos al consomé. Sélo queda vol-
ver a calentarlo, salpimentar y cortar en
bastoncillos la manzana, justo antes de
comer para que no se oxide.

Sopa de bobis

INGREDIENTES: 200 g de bobis, una cebolls, 4
dientes de ajo, un vaso de vina blanco, 8 granos de
pimienta negra, un clavo, un chorrito de salsa de
soja, aceite de oliva, sal y pimienta.
PREPARACION: Pelamos la cebolla y los ajos, y
los picamos lo mis fino posible. Una vez
hecho esto, los pochamos, es decir, los
hacemos en la olla con aceite a fuego lento
unos diez minutos, hasta que queden trans-
parentes. A los diez minutos, afiadimos el
vino y las especias. Y a los cinco, un litro de
agua para que cueza todo otros diez minu-
tos. Mientras, lavamos los bobis y los troce-
amos en circulillos para anadirlos a nuestra
sopa, que debe cocer con este nuevo ingre-
diente unos nueve minutos, hasta que los
bobis estén tiernos. Salpimentamos y afiadi-
mos el chorrito de soja.

Sopa de vino y pasas

INGREDIENTES: 200 g de uvas pasas, medio litro
de vino tinto, un palo de canels, 200 g de aziicar,
2 granos de pimienta negra, la piel de un limén.
PREPARACION: Menos mal que, de vez en
cuando, me acuerdo de poner una sopa
dulce. Y ficil. Lo mis complicado es deci-
dir qué variedad de uvas pasas vamos a usar.
Yo les aconsejo las que no tienen pipos.
Son mis comodas a la hora de comer. Una
vez dicho esto, ponemos todos los ingre-
dientes, menos las pasas, en un cazo a cocer
unos diez minutos a fuego vivo. Que el vino
pierda alcohol. También lo podemos flam-
bear, es decir, acercar una cerilla al vapor
para asegurarnos que se quema. En cuanto
apaguemos, lo colamos encima de las pasas.
S6lo nos queda esperar a que se enfrie para
tomarlo. O al menos a que se temple.

Sopa de apio

INGREDIENTES: 300 g de apio, 2 cebollas, un
puerro, medio litro de caldo de pollo, aceite de
oliva, sal y pimienta.

PREPARACION: S6lo abrir una lata es mas facil
que preparar esta receta, que es casi de régi-
men. Para empezar hay que pelar los apios
—es decir, quitar las hebras que tienen en la
carne—, la cebolla y el puerro. Se pica todo
bien y se sofrie con un poco de sal y aceite
de oliva en una olla durante unos 15 minu-
tos, removiendo de vez en cuando. Pasado
ese tiempo, se afiade el caldo de pollo. Lo
dejamos cocer todo unos cinco minutos,
contados desde el mismo momento en que
rompa a hervir, Si quiere lo puede triturar
todo o dejar el apio picado tal cual como
tropezones. Se pone a punto de sal y
pimienta y ya esti lista la sopa,

INGREDIENTES: medio kilo de uvas, una botella
de vino blanco, un palo de vainilla, una pizea de
hierbaluisa, 200 g de azficar, 4 hojas de gelatina.
PREPARACION: Las mejores uvas para esta
receta son las moscatel. Si no las encuentra,
poangalas de varios colores, al menos de dos.
Sean cuales sean, hay que quitar las pepitas
de la fruta, asi que, mientras, puede aprove-
char para poner el vino con la vainilla, la
hierbaluisa y el azicar a calentar diez minu-
tos; y colocar las hojas de gelatina a remojo
en agua fria. Pasado un tiempo, retire la
gelatina y anddala al vino ain caliente. Déle
un par de meneos con una cuchara de palo
y, en cuanto temple, lo vamos echando
sobre las uvas que, como somos muy cucos,
habremos repartido en cuatro boniras
copas. Y a la nevera con ellas.



Crema de zanahoria

INGREDIENTES: Medio kilo de zanahorias, un
puerro, una patata, 50 g de mantequilla, una pizca
de tomillo, 4 granos de pimienta negra, una hoj
de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION: No hace falta pelar las zana-
horias. Con quitarles las puntas y lavarlas,
tienen mas que suficiente. Pero puede y
debe pelar el puerro y la patata. Ponemos la
mantequilla en una olla y, antes de que
funda, afiadimos un poco de sal, el tomillo,
el laurel, la pimienta y el puerro y las zana-
horias, muy picaditos. A los diez minutos,
tras haber removido un par de veces, anadi-
mos la patata también picadita y cubrimos
con medio litro de agua. Después de media
hora mas de coccidn, trituramos todo y sal-
pimentamos. Se sirve caliente y con unos
tropezones de pan frito.

Sopa de berros

INGREDIENTES: 2 manojos de berros, medio litro
de caldo de came o de gallina, una cebolla, 3
dientes de ajo, aceite de oliva, sal y pimienta.
PREPARACION: Hay que empezar haciendo el
caldo de ave o de ternera. Para ello, con una
carcasa o hueso procederemos como para
un consomé de los que vienen en estas pagi-
nas. Pelamos y picamos muy fino la cebolla
y el ajo, y los pochamos con un poco de acei-
te a fuego lento en la olla. Afiadimos algo de
sal, removiendo de vez en cuando, y lo deja-
mos unos 20 minutos en la lumbre. Que no
se dore. Afiadimos el caldo de ave o ternera
¥ que cueza cinco minutos. Mientras, lava-
mos los berros, retiramos las hojas y afiadi-
mos los troncos al caldo justo al final. Con
tres minutos de coccién es mas que sufi-
ciente. Salpimentar.

Sopa de pescado y laurel

INGREDIENTES: 300 g de morrzlla, 2 ccbollas, 2
tomates, 4 dientes de ajo, 50 g de arroz, una pizca
de orégano, una pizca de tomillo, una pizca de
mejorana, unz hoja de laurel, aceite de oliva, sal y
pimienta.

PREPARACION: Para empezar, hay que con-
seguir la morralla o pescaditos pequefios
que se usan para caldo. Lo siguiente es
pelar la cebollas y los ajos y sofreirlos en
una olla. A los cinco minutos, anadimos la
morralla lavada, pero con todo: tripas,
cabezas y escamas. A los tres minutos,
incorporamos el tomate troceado, las hier-
bas, una pizca de sal y el arroz. Ya sélo nos
queda mojarlo con un litro de agua, dejarlo
que rompa a hervir y que cueza zo minutos.
Ni uno mas. Lo trituramos todo, volvemos
a cocer y salpimentamos.

Sopa de pescado al limén

INGREDIENTES: 2 cabezas de pescado, uns ccbo-
1la, un puerro, una fiora, un limén, una pizea de
hierbaluisa, 2 patatas medianas, so g de crepes
chinas de arroz, aceite de oliva, sal y pimienta.
PREPARACION: Lo primero es decidir qué
pescado vamos a usar. Yo prefiero los de
roca. Luego pelamos el puerro y la cebolla, y
los picamos groseramente, es decir, en
cubos. Sofreimos esta verdura con la cabeza
de pescado en una olla. A los ocho minuros,
afiadimos las patatas peladas y troceadas. Y
a los tres, un litro de agua, las hierbas, el
limé6n partido por la mitad y la fiora. Lo
cocemos todo unos 20 minutos, y tritura-
mos. Volvemos a hervir otra vez, porque si
no las sopas de pescado pueden fermentar
demasiado rdpido, y salpimentamos. Las
crepes van como guarnicion,

Sopa de lubina

INGREDIENTES: una lubina de 500 g, 3 tomates,
40 g de espaguetis, una cebolla, 4 dientes de ajo,
una pizca de semillas de hinojo, aceite de oliva, sal
¥ pimienta.

PREPARACION: En la olla, ponemos algo de
aceite, el ajo lavado sin pelar, la cabeza y la
raspa del pescado y la cebolla, pelada y pica-
da. A los cinco minutos, afiadimos los toma-
tes troceados y cubrimos con un litro de
agua para hervirlo todo 15 minutos.
Después, sacamos la raspa y la cabeza, y tri-
turamos el resto. Colamos, salpimentamos y
cocemos de nuevo. Por otro lado, cocemos
la pasta, que serd la guarnicién con la chicha
de lubina. La carne del pescado se puede tro-
cear en cubitos, salpimentar y saltear en
aceite, o cortarla muy finito y ponerla en
crudo para que se haga al calor de la sopa.

Sopa de hinojo

INGREDIENTES: 2 bulbos de hinojo, una cebolla,
2 tomates, un vaso de vino blanco, una patats,
aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION: De pequefio masticaba hino-
jos salvajes en verano para quitarme la sed.
i{Qué sabores tan mediterrineos me trae
esta sopa! Empezamos pelando la cebolla,
que picaremos junto con el bulbo de hinojo.
Lo sofreimos todo en la olla. A los diez
minutos, afiadimos la patata, pelada y pica-
da. Y alos tres, el tomate cortado en dados.
Pasados otros tres, el vino blanco y algo de
sal. Cinco minutos después, medio litro de
agua y lo dejamos cocer 30 minutos.
Apagamos y trituramos. Otra posibilidad, si
lo hemos cortado bonito, es pescar las pata-
tas, triturarlas con un poco de caldo y ligar
la sopa con eso. Usted mismo.

Crema de cebolia,
ajo y puerre

INGREDIENTES:3 cebollas, 3 puerros, 3 dientes de
ajo, una patata, un vaso de vino blanco, 4 granos
de pimientz negra, un clave de olor, aceite de
oliva, sal y pimienta.

PREPARACION: Lo primero es pelar y picar
muy finito el puerro y la cebolla. Después,
sofreimos esta verdura en la olla con un
poco de aceite y afiadimos el ajo, sin piel y
sin germen. A los 15 minutos, afiadimos la
patata pelada y picada. A los tres, el vaso de
vino blanco, la pimienta y el clavo. Y a los
cinco minutos, medio litro de agua y un
poco de sal. Ya solo nos queda dejar que
todo esto cueza durante unos treinta minu-
tos. Pasado este tiempo, trituramos y
ponemos a punto de sal y pimienta. Antes
de servirla en la mesa, hay que volver a
calentar la crema.

Shoba de carne

INGREDIENTES: 200 g de lomo de vaca, un hueso
de ternera, hueso de jamén, una cebolls, 2 toma-
tes, 8 granos de pimienta negra, un clavo de olor,
diez g de jengibre, un chorrito de salsa de soja, 40
g de pastas chinas, aceite de soja, sal y pimienta.
PREPARACION: En una olla ponemos a cocer
tres litros de agua con algo de sal, pimienta
negra y clavo. En cuanto bulla, anadimos los
huesos y el lomo (sin nervios ni grasa) corta-
do en dos. A la media hora, anadimos la
cebolla pelada, pero entera. Y a los 20 minu-
tos, los tomates. Todo debe cocer hasta que
el lomo esté tierno. En ese momento, afiadi-
mos el jengibre y dejamos que cueza otros
cinco minutos. Colamos el caldo, recupera-
mos la carne y la cebolla, y lo cocemos de
nuevo con unas gotas de soja y la pasta.
Salpimentamos.



. MERLUZA EN -
SALSA VERDE

< .POR MARISOL GUISASOLA
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Ingredientes: un kilo de merluza (o pescadilla gorda) sin
piel ni espinas en trozos, 3 dientes de ajo en liminas, media tacita
de perejil picado, una tacita de aceite de oliva, 300 g de almejas
bien lavadas, harina, agua y sal.

Preparacién: en una cazuela de barro o tartera
se doran los ajos con el aceite. Se anaden las al-
mejas y se tapan, hasta que se abran (un minuto). Se
aparta la cazuela del fuego para que se temple el
aceite. Se salan y enharinan los trozos de merluzay
se colocan en la cazuela. Se vuelve a poner la cazuela
al fuego suave y se agita, en vaivén. Cuando la
merluza empieza a ponerse blanca, se le da la vuel-
ta. Se vuelve a agitar la cazuela hasta que blan-
quee el otro lado. Se afiade un vaso de agua gran-
de y el perejil, sin dejar de agitar, hasta que espese
la salsa. Se deja reposar un minuto y se sirve.

Curiosidades: una cena deliciosa: sial mediodia
sobra merluza en salsa verde, se cascan huevos en la
misma cazuelay se sirven antes de que cuaje la yema.

Una variante de este plato, con la misma receta:
cogoteuorejas de merluza. Elsecreto: No freir nun-
ca la merluza' Sélo tiene que ponerse blanca con el
aceite (se termina de hacer con la salsa).
Laauténtica receta de la merlu-

za en salsa verde no lleva hari-

na: la salsa engorda por emulsion.

Para lograrlo, se coloca la merluza

cruda sobre el aceite con ajos (ain

»  templado), se pone la cazuela a

fuego moderadoy se agitaen vai-
vén sin parar hasta que espese.

El aceite de oliva no sélo bene-
ficia si se ingiere. La dltima propiedad
(comprobada cientificamente) que se le atribuye es
que aplicado en forma de masaje, después (no an-
tes) de tomar el sol, previene el cincer de piel.

La meriuza a la donostiarra (o a la koshkera) es
merluza en salsa verde a la que se incorporan espa-
rragos, guisantes y huevo duro (muy apropiada cuan-
do se emplea merluza congelada, porque la verdura
enmascara el sabor del pescado).

Otra razén para comer merluza: con el mismo
peso, tiene la mitad de calorias que la carne y nada
de colesterol.

Otra propiedad teérica del aceite de oliva (no
verificada) es lade sus poderes afrodisiacos. “Fae lathi
k’ela vrathi” (“Toma aceite de oliva sivas a venir
esta noche”), dicen los griegos.

Riquisimo en vitamina C y con cantidades apre-
ciables de hierro, el perejil combate el mal aliento que
deja el ajo (no basta con el que lleva la receta; hay
que mascar una ramita después de la comida).

Algunos cocineros preparan la merluza en salsa
verde con un trocito de guindilla o cayena (se pone
junto con los ajos). Queda deliciosa.
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La compra: la mertuza de anzuelo (pescada con
palangre) es mucho mds fina—y caral—que la de arras-
tre (pescada con red). La primera muere desangrada
y su carne queda intacta, y la segunda muere ahoga-
day su carmne llega golpeada. Las merluzas de mares fri-
os son mejores que las de mares célidos. Si duda de la
calidad de una merluza (la carne parece mofida, las aga-
llas son marrones en lugar de rojas, los ojos estdn tur-
bios y hundidos), opte por bacalao fresco o merluza
congelada (pongala a descongelar de vispera).
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RECETAS PARA QU IMARSHE EBEL SOMBRIERO

7

Salteado d pez es];)acla l

Por ABRAHAM GARCIA

Ingredientes para cuatro personas:

1 kg. de pez espada (emperador), 12 prmientos del prl;u.rﬂo, 8 ajos tiernos (ajetes), un manajito de perejil, aceite de oliva virgen, sal gorda.

ubrir de aceite el fondo de

una sartén de hierro y do-

rar en ella los ajos tiernos

picados gruesamente. So-

bre estos, cortado en cua-

drados y salpimentado,
saltear el emperador durante escasos 2
minutos, afiadiéndole unos segundos an-
tes de retirarlo los pimientos cortados en
cuartos. Espolvorear con el perejil pica-
do y degustarlo de inmediato sirviéndo-
se directamente de la propia sartén.

— MAS FACIL TODAVIA—

Para el belicosoy gigantesco emperador
(he visto ejemplares que superaban los
300 kilos de peso y cuya espada habria en-
vidiado el mismo rey Arturo), lo mejor
son recetas poco condimentadas. No es
casual que popularmente se prepare sim-
plemente a la plancha, o con ajo y limén
como sofisticacidon maxima. Siendo, por
tanto, la elemental brocheta que les brin-
do una buena alternativa:

—Ensarte en largos palillos dados de pez

espada, intercambidndolos con laminas |

de pequeiios tomates y de tiernos cala-
bacines (ambos con su piel), y rodajas de
cebolla morada o blanca, minimamen-

brevemente, haciéndola girar en la pa-
rrilla o plancha y acompanindola en
la mesa de alguna de las salsas que
después esbozaremos.

~Otra formula tan facil como
deliciosa y aplicable con éxito
a éste y otros pescados con- |
siste en servirlos en la clasica i
Jomdue, método que como es bien fF
sabido consiste en introducir- %
los(sirviéndose de tenedores es-
pecificos o losya citados palillos de
brocheta) en aceite hirviendo que §
presidira la mesa para, mojando-
los en su salsa preferida, llevarselos
a la boca. Sino dispone de la fondue,
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ese recipiente de material adecuado con
fuego diverso y constante, stiplala por un
cazo de paredesyfondo grueso, que con-
servara largamente el calor. Calor del que
tendra referencias observando una lami-
na o dado de patata dejado al efecto flo-
tando en el aceite. Un método siempre
mas aconsejable que meter el dedo.

Y para que el aceite no le salpique hay
otra solucidn (gvestirse de buzo?) consis-
tente en secar con un pano, y tras su sal-
pimentado, los dados de pescado. De lo
contrario le saltaran gotitas como picota-
zos aunque utilice el tenedor de Neptuno.

Y como quiera que una buena fondue
no es tal sin sus diversas, refrescantes y
apropiadas salsas, permitanme sugerirles
un trio, muy recomendable para este pla-
toy tambi€n para la brocheta antes citada.

1. Disciilpenme la obviedad de recor-
darles la salsa tartara, tan antigua, que
presumiblemente ya la tomaban Adéany
Eva a la sombra del manzano. Picad, fi-
namente, un huevo duro y dos pepinillos.
Incorporad estos ingredientes y el zumo
de un limén verde o el de medio limén
comiin a un decilitro de mayonesa.

2. Fundid a bafio Maria 150 gr. de man-

tequilla a la que agregaremos el zumo

de una naranja (preferentemente de la
| variedad Sanguina), sal y pimienta
negra, recién molida, para en el mi-
nimo fuego ir lentamente montan-
do la tibia mantequilla sobre dos ye-
mas de huevo hasta que adquiera la
densidad de una mayonesa ligera,
que serviremos templada.
3. Pelad dos tomates maduros
¢ ypicadlos para, en compania de
aceite, unas gotas de vinagre de Je-
rez, la necesaria sal gorday su hierba fa-
vorita, (albahaca, cilantro, eneldo, es-
tragon, etc...) emulsionarlo con la
batidora eléctrica. Obtendri una salsa
rojiza, cremosa y apetecible.
Sospecho que en el emperador, mas

que la espada, lo que asusta es el precio,
frecuentemente por encima de las 3.000
pesetas/kg. Cantidad que no debiera
ser disuasoria, considerando que éste se
vende en limpios lomos donde todo (sal-
vo su piel) es comestible. Convirtiéndose
asi en un pescado mas barato que la mer-
luza, o ellenguado, por ejemplo, aun su-
poniendo que estos costaran la mitad.

Otras afiadidas ventajas que el empe-
rador ofrece son su amplia disponibilidad
en el mercado, que abarca pricticamen-
te todo el afio y que siendo un pescado
magro, compacto y graso (circunstancias
que permiten congelarlo sin alterar su ca-
lidad), sorprendentemente en la mesa,
ademds de sabroso, es ligero. (Pesado em-
perador, el de Bertolucci, que para com-
pensar fue el Gltimo).

En el pez espada los tipos, tamanosy es-
pecies son atn mis diversos que su co-
lorido, que va del blanco crema, pasando
por el rosa veteado, cual marmol de Ca-
rrara, hasta alcanzar el intenso amarillo
anaranjado, propio de los esbeltos mar-
lin. Placer de sibaritas y suefio de pesca-
dores de altura. Pez que congelado o fres-
co empieza a ser comin en nuestras
pescaderias. Yadorno, tan frecuente y
“original” en los bares yankies, como el
trillo y otros fatigados aperos engalanan-
do los tipicos mesones castellanos.

Y por si afin alguien duda que nuestro
protagonista es un pescado de cine, re-
memoremos aquella secuencia memora-
ble a bordo de un yate en Con faldas v a
lo locoy su didlogo surrealista:

- :Qué clase de pez es ése? —pregunta
Marylin ingenua senalando un marlin di-
secado. Curtis, avezado deportista, res-
ponde didactico:

—Pertenece a la familia de los arenques.

—¢Tan grande? Resulta maravilloso que
puedan meter pescados tan grandes en
latitas tan pequenas.

—Si. Se encogen con el vinagre...
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II’I g I’ed ien tes: dos aguacates, una cebolleta, un tomate ma-
duro pelado, una cucharadita de tabasco, una cucharada de zumo de

limén, una cucharada de aceite de oliva, sal y pimienta.

Preparacién: se quita el hueso y la piel a los
aguacates y se aplastan con el tenedor. Se picala
cebolletay el tomate en cuadraditos pequefos y se
mezclan con el puré. Se sazona con el jugo de limén,
claceite de oliva, el tabasco, la sal y la pimienta.
Se deja enfriar en la nevera.

Curiosidades: aguacate (de “ahuacatl”) quiere

decir testiculo. Eso eralo que les sugeria la forma de

esta fruta (no verdura) alos intios nahuatl (por si
acaso, ellos lo tomaban como afrodisiaco).
El aguacate parece pensado parael verano, Es

muy rico en vitamina E —potente antioxidante que
protege de los nefastos radicales libres producidos
por el sol-, vitamina C —necesaria para la produc-
cién de coldgeno-y tiamina, compuesto esencial
para el sistema nervioso.

Una forma de evitar que el guacamole se ponga
negro: nada m4s hacerlo, meter en el puré su hueso.

En Indonesia los preparan con leche, café y ron.
En Taiwan los toman machacados con leche y azi-
car. En México se comen incluso las hojas del dr-
bol del aguacate, para envolver tamales (empanadas)

Y sazonar guisos.

¢Qué tipo de 4rasa contiene esta fruta? Mono-
saturada, del mismo tipo que la del
aceite de oliva.

(Coémo presentar el guacamo-
le? Enun cuenco, rodeado de do-
ritos, tiras de zanahoria, apio o

patatas fritas (para iruntando y pi-

cando). También se toma en
“barquitos”, sobre hojas de en-
dibia o lechuga.

Recela de “T'omates relle-
nos de guacamole”. Se vacian
los tomates dejando una capa

de medio centimetro de espesor.

Se sazonan con sal y aceite y se re-
llenan. Se pueden anadir ingredientes en el fondo de
cada tomate, como aceitunas, bonito...

En América existen los ""aguacates mini’, una
versién de la fruta del tamario de un pepinillo y que
se emplea para apetitivos.

La combinacién de antioxidantes y grasa del agua-
cate hace maravillas en la piel, Basta con macha-
carlo y extenderlo sobre la cara y el escote durante 15
minutos. Se retira con agua templada.

Cardiologos australianos han comprobado que una
dieta alta en grasas monosaturadas, que incluya un
aguacate y medio al dia, es tan eficaz para bajar el coles-
terol “malo” (LDL) como las dietas bajas en grasas y al-
tas en fibra que se recomiendan normalmente, Ade-
ms, los triglicéridos disminuyen.

La compra: los aguacates maduran después
de recogidos. Si estin muy duros; se envuelven en
papel de periédicoy se dejan a temperatura am-
biente dos o tres dias. En todo caso, debe dar la sen-
sacion de que pesan en la mano, tener la piel uni-
forme y no presentar golpes o la piel separada de
la pulpa. Para congelarlos se hacen puré con una cu-
charada de limén por cada dos aguacates y se guar-
dan en envases bien tapados. La pasta de aguaca-
te admite mil mezclas: con pimientos rojos, yogur
Cremoso, mayonesa...
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. Ing redientes: Para 4 personas: un tazén de alubias de To-
- losa remojadas de vispera, 60 g de chorizo de cocer, 50 de tocino,
- ura morcilla de puerro, una cebolla, 3 dientes de ajo, un pimien-
- to verde, un puerro, un tomate maduro, 4 cucharadas de aceite

- deoliva virgen ysal.

- Preparacion: se ponen todos los ingredien-
tes (menos la morcilla, que se cuece aparte) enlaolla
ripiday se cubren de agua (que debe sobrepasar
las judias en un par de dedos). Se cuece a fuego fuer-
te seis minutos y a fuego suave otros 2§ minutos.
Al abrirlaolla, se retira caldo o se afade agua, segin
convenga. Se tritura el puerro, la cebolla, el pi-
miento, los ajos, el tomate y un cacillo de alubias en
labatidora y se afiade ese puré al resto de las alubias.
Se deja hervir unos minutos. Se sirven con la mor-
cilla, el tocino y el chorizo troceados y, al lado del
plato, una guindilla en vinagre para ir picando.

_ Curiosidades: 1aalubiaeslalegumbre mas
- cultivada del mundo. Aunque en Europa existian va-
- riedades autéctonas, las actuales proceden todas de
América.
¢/No tomaalubias por miedo alos 42

5e5? Pruebe a terminarla comidacon
una infusién de menta poleo. Otro
remedio que dicen que funciona
: las cdpsulas de carbén ve-
getal (de venta en herboris-
terias y farmacias).

Las alubias son las le-
gumbres con mayor canti-
dad de nutrientes en rela-
cién al volumen. Combina-
das con verduras y patata
(o arroz) forman proteinas tan valiosas como la car-
ne (jy mds baratas ).

Una inivestigacion reciente revela que la fibra de

_ las verduras impide en parte la absorcién de grasas
_ (muy conveniente en esta receta que lleva matanza).
~ Lasalubiasse cuecensiempre en 411/ {114, Sise ha-
- cen en olla normal, necesitan 15 minutos a fuego
- fuerte y hora y media a fuego bajo. Recuerde que
- hay que espantarlas dos veces (interrumpir la coc-
- ¢i6n con agua fria). Asi, quedan perfectas.
- Siquieren comer alubiasal estilo vasco en los paisa-
- jesmasidilicos de Euskarli, acudan a Busturialdea/Usr-
- daibai (zona de la alubia pinta de Guernika, en Viz-
" caya, declarada Reserva de la Biosfera) y al valle de Régil
(zona de la alubia roja de Tolosa, en Guipizcoa).

Las alubias contienen fibira soluble e insoluble.
La primera estimula los movimientos intestinales y
lasegunda reduce los niveles de colesterol (lo que pre-
viene las enfermedades cardiovasculares).

Para sorprender a los amigos que se presentan sin
avisar: cuando haga alubias, ponga el doble de ingre-
dientesy conyele la mitad. Servidas con una ensala-
dade diferentes lechugas, cebolletay tomatitos esuna
_ comida de gourmet...

_ La compra: ademis de su suavidad, el valor
- gastronémico de las alubias de Tolosa se lo da el
- caldo aterciopelado y espeso que hacen, que liga
- divinamente con las carnes de matanza. Ahora, las
- asociaciones de productores aseguran la calidad, pero
- esimportante que sean delafio. En el saquito en que
- se venden suelen constar el pueblo y caserio del
que proceden. El precio ronda las 1.300 ptas/kg.



stas recetas de reposteria mo-
nacal me alientan a retroceder
en ¢l tiempo para recordar
momentos muy felices de mi
nifiez, cuando mi abuela Salvadora vi-
via a dos casas del convento de las Her-
manas Clarisas. El tintineo de la pe-
quena campana del convento me
despertaba de mis suenos esos dias so-
leados de verano, cuando mi abuela

Salvadora, sentada en esa cama grande
de dos colchones de lana y gran cabe-
cero de hierro forjado, se deshacia en
carantofas y besuqueos, para ensegui-
da recordarme con su dulce voz:
“Nene, que yaes lahora”. Mientras ha-
blaba, corria la cortina de grandes ani-
llas de latén y encaje de chantilli, mien-
tras la gata negra, grande y arisca, se
enredaba entre sus flecos. Mi corta

&

CCICS

dulces monacales

edad me impedia entender el monélo-
go de mi abuela con la gata, a la que
no dejaba de decirle: “Sape, sape...”. La
abuela Salvadora era buena parroquia-
na de las Hermanas Clarisas y, gra-
cias a su fidelidad al convento, siempre
habia algin dulce que llevarse ala boca,
que enseguida se acababa, dejando-
me un sabor a poco que, a buen segu-
ro, nunca olvidaré. Ellibro Reposteria

Por Salvador Gallego. Estilismo de Maria Larrii. Fotografias de Angel Becerril

Monacal rezuma sabor sabor a histo-
rias y a tiempos maravillosos que las
Hermanas Clarisas han sabido guardar
con celo y buen gusto en cada una de
sus recetas.

Eistas recctas proceden del libro “Reposteria Monacal de las Her
manas Clarisms” (tno: 94 345 52 55). Han sido preparadas para
¢l MAGAZINE porel Premio Nacional de Gastronomia Sal-
vador Gallego, dueno y cocinero del restaurante El Rincon de
Salvador, en Moralzarzal (Madrid), que cucenta con und
eatrella Michelin,

PASTEL DE COCO
Monasterio de Nuestra Sefiora de la Consolacién

(Calabazanos, Palencia)

INGREDIENTES: una lata de leche condensada de 750 g, la misma
cantidad de leche natural, 5 huevos, 200 g de coco, mantequilla (opeional).
PREPARACION: Se baten los huevos, se les afiaden los
dos tipos de leche, la condensada y la natural, y se bate
todo bien. Se separa una pequeiia cantidad del coco,
para adornar al final, y el resto se echa a la mezcla
batida, que se remueve bien otra vez. Se unta un mol-
de con mantequillay se vierte en €l la preparacién an-
terior. Se pone a cocer al bafio Maria y, una vez co-
cida, si se quiere, se gratina un poco en el horno. Se
mete en el congelador y se tiene hasta el dia siguien-
te. En el momento de servir, se desmolda la tartay
se le espolvorea coco por encima.

CAPUCHINA
Monasterio del Sagrado Corazdn
(Cigales, Valladolid y Gijan, Asturias)

INGREDIENTES: ro yemas, una cucharadita de almidén molido, 250
gde aziicar, 1/2 | de agua, merengue para decorar.

PREPARACION: Se pone en el fuego el aziicar mezcla-
do con el agua para hacer el almibar. Se bafia el molde
con este almibar. Se montan las yemas, sin aziicar, se les
echa el almiddny se remueve todo con suavidad. Se vier-
te estamasa en el molde y se cuece al baiio Maria de este
modo: se mete €l molde en una cazuela con agua hir-
viendoy se tapa la cazuela poniendo unaservilletaenla
parte interior de la tapadera para que absorba el va-
pordel agua. Se tiene en el fuego unos 15 minutos, pero
sin que hierva la capuchina. Pasado este tiempo, se saca
y se deposita en otro molde o en un recipiente con un
poco de fondo. Se pincha con un tenedor y se bana con
almibar. Se deja reposar hasta que absorba todo el al-
mibar., En el momento de servir, se saca del recipien-
te escurriéndola un poco y se adorna con merengue.

REFRESCO DE LIMON

Monasterio de Santa Clara

(Canals, Valencia)

INGREDIENTES: j3limones, 1 I deagua, 3 cuchardas soperas de azdicar,
canela en rama.

PREPARACION: Se corta la corteza de los limones
y se cuece con el agua y la canela en rama. Luego
se separa la canela. La corteza cocida se bateen la
batidora y después se pasa por un colador. Se ex-
prime el zumo de los limones y se afiade a la pre-
paracion anterior. Se agregan 2 cucharadas de azu-
car convertidas en caramelo y la cucharada de
azucar restante normal. Se remueve todo y se prue-
ba, por si hay que anadir aziicar o agua. Se tiene en
el congelador y, cuando se haya helado, se sirve. Si
estd demasiado duro, se convierte en granizado
batiéndolo.
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SAJIOE lCl

TORRIJAS
Monasterio de Santa Isabel
(Medinaceli, Soria)

INGREDIENTES: pan, leche, canela, huevos, azficar normal y azficar
glas.

PREPARACION: Se corta el pan ¢n rebanadas finas. En
un recipiente se pone a hervir la leche con un poco
de aziicar y canela en rama. A continuacién se remojan
las rebanadas de pan en la leche hervida y se dejan es-
currir hasta el dia siguiente. Una vez escurridas, se re-
bozan en huevo y se frien. Finalmente se les espolvorea
azicar glas por encima.

BIZCOCHO DE SANTA CLARA
Monasterio de San Antonio de Padua

{Durango, Bizkaia)

INGREDIENTES: huevos, azticar, harina, mantequilla.
PREPARACION: Primeramente se pesan los huevos, y se
calcula su mismo peso en azticar y la mitad del peso
de los huevos en harina. A continuacién se calienta
un poco la vasija donde se van a batir los ingredientes.
Se echan el azicar y los huevos y se bate bien con la
batidora, hasta que esté disuelto el azicary el batido es-
peso. Luego se echa la harina poco a poco envolvien-
do el conjunto, no batiendo. Se prepara un molde un-
tado de mantequilla y se vierte el batido, dejando sin
llenar 1/4 de la capacidad del molde. Se tiene en el
horno precalentado a 200° y cuando el bizcocho haya
cogido color, se bajael calor del horno a160°. Se tapael
molde y se mira de vez en cuando. Suele tardar en ha-
CErse unos 45 minutos.

ARROZ A LA DUQUESA
Monasterio Madre de Dios de los Pobres
(Llerena, Badajoz)

INGREDIENTES: 150 gdearroz, agua, 3/4delde leche, 5o g deazi-
car, 125 g de frutas confitadas, un vasito de licor de bellotas (tipico de Ex-
tremadura), un sobre de gelating, 1 /2 1 de “Crema extremenia”, mantequilla,
PREPARACION: La fruta confitada se parte en trozos pe-
quefios y se deja macerar en el licor de bellotas. Elarroz
se lava, se hierve durante § minutos en aguayy se retira.
Se escurre, se cubre con 3/4 del litro de leche bien azu-
caradayse deja hervir lentamente hasta que el arroz ab-
sorba laleche y quede seco. Se hace 1/2 litro de crema ex-
tremenay se reservaun poco paraadornar la tartaal final.
Se disuelve un sobre de gelatina en 3 cucharadas de agua
templada y se deja enfriar. Se agrega al arroz, las frutas
y la crema extremenay se mezcla todo. Se pasaaun mol-
de untado con mantequilla y se tiene en la nevera unas
3 horas. Antes de servir se desmolday se adorna con la
crema extremena reservada.

ROSQUILLAS DE SANTA JUANA
Monasterio Santuario de Santa Mariade laCruzy
Santa Juana (Cubas de la Sagra, Madrid)

INGREDIENTES: 6 hucvos, 400 g de aziicar, 2 sobres de Armisén (leva
dura), 3 copas de accite, una copa de anis, la ralladura y el zumo de un limén,
2 kg de harina, sal, agua, aziicar glas,

PREPARACION: En un recipiente se pone un poco de agua
conuna pizea de sal. Se anaden las claras de los huevos a
punto de nieve, la levadura (Armisén) y las yemas, ba-
tiendo todo bien. Se incorpora el azicar removiendo
hasta que se disuelva. Se agregan el aceite y el anis y se
bate todo de nuevo. Se afnaden la ralladura, el zumo
del limén y la harina que admita la mezcla. Se bate
todo y después se amasa la pasta hasta que quede blan-
da. Se deja reposar. Después se forman bolas, se aplas-

~tanun pocoy se les hace un agujero en el centro em-

pleando un molde. Se frien en aceite no muy caliente, se
sacan y cuando estén casi frias se les espolvorea azicar
glas por encima.

DULCE DE MEMEBRILLO
Monasterio de Santa Barbara
(A Coruna)

INGREDIENTES: una lata de leche condensada de 50 g, la misma can-
tidad de leche natural, 5 huevos, 200 g de coco, mantequilla (opcional),
PREPARACION: Se limpia el membrillo conun pafio seco,
se parte en cuatro trozos y se limpia de pepitas y durezas
sin quitarle el corazon. Se cuece, se escurre bien, se de-
posita en una tartera y se cuece a fuego muy lento du-
rante § minutos. Se mezcla el azicar con el membrillo
y se pone a cocer la mezcla, removiéndola mucho para
que no se queme, hasta que espese bien. Llegado a ese
punto se pone el membrillo en un plato y se tiene al
aire unos dias antes de consumirlo.

BOLLOS BLANCOS
Monasterio de la Concepcibn
(Medina de Rioseco, Valladolid)

INGREDIENTES: 1 kgde mantecs, 1/2 cuantillo{12 5 g) de vino, un poco
de aziicar, 1,5 kg aproximadamente de harina,

PREPARACION: Se bate bien la manteca, el vino y el azi-
car. Se anade al batido tanta harina como admita para
obtener una masa compacta y homogénea. Se trabaja
bien la mezclay se hacen los bollos. Se tienen en hor-
no fuerte hasta que se hagan. Se sacan y se pasan por azi-
car molida.



TARTA CARLOTA
Monasterio del Santisimo Cristo del Pasmo
{Montijo, Badajoz)

INGREDIENTES: 200 g de mantequill, 250 g de leche condensada, el
zumo de 2 limones, un paquete de galletas.

PREPARACION: Se bate la mantequilla con laleche con-
densaday el zumo de limén. En un molde se van po-
niendo las galletas hasta que quede todo cubierto. A
continuacion se vierte la crema batida con cuidado has-
ta que se termine. Se rallan unas galletas y se cubre
con ellas la tarta. Se tiene en el congelador durante 2
6 3 horas.

HELADO DE CAFE
Monasterio de la Inmaculada

(Monzdn, Huesca)

INGREDIENTES: para 6-8 personas: 6 huevos, 12 cucharadas {300 )
de aziicar, 500 g de nata montada, 2 cocharadas colmadas {50 g) de café so-
luble, almendra tostada fileteada (opcional).

PREPARACION: Se separan la yemas de las claras. Se
baten las yemas con 6 cucharadas de aziicary con las
2 cucharadas del café soluble, hasta conseguir una mez-
cla espumosa. Se agrega la nata, reservando una parte
para decorar, y se mezcla todo. Se montan las claras a
punto de nieve y se anaden ala preparacion anterior con
las otras 6 cucharadas de azicar, volviendo a mezclar.
Se vierte todo en un molde v se tiene en el congela-
dor durante 8 horas. Se saca 15 6 20 minutos antes de
servir. Se sirve en forma de bolas, adornado con nata
montada o con almendra fileteada y tostada.

FRITOS DE MANZANA
Monasterio de Santa Clara
(Ribadeo, Lugo)

INGREDIENTES: 6 manzanas misbien maduras, 3 huevos, 3 cucharadas
soperas de harina, una pizea de sal, un vasito de leche, aziicar gls.
PREPARACION: Se mondan las manzanas y se cortan
en trozos finos. En otro recipiente se prepara una pa-
pilla espesa con la harina y la leche y luego se afaden
la sal y las yemas de los huevos.

En otro recipiente se baten las claras a punto de nie-
ve y se vierten a la mezclaanterior. Finalmente se agre-
gan los trozos de manzana que estin cortados, pro-
curando que las claras no bajen demasiado. Con una
cuchara se echan porciones de la masa preparada auna
sartén con aceite no demasiado caliente, para que
las manzanas se frian despacio. Cuando los fritos es-
tén dorados se escurren, se colocan en una fuente y se
les espolvorea azacar glas por encima.

BUNUELOS DE VIENTO

Monasterio de la Purisima Concepcidén

(Siruela, Badajoz)

INGREDIENTES: 50 ¢ de harins, 350 gde agua, 7o g deaceite, 6 huevos,
una pizea de sal, miel.

PREPARACION: Se mezclan la harina, ¢l agua y la sal,
y se remueve todo hasta que no queden grumos. Se
frie la masa en aceite muy caliente y se deja tem-
plar. Se echan los huevos enteros a la masa anteriory
se mezclan bien hasta que quede compacta. Sila masa
estd muy frita, admitird un huevo mis, y si esta poco,
un huevo menos. Con una cuchara se parten porcio-
nes de la preparacion del tamafio de las albondigas y se
echan en la sartén con el aceite refrito, que no debe es-
tar muy caliente. Mientras se frien en la sartén hay que
“bailar” los bufiuelos suavemente, moviendo la sar-
tén con cuidado, para que se den la vuelta solos. Es el
secreto de la receta. Se sacan, se dejan enfriar y se re-
bozan en miel hervida.

BOLLOS SUIZO0S
Monasterio de Santa Clara

(Rapariegos, Segovia)

INGREDIENTES: una taza grande de accite frito y [rio, una taza de azi
car, dos tazas de leche, 1 /2 sobre de levadurs, haring, 16 6 12 huevos, clar
de huevo.

PREPARACION: Se mezclan el azicar y la leche y s
deshace la levadura en la mezcla. Se afade la harin:
necesaria para que la masa quede blanda y se agregan e
aceitey 10 6 12 huevos batidos. Se deja en reposo un rar
y después se vuelve a trabajar. Los bollos se hacen de
tamano que se desee y se ponen en latas (bandejas d
horno), bastante separados, para que no se peguen a
cocer. Se pintan con clara de huevo y se hornean has
ta que se hagan.

ALHAJU
Monasterio de Santa Clara

(Tudela, Navarra)

INGREDIENTES: 2 tazas de avellanas molidas, almendrs o nueces, 2 ta-
zasde pan rallado, 2 tazas de miel, 2 palosde canela molida, una taza de agua
PREPARACION: En un cazo se ponena herviral fuego to-
dos los ingredientes juntos, sin dejar de remover, has-
taobtener una pasta bien compacta. Cuando esté en su
punto, se va repartiendo la mezcla sobre obleas con
la misma cuchara que se ha trabajado y con un cuchillo,
para igualar, con un grosor de algo mis de un centi-
metro. Cada oblea se cubre con otra invertida, se pre-
siona para que se pegue la pastay luego se cortan las por-
ciones a gusto de cada uno.
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Viliosos
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e los conoce popular-
mente como desperdi-
cios o despojos, un nom-
bre claramente peyora-
tivo, que encierra, sin
embargo, verdaderos
tesoros gastron6micos,
y también se olvida la
inmensa ventaja de que
estan al alcance de
cualquiera. Son molle-
jas, sesos, rifiones, hi-
gaditos, criadillas, tuétano,
manitas, lenguas..., restos
del sacrificio de corderos,
cerdos, terneras o del vacia-
do de aves.

Se trata de vna comida
originalmente destinada a
las clases humildes y conver-
tida hoy en manjar de los es-
tamentos sociales mas refi-
nados.

Esta sublimacion de la
necesidad, por obra y gracia
del genio culinario popular y

Los despojos
se han
convertido

en un alimento
de personas
refinadas.

a8 estilo

Mollejas salteadas con hongos
Para una persona

250 gramos de mollejas de cordero @ 75 gramos de hongos @ Dos dientes
de ajo @ Perejil picado @ Un decilitro de salsa espariola @ Sal @ Pimienta.

Preparacion: Limpiar las mollejas y cocerlas en un fondo de agua, vinagre,
punto de sal y hierbas aromaticas. Aparte, en una sartén con un poco de
aceite de oliva, freir los hongos con el ajo picado, incorporando las molle-
jas cortadas en laminas, salpimentar, anadiendo a continuacian el perejil
picado. Colocar en el plato y salsear alrededor con la salsa espafiola.

la inventiva desprejuiciada
de notables cocineros, tiene
mucho que ver con la demo-
cratizacion de los usos y ma-
neras de la mesa, que han

permitido a platos de pobre

como la lengua estofada, los
menudillos encebollados o
las criadillas rebozadas al-
canzar los manteles mas en-
copetados, y, a su vez, incor-
porar la sutileza culinaria de
la alta cocina a manjares
hasta entonces menospre-
ciados. Asi hemos salido to-
dos ganando.
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Porque hay pocas cosas
tan exquisitas como unas
mollejas de ternera —de las
que utilizamos solo el lébulo
redondeado, desechando el
alargado— braseadas, en
brocheta o a las uvas, segin
la deliciosa receta de Ray-
mond Oliver. Hoy pocos son
los grandes chefs que no in-
cluyen en sus cartas un plato
de este desperdicio.

La lengua de buey y de
ternera, cuya carne fina y ju-
gosa se presta a numerosas
preparaciones, ha sido utili-
zada en cocina desde tiem-
pos inmemoriales: la apre-
ciaron los romanos, se popu-
larizo en la Edad Media, y
hoy todas las regiones espa-
fiolas incluyen un plato de
lengua en su recetario: a la
riojana, a la tolosana, a la
roncalesa o simplemente es-
tofada, que éste es plato de
todos y de ninguno.

O esos rifiones de animal
joven, preferentemente de
novilla o cordero, tan ama-
dos por unos como denosta-
dos por otros, cuyo tnico in-
conveniente pueden ser cier-
tos aromas a orines, lo que
se elimina con un simple es-
caldado. Limpios, sin grasa
ni pelicula, son un manjar
embriagador, sobre todo si
se preparan al jerez, que po-
cas veces hubo maridaje tan
perfecto.

O los sesos de cordero,
uno de los alimentos mas
nutritivos que existen, ricos
en fosforo, vitaminas y pro-
teinas, cuyo untuoso sabor
es por si mismo todo un
acontecimiento gastron6mi-
co, sin necesidad de mayo-
res afiadidos. Solo hay que
limpiarlos muy bien con
agua fria, quitandoles la
membrana que los recubre,
asi como la venilla que los
rodea. Luego, una pequeiia
coccion en caldo corto, 0
simplemente blanqueados
en agua y sal, sera suficiente
para consumirlos, bien rebo-
zados, bien salteados o di-
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Al gusto
Dersa

cada pais le corresponde
un gusto gastrondémico di-
ferente, y la comida de
cada pueblo es una parte
importante de su heren-
cia nacional. Los ingre-
dientes representan su
geografia, y el sabor y el
aspecto reflejan, a su
vez, el gusto y la estética
de sus habitantes.

En la cultura irani,
la generosidad a la hora de
hacer comida en gran canti-
dad resulta imprescindible
porque siempre es posible
que alguien toque a tu puer-
ta y no tienes que dejarle sa-
lir de tu casa.

La primera receta descu-
bierta en Iran data de hace
4.000 afios y aparece escrita
con caracteres cuneiformes
en una vasija de arcilla. Su
texto aconseja que los ali-

Sohan asali (miel aimendrada)

Para hacer 25 pigzas

1 copa (de las de cofid) de
azlicar @ 3 cucharadas
de miel ® 3 cucharadas
de mantequilla ® 2 copas
de almendra machacada
@ media cucharilla de
azafran disuelto en dos
cucharadas de agua tem-
plada @ 2 cucharadas de
pistachos rallados.

Disolver el azicar en una
sartén y anadir la mante-
quilla y la miel. Cocerlo
con el fuego alto y mover-
lo constantemente. Agre-
gar almendra machaca-

o
4
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da en la mezcla elaborada
antes, hasta gue quede
dorada y firme. Echar el
azafran y cocerlo todo
junto cinco minutos. Con
una cuchara de madera
distribuir la mezcla en pe-
quefios trozos sobre un
papel de aluminio, dejan-
do cinco centimetros en-
tre cada uno. Dorarlos
con el pistacho rallado.
Colocarlos en una bande-
ja para servir.

Chelo kebah (arroz con carne a la brasa)

Para cuatro personas

1 kilo de arroz largoe@ 1
kilo de carne picada de
ternera @ 1/2 kilo de ce-
bollas ralladas @ 1 hue-
voe1 cucharada de yo-
gur @ 200 gramos de aza-
fran disuelto en agua ca-
liente @ 2 unidades de li-
man exprimido @ sal @ pi-
mienta negra y un poco
de mantequilla.

Lavar el arroz y dejarloen
remojo con dos cuchara-
das de sal durante una
hora. En una olla que no
se pegue verter ocho va-
sos de agua hirviendo,
echar el arroz lavado y
desaguado y cocerlo a
fuego lento; en un cola-
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dor, sacar el arroz y acla-
rarlo en agua templada.
Dejarlo cocer a fuengo
lento. En una olla grande
mezclar la carne, la cebo-
I1a, el huevo, el yogur, la
sal y la pimienta negra.
Amasarlo todo durante 15
minutos. Partir la mezcla
de carne en un tamano
adecuado para enrollarla
en los pinchos. Mezclar la
mantequilla con el aza-
fran y la sal. Poner las
brochetas en el horno du-
rante 40 minutos; una vez
listo, las cubrimos con la
mezcla de mantequilla y
azafran. Asi, este aroma-
tico plato, de gran colori-
do, queda listo para
Servir,




GASTRONOMIA
Raices
regionales

Siete cocineros

proponen recetas
de siempre para los
menus navidefos

posee una rica y variada

muestra de platos navide-
fios, de raiz regional pero ya tan
generalizados como las propias
fiestas. Platos que se estan per-
diendo poco a poco y que bien
merecen ser protagonistas
de una Navidad como las de
antes.

Cémo podia imaginarse el
bueno y austero papa Julio I
que su historica decision de ce-
lebrar la fiesta navidefia el 25
de diciembre iba a originar una
auténtica orgia gastrondmica
que perdura tan viva hoy como
hace 600 afios. Claro que el fes-
tin culinario, indisolublemente
unido a la festividad religiosa,
tiene una raiz pagana que se
hunde en el oscuro origen de la
historia. Desde muy antiguo, la
cena de Navidad ha sido panta-
gruélica, aunque no siempre
por idénticos motivos. Inicial-
mente, un duro y puro ayuno,
que terminaba a las doce de la
noche del dia 24 de diciembre,
precedia a la opulenta comilo-
na. Comida, religion y exalta-
cion de la vida se han unmido
desde siempre en esta fiesta
donde —un dia es un dia— la
cena expresa, con la sana con-
tundencia de los mejores man-
jares, la ofrenda obligada a la
vida que se renueva. Las peni-
tencias de la mesa, tan abun-
dantes durante el resto del afio,
se olvidan por una noche. De
ahi que la gastronomia popular,
que es la gastronomia regional,
esté indisolublemente ligada a
la Navidad.

Lo mejor de la huerta, lo me-
jor del corral, lo mejor de la
despensa, y la mejor forma de
elaborarlo todo. Un
ejemplo: en Canarias, el
pescado ha estado pros-
crito en la noche navide-
fia porque los esforzados
islefios lo consideraron
condumio/PASA A PAG. 137

EI amplio recetario espaiiol

1 cochinillo lechal de
3 a 5 kilos; aceite, sal,
tomillo, agua.

Preparacion

Limpiar el cochinillo
CcOon SuU misma sangre y
agua caliente; a conti-
nuacién abrirlo por la
mitad, sin que llegue a
separarse. Colocarlo
en una gran fuente de
barro panza arriba,
alifiandolo con sal, to-
millo y un chorro de
aceite. Se mete en el
horno y se deja de este
lado una hora. Sacarlo
y darle la vuelta, un-
tandolo bien de aceite.
Volver a meterlo en el
horno, aifiadiendo

agua y lim6n para que
no se pegue.

Natillas con
flor de sartén
4 buevos enteros; 2 yemas;

200 gramos de aziicar;
1 litro de leche; canela.

Preparacion

Se baten los huevos y
las yemas con el azu-
car. Poner la leche con

la canela, y cuando
rompe a hervir, retirar
del fuego y dejar en-
friar algo, afiadiendo

Eugenio Herrero (Meson de la Vi-
lia, Aranda de Duero). Los enor-
mes bigotazos de este campecha-
no y popular hostelero burgalés
son hoy motivo emblematico de la
buena cocina castellana. Eugenio
Herrero y su inseparable esposa,
Serl, constituyen una proverbial
pareja, capaz de satisfacer las mas
variadas exigencias gastronémi-
cas de los numerosos viajeros que
hacen un alto en su mesén de
Aranda de Duero. Famosos por
sus asados, escabeches, morcillas
o postres caseros, Eugenio y Seri
piensan que una buena comida
navidefia podria estar formada
por sopas de ajo, cochinillo asado
y natillas con flor de sartén.

[N
0

el batido de huevos
poco a poco. Poner al
bafio Maria sin dejar
de mover, hasta que
espese. Servir calien-
te, con canela en polvo
y la flor de sartén enci-
ma, que haremos a
nuestro gusto friendo
en abundante aceite
una masa formada por
huevos, harina, sal y

agua.



Ajo caliente

250 gramos de almendras;
100 gramos de miga de pan
blanco; 4 dientes de ajo;
100 gramos de aceite

de oliva; 50 gramos de
vinagre de jerez;

nata fresca y uvas.

Preparacion

Se ponen las almendras
en remojo durante dos
horas y el pan durante
un cuarto de hora. Se
mezclan ambos y se
muelen muy finamente
en una trituradora, afia-
diendo lentamente el
aceite, vinagre y ajo. Ba-
tir durante un rato, afia-
diendo un poco de nata
y sazonando al gusto.
Calentar y servir con
uvas sin piel ni pepitas.

Manuel Suarez Menén-
dez (Hotel Alfonso XIli,
Sevilla). A sus 47 anos,
este cocinero trotamun-
dos es un experto en co-
cina andaluza e interna-
cional. Sobrino del que
fuera cocinero de la
Casa Real de Alfonso
Xlll, toda una arraigada
tradicion hotelera gravi-
ta sobre él. Ha sido jefe
de cocina de hoteles tan
importantes como el
Regina o Gran Via, de
Madrid; Pez Espada, de
Malaga; Los Lebreles,
de Sevilla; Los Tamarin-
dos, de Las Palmas;

Hurta rellena
de langostinos
1 hurta de un kilo y medio;
12 kilo de langostinos de

1/4 kilo de setas; aceite,
sal, huevo, nata, tocino,
vino de jerez.

Hacer una farsa con la
mitad de los langostinos,
clara de huevo y un poco

de nata. Se hierven las
setas bien limpias, sal-

Gran Hotel, de Zarago-
za, etcétera. En 1979
inaugura los fogones del

teandolas a continua-
cion con ajo. Mezclar
con los langostinos para
formar el relleno. Apar-
te, limpiar bien la hurta,
dejandola libre de espi-
nas. Rellenar y meter al

restaurado y re-
novado hotel se-
villano Alfonso
XIll, uno de los
mas bellos de
nuestro pais. Ha
preparado una
contundente ce-
na navidena de
claro sabor tra-
dicional andaluz
para tener segu-
ro el éxito: ajo-
blanco caliente,
hurta rellena
con langostinos
y setas, silla de corde-
ro, pestinos y polvo-
rones.

horno fuerte durante
media hora, envolvién-
dola previamente con
lonchas de tocino. Du-
rante el asado, afiadir un
poco de vino de jerez
para que forme salsa.
Servir decorandola con
el resto de los langos-
tinos.

Pestiiios
1/2 kilo de harina de trigo;
125 gramos de aceite de oliva;
125 gramos de vino de jerez;
10 gramos de matalaiiva;
10 gramos de ajonjoli;

En un recipiente de ace-
ro inoxidable se echan
todos los ingredientes,
salvo la harina; se re-
mueve y se afiade ésta
hasta que se forme una
masa compacta.

Después divida la
masa en pequeiios tro-
zos dandoles la forma de
pestifios, que freiremos
en aceite no muy fuerte
para lograr que se hagan
bien por dentro. Dejar
que enfrie.

En un recipiente
aparte se pone la miel, a
la que se afiade agua,
dandole un ligero hervor
y emborrachando con
ella los pestifios.



Cdlrihlulhmo

1 cabrito de 2 kilos;
1 cebolla; 6 mazorcas

de maiz; 1 kilo de patatas
pequedas peladas;

1 cabeza de sjo;

1 vaso de vino blanco;
2 cucharadas de almendras
molidas; caldo de carne,
aceite, sal.

Preparacion

Machacar la cabeza de

José Lujan Ojeda (El Tenderete, Las
Palmas de Gran Canaria). Personaje
popular donde los haya, José Luis Lu-
jan, nacido hace 49 afios en un pueble-
cito cercano a Las Palmas, es uno de
los restauradores que mas han hecho
por defender la cocina canaria de la
agresion turistica. Su establecimiento,
El Tenderete, es visita obligada a
quien desee conocer una de las mane-
ras y formas de comer mas originales y
sabrosas de nuestro pais. Premio Na-
cional de Gastronomia en 1985, José
Lujan ha preparado una cena navide-
na al viejo estilo canario: sama en es-
cabeche al horno, cabrito majorero y
leche asada.

ajo, afiadiendo vino y un
chorro de aceite para
untar el cabrito, que asa-
remos en el horno —en-
tero y abierto— durante
50 minutos. Aparte, pi-
car la cebolla muy fina,
mezclandola con el cal-
do de carne y las almen-

dras molidas y afiadien-
do maiz rallado. Dar a
esta salsa un hervor con
las patatas previamente
doradas en una sartén y
las mazorcas de maiz,
hasta que queden coci-
das. Afiadir este caldo al
cabrito, decorando con
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las patatas y las pifias de
maiz.

Leche asada

1 litro de leche;

7 huevos; 200 gramos
de azicar; 2 limones;
1 cucharadita de canela.

P =

Mezclar todos los ingre-
dientes y batirlos. Colo-

| car en un recipiente de

barro o acero inoxidable
y meter al horno durante
20 minutos. Una vez es-
pesa la pasta, compro-
bar si esta a punto pin-
chandola con una aguja,
que debera salir
limpia. Gratinar,
sacar y dejar en-
friar en la neve-
ra. Cortar y ser-
vir con miel no
perfumada.



con colifor

8 trozos regulares
de bacalao; 1 cabeza de

coliflor; 1/2 kilo de
patatas; | cebolla; agua,
sal y ajada.

p =

Echar en una pota con
agua las patatas y la ce-
bolla. Cuando rompa a
hervir, afadir la coliflor,
tapando hasta que esté
todo casi cocido. Afadir
entonces el bacalao
—previamente desala-
do—, volviendo a tapar
durante nueve minutos.
Poner sal a gusto y sacar
todo con una espumade-

Paco y Moncho Vila (Casa Vila, San-
tiago de Compostela). Los hermanos
Vila son toda una institucion er: la ca-
pital de Galicia y, logicamente, en toda
la comunidad auténoma. Desde que
sus abuelos Ramén y Rosalia, alla por
el afno 1915, montaran lo que con el
tiempo se habria de convertir en uno
de los mejores restaurantes gallegos,
ha llovido mucho sobre las calles de
Santiago. Josefina Vila, la madre, dio

| categoria culinaria al establecimiento;

Paco y Moncho, en los afnos sesenta,
la configuracion actual, pero respetan-
do una tradicion que se asienta en la
mejor cocina regional y familiar. Para
estas Navidades sugieren un menu ga-
llego por los cuatro costados: bacalao
con coliflor, capon de Villalbay ‘filloas’
rellenas de crema.

ra. Dejar escurrir y ser-
vir echando por encima

P .

la ajada.
Capon de Villalba
asado

1 capén de 3 kilos; 6 lonchas
de tocino de jamén; 1/4 kilo
de manteca de cerdo; 1/2 litro
de caldo de carne; 1/4 litro de
vino blanco; 1/2 vaso de
brandy; sal y pimienta

Poner al fresco el capon
dos dias antes de la
cena. Limpiarlo bien,
salpimentandolo por
dentro y por fuera. Ro-
ciar el interior con
cofia, poniendo la mi-
tad del tocino; el resto
lo colocaremos por en-
cima, tras untarlo todo
bien con la manteca.
Meter al horno no muy

fuerte. y cuando este
medio hecho agregar el
vino y el caldo de carne,
aumentando la tempe-
ratura. Rociar muy a
menudo con el caldo y

el jugo que va soltando.
Servir con su propia
salsa con unas patatas
asadas.

1 litro de caldo de carne;

500 gramos de harina
de trigo; 6 huevos;
nata y miel.

b >

Batir los ingredientes
durante cinco minutos.
Dejar reposar. Untar la
sartén con tocino ¥
echar un poco de la
pasta. Finas y doradas.
rellénelas de nata »
miel.



Sopa de menta

1 manojo de hierbabuena
fresca; 200 gramos de
rebanadas de pan sentado

(del dia anterior); .

de oliva; 2 litros de
caldo; 2 huevos; ajo, sal.

Jaume Subirés Jorda (Hotel Ampur-
dan, Figueras). La historia de Jaume
Subirés parece sacada de un guion ci-
nematografico al mejor estilo america-
no. Nacido hace 37 afios en un pueble-
cito de Gerona, entra con 12 aros a
trabajar de chico para todo en el hotel
Ampurdan, de Figueras, donde el gran
renovador de la cocina catalana, Mer-
cader, se afana por recuperar y adap-
tar la cocina tradicional a los gustos
modernos. Alli aprende todo: cocina,
sala, administracion, etcétera. A los 20
anos completa su educacion hotelera
en Suiza y Alemania. Y vuelve, en
1972, para casarse con Ana Maria, la
hija del antiguo y venerado jefe. Su
menu naviderio es un buen ejemplo de
ese dificil equilibrio entre lo tradicional
y lo renovador: sopa de menta, pavo
relleno y asado a la catalana, y coca.

orejones —que habre-
mos puesto en remojo el
dia anterior— y el resto
de los ingredientes del
relleno, junto al higado
del pavo. Mezclar y sal-
tear en una sartén gran-
de con la manteca y a
fuego vivo. Sazonar al
gusto. A medio saltear
se afiade un poco de
vino rancio. Meter el re-
lleno asi formado en el
interior del pavo, previa-
mente bien limpio y pre-
parado con sal y vino.
Coser bien la abertura
trasera y untar comple-
tamente con manteca de
cerdo, envolviéndolo
con papel de barba,tam-

Preparacion pacio de ocho minutos. 100 gramos de jamon serrano;  Preparacion bién untado de manteca.

Segundos antes de reti- 250 gramos de manteca Asar en el horno duran-
Poner a cocer el caldoy rar la sopa del fuego de cerdo; 50 gramos Remojar y deshuesar las  te una hora aproximada-
la sopa durante cinco afadir uno o dos huevos de ciruelas de Agen; ciruelas, afadiendo los mente, dandole vueltas

minutos. Agregar los batidos. Unavezlasopa 30 grames de orejones
dientes de ajo fileteados. en el plato, rociarla con  de melocotén: 30 gramos
Calentar el aceiteen una  un hilillo de aceite crudo  ge pasas; 30 gramos
cacerola. Echar las reba- de calidad. de pifiones; 6 castaiias
nadas de pan, sofreirlas asadas y peladas;

un poco, spumergirlas en Pave ala catalana 2 manzanas peladas;

el agua de coccion de la

hierbabuena, previa- 1pavededoskilos;
mente filtrada. Dejar co- 200 gramos de lomo de

cer a fuego lento por es- cerdo en trozos;

varias veces y ro-
ciandolo con el
fondo de la coc-
¢ion, vino rancio
y un poco de cal-
do. Antes de sa-
carlo, quitar el
papel para que
se dore superfi-
cialmente.




1 besugo de 1,5 kilos;

4 dientes de ajo; o
1 guindilla; aceite y vinagre.

Preparacion

Después de limpiar de
escamas el besugo, do-
rarlo por ambos lados
en una plancha. Colo-
carlo a continuacion en
una tartera con un poco
de aceite e introducirlo
en el horno muy fuerte
durante 15 minutos
aproximadamente. Sa-
carlo y, en una fuente,

Xavier Zapirain (Gurutze Berri, Oyar-
zun). En el bello restaurante Gurutze
Berri (Cruz Nueva), de Xavier Zapirain,
nacioé, hace ya muchos afos, lo que
habria de convertirse en la llamada
nueva cocina vasca gracias a la labor y
las ensenanzas de este grandisimo co-
cinero y de su compariero de enton-
ces, el genial Lluis Irizar.

En pocos lugares del Pais Vasco se
es capaz de hacer como en Gurutze
una cocina tradicional con categoria
internacional, producto de la sélida y
amplisima formacion hostelera de Xa-
vier Zapirain. El nos propone un menu
que, en su sencillez, resulta dificil de
superar gastronomicamente: angulas
a la cazuela, besugo donostiarra al
horno y canutillos a la crema paste-
lera.

abrirlo por la mitad, des-
pojandole de la espina y
de las partes ennegreci-
das de las aletas. En sar-
tén aparte, colocar los
cuatro dientes de ajo fi-
leteados y la guindilla
cortada en seis trocitos,
dorandolo todo bien. Re-
gar con el sofrito el besu-
go. En la misma sartén,

reducir un poco de vina-
gre y mojar el besugo con
¢l antes de servir,

Canvtilles

1/4 litro de leche; 2
yemas de huevo; 60 gramos de
azucar; 25 gramos de harina
fina; hojaldre, vainilla,
limén y canela.

Preparacion

Estirar bien el hojaldre,
hacer los canutillos y
dejar reposar media
hora. Pintarlos con una
brocha con yema de
huevo y mantenerlos
unos 20 minutos en el
horno a 220°. Aparte,
formar la crema con

la leche, el limon, vaini-
lla o canela, segin gus-
to, dejando hervir du-
rante 10 minutos. Re-
mover bien las yemas,
el azicar y la harina,
afiadiendo dos cucha-
radas de leche fria y
pasando todo por el
colador para verterlo
sobre las yemas de hue-
vo. Con una varilla mo-
ver enérgicamente. De-
jarlo hervir y sacarlo a
continuacion a otro re-
cipiente, revolviendo
de cuando en cuando
hasta que se enfrie.
Rellenar con esta cre-
ma los canutillos y
Servir.
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1 blanquito (embutido | ~PHA S TS :
de Alicante); 3 e e
1 hueso de rodilla; e 2 cucharadas de sangre
Iramadeapio;  decerdos """"', -
Relleno: 'fl..‘.di-

350 gramos de carne

(ave,cerdo. tocine, _____ Confeccionar el caldo de
higado de cerdo, embutido,  paya con estos ingre-
perejil ysangre, ~ dientes, que estaran co-
4gramosdemiga __ cjendo por espacio de
de pan fresca rallada; dos horas y media.

A8-6

José Manuel Varé (El Delfin, Alican-
te). Una de las virtudes de José Ma-
nuel Varé es la fidelidad a su tierra, Ali-
cante, donde naci6 hace 46 afios. Con
una solida formacién profesional que
tiene sus raices en la alta cocina inter-
nacional, ha sabido elevar la gastrono-
mia levantina a un nivel europeo, afi-
nando sus arroces y elaborando los
pescados de la zona de una forma in-
superable. Para Navidad sugiere un
menu que auna estas caracteristicas:
caldo de pava en ‘torongetes’ y arroz,
dorada rellena en costra y tarta de
turron.

Transcurrido ese tiem- Relleno:
PO, se pasa por un cola- 1 decilitro de =
dor chino. Seguidamen- aceite de oliva;
te lo pondremos en un 1 cebolla pequeiia
puchero o marmita a co-  cortada muy fina;
cer a fuego lento y le 1 pimiento verde
afladimos los cuatro re-  cortado muy fino;
llenos, dejandolo cocer 19 gramos de pidones;
con 100 gr. de arroz. 2 tomates rallados;
Tiempo de coccion del 3 gientes de ajo picado;
relleno: 30 minutos. 100 gramos de gambas
m 'e.‘m peladas; 150 gramos
de pasta de hojaldre
encostrada muy fina; sal, pimienta
y perejil.

Kilo y medio de dorada;
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La tradicion europea

La fiesta religiosa de Navidad
tiene un contrapunto gozoso,
que es la mesa, con un ceremo-
nial y unos ritos que se conser-
van casi por milagro. Es la fies-
ta familiar, entrafiable, por
excelencia, y tiene denomina-
dores comunes a través de las
mesas europeas (capon, pavo,
oca, caza...; lombarda, cardos,
col..., y espumosos o champa-
fia), pero también diferencias o
peculiaridades.

Cada region tiene su propia
comida navidefia, casi cada
grupo social la tiene. Los me-
nis para estas fechas se han di-
rigido, en los ultimos afios, ha-
cia productos exoticos o de ele-
vado precio, como son el caviar
y el paté de foie o las angulas y
los mariscos. Hoy, como botén
de muestra, traemos cuatro me-
sas testimoniales de como eran

y como son atn las comidas de
Navidad fuera de nuestras
fronteras.

Polonia es probablemente el
pais europeo que mantiene las
tradiciones religiosas mas
arraigadas y vivas. Su comida
navidefia es muy peculiar y car-
gada de simbolismos. La cena
de Nochebuena se prepara con
muchos dias de antelacion, y
por eso los balcones de las ciu-
dades se convierten en fresque-
ras por unos dias, llenos de ca-
cerolas con temperaturas ron-
dando los —20°. Alli reposan
enormes carpas —que hasta
hace poco brincaban en la ba-
fiera esperando ser asadas—
rellenas de pasas y almendras y
cubiertas de gelatina. Les

acompafan guisos y adobos.
Por la mafiana, los hombres tie-
nen un derecho —no escrito,
pero practicado— de salir tem-
prano tras haber tomado la tra-
dicional copa de vodka con una
tapa de arenque diminuto. La
casa huele a pasteles calientes y
a cera recién dada. Los pegues
espian por las ventanas la apa-
ricion de la primera estrella en
el cielo. Es la sefial para comen-
zar., La mesa aparece cubierta
de heno; encima, un mantel
blanquisimo planchado en for-
ma de estrella. Esto tiene un
sencillo simbolismo: ¢l pesebre
de Belén y la estrella que guio a
los Reyes Magos. Antes de co-
menzar se parten unas obleas
rectangulares (oplatek) con di-
bujos alusivos; los comensales,
al tomarlas, se piden perddon
por los agravios y se desean
una feliz Navidad. La cena es
de vigilia —curiosamente, prac-
ticada por creyentes y ateos—,
y son 13, siempre 13, los platos

O¢a rellena
y asada con
manzanas

1 oca de 3 a 4 kilos; =
2 kilos y medio de manzanas
écidas (Granny Smith);

400 gramos de ciruelas
pasas sin hueso; 400 gramos
de uvas pasas; 3 decilitros

de cofid; 1 tarro de

jalea de grosella; sal

y pimienta.

P -

Macerar las ciruelas y las
pasas en el coia. Limpiar
y flambear la oca, salpi-
mentarla. Rellenarla con
los frutos secos macera-
dos, coserla y salpimen-
tar. Precalentar el horno
a 220°. Asar la oca du-
rante 25 minutos por
cada medio kilo de peso.
Rociarla frecuentemente
durante la coccion. Si la
pechuga del ave se tosta-
ra, cubrirla con un papel
de aluminio. Pelar las
manzanas, quitarles el
corazon, y 45 minutos
antes de finalizar la coc-
cion del asado, disponer-
las alrededor de la oca,
rellenandolas con la jalea
de grosella templada al
momento de servir.

que se toman; muchos, de pes-
cado; otros, de verdura. Se bebe
vodka, y los nifios, una especie
de compota de frutas —muy li-
quida— aromatizada con cas-
cara de naranja. A la hora del
postre, todo el mundo canta vi-
llancicos. Después de la misa
del Gallo se dan los juguetes y
se monta una nueva mesa (ya ha
pasado la vigilia). En esta se-
gunda cena se sirven platos de
carne, el bigos, que ha pasado
tres dias congelado en el balcon.
Es un estofado preparado con
chucrut y toda clase de restos.
Un verdadero popurri: lleva car-
ne de vaca, pollo, pato, frutos
secos, ciruelas pasas, tomate,
vino tinto, caza, ahumados (sal-
chichas, bacon...); también se
come pato relleno de trigo sarra-
ceno, lomo de cerdo, etcétera.
El ment —de vigilia— que
nos presenta Magda Ikonovicz
no tiene, como se puede supo-
ner, 13 platos; pero si ofrece
una sintesis de/PASA A PAG. 143
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150 gramos de puerro;

150 gramos de setas secas;
2litros de agus;sal;
1 hoja de laurel;

2 clavillos de especia;

1 cucharada de eneldo seco;
unas gotas de limon.

Masa para
empanaditas

350 gramos de harina;
1 buevo; 1/4 litrode
agua tibis; un pellizco
de sal.

Para el relleno

1 cucharada de aceite;

1 cucharada de harina;

1 cucharada de alcaravea;
1 hoja de laurel;

50 gramos de setas;
150 gramos de cebolls;

50 gramos de chucrur.

Preparacion
Para la sopa. Lavar las

setas y ponerlas a remojo
durante dos horas. Escu-

Pudin de Navidad

750 gramos de pasas;

250 gramos de grosellas;
250 gramos de céscara

de naranja y limén confitada _
¥ picada; 6 huevos; 250 gramos
de cirvelas secas picadas;
350 gramos de miga de pan; _
250 gramos de harina:;

350 gramos de manteca

de vaca fundida;

1 copita de brandy;

1 cucharadita de té

de jengibre molido;

un pellizco de sal.

Preparacion

Tostar en el horno muy li-
geramente la harina, con-
dimentarla con jengibre,
nuez moscada y sal. Pa-
sarla por un tamiz. Afia-
dir la miga de pan y la
grasa de vaca fundida.

rrirlas. Ponerlas a hervir
a fuego lento en dos litros
de agua con la cebolla.
Dejar cocer durante me-
dia hora. Aiiadir las ver-
duras restantes y las es-
pecias; dejar hervir a fue-
go suave durante una
hora. Colar y servir con
unas empanaditas relle-
nas de chucrut (uzca).

Empanaditas. Mezclar los
ingredientes de la masa,
amasandolos bien; for-
mar una bola y dejar re-
posar ésta, cubierta, por
espacio de media hora.

Para el relleno. Saltear la
cebolla en el aceite; de-
jarla cocer, afiadir la ha-
rina; saltearla, incorporar
el chucrut, 1as setas —pre-
viamente remojadas y pi-
cadas— y la alcaravea, y
dejar cocer durante
15 minutos. Extender la
masa de las empanaditas
(en dos milimetros de es-
pesor aproximadamen-
te), recortarla en circulos
con el borde de un vaso.
Rellenar con una cucha-
radita de chucrut; doblar,
cerrandolas bien. Escal-
farlas en agua hirviendo
unos dos minutos, escu-
rrir y servirlas dentro del
caldo.

Incorporar las grosellas,
las pasas, las ciruelas, la
naranja y el limon confi-
tado, los huevos batidos
y el brandy; mezclar todo
bien. Dejar reposar
12 horas. Dividir este
preparado en dos partes.
Extender dos trozos de
estamefia de 40 por 40
centimetros, que habre-
mos escaldado y enhari-
nado. Colocar cada por-
cion en su pafo, atarla
bien dandole forma de
hatillo. Poner, en una ca-
zuela con agua hirviendo,
a cocer durante seis ho-
ras. Escurrir bien y dejar
secar.

Una vez seco, colgar
en un sitio fresco hasta su
posterior utilizacién (se
puede guardar ocho o 10
meses). Cuando se vaya a
consumir, cocer al vapor
por espacio de tres horas,
retirar el pafio y flambear
con un cacillo de brandy.




Preparacion

Se baten las yemas con el
azucar hasta que se pon-
gan blancas y espumosas.
Se les afiaden el limén y
la canela, y poco a poco,
el licor, sin dejar de batir.
Se ponen en un cacillo al
bafio de Maria; se remue-
ven con una cuchara de
palo, siempre en el mis-
mo sentido, hasta que la
crema se espese. Se tras-
lada a un bol y cuando
esta fria se le aflade la
nata montada. Se vierte
€n copas y se conserva en
frio hasta el momento de
servir.

VIENE DE PAG. 141/lo que se sirve
en una mesa polaca. Esta cu-
bierta la mesa con su mantel
sobre el heno, muy sencilla. Un
borszch de setas con los koldunis
(especie de ravioles de chucrut y
setas). Salmoén relleno con ce-
bolla y pasas con salsa de raba-
no picante, arenques con nata y
manzanas acidas, boletos en vi-
nagre, pastel de miel y tarta de
semillas de amapola.

Todo cocinado con recetas
ancestrales, de elaboracion pau-
sada y delicadisima. El espiritu
de la Navidad aun se conserva
en las mesas europeas; seria de-
seable que todos lo cuidaramos
y, al menos en estas fechas, re-
crearamos esa comida, a veces
ristica o ingenua, con la que
nuestros abuelos celebraban el
nacimiento del Nifio Dios.

Quiza ha sido Dickens el escri-
tor europeo que mejor ha sabi-
do reflejar esa doble celebra-

cion de la Navidad —religiosa
y profana— en su popular
Cuento de Navidad (A Christ-
mas Carol). El relato describe
los preparativos y los compo-
nentes de la cena con tal viveza
que la barroca y apetitosa enu-
meracion nos hace percibir
aromas, sabores y colores cual
si fueran reales. En algo mas de
100 afios, el cambio mas nota-
ble del relato de Dickens esta
en que la Navidad en el Reino
Unido se celebra el dia 25, a
mediodia, en lugar de la noche
del 24. Su descripcion dice:
“Cestos inmensos, panzudos,
de castafias...; las cebollas es-
paiiolas, de rostro rubicundo y
moreno...; reinetas de Nor-
folk, regordetas y atezadas,
que realzan el amarillo de las
naranjas y limones, incitan y
suplican insistentes que las lle-
ven a casa...; hasta los pececi-
llos de oro y plata, no obstante
pertenecer a una raza insulsa y
de sangre estancada, parecian
darse cuenta de que algo suce-

dia...; las pasas se mostraban
llenas y orondas, blancas las
almendras, tan corruscantes
las confitadas frutas, salpica-
das de azucar molido para que
los mas frios observadores se
sintiesen desmayar y envidio-
sos; luego, los higos aparecian
hiimedos y carnosos, las cirue-
las francesas se ruborizaban
con agridulce modestia. Ace-
bo, muérdago, rojos frutos, pa-
vOs, gansos, caza, aves, perni-
les, lechones, ostras, pudines,
ponche...”, y serviria igual-
mente para hoy.

Nuestro menu, realizado
por Richard Stephen, podria
ser el de una familia muy tradi-
cional que vive en el campo.
Comenzaria por una copa de
jerez, mientras se hacen esta-
llar los crackers (petardos chi-
quitos que contienen regalos)
con las manos enlazadas. Lle-
ga el pavo asado, relleno de
castaflas y acompaifiado de co-
les de Bruselas, roast potatoes
(patatas hervidas ligeramente

y doradas luego durante hora y
media al horno hasta estar cru-
jientes) con cranberry sauce
(salsa de arandanos) y bread
sauce (salsa de pan, leche y es-
pecias), regados con un buen
vino de Burdeos (clarete) o un
borgofia. El postre tradicional,
christmas pudding flambeado, o
un mince pie, frutas escarcha-
das, datiles, delicias turcas... y
un brindis final con champaiia
francés.

ITALIA

También en Italia se celebra la
Navidad el dia 25, a mediodia.
Hemos elegido el menu de un
hogar del Norte —Milan—
acomodado y también tradicio-
nal, donde aun pervive un fuer-
te sentido de la familia. Esta se
reine al completo para el al-
muerzo y prolonga sobremesa y
tertulia toda la tarde; al fin de la
misma se sirve una merienda-
cena, combinando los restos de
la comida con/PASA A PAG. 144



De derecha a izquierda, Clara Maria Amezua, Giuliana Arioli,
Magda lkonovicz y Richard Stephen, coordinadora y creadores

de los menus.

VIENE DE PAG. 143/algun fiambre.
Existe la costumbre de repartir
a los hijos, al despedirse, los
dulces sobrantes.

Los festejos de estos dias en
Italia tienen un personaje muy
particular, linico en la iconogra-
fia navidefia del Viejo Conti-
nente: es la befana, una viejeci-
lla (bruja buenisima) que trae a
los nifios sus regalos en la ma-
drugada del 5 al 6 de enero.

En el menu preparado por
Giuliana Arioli aparece toda
una serie de antipasti (entreme-
ses): zampone, jamon de Parma,
salchichon, ensaladas, etcétera.
Siguen unos tortellini en caldo y
unos cardos con nata, que
acompafian al plato de caza
—hoy, becadas— (hubiera po-
dido ser capdn o pavo); se ter-
mina con un sabayodn al marsala
(crema de huevo y vino) y el ti-
pico y conocidisimo panettone
(grande, esponjoso, trufado de
pasas de Corinto), que para
muchos italianos es el puro
simbolo de la Navidad. En esta
mesa aparecen como bebidas
un barolo piamontés de Angelo
Gaja, un dolcetto Einaudi y un
spumante, brut, Marchese Anti-
nori.

FRANCIA

Igual que en Espaifia, la Navi-
dad se celebra en Francia con
una cena el dia 24 de diciembre;
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se trata asimismo de algo acu-
sadamente familiar. Muy de
mafiana —como en miles de
hogares europeos— comienzan
los preparativos. Durante toda
la tarde habran venido amigos
—y sobre todo nifios— a felici-
tar las fiestas. Para obsequiar-
les se preparan unos fruteros
llenos de frutos secos; se llaman
el postre del mendigo. Con ellos
se calma el apetito que los eflu-
vios salidos de la cocina des-
piertan.

Nuestra mesa representa la
de una familia que vive en el
campo. Al amor de una buena
lumbre en la chimenea. El
menu, realizado de la mano de
Georgette Sournac, consta de
una sopa de calabaza servida
en el fruto previamente vacia-
do, una gran oca asada rellena
de frutas (manzanas, prunas de
Agen, pasas...), toda rodeada
de manzanas asadas (4cidas)
rellenas de confitura de grose-
Ila; como postre, la clasica bi-
che —o tronco de Noél— de
chocolate.

Los vinos se eligen cuidado-
samente: champafia muy seco
de aperitivo, como vino tinto,
un Chambertin de buen afio, y
un aromatico calvados con el
postre. B

Texto: Nines Arenillas
Fotos: Gonzalo de la Serna
Coordinadora: Clara Maria Amezia



ocina de la len-
ta, primorosa coccion, del ver-
dadero amor a la lumbre, es ella
misma sintesis gastronomica

por excelencia. ;Qué seria de Ia |

humanidad sin el cocido, la olla,
el pote, la escudella o el puche-
ro, que sin ser iguales vienen a
ser lo mismo! Aqui se funden y
hermanan la legumbre con la
carne, la caza con el embutido,
las hortalizas con las especias.
Raiz culinaria, fuente y crisol
de tantos, tan variados y sucu-
lentos platos, la olla resulta hoy
un yantar imprescindible para
recuperar la brijula en el des-
concierto actual de las nuevas
cocinas, las estilizaciones deco-
rativas, los efimeros encantos
del bocado moderno.

" Hoy puede encontrarse al-
gin tipo de olla en todos los
paises del mundo: desde el por-
au-feu francés al odge poque es-
cocé‘s, pasando por el bollito ita-

liano, el rafelspitz vienés, el
borstch ruso o ¢l puchero perna-
no, etcétera. Y en nuestro pais,
donde la olla es reina y seiiora
de la cocina, no hay provincia,
region o nacionalidad que no
cuente con su cocido: la pringa
andaluza, la escudella i carn
d’olla catalana, el cocide vasco,
la sopa y bullit balear, losspotes
pgallegos y asturianos; el cocido
madrileio, montaiiés, casario,
extremeio o riojano; [ olla de
tres abocas valenciana; Ia presa
de Aragon o la sota, caballo y
rey burgalesa. Y reinando sobre
todo, la fastuosa olla podrida,
matriz de todos les cocides.
Quien hace una buena olla
podrida —asi llamada porque
la lenta coccion dejaba sus in-
gredientes practicamente dese-
chos— tiene todo lo necesario
para conquistar un puesto de
honor en la cocina. Y es que la
olla podrida contiene los pro-

ductos esenciales del arte ciba- -_ $
rio en proporciones monumen- da

tales. He aqui una receta de olla
podrida debida al insigne coci-
nero Francisco Martinez Mon-
tifio: “Has de cocer la gallina,
vaca, carnero, un pedazo de to-
cino magro y toda la demas vo-
lateria, como son palomas, per-
dices y zorzales, salomo de
puerco, longaniza, salchichas,
morcilla y liebre; todo esto ha
de ser asado antes de echarse a
cocer. En ofra vasija has de co-
cermum,lengmsdevmyde

echaris en una vasija y cocerds
alli las verduras, berzas, nabos,
perejil y yerbabuena”. No men-
ciona pudorosamente el cocine-
ro mayor del rey Felipe IV y au-
tor del Arte de cocina, pasteleria
y vizcocheria, los garbanzos, in-
grediente esencial y comiin en
Ia mayor parte de los cocidos

n0s-por cosa vnlgan impropia
delas/mesas regias. Sin embar-
go, el garbanzo hizo posible que
la olla podrida se convirtiera en
una comida popular, mis en
consonancia con los precarios
medios economicos de los espa-
ioles de los siglos XVII y
XVIII, dando origen a sus ca-
racteristicos tres ruelcos. El
primero es siempre una delicio-
sa sopa como la burgalesa, con
pedacitos de cordero, pifiones y
colas de cangrejo, o Ia escadella
de finos fideos y arroz; el se
gundo lo constituyen las verdo-
ras y el garbanzo, que si es de
Fuentesaiico, mejor que mejor;
finalmente, el tercer vuelco lo
forman las carnes y embutidos.

Claro, que de esta matriz
singular nacen diferentes tipos
de olla; en unas ¢l garbanzo se
mezcla o sustituye por alubias,
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cambian las hortalizas. Y amn-
que hijas todas-del mismo vien-
tre fecundo, reivindican sn per-
sonalidad irrepetible con el ar-
dor muchas veces del agravio
comparativo. Y asi, en cocidos,
el madrileno ha reclamado des-
de antiguo su caracter central.
Y ademis sa receta va desde la
restringida y paupérrima de las
clases humildes hasta la amplia
y barreca de los hogares seiio-
riales. Pero en cualquier caso el
cocido madrilerio, y con €l todos
sus parientes, exige una buena
cochura del garbanzo, unas yer-
duras frescas, preferentemente
cardillo, repollo, judias verdes,
condimentadas con ajo y pi-
menton; patata grande y tierna;
relleno o bola a base de huevo,
harina, pan rallado, manteca,
ajo y perejil; carne de vaca, ga-
lina, chorizo, morcilla, tocino,
jamon, hueso y pie de cerdo. En

A

Cocido de huerta
Ingredientes

@ 400 gramos de garbanzos @ 300 grames de aspinar.as'

@ 500 gramos de acelgas @ 3 puerros @ 2 zanahorias @ 1 nabo
© 150 gramos de punta de jamon ® 2 huesos de cana ® 150 gra-
mos de tocino salado ® 1 huevo duro.

Preparacion: Poner a remojo los garbanzos la noche anterior con
agua templada y un poco de sal. Lavar y meter en una malla.
Colocar en una olla grande con bastante agua los huesos y el
jamon, incorporando los garbanzos cuando rompa a hervir. Espu-
mar cuidadosamente, dejando que siga cociendo a borbotones
lentamente. Pasada-una hora anadir el tocino, los puerros y las
zanahorias. Dejar hervir ofras dos horas, aproximadamente. Co-
cer en cacerala aparte las espinacas y acelgas, rehogandolas a
continuacion con un_sofrito dgcebolla, ajo y pimenton. Sacar los
huesos y Ia punta de jamon, uniépdolos a las verduras. En el caldo
cacer un poco de arroz o pasta.

v

¢l caso del cocide madrilesio es
imprescindible una espesa y
aromatica salsa de tomate.
Pero si es andalyz hay que afia-
dirle el ¢ ristico majado a
base de ajomachacado en almi-
rez:con pimentén y azafran. No
lleva gallina, pero si costilla de
cerdo afeja. -

Mayores son las diferencias
con la olla catalana; aqui el cho-
rizo ¥ la morcilla se sustifuyen
por butifarra blanca y negra
—ie magro y de sangre—, y la
pelota contiene carne magra de
cerdo y ternera. Tienen en Ca-
talufia otra variante de olla, Ia
escudella de pagés, parecida al
caldo gallego, con judias blan-
cas junto a los garbanzos, col,
huesos de vaca o cerdo, tocino,
jamén y arroz o fideos. Con jw
dias encarnadas los vascos ela-
boran un peculiar y delicioso
cocido que se sirve en cuatro re-
cipientes: uno/PASA A PAG. 30




hasta que estq a punto.

VIENE DE PAG. 29/para las alw-
bias, otro para las patatas y
garbanzes, otro para las berzas
y €l cuarto para las carnes.
Capitulo aparte merecen las
ollas o potes gallegos y asturia-
nos, sustanciosos como pocos,
pero liperos y digestivos gra-
cias a las berzas, habas, grelos,

Preparacion: Hervir la carne y el m
con los garbanzes y las judias durante
dos horas. Anadir las patatas, el boniato,
la calabaza y un majado de azafran, sal,
ajos y pimienta. Dejar cocer lentamente

~a noche anterior.

fabes de la Gran-
e chorizo asturia-

de morcilla asturia-

‘en‘agua fria con a cebolla y el tocino. A agua rompa
media coccion anadir el chorizo y el rabo car en un mortero el tocino con el aza-
de cerdo sazonando. En un recipiente  fran, agregandolo a media coccion de las
aparte, cocer las verduras y pasar porun  fabes. Dejar hervir lentamente durante
sofrito de ajo y cebolla. Juntar con las  unas tres horas, salpimentando antes de
alubias y dejar espesar. Servir. i

- F

nabos y calabaza. El tocino de
unto rancio y sabroso, oreja, co-
dillo y costillar de cerdo y sus
magistrales chorizos y morci-
llas afiaden el sabor y las pode-
rosas calorias. Los valencianos
incorporan a su cocido las ex-
quisitas pencas de alcachofa, y
lo aligeran de chorizo, annque

“conservando la morcilla de san-

gre y cebolla. La presa de Ara-
gon es un cocido de gran contun-
dencia. Se solia acompaiiar de
mna fritada de pimientos asados.
En fin, en Canarias elaboran una
version propia de la inmortal
olla, donde caben el maiz tierno
y ¢l boniato. Todo un festin si

esta bien elaborado y correcta-
mente servido. Y es que, como
tan juiciosamente seiiala el saber
popular: “Més vale voelco de olla
que abrazo de moza”. B

Carlos Delgado
Fotos: Matias Llera
Cocina: Luis Irizar




Unica, irrepeti-
ble y distinta, la faba es la le-
gumbre por antonomasia, una
leguminosa tan escasa como
exquisita. Casi prohibitiva por
su elevado precio, delicada en
su conservacion y dificil de
encontrar, su excepcional ca-
lidad la convierte en un autén-

ico lujo culinario con el que
elabora el plato emblemati-
co de Asturias: la fabada.

Asturias posee en su faba
un auténtico tesoro gastrono-
mico que no siempre se valora
en su verdadera y gigantesca
dimension. Bien es cierto que
nadie pone en duda la altisima
calidad de las fabes asturia-
nas, pero este lugar comun se
contradice demasiadas veces
con la cruda realidad. Y las
tan alabadas fabes, en mitica
afioranza, se remiten cada vez
mas a un tiempo pretérito en
el que las cosas eran como de-
bian ser. Sin embargo, esta
faba legendaria existe, aunque
cada vez sea mas dificil dar
con ella. La judia grano de
otras regiones —mas barata y
abundante—, la falta de cui-
dados en el cultivo y la practi-
camente nula tipificacion son
causa de una ruinosa compe-
tencia desleal.

Y es que alubias hay mu-
chas: judias, habichuelas, fré-
joles, monjetes, bacojas, ca-
parrones y fabes son sélo al-
gunas de las maneras de lla-
marlas. De alubias han llega-
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"do a catalogarse nada menos

que 296 variedades, y su culti-
vo, que supera [as~100.000
hectareas, se extiende por
todo el pais.

Sin desmerecer las buenas
alubias foraneas, como la
blanca rifion —de La Bafieza
o de El Barco de Avila—, la
blanca redonda —también co-
nocida como manteca—, la
plancheta, la larga selecta o el
judion de La Granja, que tan-
tas veces se hacen pasar por
auténticas fabes —eso cuando
no se hace con las\mediocres
de la vega granadiga o la ga-
llega de Carballo#, la faba
asturiana es la u
see en Su mas e
sion las maravillas gastrono-
micas de esta singular legumi-
nosa. Como recoge un estudio
realizado por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion, la calidad de proteina
de la faba granja es mayor que
la del resto de las variedades
blancas, tiene un elevado con-
tenido en grasa que la hace
particularmente untuosa,
abundante fibra bruta y una
gran cantidad de hierro.

Por eso, todas las voces
que se levantan clamando por
una urgente tipificacion, me-
jora de los sistemas de cultivo,
aumento de la produccion, ra-
cionalizacion de su comercia-
lizacion —encontrar buenas
fabes es cada dia mas un
asunto de iniciados o busca-.

Fabada

asturiana
(para cuatro personas)

® 1/2 kilo de fabes granja. ® 2
chorizos asturianos. ® 2 morci-
llas asturianas. ® 200 gramos
de lacon. @ 150 gramos de ja-
mon serrano.

Poner a remojo en agua fria
las fabes la noche anterior.
Aparte, remojar el lacon y el
jamon para desalarlos. Colo-
car en la olla o marmita baja
las fabes, cubriéndolas con
agua fresca, con todos los in-
gredientes, dejandolas cocer
muy lentamente durante dos o
tres horas, espumando y re-
moviendo de cuando en cuan-
do, tomando la olla por las
asas. Probar y rectificar de sal
si fuera necesario.
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dores de tesoros— y, como
culminacion de todo ello, el
amparo de una denominacion
de origen, son pocas. Porque
la faba asturiana es un patri-
monio identificador, de valor
socioeconOmico estratégico
para Asturias, que merece
una cruzada.

Y de las fabes, la fabada,
ese lecho de legumbres sobre
el que sa el reposo del
cerdo, y cuya maestria radica
en la sabia’Combinacion de los
elementos que la componen:
las alubias, fabes de granja; el
tocino, entreverado, de la pa-
pada, blanquisimo, opaco y
blando; la morcilla, por el con-
trario, negrisima, arrugada,
hecha con sangre, cebolla, sal
y grasa de cerdo, oreada y
ahumada con vir
bayu (roble); el ch
lomo de

masia
Ahora bi
dientes son

, si los, ingre-
ncialesfla pro-
porcion es mas discyfible. En
primer lugar, una buena faba-
da no exige, cpmo puede ser

tradicion engiertos sestauran-
tes, Opa grah copiosidad y
abundancia de gredlen@s
Blen al contrarioba desme-
sura en el ¢ tan habi-
tual es el ca no mas,g{:rto al

tiene un alto contenido de proteina, higrro y i ﬁﬁra b
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20 y jamoén, cuya mision orga-
noléptica, por otra part

siste en transmitir sabor y ::E
 tancia a la faba y su delicio
caldo. Esta fabada almada

ghgosta, elcétera que

ales de la |

ana han rauna fabada. Aparte, prepa-

con jabali

(para cuatro personas)
® 12 kilo de fabes. ® 1/2 kilo
de magros de jabali. ® 2 cucha-
radas de aceite de oliva. ® 1
hueso de jamém serramo.
@ Azafrin y sal.

Cocer, previo remojo, las fa-
bes con los ingredientes, igual
que si se tratara de una faba-

. da, ligandolas con un sofrito

de cebolla cuando estén a
punto. Antes de servir, sacar
los magros de jabali y colocar-
los encima de las fabes.

Fabes

con almejas

(para cuatro personas)
@ 1/2 kilo de fabes. ® 1 kilo de
almejas de Carril. @ 2 puerros.
® 2 cucharadas de aceite. ® 2
cabezas de ajo. ® 1 hueso de
S

Cocer las fabes, previo remo-
Jo, con todos los ingredientes,
salvo las almejas, como si fue-

rar las almejas a la marinera,
e incorporar al momento de
servir, procurando que no
queden las conchas vacias.

Fabes
con langosta

(para cuatro personas)

® 1/2 kilo de fabes. ® 1 langos-
ta. ® 1 cebolla. ® 2 cucharadas

Cocer las fabes, previo remo-
Jo, con todos los ingredientes,
como si se tratara de hacer
una fabada, salpimentando
antes de servir. La langosta se
limpiara previamente del ca-
parazén, cortando la cola en
finas rodajas y migando el res-
to de la carne.

Fabes
con centollo

(para cuatro personas) ,
® 1/2 kilo de fabes. ® 1 cento-

llo de unos 600 gramos. ® 1 ce-
bolla. ® 2 cucharadas de aceite
de oliva virgen. ® 2 bojas de
laurel. ® Perejil, sal, pimienta.
Cocer primero las fabes, pre-
viamente puestas en remojo,
como si fuera una fabada, es-
pumando bien y salpimentan-
do. Antes de servir, sacar la
carne del centollo, migandola
e incorporandola de nuevo a
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Bl ey de los
salazones

I bacalao es el rey de los
salazones. Desde Esco-
cia y las costas de las
Galias se inici6 pronto
un fértil y activo comer-
cio durante los siglos-
V1 y VIL. Durante el si-
glo siguiente eran los
pescadores vascos los
que iban a su captura a
las costas escocesas, y
fue tal la demanda en
Espafia, que se tuvo que am-
pliar el area de pesca, prime-
ro a Islandia y luego a Terra-
nova. El caso es que fuera
cual fuera su procedencia, el
bacalao se asoci6 en nuestro
pais al valor y al saber mari-
nero de vascos y montaiie-
ses. Es natural, por tanto,
que se deban a la cocina eus-
calduna las formas mas ex-
quisitas y prestigiosas de
consumir bacalao: como la
vizcaina, a base de una espe-
sa salsa de fioras o pimiento
choricero —que no tomate,
como se acostumbra a dis-
frazar en Castilla—, mante-

Bacalao en salsa
verde sobre un
lecho de patatas

Para cuatro personas
1 kilogramo de baca-
lao ® 2 dientes de ajo® 2
cebollas medianas @ 2
decilitros de aceite® 2
patatas medianas @ Pe-
rejil @ Sal y pimienta.

Bacalao al
ajoarriero

Para cuatro personas
1 kilogramo de baca-
lao @ 2 dientes de ajoe 1
cebolla mediana @ Salsa
de tomate: 2 dientes de
ajo, 2 cebollas, 2 kilogra-
mos de tomate maduro-
e Sal @ Pimienta y
aceite.

Elaboracidn: Ponemos en
una cazuela los 2 dientes
de ajo picados muy finos
con el aceite. Al dorarse,
aiiadimos la cebolla, tam-
bién picada fina. Agrega-
mos las patatas, previa-
mente cortadas, en roda-
jas. Después de dejarlas
pochar se coloca el baca-
lao encima previamente
desalado y cortado en
trozos. Se deja hacer du-
rante 8 minutos a fuego
lento y se agita suave-
mente para conseguir que
suelte |a gelatina. Probar,
y si hace falta, rectificar
de sal y pimienta.

Preparacidn de la salsa
de tomate: Poner a reho-
gar con el aceite los 2
dientes de ajo y las 2 ce-
bollas, previamente cor-
tadas. Anadimos el kilo
de tomates, la sal, la pi-
mienta y unos gramos de
azlcar, dejandolo cocer
durante 2 horas. Lo pa-
$amos por un pasapurés
y lo reservamos.
Elaboracidn: Desme-
nuzamos el bacalao en
trozos pequeios y lo re-
mojamos en un recipien-
te con agua durante 24
horas, aproximadamen-
te, dejandolo escurrir a
continuacion. Freir los 2
dientes de ajo y la cebo-
lla picados muy finos.
Agregamos el bacalao
conjuntamente con el ajo
y la cebolla, rehogandolo
durante unos 5 minutos
a fuego lento. A conti-
nuacion afadimos la
salsa de tomate, dejan-
dolo cocer un rato y rec-
tificando el punto de sal
Yy pimienta.

Bacalao con una
_ salsade
pimientos rojos

Para cuatro personas
1 kilogramo de baca-
lao @ 3 pimientos ro-
jos @2 champifiones @ 2
chalotas @ 2 decilitros de
aceite @ Sal y pimienta @ 3
decilitros de fumée.

Bacalao con una
_ piperada y
pimientos secos

Para cuatro personas
1 kilogramo de baca-
lac @ 2 cebollas media-
nas @ 2 pimientos ver-
des @ 2 dientes de ajo® 2
pimientos chariceros @ 2
tomates madurose 2 de-

cilitros de aceite @ Sal.

i
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Elaboracion de la salsa de
pimientos: Ponemos en un
soté aceite, con los cham-
pifiones cortados. Agrega-
mos la chalota cortada y
los pimientos picados.
Rehogar todo agregando el
fumée y dejar cocer media
hora. Triturar y reservar.

Elaboraciom. Poner el
aceite en una cazuela con
el bacalao desalado y cor-
tado en trozos. Dejar 5 mi-
nutos a fuego lento, y al
estar blando le agregamos
la salsa de pimientos, de-
jandolo cocer unos minu-
tos y rectificando de sal y
pimienta.

Elaboracidn de la pipera-
da: Cortamos en cuadros
las cebollas, los pimien-
tos verdes y los tomates y
los reservamos. Los pi-
mientos secos se ponen a
remojar en un recipiente
con agua durante 4 0 5
horas. Ponemos en un
soté |a mitad del aceite y
los 2 dientes de ajo, pica-
dos muy finos. Agrega-
mos la cebolia y la deja-
mos dorar un poco, para
anadir después el pimien-
to verde, y al estar caidas
ambas cosas anadimos el
tomate. Una vez incorpo-
rado este dltimo ingre-
diente, dejar cocer duran-
te media hora.
Elaboracion: Pone-
mos en una cazuela de
barro el bacalao, previa-
mente desalado y cortado
en trozos, con el aceite y
lo dejamos pochear du-
rante 5 minutos aproxi-
madamente. Cuando esté
blando ponemos los pi-
mientos secos, ya pela-
dos, debajo del bacalao.
Agitamos la cazuela para
que el bacalao suelte su
gelatina y quede montado
el aceite. Sequidamente
afiadimos por encima la
piperada, preparada an-
tes, y lo dejamos unos mi-
nutos a fuego lento.
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[na pieza
suculenta

ocado predilecto de los
gastronomos de todos
los tiempos, la perdiz
roja fue divinizada por
los griegos, degustada
con su habitual exceso
POT romanos, 0 juiciosa-
mente preparada por
la genial cocina moza-
rabe y sefardi. Ya en el
siglo XIV se conocian
algunas curiosas y sofis-
‘ ticadas formas de cocinarlas

y aviarlas. De la perdiz y sus
preparaciones habla Enrique
de Aragon en su Arte Cisoria
(1423), donde aconseja sa-

biamente la forma mas ade-
cuada de trincharla y ofrecer-
la a los comensales. Ruperto
de Nola, famoso por su Libre
de coch (1520), insiste en el
tema, acompafiando varias
sabrosas salsas. Martinez
Montifio, en su Arte de cocina
(1745), incluye referencias
varias a tan suculenta galli-
nacea, a la que acompafia de
manjares insospechados,
como sardinas. Por no ha-
blar del genial Escoffier y su
perdiz a la moda de Alcdntara,
de dudoso origen hispano. Y
asi hasta nuestros dias, don-
de recetas tan ancestrales
como la perdiz con chocolate
reviven pletéricas de pujan-
za. Perdiz ¢sta cuya difusion
atribuye Alvaro Cunqueiro al
inca Garcilaso de la Vega.
Gallega, aragonesa y ca-
talana es la perdiz con coles,
acompafiada con una salsa
de reduccion hecha con el
caldo en que cocieron col y
perdiz, manteca de cerdo,

de perdi
smmn tl:"ufa &

Para cuatro personas

2 perdices jovenes y limpias
e 2 litros y medio de caldo de
ave @ 1 zanahoria @ 1 cebo-
Ila @ 100 gramos de apio rave @ 60
gramos de judias verdes fres-
case 1 trufa negra e sal, pimienta
y hierbas aromaticas.

Perdices con l'EIlOllﬂ
y cerveza
Para cuatro personas

4 perdices limpias y tiernas
@ 1 perdiz limpia vieja (solo para
dar mas sabor al repollo) @ 1 repo-
llo grande @ 2 zanahorias cru-
dase1 cebolla con clavos e 1 ra-
millete de hierbas aromati-
cas e 200 gramos de manteca de
cerdo buena @ 1 botella de cerveza
(tercio) @ 1/2 litro de caldo de ave.

Cortar el repollo después de haber
quitado las hojas del exterior. Eli-
minar el corazon y las hebras de
las hojas. Lavarlo y echarlo en
una cacerola con agua hirviendo.
Dejar tres minutos y enfriar. Es-
curridas, cortarlas en juliana y
sazonarlas. En una olla se pone la
manteca y se da color a la perdiz
vieja, se afiade el repollo, la guar-
nicion aromatica, la panceta, la

Perdices asadas
naturales
Para cuatro personas

4 perdices limpias y tiernas
® 2 dientes de ajo @ 4 lonchas fi-
nas de tocino e 4 hojas de parra
frescas @ 1/2 decilitro de vino
blanco seco e 1/2 decilitro de
agua e 4 lonchas finas de higado
de pato cocido @ 4 tostadas e sal
y pimienta.

Se sazonan las perdices, se en-
vuelven cada una en una hoja de
parra, y luego de tocino, y se
atan. En una fuente se meten al

=t

En una sartén se saltean las per-
dices, sin que cojan color, con un
paco de mantequilla; luego se pa-
san en una olla (profunda), se
mojan con todo el caldo, se sazo-
nan, se pone el ramillete y cuan-
do empieza a hervir el caldo se
quita durante los 10 primeros mi-
nutos la espuma que se va for-
mando. Coccidn a fuego lento.
Tras unos 20 minutos, se puede
anadir la guarnicion salteada; 20
minutos después, sacar las per-
dices, quitarles la piel, separando
la carne; pasarla por una picado-
ra muy fina y ponerlas otra vez
en la olla. Ligar esta sopa con un
poco de roux. Aiadir Ia juliana de
trufa y verificar el sazonamiento.
Servir muy caliente.

cerveza y el caldo de ave hasta la
mitad de Ia altura del repollo, Cu-
brir y cocer a fuego muy lento una
hora y cuarto. Mientras, se asan
las cuatro perdices al horno en
una olla cerrada de 20 a 25 minu-
tos. Para servir, poner en una
fuente el repollo, las perdices asa-
das enteras, la panceta en lon-
chas, la zanahoria en rodajas y
todo el jugo que tenia la olla.

horno, que ha de estar muy ca-
liente (unos ocho minutos a
250° C), y luego, poniendo una
nuez de mantequilla, se afiaden
los ajos, el vino blanco y el agua;
todo ello estara de seis a ocho mi-
nutos a horno lento, rehogando
con una cuchara o cacito en su
propio jugo. Mientras, se prepa-
ran las tostadas con el higado de
pato fresco cocido. A continua-
cion, se quita el tocino y la hoja de
parra, y se sirve caliente con su
propio jugo, con la tostada de
foie-gras. El punto de coccion tie-
ne que ser rosé, y se puede acom-
paniar de unas patatas rejilla.




Rape a las acederas y aroma de estragon

(Para cuatro personas). 1.200 gramos de rape cortado en

12 medallones

4 chalotas

3/4 de litro de fimet de pescado, 1/2 litro de vino

blanco seco, 12 litro de nata fresca, 200 gramos de

10 de

Costillas
de ternera
al tomillo

(Para cuatro personas)
1.200 gramos de costillas de
ternera cortadas en trozos

regulares, 1/2 kilo de cebollas,

1/2 kilo de zanshorias,
1/2 kilo de 100

de apio, 2 ramitas de
1 boja de 6 tomates

Preparaciéon. Sazonar
con sal y pimienta los
trozos de costilla y, con
un poco de aceite, po-
nerlas en el horno. Una
vez dorados, incorporar
la cebolla, zanahorias,
nabos, apio y el tomillo
y el laurel. Cuando las
verduras estén bien re-
hogadas, afiadir los to-
mates cortados en tro-
zos y el vino blanco, de-
jando el conjunto media
hora maés. Pasar el fon-

sal

do de verduras por el
chino. Rectificar la sal-
sa de sal y pimienta,
aromatizdndola con un
nuevo ramito de tomi-

ion. En una ca-
cerola poner la chalota
picada, junto con el fu-
met de pescado y el vino
blanco. Dejar que re-

llo, y verter sobre las
costillas de ternera.
Servir bien caliente, de-
corando con el ramito
de tomillo.

duzca sobre el fuego las
dos terceras partes,
afiadiendo a continua-
cion la nata; continuar
la- reduccion hasta que
adquiera un espesor un-
tuoso. Afiadir las acede-

&

Ensalda de marisco al eneldo
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ras y sazonar con sal y
pimienta. Verter la sal-
sa sobre los escalopes
de rape, previamente
pasados por una sartén
antiadherente, y echar
un poquito de estragon.

(Para caatro personas). Media lechuga, media achicoria

rosads, 2 tomates, cebollino y encldo frescos, 4 cigalas

__Ppequeiias, 8 langostinos medianos, 100 gramos de gambitas,
vinagreta formada por aceite de oliva virgen, vinagre de Jerez,

_____ mostaza, sal, y perfumada con un poco de albahaca.

Preparacion. Trocear la
lechuga, ¢l tomate y la
achicoria, y formar un
lecho en el plato, sobre
el que colocaremos los

mariscos, previamente
cocidos. Agregar el ce-
bollino y el eneldo, y
proceder a alifiar con la
vinagreta.



GASTRONOMIA

Flores a
la carta

ncreible, pero cierto. Usted
l puede comer tranquilamente

las margaritas. También pue-
de cocinar con el mismo fin li-
rios silvestres, rosas, claveles,
jazmines, malvas, pensamien-
tos y un largo etcétera que le
vamos a contar con todo lujo
de detalles. Eso si, es importan-
te que las flores hayan sido cul-
tivadas por usted mismo o por
un amigo de fiar, para asegurar-
se de que han sido tratadas con
abonos y productos naturales.

Las flores no sirven unica-
mente para adornar una mesa.
Pueden ser utilizadas en la co-
cina por su particular fragancia,
aroma, belleza, y ademas por la
riqueza de sus sustancias ali-
menticias. Tomemos como ejem-
plo algunas de las rece-
tas mas sugerentes de la
ya tradicional cocina
china y mexicana.®l

Abrir las flores y limpiarlas de-
licadamente debajo del grifo.
Preparar una pasta (para re-
bozar) con leche, harina, sal y
una cucharadita de levadura.
Poner en medio de cada flor
un trocito (tamafio de un bas-
toncito) de mozzarella y un file-
te de anchoa o un poco de cre-
ma de anchoas y enrollar la flor
como si fuera un paquetito.
Colocar los paquetitos en la
pasta para envolverlos bien con
ella, y cogiéndolos con una cu-
chara freirlos en aceite muy ca-
liente. Servirlos enseguida.

1/2 kilo de pétalos de rosa,
1/2 kilo de aziicar,
zumo de limon, azicar junto con un

vaso de agua en una cacerola.

Hervir todos los ingredientes a
fuego muy bajo y lentamente du-
rante 10 minutos.

Colar los pétalos y dejar con-
sumirse el jarabe hasta que esté
mas espeso.

Después, volver a juntarlo
con los pétalos de rosa y dejarlo
cocer unos minutos mas.

Verter la mermelada caliente
en botes de cristal esterilizados
antes, y cuando se enfrien, ce-
rrarlos.
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Enscleda de crisantemos

6 corazones de alcachofas,

300 gramos de colas de cigalas,

2 patatas gordas, 150 gramos de
guisantes, 1 pimiento rojo, 4 huevos
duros, alcaparras, 4 crisantemos,
1 cucharada de vinagre,

1/2 cucharada de mostaza en polvo,
5 cucharadas de aceite y sal.

Hervir por separado las patatas,
los huevos, las colas de cigalas,
los guisantes y las alcachofas.

Cortar las patatas, el pimiento
y los huevos en trocitos, y las al-
cachofas en cuatro partes.

Juntar todos los ingredientes
y cubrirlos con los pétalos de los
crisantemos triturados.

Disolver la mostaza y la sal
con el vinagre, afiadiendo el acei-
te, y guisar con ello la ensalada.
Servir después.




Flores de gladiolos de varios

colores, 1 lechuga, aceite, vinagre
blanco, sal y pimienta.

Mezclar bien estos ingredientes y
condimentar con una parte de
ellos la lechuga ya preparada.

Después condimentar con la
otra parte las flores de gladiolos,
colocandolos encima de la lechu-
ga para adornarla. Servir.

Cortar las hojas de un naranjo
o un limonero. Lavarlas debajo
del grifo y dejarlas escurrir.

Preparar una pasta para re-
bozarlas a base de leche, hari-
na, azucar y una cucharadita de
levadura.

Rebozar las hojas en la pas-
ta y freirlas en aceite muy ca-
liente. Dejar escurrir y espolvo-
rear azucar y canela por en-
cima.

Sopa de malves Helade de miel y lavonda Tortilla de caléndulas
1 1/2 litros de caldo de pollo o 2 tazas de nata liquida, 7 huevos, 2 puilados de flores de

2 cucharadas de 1/2 taza de miel, 4 huevos, caiénd 150 de ti
parmesano rayado, 2 hoevos, 1 puitado de flores de lavanda. Philadelphis o quesitos en
1 puiiado de hojas de malva, porciones, 1 cucharadita de aceite o, en
1 puiiado de flores de malva. su lugar, mantequilla, sal.

Hervir el caldo y cocer las malvas
un cuarto de hora.

Mezclar huevos, pan rayado y
parmesano y echar todo esto en
el caldo, fuera ya del fuego.

Volver a poner sobre el fuego
ya con todo, y servir en cuanto
rompa a hervir.

Meclar las yemas de los huevos
con la nata y la miel. Cocer esta
crema al bafio Maria hasta que se
espese. Afiadir las flores de la-
vanda.

Mezclar y verter la crema en
el congelador, batiéndolo un par
de veces mientras se hace.

Triturar las flores y juntarlas con
el queso, echandolo a los huevos
bien batidos. Afiadir la sal.
Poner en una sartén antiadhe-
rente la cucharada de aceite o de
mantequilla y hacer la tortilla.

Mantequilla de flores Helade de jozmin
de irébol

Un puiiado de flores de jazmin, 5 limones, 6 hojas de cola de
150 gramos de mantequilia, 1/2 litro de nata, pescado, 150 gramos de azicar,
2 puiiados de flores de trébol. 300 gramos de azicar. 1 puiiado de pensamientos.

Trabajar triturando bien la man-
tequilla con las flores de trébol en
un mortero hasta obtener una
masa bien mezclada.

Esta mantequilla es ideal para
acompaiiar a verduras y para un-
tar en pan negro.

Poner las flores de jazmin en un
cuenco y verter encima la nata
hirviendo y el azicar. Dejar asi
una hora y cuarto y después co-
larlo.

Poner esto en el congelador y
servir, decorando con flores

Pelar los limones y calentar las
cascaras en algo menos de medio
litro de agua al que habremos
afiadido el azicar. No dejar her-
vir, y cuando esté caliente sepa-
rar del fuego y dejar en reposo
durante 15 minutos; después
colar.

Poner en remojo la cola de
pescado en agua fria, y cuando
esté a punto, estrujar y afadirla
al liquido caliente, esperando que
se disuelva completamente.

Echar el zumo de los limones.

Tener forrado y mojado en
agua fria un molde con el puiiado
de pensamientos.

Echar la gelatina y meterlo en
la nevera. Algunas horas des-
pues, volcar en una bandeja y
servir.
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Poner en infusion las hojas de
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salpimentando. Dejar al me
nos una hora. &
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Ingredientes para unos 200 gra-
mos: @ 2 huevos @ 8 filetes de
anchoa @ 5cucharadas de acei-
te de oliva @ 2 dientes de
ajo @ un poco de vinagre.
Machacar bien las anchoas y el
ajo con las yemas de huevo
duro y afadir a hilillo el aceite.
Sazonar con el vinagre.

® Para carnes frias y pescados.

Ingredientes para unos 200 gra-
mos: @ 1 1/2 decilitro de buen
vinagre de vino ® 1 cucharada
de azucar @ 1 manojo de menta
piperita o hierbabuena @ pi-
mienta molida y sal.

Disolver el azicar en el vinagre
templado, enfriar y anadir las
hojas de menta o de hierbabue-
na picadas después de |lavadas
y secas. Sazonar con sal y pi-
mienta y dejar una hora por lo
menos en infusién, Emulsionar-
la bien antes de servir.

@ Especial para cordero asado
frio o caliente,

Ingredientes para 200 gra-
mos: @ 1 pepino medianc @ 5
cucharadas de nata liquida es-
pesa @ 2 cucharadas de aceite
de oliva @ 1 cucharada de mos-
taza de Dijon @ 1 yema de hue-
vo duro @ 1 cucharadita de
zumo de limén @ 4 cucharadas
de vinagre @ sal y pimienta.

Pelar el pepino y cortarlo en
ruedas finas. Espolvareario de
sal fina y dejar que suelte sU
jugo durante media hora; rociar-
lo con el vinagre y dejar en ma-
ceracion media hora. Lavarlo
bien, escurrirlo y pasarlo en
puré, Montar en un bol colocado
sobre hielo picado la mostaza
con el zumo de limédn, incorpo-
rar poco a poco el aceite y sazo-
nar can sal y pimienta. Anadir la
nata e incorporar tres cuchara-
das del puré de pepino.

® Para carnes frias, arenques
curados y algunas ensaladas.

MARIA JESUS G.iL DE ANTUNANO
FOTOGRAFIA, ANGEL BECERRIL

Guia coordinada por Rosa Rivas




Para cuatro personas

24 raviolis frescos® 75
gramos de higaditos de
pollo @ 70 gramos de espi-
nacas e 30 gramos de
mantequilla @ 7 gramos de
trufa negra @ 5 gramos de
chalote ® un huevo
@ nuez moscada, sal y pi-
mienta blanca.

Salsa:

100 gramos de champifo-
nes ® 20 gramos de man-
tequilla ® 5 gramos de
chalote @ un centilitro de
crema fresca @ un centili-
tro de vino blanco @ 4 cen-
tilitros de fondo oscuro
@ sal y pimienta blanca.

Cocer los raviolis frescos
y conservarlos calientes.
Preparar la farsa en la ba-
tidora con las espinacas
previamente cocidas, los
higaditos de pollo corta-
dos en pequenos trozos y
salteados en mantequilla,
con el chalote finamente
picado, todo salpimenta-
do. Rellenar los raviolis
con la farsa. Aparte, pre-
parar la salsa de la si-
guiente forma: fundir la
mantequilla en un reci-
piente, anadiendo el cha-
lote y dejandola sudar dos
minutos a fuego lento.
Anadir los champirnones y
el vino blanco, y cocer
hasta que se evapore el li-
quido. Agregar el fondo
oscuro y la crema fresca,
espesando; salpimentar.
Colar Ia salsa y verter en-
cima de los raviolis. Servir
bien caliente.







Para cuatro personas

250 gramos de macarro-
nese® 100 gramos de tru-
fas @ 50 gramos de queso
parmesano @ 50 gramos
de queso de Gruyere®20
gramos de mantequi-
lla® 12 centilitros de cre-
ma fresca @ 3 centilitros
de vino oloroso seco @ sal,
nuez moscada, pimienta
blanca.




Hacer un circulo con la harina
colocando en el centro todos los
ingredientas, mezciando y ama-
sando bien hasta que queda fina.
Formar una bola muy lsa y dejar
fEposar en sitio fresco durants
dos horas, envolviéndola en una
servilieta humedecida para que
no se seque. Colocar a continua-
cion en un marmol, extendiéndo-
[a hasta que tenga un espesor de
3 milimetros, cortandola en la
forma que se desee. Dejar que
reposen las piezas, espolvorea-
das en harina, otros 20 minutos
antes de freirias. Pueden comer-
se frias o calientes, espoivorea-
das con aziicar glas.

“ﬂ'_ -
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Hacer una masa con k2 harina,
formando un circulo, con el res-
to de los ingredientes en ol con-
tro. Amasar bien, cuidando que
no se ponga correosa. Dejar re-
posar unas dos horas y aplanar
con el rodillo de madera hasta
que tenga un grosor de 3 milime-
tros. Poner el relleno sobre ofa,
formando una especie de empa-
nadilia, que recortaremos con un
cortapastas. Freir y espolvorsar
con azicar glas.




Freir en aceite la cascara de na-
ranja, retirando la sartén del fue-
go y echando los anises y el
ajonjoli para que se temple. Po-
ner todo en un barreno, con el
vino, el zumo de naranja, raliadu-
ra de ésta, canela y Ia copita de
anis. Mezclar y adadir ia harina
poco a poco, formando una masa
fina y compacta, pero no muy
dura. Formar con ella tiras de
unos cinco centimetros, friendo-
las tras umir sus extremos. Se-
car y escurrir, dejando que en-
frien. Batar en miel clarificada,
previamente hervida, poniéndo-
las a escurrir en una rejilla. Pa-

sar por aziicar gias y servir.

Formar con la harina un circulo,
en cuyo centro se colocan la
manteca y la sal, amasando y
anadiendo agua para formar una
pasta consistente, pero que no
se pegue en las manos. Dejar re-
posar y extender con un rodilio
hasta dejar fina. Cortar en rec-

3 de 5 centimetros de an-
cho por 10 de largo, que enrolia-
remos en espiral. Freir y bafar
en miel clarificada y muy ca-

liente.



Cocer en un cazo Con im vaso de
agua, la leche, el aceits, [a sal y
las cortezas de limon raliadas,
dejandolo hervir a fuego vivo.
Remover hasta lograr una pasta
fina. Voiver a cocer, removiendo
hasta que se forme una pasia
densa que se despegue del cazo.
Dejar enfriar. Aparts, batir los
huevos, anadiéndolos a la masa
en tres 0 cuatro veces, dando
vueltas continuaments. Dejar re-
posar un par de horas antes de
utilizar. Freir en abundante acei-
te, dejando caer un poco de
masa con la punta de una cucha-
ra. Servir calientes espoivorsa-
dos con [a canela, Si s8 quiers
puede practicarse um agujero y
relienar de crema 0 mermeiada.

' Mezclar las almendras, las ave-
g"\ lianas, el aziicar, los huevos y la

suficiente consistencia. Escurrir |
bien y pasar por aziicar gias, 8s-
poivoreando con canela. Se pue-
den bafar con miel muy ciara.




Paté de patatas
e higado de pato
u oca y trufas
{Para una persona)
Ocho rodajas de patata del
grosor de una moneda
® Seis laminas de trufa
® Cuatro escalopes de hi-
gado de pato cebado u oca
® Sal y pimienta ® Aceite
de oliva para freir las pata-
tas ® Salsa de caza al
oporto para acompanar.

Pate de morcilla
con pure de manzanas
250 gramos de morcilla de
arroz @ 250 gramos de mor-
cilla de cebolla (mejor encar-
garia sin tripa) ® 150 gra-
mos de cebolia ® Un ajo; 50
gramos de manteca de cerdo
® 150 gramos de pasta ho-
jaldre (congelada o hecha en
casa) @ Una pizca de canela,
comino, nuez moscada y pi-
mienta.



Paté de sardinas

en aceite de oliva
300 gramos de sardinas en
aceite de oliva ® 100 gra-
mos de mantequilla ® Dos
decilitros de tomate 'ket-
chup’ @ 4 cucharadas de
salsa Perrins ® Unas go-
tas de tabasco @ Sal y pi-
mienta ® Perejil ® Cebolla
® Hierbas finas @ Huevo
duro @ Pan al ajo tos-
tado.

Morteruelo
(Para 10 personas)
200 gramos de liebre o co-
nejo ® 100 gramos de co-
dilllo ® 50 gramos de pan
rallado ® 200 gramos de
manteca de cerdo @ 200
de gallina @ 200 de higado
de cerdo @ 25 de nueces
® 25 gramos de piriones
® Pimenton, pimienta en
grano, canela, clavo, alca-
ravea y sal.
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Ingredientes para seis personas @ 6 alcachofas limpias de hojas duras
o1 1/2 litros de agua @ 1/2 decilitro de aceite de oliva ® 1 cucharada
de oliva @ 1 cucharada de harina @ zumo de medio limon @ sal.
Guarnicion:

2 alcachofas @ harina e aceite de oliva @ 18 mejillones @ pan
rallado @ ajo @ perejil.

Preparacidn. Diluir la cucharada de harina en un poco de agua, aiadiendo
el resto del agua, asi como las alcachofas troceadas, el zumo de liman, el
aceite y un poco de sal. Dejar cocer hasta que estén tiernas. Cocer los
mejillones y anadir a las alcachofas el caldo que hayan soltado. Pasar las
alcachofas con su caldo por la batidora y después por un colador. Probar
de sal. Para la guarnicion, dejar los mejillones en su media concha, espol-
vorearlos de pan rallado con el perejil y el ajo. Rociarlos con un chorrito de
aceite de oliva y gratinar en el grifl. Cortar las otras dos alcachofas en
laminas finas, pasarlas por harina y freirlas en aceite muy caliente. Servir
la crema con laminas de alcachofas fritas y mejillones gratinados.

Para seis personas @ 6 alcachofas grandes @ 1 decilitro de aceite de
oliva @ 1 decilitro de vinagre de jerez ® 2 decilitros de
agua @ sal @ pimienta molida @ 1 hoja de laurel @ 2 trufas.

Preparacidn. Poner las alcachofas a cocer en crudo, con todos los ingre-
dientes, hasta que estén cocidas. Deshojar las alcachofas hasta dejar los
fondos. Servir con las hojas alrededor y los fondos de alcachofas con las
trufas laminadas y su jugo alrededor. Espolvorear con un poquito de sal
gorda. Servir templadas.
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Ensalada

de arroz
Ingredientes: media ce-
bolla @ una zanahoria
@ 50 gramos de guisan-
tes @ 50 gramos de ja-
mdn cocido ® 50 gra-
mos de jamdn serrano
® dos huevos @ 100
gramos de arroz @ sal y
aceite.

Preparacion: picar la ce-
bolla y la zanahoria.
Cortar en tiras el jamon
cocido y en tacos el se-
rrano. Aparte, hacer una
tortilla francesa, que se
troceara igualmente.
Mezclar todos los ingre-
dientes en una sartén y
rehogarlos, anadiendo el
arroz, una vez cocido.

Lomo relieno

Ingredientes: 200 gra-
mos de lomo de cerdo
@ 75 gramos de carne
de ternera @ un huevo
duro @ dos ciruelas pa-
sas deshuesadas @ 25
gramos de champirfones
® medio pimiento mo-
rron @ ajo, perejil y sal.

Preparacidn: picar la
carne de ternera y el
huevo duro. Saltear lige-
ramente los champino-
nes con el pimiento tro-
ceado. Hacer la farsa ali-
iidndola con ajo y perejil.
Rellenar el lomo, envol-
verlo en papel de alumi-
nic y cocerlo al horno.

Crema

catalana
Ingredientes: 150 centi-
metros cibicos de leche
® dos yemas de hueve,
azlicar ® maicena ® ca-
nela en rama y piel de
limon.

Preparacion: se calienta
la leche can la canela, el
azdcar y la piel de limén.
Cuando esta hirviendo
se afiaden las yemas de
huevo batidas y la mai-
cena, procurando que
quede bien desleido. De-
jar cocer a fuego lento
unos cinco minutos, sin
dejar de remover con
una cuchara de madera.
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Ensalada
hungara
Ingredientes: un cogote
de lechuga fresca
® 100 gramos de fiam-
bre surtido ® un pepi-
nillo ® medio pimiento
morrén ® un huevo
duro® mahonesa ® to-
mate ketchup y salad
cream.

Preparacidn: cortar to-
dos los ingredientes en
juliana y mezclar con
una salsa formada con
el ketchup, la salad
cream y la mahonesa.

Rape con arroz
Ingredientes: 200 gra-
mos de rape ® 75 gra-
mos de arroz @ pimen-
tén @ limdn @ sal y
mahonesa.

Preparacidn: macerar
el rape con el limon, la

sal y el pimenton. Para
cocerlo, hay que envol-
verlo con papel de alu-
minio y meterlo en el
horno. Cocer aparte el
arroz que lo acompana.
Acompanar con un
poco de mahonesa.

Tarta Sacher
Ingredientes: mermelada
de albaricoque @ bizco-
cho negro @ bano Sa-
cher @ trufa de chocola-
te y coia.

Preparacion: se corta el
bizcocho en tres discos,
poniendo entre ellos, al-
ternativamente, la mer-
melada y la trufa, cu-
briéndolo con el bano
Sacher.

Ensalada mixta
Ingredientes: un cogote
de lechuga @ un manoji-
fo de berros @ una Za-
nahoria @ medio agua-
cate @ 100 gramos de
salmén  ahumado
® aceite @ vinagre al
estragon @ mostaza @
sal y pimienta.

Preparacion: cortar to-
dos los ingredientes en
juliana y alinarlos con
la vinagreta, preparada
de antemano con acei-
te, vinagre, mostaza,
sal y pimienta.

en gelatina
Ingredientes: una pe-
chuga de pofio @ un pa-
quete de gelatina prepa-
rada @ trufa y perejil.
Preparacidn: cocer la
pechuga en agua con

unos trozos de cebolla
y zanahoria en taquitos
pequenos. Dejarla en-
friar y posarla por la
gelatina. Si se quiere,
se |a puede decorar con
unas lascas de trufa y
ramitas de perejil.

de chocolate
Ingredientes: 20 gramos
de chocolate @ una
yema de huevo @ media
cucharada sopera de
azucar @ un vasito de
leche y nata montada.
Preparacidn: deshacer
el chocolate en la leche
caliente, anadiendo a
continuacion la yema de
huevo. Dejar enfriar, in-
corporando seguida-
mente la nata montada.
Poner en un molde y de-
jar enfriar en la nevera.
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Ingredientes: 60 gramos
de pasta @ medio pi-
miento ® un tomate
® media cebolla @ un
huevo duro @ ajo ® sal
@ aceite y vinagre.
Preparacion: se cuece
la pasta, y luego se deja
enfriar. Se cortan las
legumbres en juliana y
el huevo duro en lon-
chas finas. Mezclar con
la pasta y alinar con
una vinagreta.

¥ i

Salmon
ahumado
Ingredientes: 100 gra-
mos de salmdn ahumado
y un limon.

Preparacion: servir el
salmon ligeramente ba-
nado en limon y acom-

pafiado de una salsa al
gusto.

Ingredientes: pera @ na-
ranja @ platano @ fresa
® kiwi ® melocotin
@ piiia ® azicar y Cal-
vados.

Preparacidn: trocear la
fruta, mezclarla y ana-
dirle el zumo de una na-
ranja, un poco de azicar
y un chorrito de Calva-
dos y otro de aguar-
diente.

E S

Exqueisada

de lao
Ingredientes: 150 gra-
mos de bacalao @ un to-
mate ® media cebolla
® aceitunas negras
® sal ® vinagre y
aceite.

Preparacion: desalar y
templar el bacalao, cor-
tandolo en finas tiras.
Mezclar con el tomate y
la cebolla troceados en
juliana. Alinar y anadir
las aceitunas.

Ingredientes: 100 gra-
mos de espinacas @ 80
gramos de atin blanco
® 200 gramos de pata-
tas ® cuatro huevos
@ aceite ® sal ® maho-
nesa y ketchup.

Preparacidn: hacer una

tortilla de espinacas,
otra de atan y final-
mente otra de patatas.
Unirlas, poniendo una
encima de ofra. Entre la
primera y segunda un-
tar mayonesa, y entre
la segunda y la tercera,
ketchup. Cubrir todo
con mahonesa.

Flan al gusto
Ingredientes: leche
@ azicar @ yemas de
huevo ® corteza de
liman.

Preparacion: hacer el
flan al gusto de cada
uno.



Ensalada de ‘foi’
y ‘magret’

(Para dos personas)

50 gramos de foi fresco de pato, 100 gramos de

magret de pato, cuatro alcachofas, media

lechuga, 200 gramos de judias verdes, una

chalota, 10 gramos de piiiones.

Aderezo: aceite de oliva virgen, vinagre de yema,

sal y pimienta.

Preparacion

Cocer al gusto el foi. En cacerola aparte,
hacer lo mismo con las judias y la
chalota. Freir o calentar el magret,

Preparar la lechuga, desgajando unas
hojas y picando el resto para formar un
lecho sobre el que colocaremos las
judias y la chalota, alifiando.
Finalmente, colocar el foi y €l magret,
adornandolo con unos pifiones.

VIENE DE PAG. 73/est4 conociendo
un auténtico renacimiento gas-
tronomico. Raro es el restau-
rante de prestigio que no ofrece
alguna creativa ensalada. Los
mejores cocineros tienen a gala
hacer con verduras y hortalizas
grandes creaciones. Bocuse,
Trois Gros, Gerard Sanderens,
en Francia, o Irizar, Arzak, Ur-
diain, Subijana, Ramirez y tanti
autri, entre nosotros, han con-
vertido la ensalada, plato mar-
ginal y campestre hasta ahora,
en una de las mas logradas rea-
lizaciones de la cocina de nues-

Ensalada de aguacate

Ingredientes (para dos personas)

1 aguacate, 7 u 8 aceitunas negras, 7u 8

aceitunas verdes, unas hojitas de perejil, 8

rodajas de pimiento rojo, media lechuga,

ralladura de 2 £anahorias, unas rodajas de

pepino, 1 rabanito, perifollo para Ia decoracion.

Alifio; Aceite de oliva virgen, vinagre de yema,

sal, pimienta, una cucharadita de café

de mostaza.

Preparacion

Pelar el aguacate dandole la forma de
abanico y decorar con el resto de los
ingredientes una vez estén bien lavados
y secos. Mezclar y alifiar al gusto.

Ensalada de
L ] r
cangrejos de rio

Ingredientes (para cuatro personas)

400 gramos de judias verdes muy finas, 12

puntas de esparragos naturales, 1 escalonia

picada, 50 gramos de lechuga, 32 cangrejos de

rio, agua, sal y vinagre de vino

_ Aderezo: 3 cucharadas de aceite de nuez,
1 cucharada de aceite de oliva virgen, 1 clara

de huevo, media cucharadita de mostaza,

zumo de limén, sal y pimienta.

Preparacion

Hervir los cangrejos durante cuatro
minutos en agua con sal y vinagre.
Quitar el caparazon, conservando el
resto del cuerpo para adorno. Preparar
las judias verdes, cociéndolas al dente.
Hacer lo mismo con las puntas de
esparragos. Preparar la ensalada con
todos los ingredientes, aderezandola.

El arte
de dlifiar

La tenue linea de sombra que
separa una buena ensalada de
una mala —partiendo de una
misma calidad de verduras y
hortalizas— es el alifio, ese
bafio gastronémico que con-
vierte en suculento bocado una
simple lechuga, como acertada-
mente sefialo el genial Orson
Welles.

Para hacer un buen alifio es
necesario encontrar €l punto
justo de aceite, vinagre, sal y

tro tiempo.

Claro que la ensalada es un
plato tan antiguo como el hom-
bre. Griegos primero, romanos
después, dieron carta de natu-
raleza gastronomica a la ensa-
lada, constituida ya entonces
por lechuga, aceite, sal, vinagre,
queso y aceitunas. Nuestro
pais, prodigo en productos de
huerta, con excelentes aceites
de oliva y vinagres de vino, co-
nocio6 con el islam un gran desa-
rrollo en la elaboracién y con-

sumo de ensaladas, enriqueci-
das posteriormente con la apor-
tacion americana del tomate y
el pimiento, completando asi el
cuadro basico de toda ensalada
que se precie.

Hoy la mayoria de las regio-
nes espafiolas tiene su peculiar
forma de preparar la ensalada.
Sobria en Castilla, a base de le-
chuga, cebolla, aceitunas y to-
mate, ideal para acompaiiar el
asado. Prodiga la catalana, con
escarola, tomate, pimiento, ce-

bolla, anchoas, huevos duros,
aceitunas y rabanitos. Suculen-
ta la vasca, donde participan
tanto el txangurro como el esca-
beche de bonito, las sardinas
prensadas, el pimiento encar-
nado y las aceitunas. Festiva la
madrilefia de San Isidro, en la
que la lechuga se ilustra con es-
cabeche de bonito, aceitunas,
manzanilla, huevo duro, toma-
te, cebolla y pepino. Agridulce
la valenciana, con el refrescante
maridaje de esca-/PASA A PAG. 76

especias, que deben participar
en ajustadas proporciones se-
gun el tipo de ensalada y el gus-
to de los comensales. El dicho
popular define como buen ali-
fio el realizado por un prédigo
para el aceite, avaro para el vi-
nagre y prudente para la sal.
Desgraciadamente, la ma-
yoria de las ensaladas espaiio-
las han sido cruelmente ahoga-
das en vulgar vinagre, apenas
han recibido unas gotas de
aceite insipido y presentan un



Ensalada de sesos

__ Ingredientes (para cuatro personas)
2 sesos de cordero, 200 gramos de pepino,
__10 gramos de pepinillo picado, 10 gramos de
_alcaparras picadas, 60 gramos de champifones,
_ 60 gramos de tomate del tiempo, 20 gramos de
acederas, 20 gramos de lechuga, 4 centilitros de
vinagre de yema, 1 ramita de hierbas
______ aromiticas, perejil, sal y pimienta.
Aderezo: 1 cucharada de puré de zanaboria,
1 cucharada de zumo de naranja, 1 cucharada de
aceite de nuez, 1 cocharada de aceite de oliva,
1 cocharada de mostaza de Dijon

Ensalada de pescados
crudos

(Para cuatro personas)
160 gramos de filetes de pescado (gallo,
salmén, besugo y rodaballo), 1 lechuga,

Preparacion

Limpiar los sesos con agua fria y darles
a continuacion un hervor con las
hierbas aromaticas, la sal y la pimienta.
Cortar el resto, salvo la lechuga, en
juliana. Colocar el seso sobre el lecho
de lechuga y acederas, y alifiar.

lamentable aspecto, como si
hubieran sido aplastadas en

_1/2 escalonia, 40 gramos de jengibre en vinagre,
10 gramos de pimienta verde en grano, una
cucharadita de ardndanos, tres cucharaditas de
aceite de oliva virgen, un limén, sal y pimienta.

Preparacion

Filetear muy fino los pescados crudos.
Colocarlos en una fuente honda,
cubriéndolos con sal, pimienta verde,
escalonia picada y aceite de oliva. Dejar
en maceracion por espacio de 15
minutos. Cortar el jengibre en juliana,
escaldandolos y enfriandolos
inmediatamente en agua helada.
Preparar la lechuga, cortandola en tiras
de un centimetro de ancho,
sazonandola con sal, pimienta, el jugo
de medio limoén y aceite. Colocar
encima de la lechuga el jengibre y la
corteza de limon, con los arandanos y,
alrededor, los filetes de pescado.

Fuente de vitalidad
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Ensalada de jamon
de pato

Ingredientes (para dos personas)

350 gramos de jamén de pechuga de pato,

1 picaza de bojas de tomillo, 4 gramos de

cilantro en polve, 4 gramos de pimienta

triturads, 4 cebollitas, 50 gramos de guisantes,

Media lechuga, laurel, perejil, sal groesa.

Aderezo: Aceite de oliva virgen, estragon picado,

mostaza de Dijon, zumo de limén,

vinagre de Jerez

Preparacion
En una cacerola de acero inoxidable,
poner a hervir un litro de agua con unos
ocho gramos de sal gruesa, dejando
cocer en ella las cebollitas durante siete
minutos. Repetir la operacion con los
guisantes, manteniéndolos a fuego vivo

durante 15 minutos. Lavar la lechuga y
preparar la ensalada con su aderezo.

halla presente en las espinacas,
brécol, coles, lechuga, berros,

vez de removidas. Si quiere
evitar esta catastrofe y encon-
trar una rapida solucidn, siga
los siguientes consejos:

— Lave cuidadosamente
las verduras en el momento
mismo de preparar la ensala-
da, pero sin dejarlas en remo-
jo, secandolas bien a conti-
nuacién y depositandolas en-
cima de un pafio seco y bien
limpio.

— Alifie siguiendo el orden
siguiente: primero la sal, que
espolvorearemos cuidadosa-
mente, jnunca a puilados! Lue-
go el aceite, preferentemente
de oliva virgen. Entonces re-
moveremos delicadamente y
con mimo durante unos tres
minutos. Sélo entonces afiadi-
remos el vinagre, incorporan-
dolo en forma de tenue lluvia
aromatica. jLo ideal seria un
hisopo o un pulverizador! El vi-
nagre, por supuesto, debe ser
de vino, a ser posible de Jerez
o Médena.

En el sutil entramado de las
verduras y hortalizas se encie-
rra toda su riqueza bioldgica,
capaz de proporcionar al orga-
nismo abundantes minerales y
vitaminas: toda una fuente de
vitalidad barata y sabrosa. Pue-
de serie de utilidad una breve
guia de las vitaminas que apor-

tan las diferentes verduras y
hortalizas. Son ricas en vitami-
na A las zanahorias, pimientos
verdes, tomates crudos, espina-
cas, perejil, berros, apio, alca-
chofas, acelgas y, en general,
todos los vegetales ricos en clo-
rofila.

El grupo de la vitamina B se

habichuelas verdes, frutos se-
cos, aceite, zumo de limon, et-
cétera. La vitamina C se en-
cuentra en gran nimero de ve-
getales: zanahorias, puerros,
guisantes frescos, tomates, ce-
bollas, escarola, espinacas, et-
cétera. Aportan una buena can-
tidad de vitamina D las zana-
horias, tomates, setas y aceite
de oliva. Este ultimo también
nos proporciona vitamina E, lo
mismo que las coles de Bruse-
las, hojas de acelga, espinacas,
lechuga, brécol o rabano.
Minerales como sodio, pota-
sio, calcio, magnesio, hierro,
fosforo, etcétera, abundan en la
mayoria de las verduras. Para
que toda esta fuente de vitali-
dad no se pierda es necesario
preparar las ensaladas justo en
el momento de servirlas, procu-
rando elegir las verduras mas
verdes, es decir, las mas ricas
en clorofila, troceandolas lo
menos posible y procurando
siempre que estén muy frescas.
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Ensalada mixta

Cantidades s to
Lonchas finas de jamén serrano.
Atlin escabechado, huevo duro,
pimiento rojo, rabanitos, pepino,
aceitunas verdes y negras, cebolla.
Alifio: aceite de oliva virgen,
vinagre de vino, sal y pimienta.

o =

Lavar y trocear las verduras y
hortalizas, alifidandolas. Afiadir el resto
de los ingredientes, utilizandolos para

decorar el plato.

Ensalada vegetal
(Cantidades segiin gusto)

Tomate, aguacate, zanahorias, berza roja,

Ensalada de langostinos

(Para dos personas)
_6 langostinos grandes, 150 gramos de espinacas,
una endibiz, ensaladilla rusa.
Alifio: salsa tirtara.

Preparacion

Cocer los langostinos y, aparte, las
espinacas. Preparar la endibia
deshojandola. Colocar las espinacas en
el fondo del plato, y sobre ellas, las
endibias, formando una roseta con los
langostinos encima. En el centro, poner
la ensaladilla rusa y alifiar.

rabanitos, pimiento rojo, pepino, lechuga.
Aderezo: aceite de oliva virgen,
vinagre de sidra, sal.

Preparacion

Lavar y secar cuidadosamente las
verduras y hortalizas, troceandolas a
continuacioén. Mezclar, sazonando al

gusto.

VIENE DE PAG. 74/rola y naranja
acida.

Pero no sélo en Espaifia se
consumen ricas y populares en-
saladas. En Francia se han
creado algunas recetas clasicas,
como la ensalada Francillon,
que combina acertadamente
patatas cocidas cortadas en ro-
dajas, mejillones a la marinera
y apio. Se alifia con sal, pimien-
ta, aceite, vinagre de Orlane y
Burdeos blanco, y se adereza
con perejil, perifollo v hierbas
aromaticas picadas muy fina-
mente, para ser coronada con
unas rodajas de trufas cocidas
al champagne. {Una auténtica
delicia para paladares exqui-
sitos! i

Aparte de estas ensaladas
populares o clasicas, su mundo
es practicamente inagotable, y
la actual moda ha favorecido
las combinaciones mas insos-
pechadas: ensaladas frias o
templadas de vieiras, cigalas,
bogavante, langostinos, foi,
cangrejos o pescados crudos.
Lo mismo ha ocurrido con las
verduras, donde a la sin par le-
chuga y escarola se han unido
espinacas, acelgas, alcachofas,
endibias, achicoria, apio, col,
nabo, berros, brécol, etcétera.
Los aromas se han enriquecido
con la fragancia de la trufa, aje-

drea, estragén, salvia, hierba-

buena, tomillo, pimienta..., y el
gusto, con la aportacion sabro-
sa del caviar, setas, huevas de
miujol, pepinillos, alcaparras,
anchoas y mostaza. Para se-
guir, basta dejar correr la ima-
ginacion entre los verdes y aro-
maticos campos de la ensalada
y ponerse manos a la obra. Su
paladar y su cuerpo se lo agra-
deceran. B

Carlos Delgado

Fotos: Gayma

...Y también para adelgazar

Tampoco se le escapa a nadie
que las ensaladas, refrescantes,
desengrasantes y sabrosas,
constituyen un excelente recur-
so para eliminar kilos sin sufrir
el tormento del hambre perma-
nente o la tediosa monotonia de
otras dietas. La unica condi-
cién, naturalmente, es que utili-
cemos en nuestras ensaladas
casi exclusivamente verduras,

cuya riqueza en clorofila, abun-
dante agua e hidratos de carbo-
no, asi como la ausencia de gra-
sas, las convierten en el alimen-
to ideal para una cura de adel-
gazamiento.

Las ensaladas deberan to-
marse preferentemente crudas,
incluyendo una amplia varie-
dad de vegetales combinados
entre si de la manera mas ima-
ginativa: lechuga, perejil, esca-
rola, col blanca, espinacas, za-
nahorias, tomate, pepino, pi-
miento verde, perejil, cebolla,
rabanitos, remolacha, endibias,
berros, esparragos, etcétera.

Si quiere poner un toque di-
ferente también se puede afia-
dir queso fresco, aceitunas,
huevo duro, migas de atin o
frutos secos. Para el alifio, po-
cas diferencias: aceite de oliva
virgen, zumos de limén y poca
sal, y el aromatico aporte de
hierbas como estragén, perifo-
llo, albahaca, menta, diente de
le6n, etcétera.

Tres ensaladas abundantes
al dia, acompaiiadas de pan in-
tegral y un buen vaso de leche
descremada le haran perder en
pocos dias esos kilos molestos,
aportandole al mismo tiempo
las necesarias vitaminas y mi-
nerales.




Gazpacho
andaluz

Cuatro dientes de
ajo, miga de pan, un
tomate pelado,
aceite de oliva, sal,
pepino, tomate,
pimiento verde,
cebolla y vinagre.

Majar en un dornillo los ingredientes so6lidos hasta
formar una masa compacta; batir a continuacion con el
aceite; afiadir ¢l vinagre, diluir con agua muy fria, y
salar al gusto.

Crema fria
de limén

Limones, patatas,
cebolla, aceite de
oliva, leche y sal.

Rehogar la cebolla con unas patatas; hacer un fino
puré, afiadiendo el zumo de limon y unas pocas
ralladuras de la corteza; mojar con leche y pasar por
un colador fino. Dejar enfriar.

Crema fria
de aguacate

Aguacate, cebolla,
limbn, nata y sal.

Hacer en una cacerola un fondo de aguacate y cebolla;
afiadir un poco de zumo de limon; incorporar la nata
hasta lograr la consistencia deseada, sazonando.

Ajo blanco

Quince almendras,
cuatro dientes de
ajo, miga de pan,

aceite de oliva,
vinagre, sal y uvas.

Machacar en un almirez las almendras con los dientes
de ajo hasta formar una pasta fina; afiadir la miga de
pan remojada y escurrida; incorporar a continuacion el
aceite sin dejar de batir; agregar el vinagre, agua muy
fria y sal al gusto. Servir con unas uvas.

Lo que debe evitarse

Para que el gazpacho resulte una excelente
sopa fria, capaz de iniciar una comida de
buen nivel gastronoémico, es necesario extre-
mar el cuidado en su elaboracion. Personal
como pocas preparaciones culinarias, el
gazpacho exige no hacer ciertas cosas que
irremediablemente le perjudican:

— No utilizar un mortero de madera ya
utilizado para majar otros ingredientes, o
que se haya impregnado demasiado de ajo
y demés saborizantes.

— Si utiliza almirez de bronce o cazuela
de barro vidriado, deben estar perfecta-
mente limpios, y la cazuela, sin descasca-
rillar.

— Deseche toda hortaliza que no esté
perfectamente madura, sana y en buen es-
tado.

— Si usa batidora eléctrica, no apure de-
masiado el triturado.

— No haga el gazpacho con demasiada
antelacion ni para varios dias. Perdera
inutilmente vitaminas y aromas.

— Utilice siempre aceite de oliva y vina-
gre de vino,

— No enfrie el gazpacho con cubitos de
hielo ni mediante el congelador, ya que se
diluird y perdera su homogeneidad y co-
rrecta emulsion.




Sopa fria
de melon

Melon muy
maduro,
oporto, sal.

Batir la pulpa del melén, afiadiendo un chorrito
de oporto, sazonando al gusto. Servir muy frio
con taquitos de melon.

Sopa fria
de frutas

Un picado de piiia,
melocotéon,

Pasar por la batidora la fruta; afiadir el siropo,
agua muy fria, aromatizando con una copita de

moscatel.

VIENE DE PAG. 43/de los ingre-
dienes, empezando por un-
tar ligeramente el dornillo
con un diente de ajo, e intro-
duciendo primero el tomate
o las almendras, luego el pi-
miento y el pepino, el pan
previamente remojado y
bien escurrido, el aceite de
oliva en un chorro fino y
continuo, el vinagre y el agua
fresca, sazonando finalmen-
te. Un gazpacho asi realiza-
do debe ser una crema liqui-
da, bien homogénea y per-
fectamente emulsionada,
donde todos los ingredientes
estén ensamblados sin so-
bresalir ninguno, fresco pero
no helado, aromatico y sa-
broso. Un gazpacho que
nunca Serviremos con esos
innecesarios y nefastos cubi-
tos de hielo que lo aguaran,
convirtiéndolo en un caldo
desvaido, pero al que pode-
mos afiadir, en pequeifias
cantidades, un picadillo de
los ingredientes que han in-
tervenido en su formula. Y
donde tiene cabida el toque

personal, con la prudente
utilizacién de hierbas aro-
maticas y especias. Si segui-
mos estas normas, elegimos
bien los ingredientes —los
tomates, enteros, sanos y
maduros; el pimiento verde,
bien prieto; el pepino, jugo-
so; el aceite de oliva, virgen;
el vinagre, de yema de Jerez;
el dornillo, dedicado exclusi-
vamente a este uso, y el
agua, clara y fresca—, ob-
tendremos sin duda un plato
sabroso, refrescante y nutri-
tivo. jTomeselo acompaiia-
do por un buen fino, manza-
nilla o vino blanco generoso,
y vera qué delicia! Estara go-
zando de una joya de nues-
tra cocina estival, muy lejos
de aquellas sopas infernales
de las que hablaba el gastro-
nomo y escritor francés Teo-
file Gautier, y que algunos
restaurantes desaprensivos
siguen empefiados en ofre-
cer al desolado cliente. B

Carlos Delgado
Fotos: Gayma




Rodaballo con salsa de grelos

Se cuecen los grelos, las
patatas, los puerros, los na-
bos y la cebolla. Una vez
cocidos se separan los na-
bos y se pasan los demas
ingredientes por la batidora
hasta que se quede hecho
crema. Luego se pasa por el
chino o colador fino.

Se pone el rodaballo en
un pano envuelto con un
nudo a hervir en el agua an-
teriormente usada para la
coccion de los grelos, etcé-
tera, durante cinco minutos
a fuego fuerte. Se vierte la
crema de los grelos en una
cazuela. Se le afade una
taza de fumet de pescado y
se deja durante unos minu-
tos a fuego lento. Mientras,
se baten las yemas de los
huevos y la nata y se ana-
den a la crema de los grelos
con una pizca de pimienta.
Se pone el rodaballo en la
cazuela con la crema de los
grelos y se deja durante 10
minutos al horno lento.

Rodaballo celta con almejas

Cuatro personas
 1kilode
rodabalio. 1/4
litro de ‘whisky’
escocas. 200

Se sazona el rodaballo con
sal y se pasa ligeramente
por harina. En una sartén
se pone un poco de aceite
de oliva y cuando esté bien
caliente se pasan las roda-
jas de rodaballo sin que co-
jan color.

Seguidamente se prepa-
ra la salsa celta echando en
una cazuela la cebolla y el
ajo muy picaditos y el fumet
de pescado y el whisky. Se
deja hervir durante 10 mi-
nutos a fuego lento. Se afa-
de la nata liquida y se deja
hervir otros 10 minutos. En
una cazuela se vierte un
poco de la salsa preparada
anteriormente. Se colocan
el rodaballo y las patatas,
previamente cocidas en for-
ma de bolitas, en la misma
cazuela y se cubren con
mas salsa. Se colocan enci-
ma las almejas y se mete al
horno a temperatura media
durante ocho minutos. Se
presenta en una fuente con
maiz en grano, previamente
cocido, y una pizca de pe-
rejil.



Alrededor de una fuente
para gratinar ovalada ha-
cer un cordén con las pata-
tas duquesas y el champi-
fion cocido. Tapar el fondo
de la fuente utilizada para
cocinar con la salsa llama-
da Mornay. Colocar el roda-
ballo cocido encima de la
salsa, en el centro. Recu-
brirlo con la misma salsa y
espolvorear el conjunto con
el queso rallado. Rociarlo
con mantequilla, previa-
mente fundida. Gratinar al
horno fuerte. Para culminar
la receta, presentar el plato
con unas setas preparadas
a la plancha y zanahoria
rallada.

&4-1

Rodaballo en ensalada

Se prepara el rodaballo en
Ingrodiontas pard ;.o Se cuecen os filetes

e en agua con sal marina y
509 pranis & una hoja de laurel. Se pre-
———=="220 nara la gelatina de pescado.
_ Werbas g sope [a gelatina en
___ aromaticas. yn3 fuente y encima se Co-
___ Gelatimade |ocan los filetes de rodaba-
pescado. Sal |lo. Se pone media hora en el

Lechuga. congelador.

Maranja.  Se prepara un fondo de
Mahonesa lechuga francesa. Al sacar
— elrodaballo y la gelatina del

congelador se coloca enci-
ma del fondo de lechuga. Se
presenta con rodajas de na-
ranja alrededor de la fuente
y se sirve con salsa maho-
nesa.




Ingredientes:

1 kilo de patatas troceadas; : 1/2 kile
de salmén limpio y cortade en

trozos pequeiios; 2 tomates; 1
cebolla; 2 pimientos verdes: 1 litro
de “fumet’ de pescado; 1 copa de
vino blanco; aceite, pimienta y sal.

Preparacion: Poner en la cazuela
un fondo con la cebolla, el pi-

miento, los tomates y el aceite.
Una vez rehogado, se le aiiaden
las patatas; dos minutos después
se le afiade la copa de vino blanco
y el fumet de pescado y se deja
hervir durante 25 minutos apro-

de sal y se tapa la cazuela duran-
te cinco minutos. Después ya se
puede servir.




Ingredientes:

Salmon fresco; m
‘kokotxas’; 2 pambas; aceite

oliva, hue; ﬂhﬁ

wn.Secm!mﬁ
en firas de seis por des centime-
tros. Se le pone sal y se reboza
en harina y huevo y se frie conel

aceite de oliva a una temperatura
de 180°, dindole un golpe rapido.
En el mismo aceite se frien las
hojas de hierbabuena. La base de
un plalo se cubre con salsa de
cangrejos y sobre ella se coloca
el pescado, y las hojas de hierba-
buena encima del pescado.




Estofado *
al tomillo

Ingredientes:
| 2 2 pimi
verdes; 2 tomates; 2 dientes de ajo;
1/2 cebolla; 1 laurel; tomillo;
pimienta negra; salk; aceite de oliva;
1 cazo de sopa de pescado.

Pr'e]!arncién:l..in?iarelbesngo
quitandole las espinas y cortarlo
en cuatro trozes. Sofreir todas

las verduras previamente corta-

das en trozos no muy peguefios.
Las patatas se ponchan en la
base, partidas en rodajas, junto
con el tomillo y el laurel. Coando
esta a medio hacer se le colocan
encimmz los trozes de besugo con
sal y pimienta. Se mete al herne
durante siete minutos, a una tem-
peratura de 160°. Sacar del hor-
no al cabe de los siete minutos y
aniadirle la sopa de pescado. Dar
un hervor foerte. Ligar la salsa
girando la cazuvela con la mano y




con azafran. Una vez frito el
lomo de merluza, cortarlo en ro-
dajas y colocarlo sobre un plato
en forma de abanico con el fideo
de calabacin como guarnicion;
saltear con la salsa verde por en-
cima.




Ensalada de Judias
verdes y ‘fole-gras’
250 gramos de judias verdes;

1lechuga;
2 piezas de endibias;

172 kilo de tomates;

4 fondos de alcachofas;

2 chalotas;

1 decilitro de vinagreta

(con aceite virgen de oliva);
eneldo;

400 gramos de *foie-gras’ fresco.

Sobre un plato se ponen las puntas
de endibias en V y se rodean con to-
mate en media luna sacado de la par-
te carnosa. En la unién de las dos en-
dibias se pone la lechuga cortada en
juliana, y encima, las judias verdes
con la chalota picada y aderezada
con vinagreta. Sobre todo esto se
pone una trancha de foie-gras de unos
50 o 60 gramos. Se termina el plato
poniendo dos trozos de alcachofa en
cruz y una ramita de eneldo. Se sazo-
na por encima con una vuelta de mo-
linillo de pimienta.

Patrick Buret, del hotel Ritz

Bacalao a la vizcaina
(para 6 personas)

12 tajadas de bacalao desalado
(no muy grueso);
salsa vizcaina.

Se sofrie cebolla a punto de dorar. Pi-
miento choricero o flora. Se cuecen en
agua, dandoles varias aguas. Cuando
ha recuperado su textura, se mezcla
con la cebolla y se sigue sofriendo. A
la cebolla conviene afladirle una za-
nahoria. Cuando ya ha cocido, se
saca la cebolla y los pimientos, se le
aflade una rodaja de manzana y se
pasa por el chino (dos o tres veces).
La cebolla debe ser del tipo morado,
que es mas dulce. El bacalao se pocha
en aceite con ajo, se saca bien escurri-
do y se le agrega la salsa vizcaina, que
previamente ha estado cociendo. El
plato se presenta con guarnicion de
pimientos asados a la lefia.

Fernando Jover, de La Gabarra

Cabrito al ajo caballin
(para 6 personas)

Cabrito joven cortado en dados
pequefios, mis 0 Menos cOMOo uUna Nuez
(aproximadamente 400 gramos por
persona);

para el majado (mortero), 4
pimientos choriceros remojados en

mos quitado parte del aceite en el
que lo hemos salteado.

Se deja hervir el conjunto en ca-
zuela de barro, afladiéndole un cho-
rrito de agua.

Rectificamos de sal y pimienta y lo
servimos bien caliente,

Luis Irizar, de Euskal-Etxea

Ajo blanco con uvas

agua mu dos horas y extraida Ia y melén

.‘!Mdlen’teu B wie (para 4 o 6 personas)

1 o 300 gramos de almendras peladas;
2 dientes de ajo;

1 trozo de pan casero empapado 7

en vinagre normal, con unas gotas Ll

de vinagre de yems; 1 pistola de pan sin corteza;

el higado del cabrito, bien frito, 1/4 litro de aceite;

con color dorado, y punte de tomillo 1/4 litro de agua;

y orégano. 1 cucharada de vinagre de jerez;
sal;

Se saltea el cabrito una vez sazonado | 18 uvas peladas y despepitadas

con pimienta y sal, dejando los tro- | (moscatel);

zos de un bonito color dorado.
Mientras, se prepara el majado en
el mortero hasta convertirlo en una
pasta fina, que afiadiremos al cabri-
to, previamente frito y al que habre-

18 cucharillas de mel6n.

Una vez descortezado el pan, se co-
loca en remojo con el aceite de oliva

virgen, agua y vinagre, junto con los
ajos, previamente pelados y file-
teados.

Al dia siguiente, cuando el pan ya
esta bien empapado, se le afiade la
almendra entera y pelada, con su
punto de sal. A continuacion se tritu-
ra y se pasa por el chino.

La guarnicién —uvas y melon— se
afiade al servir.

Ramodn Ramirez, de El Amparo

Lomo de merluza

napado con cocochas
6 s

1.800 gramos de meriuza;

600 gramos de cocochas;

300 centilitros de aceite virgen de oli-
ya;

3 cucharadas de caldo de pescado;

2 dientes de 3

1 cucharada de perejil picado;

sal.

En una cazuela de barro del tamafio
adecuado para las cocochas freimos
el ajo, una vez fileteado.
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XURXO LOBATO

Guiso de lubrigante
con tirabeques

y patatas nuevas
Duna 2. Estrella, 2.

Teléfono 22 70 43.
La Coruiia.

Ingredientes (para seis perso-
nas). | lubrigante vivo (un kilo y
medio), 1 kilo de patatas nue-
vas (la “patata de rifion™ de la
zona de Bergantifios), 1 kilo de
tirabeques (guisante mollar), 1
cebolla, 4 dientes de ajo, 1/4 de
litro de aceite de oliva, 1 cucha-
rada sopera de pimenton dulce,
1 vaso de vino albarifio, | rama
de perejil, 1 o 2 hojas de laurel,
sal.

Preparacion. En una cazuela
honda de barro o porcelana se
ponen las patatas, raspadas, con
sal, laurel y una rodaja de cebo-
lla, se cubren de agua y se ponen
a fuego fuerte. Mientras rompe a
hervir se le sacan los hilos late-
rales a los tirabeques y cuando
las patatas llevan cinco minutos
hirviendo se le afaden.

Sobre una tabla y con un cu-
chillo fuerte se corta el lubrigan-
te, con caparazon (en trozos de
un dedo de ancho y desde la cola
a la cabeza) y se coloca rapida-
mente, con su sangre, en la ca-
zuela, sobre las patatas y los ti-
rabeques, dejandolo hervir ta-
pado durante 15 minutos. Des-
pués se escurre el agua, dejando
un par de dedos de liquidoen la
cazuela.

En una sartén aparte, mien-
tras se calienta el aceite, se pica
finamente el resto de la cebolla y
el ajo y se sofrie hasta que tenga
un tono ligeramente dorado. Se
separa del fuego y se le afiade el
pimentén e inmediatamente el
vino blanco. Se hierve durante
cuatro minutos y se vuelca el so-
frito en la cazuela. Se deja her-
vir de nuevo dos minutos y se es-

polvorea con perejil picado an-
tes de servirlo.

Este plato se puede elaborar
también con cualquier pescado
de roca gallego (rape, cabracho,
sardina o xarda grande), preferi-
blemente de zonas fuertemente
batidas por las olas.

Comunidad
Valenciana

VICENT GAMIR

Salmonetes de roca a la
crema de romero y menta

Restaurante Tasca del Puerto.
Avenida del Puerto, 13.
Teléfono 23 60 18.
Grao de Castellén.

Ingredientes (para cuatro perso-
nas). 1 kilo de salmonetes rojos
de roca (de buen tamario, lim-
pios y fileteados), 100 gramos de
romero verde en su rama, 30
gramos de menta verde en ho-
jas, sal y un pellizco de mejora-
na, 100 gramos de mantequilla,
50 centilitros de salsa americana
con sabor a romero, 20 centili-
tros de crema de leche, 8 hojas
de parra joven para la guar-
nicion.

Preparacion. En una paella va-
lenciana para ocho personas, a
fuego lento, poner los filetes de
salmonete, sazonados y pasados
por harina. Una vez fritos, se
echa la mitad del romero y la mi-
tad de la menta. Después se sa-
can los filetes y se dejan las hier-
bas, introduciendo los 50 centili-
tros de salsa americana. Se re-
mueve con espatula de maderay
se deja hervir con las hierbas
durante 10 minutos. A continua-
cion se vierten los 20 centilitros
de crema de leche y se va mon-
tando la salsa. Una vez monta-
da, se sacan todas las hierbas y
se vuelven a poner en la paella
los filetes de salmonete con la
piel hacia arriba.

Se sirven calientes y decora-
dos con el resto del romero y la
menta que queda. Se acompaiia
también la guarnicion de las ho-
jas de parra o bien patatas al
vapor.

JESUS URIARTE

Ensalada americana
al aroma de estragén

Restaurante Txiripa.

Calle de San Bartolomé, 18.
San Sebastidn.

Teléfono 46 52 93.

Ingredientes. 6 esparragos, | to-
mate, 4 champifiones, 3 lonchas
de salmon ahumado, 50 gramos
de arroz cocido, 1 aguacate, 2
endibias, | zanahoria rallada.

Salsa de la ensalada. 100 gramos
de aceite de oliva, 1 limodn, sal y
pimienta, estragon y 1 yema de
huevo duro.

Preparacion. Mezclar el aceite,
el limon, la pimienta, la sal, la
yema y el estragon y rociar sobre
la ensalada.

Pisto a la bilbaina

Restaurante Retolaza.
Calle de la Tenderia, 1.
Bilbao.

Preparacion. Calentar el aceite y

poner la cebolla a dorar. Cuan-
do esta dorada la cebolla, afiadir
calabacin, pimiento verde y sal,
y se deja hacer a fuego lento. En
otro recipiente se pone a hacer
el tomate. Cuando el calabacin y
el pimiento estén hechos, se
afladen unas cucharadas de to-
mate y huevo, previamente bati-
do. Se mezcla todo, se pone en
la sartén y se deja hasta que
cuaje.



Paté de langostinos

Restaurante Andra Mari.
Barrio Elexalde, 22.
Galdacano (Vizcaya).

Ingredientes (para cuatro racio-
nes). 1 kilo de langostinos, 1/4 de
litro de nata liquida, 6 huevos, |
trufa, 1 cucharadita de Maizena
disuelta en jerez seco, pimienta
blanca, sal y mantequilla.

Ingredientes para la salsa. 2 ce-
bollas, 1/2 kilo de langostinos,
harina, leche, 1/4 de litro de
nata liquida.

Preparacién. Picar los langosti-
nos y con un poco de mantequi-
lla hacerlos en una sartén y pa-
sarlos por el pasapuré. Afadir
los huevos uno a uno batiendo
con un batidor hasta que esté
bien mezclado. Seguir batiendo
e ir afiadiendo la nata, la trufa
picada, la pimienta y sal a gusto.
Por ultimo, afiadir la Maizena
ya disuelta y unos langostinos
picados. Untar con mantequilla
un molde y espolvorear con pan
rallado. Seguidamente echar la
mezcla preparada y meterlo al
bafio de Maria y al horno a 100
grados durante una hora. Para
comprobar cudndo esta bien he-

cho, pinchar con una aguja y
cuando sale limpia se puede reti-
rar. Dejar enfriar y desmoldear.

Salsa. Picar las cebollas y cuan-
do estén bien hechas afiadir los
langostinos, un poco de harina,
leche y nata. Dejar hervir y pa-
sar por la batidora.

Canarias

El El Socorro

(Tegueste). Tenerife (Canariss).
Teléfono 922 [ 25 52 44.

Cerrado los lunes y los dominges
por la tarde.

Ingredientes (para 12 perso-

nas). Bizcocho. Relleno o farsa:
6 huevos cocidos, 1 gramo de
curry en polvo, 1 cucharada so-
pera de cofia, | kilo de mahone-
sa. Otros ingredientes: 2 agua-
cates medianos, 1/2 limén, 1/2
kilo de colas de gambas coci-
das, sal, pimienta.

Preparacion. Se prepara un biz-
cocho que se rellena de la si-
guiente forma: el relleno o farsa
se prepara en un bol (escudilla).
Se pican los huevos en un pasa-
puré, al tiempo que se afladen
en su interior la mahonesa, el
curry en polvo, el ¢ofia, la sal y
la pimienta, procurando obte-
ner un relleno tipo pomada.
Acto seguido se extiende bien
sobre el bizcocho. Luego, en
el mismo bol, picamos los agua-
cates, que deberan ser rocia-
dos con zumo de limén para
evitar que se ennegrezcan por el
contacto con el aire. Con las co-
las de gambas se repite la ope-
racién, pero eliminando el
limén.

Los aguacates y las gambas se
esparcen sobre el relleno. A con-
tinuacion enrollamos el bizco-
cho auxiliados por el papel de
barba. Se recomienda mante-
nerlo durante una hora en esta
posicién en el frigorifico para
que adquiera consistencia. Se
sirve troceado.

Cataluna

>

Ingredientes. 400 gramos de len-
tejas, 3 zanahorias, 1 ensalada y
1 cebolla.

Preparacion. Se cuecen las lente-
jas y se dejan enfriar. Se hace
una juliana con la zanahoria, la
ensalada y la cebolla y se espar-
ce por encima de las lentejas. Se
acompafia condimentado con
una salsa vinagreta.
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VIENE DE PAG. 31/morro de baca-
lao con los pimientos asados,
los cuales se han hecho tiras de
unos dos centimetros, hecho lo
cual se distribuyen en el plato.
Después se cubren con el alioli
pasandolo por el gratinador
unos segundos antes de ser-
virlo.

La Rioja

CARLOS H. OLMOS

Menudillos de cordero
¢on huevo al horne

Restaurante Casa Terete.

Situada en la calle de Lucrecia Arana,
17, Haro (La Rioja). Muy

céntrica. Dificil aparcar. Los
domingos y festivos conviene ir ]
pronto si no quiere uno esperar.
Regentada por Carmen Andrés

Y Alberto Gutiérrez,

su hijo, encargado de asar

los corderos. Increible,

en el subsuelo,excavada en

roca, Pidan verla,

Quiza el plato mas antiguo de
Casa Terete, junto con los asa-
dos. Se cred en 1877, y Carmen
Andrés, junto con su hijo Alber-
to Gutiérrez, no han variado en
nada la receta original. Es la pri-
mera vez que se cuenta la receta
de este plato. Un vino de la casa,
reserva de 1970, es un acompa-
flante ideal.

Ingredientes (para cuatro per-
sonas). | asadurilla limpia de
cordero de leche, mollejas de
cordero (aproximadamente 100
gramos), 1/4 de cebolla, 1 dien-
te de ajo, 1 ramo de perejil, 1
hoja de laurel, 10 gramos de pi-
mienta, manteca de cerdo o
aceite, 1 cucharada de pimen-
ton, harina.

Preparacion. Picar muy menu-
das la asadurilla y las mollejas.
Cuando la cebolla picada esta
dorada, en una tartera de barro

afiadir la asadurilla y las molle-
jas y rehogar despacio.

Asar un diente de ajo con su
piel. Pelar el diente cuando esté
asado y machacarlo en un almi-
rez junto con el perejil, el laurel
y los granos de pimienta. Afia-
dir algo de agua al mortero y
mezclar el conjunto a la asadu-
rilla.

En una sartén, calentar fuerte
una cucharada o dos de mante-
ca de cerdo; afiadir, cuando
esté bien caliente, una cuchara-
da de harina y pimenton dulce.
Cuando la asadurilla y las mo-
llejas hierven con lo que se le
echd del almirez se le afiade
esta fritura.

El truco esta en afiadir un
poco de jugo de cordero asado.
Se puede hacer con medio vaso
de un conjunto formado por
vino blanco y agua afiadido a la
fuente de asar cordero el dia que
se haga. Aguanta bien en la ne-
vera, aunque no sea para el mis-
mo dia.

Cuando todo este bien tierno,
poner un huevo por persona y
meter al horno hasta que
cuajen.

Andalucia

PABLO JULIA

Frito de estero

Restaurante Los Tarantos.
Carretera general Cadiz-San
Fernando, s/n. San Fernando
(Cadiz).

Plato confeccionado con pesca-
do de la llamada ruta del estero,
ubicada en la zona de San Fer-
nando, Chiclana y Puerto Real.
Setrata de pescado criado y de-
sarrollado en el interior y alre-
dedores de las salinas y esteros
de esa zona. Segln personas y
cantidades, esta compuesto de
lenguado, dorada, robalo y lisa,
alo que se afiaden ostras, alme-
jas y langostinos de las piscifac-

torias cercanas. Una vez lim-
pio, tiene un frito sencillo que
le da el sabor especial del es-
tero, de carne mas blanca y mas
fina.

ANEL FERNANDEZ

Bonito al horno
relleno de anchoas

El Molino. Puente Viesgo.
Cantabria. Teléfono 57 40 52. La
Sardina. Glorieta del Doctor
Fleming (EI Sardinero).
Santander,

Teléfono 27 10 35.

En una rodaja de bonito un
poco gruesa se introducen tro-
citos de anchoa en aceite con la
yema del dedo. Se pone en una
rustidera (besuguera o cazuela
baja) vino blanco, una untada
de mantequilla y sal y pimienta.
En el horno a calor medio se
mantiene unos 20 minutos, has-
ta que el bonito adquiere tono
blanco. Previamente se prepara
una confitura de tomate con la
que se cubre el bonito, dejando
un margen a la imaginacion
para incorporarle unas gotas de
licor o hierbas aromaticas, in-
troduciéndose de nuevo en el
horno, en el que se mantiene so-
lamente unos minutos. Se saca
y se sirve caliente.

Lomo de merluza o la sal

Restaurante Piquio. Plaza de
las Brisas, s/n. Santander.
Teléfono 27 55 03.

En una fuente se coloca una
capa de sal gruesa y sobre ella
el lomo de merluza, sin que que-
de cubierto. Se mete en el horno
y se mantiene entre 10 y 15 mi-
nutos. Se hace un sofrito de

ajos y se pone por encima de la
merluza. Se acompafia de pata-
tas cocidas y limoén.

Asturias

MIGUEL SOMOVILLA

Chopa a la sidra

Restaurante Casa Victor.

Carmen, 11, Gijon. Teléfono 35 00 93.
Precio del plato para dos

personas: 2.200 pesetas. Cierra los
miércoles.

Ingredientes. Chopa (sargo), ce-
bolla, ajo, perejil, tomate, llam-
pares (lapas), sidra, patatas y
sal.

Preparacion. En el aceite se hace
un sofrito de cebolla hasta que
esté dorada. Se afiaden a conti-
nuacion los ajos pelados. Unos
segundos después se echan el to-
mate, el perejil, las lapas y la si-
dra. Cuando el sofrito esta a
punto, se deposita en una cazue-
la en la que se pone también la
chopa y se introduce al horno.
Aparte se cuecen unas patatas.
Cuando la chopa esté ya cocida,
se pasa la salsa por un pasapuré
y se le aflade perejil y zumo de
limén.



Murcia

PACO SALINAS

Tomates rellenos
a la murciana

Rincon de Pepe.

Apébstoles, 34,
Murcia. Cuatro tenedores.

Ingredientes (para cuatro per-
sonas). 4 tomates medianos
maduros, 1 cebolla pequefia pi-
cada a cuchillo muy fina, 1 cu-
charada de alcaparras picadas,
100 gramos de molla de bacalao
sin desalar asada en la plancha,
1 lechuga fileteada muy fina,
1/2 pepino pequefio cortado a
cuadritos muy diminutos, 2
huevos duros (de los que apar-
tamos 8 rodajas y el resto lo pi-
camos), 1 cucharada grande de
mahonesa, 1 ramita de perejil
picado (dejar 24 hojas para
adorno), 50 gramos de caviar
de mujol y media cucharada de
mostaza de estragon.

Preparacion. Después de lava-
dos los tomates se les gquita
el pedinculo con la punta de
un cuchillo fino, se cortan
por la mitad y con la ayuda de
una cuchara se vacian poniendo
las ocho mitades con el corte
hacia abajo, sobre un pafio
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blanco, para que escurran.

A la punta que se ha extrai-
do se le quita la semilla, se
escurre bien y se pica con cu-
chillo, se mezcla con cebolla,
la mitad de la lechuga, alcapa-
rras, molla de bacalao (picada a
cuchillo), pepino, perejil pica-
do, huevo picado, mayonesa y
mostaza.

Se sazona con pimienta blan-
ca molida y se procede a relle-
nar los ocho medios tomates,
poniendo sobre cada uno una
rodaja de huevo, y sobre ésta,
media cucharadita de caviar.
Los adornamos con tres hojitas
de perejil y se colocan en una
fuente con un fondo de lechuga
fileteada muy fina.

Estas recetas han sido recogidas por
Xosé Manuel Pereiro (Galicia), Nadal
Escrig (Castellon), Begofia Sagsti (Bil-
bao), Carmelo Martin (Tenerife), Anto-
nio Moral (La Rioja), Pablo Julid y Car-
los Funcia (Andalucia), Victor Gijon
(Santander), Miguel Somovilla (Ovie-
do), Mayte Contreras (Murcia) y Juan
Pasardn (Baleares).
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Ensalada de gérmenes de soja

Para cuatro personas: @ 350 gramos de germen

de soja fresco @ 1 pimiento verde pequerio
® 1 diente de ajo @ 1 loncha de

jamaén de york de unos 100 gramos (se puede
sustituir por 150 gramos de gambas
cocidas peladas) @ 1 cucharada sopera de salsa
de soja @ 2 cucharadas soperas de aceite
de sésamo (se puede utilizar aceite de girasol,
pero el sabor pierde bastante) @ media
cucharada sopera de salsa picante.

Se machaca el ajo pela-
do (quitandole, para ha-
cerlo mas digestivo, la
parte central del germen
que aparece al partir el
ajo en dos) y se mezcla
con la salsa de soja, el
aceite y la salsa picante.

Se corta el jamon en
cuadrados pequefios y
el pimiento, quitados las
simientes y el rabo, en ti-
ras finas. Se hierven en
un cazo con litro y medio
de agua y se dejan 30 se-
gundos. Se retiran ense-
guida, se pasan por
agua fria y se escurren
bien.

En una ensaladera se
mezclan el jamon, el pi-

miento, los gérmenes de
soja con la salsa y se
deja la preparacién en la
nevera 30 minutos.

No es aconsejable

dejar la ensalada en el
frigorifico méas de tres
horas.
Por persona, este plato
de ensalada aporta
aproximadamente 145
calorias, 8 gramos de
proteinas; 6,5 gramos de
carbohidratos; 9,5 gra-
mos de lipidos; 3 gramos
de fibra; 22 miligramos
de colesterol.

Fatima La Roche y
Danielle Carre
Cocina: Teresa Prieto
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CRSREEOINICIVANN Ei tomate se ha convertido en pieza clave de

la gastronomia de los cinco continentes. Un fruto originario de Américay
con denominaciones muy distintas en cada lugar del mundo que posee

una leyenda casi tan extensa como la lista de vitaminas que concentra.

UN BOCADO AL R

Antes de unirse a la le-
chuga y antes de que le
sacaran el jugo restre-
gandolo contra las re-
banadas de una hogaza
de payeés, el tomate ha
desempefiado muchos
oficios. En México y
Perd, su verdadera pa-
tria, crecia salvaje des-
de los tiempos mas re-
motos. La planta, consi-
derada venenosa por
pertenecer a la familia
de |las solanaceas, daba
frutos pequefios como
cerezas hasta que los
curiosos, expertos e in-
fatigables agricultores
indios hicieron una se-
leccion que consiguio
otros comestibles y
grandes. Estas dos va-
riedades, la cultivada y
la salvaje, fueron las
que los conquistadores
espanoles trajeron a
Europa en el siglo XVI.
Primero se utilizd como

planta curativa, aunque
considerada venenosa,
porgue contiene un al-

caloide toxico llamado
solanina, y despues, si-
guiendo los relatos de
los marineros a propo-
sito del uso que le da-
ban los indios, como fil-
tro magico o afrodisia-
co. Al rebautizarlo en
Europa, los espafoles
adoptaron el nombre
azteca tomat!. Los fran-
ceses prefirieron aludir
a sus dotes afrodisiacas
y lo llamaron pomme
d'amour, nombre que
romanticamente acep-
taron los alemanes: lie-
ber apfel. Los sicilianos,
que fueron los primeros
italianos que lo conocie-
ron, también prefirieron
llamarle puma d'amurri,
hasta que hace relativa-
mente poco tiempo el
cientifico Soderini lo Ila-
moé pomodoro, refirién-
dose a la variedad mas
dorada que roja.

Fue planta ornamen-
tal de jardines y terra-
zas y paso mucho tiem-
po hasta que se acepto
como alimento. A Paris

llegd, de la mano de la
Revolucién, desde el
Sur, donde crecia sa-
broso y dulce, y se con-
virtio en el simbolo de
La marsellesa y el ador-
no preferido de las jove-
nes revolucionarias.

La leyenda y las
creencias populares
forman parte de la histo-
ria del tomate. Tradicio-
nalmente, en México y
Perl el tomate es consi-
derado como buen au-
gurio y no puede faltar
en ninguna comida nup-
cial. En algunos pue-
blos de Grecia y de Ita-
lia se cree todavia que
si una mujer embaraza-
da toma tomate el dia de
San Simoén, el nifio na-
ceraconunamanchaen
la piel de forma de to-
mate, mientras que en
Alemania durante mu-
chos afos han estado
convencidos de gue si
dos personas de sexo
contrario comen juntas
tomate acabaran por
enamorarse.
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‘Zuppa’ fria de Calabria
Para € personas: 6 tomates maduros y duros @ 300
gramos de pan de payés del dia anterior ® Medio diente
de ajo @ 1 decilitro de aceite de oliva @ Sal

@ Pimienta @ Oregano.

Lavar los tomates, escaldar-
los y pelarlos. Congelarios
unos momentos para cor-
tarlos con mas facilidad en
lonchas. Coriar el pan de
payés en rebanadas del
mismo grosor que los tema-
fes, repartirias sobre una
fuente y salpicarlas con
agua salada. Frotar el dien-
ie de ajo por las paredes de

una fuente, colocar una
capa de rebanadas de pan,
encima una de ruedas de
tomate, sazonar con sal, pi-
mienta y una pizca de oré-
gano. Repetir con otra capa
de pan humedo, tomate y
sazonarlo. Seguir hasta ter-
minar los ingredientes, de-
jando tomate en la parte su-
perior. Regar con el aceite.

Hoy no se concibe la
cocina sin la colabora-
cion del tomate, que en-
tra en casi todas las
preparaciones. Desde
que William Under-
wood, de Boston, insta-
16 la primera fabrica de
conservas de tomate en
1835, han proliferado
sus competidores y la
gama de tomates enla-
tados es inmensa.

Es un fruto con gran-
des valores en el que el
agua ocupa la mayor
parte de su peso. Pro-
porciona soélo 22 calo-
rias por cada 100 gra-
mos de peso y.ofrece vi-
taminas A, B, Ey C, ade-
mas de sales mine-
rales.

El tomate puede es-
tar en la comida desde
el aperitivo hasta el
postre y solamente hay
gue ser cauto al anadir-

lo a los guisos porgue
tiene una personalidad
tan absorbente que anu-
la los otros sabores.

Se cultiva en los cin-
co continentes, alli don-
de el clima lo permita.
Entre los gque tenemos
en Espana se pueden
distinguir dos tipos, de
acuerdo con su aspecto:
el asurcado y el liso. En-
tre unos y otros hay mu-
chas variedades, que
alteran sus caracteristi-
cas segln/PAsA A PAG. 38




Confitura de tomate
Igual cantidad de pulpa de
tomate que de azucar
® Una vaina de vainilla.

Cocer el azdcar con medio
decilitro de agua y la vaina
de vainilla. Espumary cuan-
do esté a punto de carame-

lizarse, anadir la pulpa de

tomate. Cocer unos minutos
moviendo con la espatula
para que no se agarre. Se-
parar del fuego, retirar la
vainilla, enfriar y llenar los
tarros esterilizados.

Ensalada de tomate, queso y champifion

Para 6 personas: 3 tomates rojos y duros, de piel lisa
@ 6 champifiones grandes ® Zumo de limén
@® 100 gramos de queso manchego curado @ 1decilitro de
aceite de oliva virgen @ 2 cucharadas de vinagre de jerez
® Una chalota ® Medio diente de ajo ® Sal @ Pimienta
® Una pizca de oregano.

Lavar los tomates, darles un
corte en |a piel en forma de
cruz y escaldarlos en agua
hirviendo durante dos minu-
tos. Pasarlos por agua fria,
pelarlos, colocarlos en un
plato y meterlos en el con-
gelador durante 15 minutos.
Lavar bien los champifo-
nes, cortarlos en lonchas fi-
nas y rociarlos con jugo de
limon. Rehogarlos sin que
se rompan en dos cuchara-
das de aceite. Enfriar, Frotar
con el diente de ajo un plato
llano, cortar el queso tan
fino que casi sean virutas,
picar la chalota y mezclar el
aceite con el vinagre v las
gotas de tabasco. Cortar el
tomate en rodajas finisimas

y colocarlo en el plato en
circulos.concéntricos. Es-
polvorear de sal, pimienta y
orégano. Hacer otro circulo
mas pequeno con champi-
fones. Salpimentarlos. Re-
matar con un circulo de ro-
dajas de tomate debida-
mente sazonado. Colocar
en el centro del plato las vi-
rutas de queso y regar con
el aceite, vinagre y tabasco.

Bunuelos de tomate
Para 6 personas: 8 o
10 tomates medianos muy
duros y algo verdes
@ 150 gramos de harina
@ 1yema @ 2 claras de
huevo @ Aceite abundante
para freir ® Perejil
® Sal @ Pimienta.

Poner la harina en un cuen-
co y anadir la sal, la yema
de huevo, tres cucharadas
de aceite y agua para for-
mar una papilla consistente.
Reposar durante 20 minutos
y anadir las claras monta-
das. Escaldar, mondar, re-
frescar y cortar los tomates
en rodajas. Sazonarlos con
sal y pimenta y dejar que
suelten el jugo. Calentar el
aceite y cuando esté a pun-
to pasar las rodajas de io-
mate por la pasta y ireirlas.

Magras con tomate

Para 6 personas: 6 u 8 lonchas de jamén (segln tamano)
@ 6 rebanadas de pan como para torrijas @ 1 kilo de
tornates maduros @ 1 decilitro de aceite ® una
cucharadita de azlcar @ 2 cucharadas de vinagre
@® 1/2 vaso de vino blanco @ 1/2 vaso de leche @ Sal.

Silas lonchas de jamon que
se van a emplear estan algo
saladas, ponerlas en remojo
con leche durante una me-
dia hora, después escurrir-
las y secarlas perfectamen-
te, y reservar la leche. Pelar
los iomates, cortarlos a la
mitad para suprimir las pe-
pitas y freirlos en medio de-
cilitro de aceite. Sazonar
con sal y una pizca de azl-
car para contrarrestar la
natural acidez del tomate.
Cuando se consuma el li-
quido de vegetacion, reser-
var. Freir el jamon en el res-
to del aceite, reservarlo al
calor y en la misma grasa
freir a continuacion las re-
banadas de pan remojadas
en la leche del jamén. Re-

servar. Agregar a la sartén
con la grasa que quede me-
dia cucharadita de azucar,
dar unas vueltas y antes de
gque se queme anadir el vi-
nagre y el vino. Consumir
unos minutos. Fendear una
fuente o plato caliente con
la salsa de tomate, colocar
encima las rebanadas de
pan frito, sobre ellas el ja-
mén y rociar con la salsa de
vinagre. Servir ensequida.




Tomate revuelto
con huevo
Para 6 personas: 2 kilos de
tomates rojos @ 1 decilitro
de aceite @ 6 huevos @ 6
cucharadas de nata liquida
® azucar @ szl @ tomillo,
albahaca o menta.

Escaldar los tomates, pelar-
los, cortarlos a la mitad, su-
primir las pepitas y freirlos
en el acerte. Sazonar con sal
¥ una pizca de la hierba ele-
gida y contrarrestar la aci-
dez con el azucar necesa-
rio. Cuando se haya consu-
mida el agua de vegetacian,
reservar. Batir los huevos
como para tortilla, anadir
una cucharada de nata por
cada huevo, sal y pimienta.
Mezclar con la salsa de to-
mate (gue no tiene que lle-
var liquido de vegetacion
porque si na sobresaldria) y
acercar a fuego suave, me-
jor al baho maria o en cace-
rola de fondo grueso. Sin
parar de mover con la bati-
dora de alambre, esperar
que cuaje, Se pueden servir
con pan frto o patatas nue-
vas pequenas cocidas con
pel.

Crema de tomate
Para 6 personas: 1 kilo de
tomates @ 50 gramos de

mantequilla @ 1 puerro

@ 1 patata pequefia @ 1

pufiado de arroz @ 1,50
decilitros de nata liquida
® 3 yemas de huevo @ sal

® pimienta y el azucar
necesario para la acidez

de los tomates.

Lavar los tomates, cortar la
zona donde se inserta el {a-
llo y ponerlos a cocer en la
olla a presion con el puerro
limpio y en trozos, la patata
pelada, el punado de arroz,
la mitad de la mantequilla.
sal, pimienta y una cuchara-
da de azicar. Cubrir de
agua, tapar la olla y dejar
gue se haga durante 30 mi-
nutos. Pasar en puré por la
tnturadora eléctrica y el chi-
no o pasapurés fino, rectifi-
car el punto de sal, azucar y
pimienta y s fuera necesa-
ro anadir mas agua para
gue resulte una crema ho-
mogénea. Al momento de
servir, y cuando esté muy
caliente, afadir la nata li-
quida y la mantequilla res-
tante. Deshacer en la sope-
ra las yemas y verter la cre-
ma encima. Servir. Una vez
afiadidas las yemas no se
puede hervir porgue se cua-
|arian.
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Pollos tomateros
a la vasca
Para 6 personas: 3 pollos
tomateros @ 100 gramos
de jamén magro @ 2
pimientos grandes ® 1 kilo
de tomates maduros @ 12
cebollas pequefias de las
nuevas @ 1/4 de litro de
vina blanco @ 1decilitro de
aceite @ perejil
@ pimienta molida @ sal.

Escaldar las cebollitas y los
tomates para pelarlos. Cha-
muscar los pimientos y pe-
larlos también, cortarlos a
tiras. Cortar el jamén a da-
dos, limpiar bien los pollos y
atarlos. Calentar el aceite
en una sartén, sazonar los
pollos y dorarlos al tiempo
que sus higadillos. Cuando
hayan tomado color, ahadir
las cebollitas, el jamon y los
pimientos. Rehogar todo
junto hasta que esté dorado
y cubrir con gl vino Tapary
cocer hasta que se reduzea
a la mitad. Incorpoerar el to-
mate y cocer a fuego lento
hasta que estén hechos los
pollos. Rectificar el punio de
sal, pmienta y azucar. Se
puede acompanar de arroz
blanco y servir espolvorea-
dos de perejil picado.
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Calamares a la marsellesa

Para dos personas: 1,5 kilos de calamares @ media
cucharadita de semillas de hinojo ® una cebolla
pequefia @ un diente de ajo @ un tomate mediano
® una ramita de tomillo ® cuatro ramitas de perejil
@ 1,5 hojas de laurel @ cuatro o cinco hebras de
azafran @ dos cucharadas soperas de aceite de oliva
@ sal pimienta de cayena @ 60 gramos de arroz

Se lava el arroz en
agua fria y se deja es-
currir. Se limpian los
calamares y se cortan.
En una cacerola se ca-
lienta una cucharada
de aceite y se echan los
calamares con el hino-
jo. Cuando han soltado
toda su agua se sacan.

Se calienta otra cu-
charada de aceite y se
doran la cebolla y el
ajo, pelados y picados
finamente. Luego se
mete el tomate peladoy
sin simientes.

Se deja a fuego len-
to durante 15 minutos;
pasado este tiempo, se
anaden los calamares.

Se mide el volumen
de arroz y se vierte

agua caliente en la ca-
cerola, gue represente
tres veces el volumen
de arroz. Se echala sal,
una pizca de pimienta
de cayena, el azafran
machacado, el tomillo,
el laurel y el pergjil.

Se deja de 20 a 30
minutos tapado, sin
que llegue a hervir. Se
afade el arroz escurri-
do y se deja con la ca-
cerola destapada.

Por persona aporta;
392 kilocalarias, 41
gramos de proteinas,
13,5 gramos de lipidos,
27 gramos de carbohi-
draios y 2 de fibra.

Fatima La Roche
y Danielle Carre
Cocina: Teresa Prieto




Pasta con GQuindillas 68

350 GRS. DE PASTA VERDE, BLANCA O NEGRA, 4 GUINDILLAS FRESCAS, 1 CUCHARADA DE CAFE DE PEREJIL,
1 CUCHARADA SOPERA DE ACEITE DE OLIVA, SAL Y PIMIENTA

Cocer la pasta en abundante agua con sal y un chorrito de aceite. Salsa: Calentar el aceite en una sartén y saltear unos
momentos las guindillas cortadas por la mitad. Anadirles la sal, la pimienta y el perejil. Una vez preparado el sofrito, se
mezcla bien con la pasta, que se habra reservado, se sirve en el plato y se adorna al gusto.

Pasta con Almejas

350 GRS. DE ESPAGUETIS, 100 GRS. DE CHALOTAS

PICADAS, 300 GRS. DE ALMEJAS, 1 DIENTE DE AJO

PICADO, 1/2 CEBOLLA PEQUENA PICADA, 1 vAsSC
DE VINO BLANCO, 200 CC. DE NATA LIQUIDA,

1 CUCHARADA DE PEREJIL PICADQ, SAL Y PIMIENTA

b w ks Cocinar la pasta como en la rece-
. ta anterior. Salsa: Calentar en
una cazuela el vino junto
con la cebolla, el ajoyla
chalota hasta que se re-
- duzca a la mitad. Agre-
| gar las almejas dejando
que se abran; en este
momento agregar la
nata, salpimentar y ana-
dir el perejil. Esperar a
que la salsa espese yanadir
la pasta. Listo para servir.

Ravioli de Salmén

350 GRS. DE RAVIOLISE COMPRADOS
YA PREPARADOS,
100 GRS. DE SALMON AHUMADOQ,
1 CUBITO DE CALDO DE PESCADO
Y 100 CC. DE NATA

I

Cocer la pasta de forma tra-
dicional, respetando el
tiempo de coccion in-
dicado en el embalaje
de los raviolis. Salsa:
Reducir al fuego el
caldo de pescado al
que se habra anadi-

do la nata. Colocar
las lonchas de sal-
mon y agregar los ra-
violis mezclados con la
salsa. Servir.
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Pasta cOn~Chopitos 68-1

380 GRS. DE TAGLIATELE FRESCA A ELECCION, PUEDE SER BLANCA, NEGRA O VERDE, 200 GRS, DE CHOPITOS

LIMPIOS, 2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA, 2 CUCHARADAS SOPERAS DE AJO MUY PICADO, 1 CUCHARADA
SOPERA DE PEREJIL MUY PICADO, SAL Y PIMIENTA BLANCA

Cocinar la pasta con abundante agua con sal y reservarla. Salsa: Calentar el aceite en una sartén y sofreir levemente ¢
ajo. Después, agregar los chopitos y sofreirlos muy bien; sazonarlo todo con sal y pimienta y el perejil picado. En estc
momento agregar la pasta y mezclar todo muy bien. Listo para servir.

Farfalle fria

350 GRS, DE FARFALLE, 1/2 CEBOLLA PICADA
EN PEQUENOS DADOS, 1 CUCHARADA SOPERA
DE VINAGRE, 1 CUCHARADA DE CAFE DE MOSTAZA
MOLIDA, 180 GRS. DE ATUN EN MIGAS, 1 CUCHARADA
SOPERA DE ALBAHACA PICADA, 1/2 PIMIENTO RQJO
GRANDE PICADO EN TROCITOQS,
1/2 PEPING PELADO

Y CORTADO EN DADQS,
1 CUCHARADA SOPERA
DE ACEITE DE OLIVA,
% v R SAL Y PIMIENTA

Cocinar las farfalles
como el resto de las pas-
tas y dejar enfriar. Mezclar
con los demas ingredientes
y SErvir.

Espaguetis Bolognesa

350 GRS, DE ESPAGUETIS, 3 CEBOLLAS, 128 GRS, DE CARN
PICADA, 100 GRS, DE PANCETA PICADA, 1 VASO DE VINO
TINTO, 400 GRS, DE TOMATE FRITO, 1 CUCHARADA
DE OREGANQ, | CUCHARADA PEQUENA DE HARINA,
UNA PIZCA DE AZUCAR, ACEITE Y QUESO EMMENTAL

Cocer los espaguetis y reser-
varlos. Salsa: Sofreir la ce-
bolla en una cazuela,
agregar la carne y la pan-
ceta bien mezcladas.
Anadir la harina, con
cuidado para que no se
agarre. Agregar el vinoy

el tomate y dejar cocer

20 minutos. Por ultimo,
sazonar con el azucar, el ore-
gano, la sal y Ia pimienta.




T am—— .
Pasta con Salmén, Gambas y Caviar

©8-2

350 GRS. DE TAGLIATELE —PUEDE SER VERDE, BLANCA O NEGRA—,
100 GRS. DE GAMBAS, 80 GRS. DE SALMON AHUMADO, 10 GRS. DE CAVIAR,

200 CC. DE NATA LIQUIDA, SAL Y PIMIENTA

Cocer la pasta como en las demas recetas. Salsa: Reducir la nata sazonada con muy poca sal y
pimienta. Mezclar las gambas y el salmon. Anadir la pasta. Espolvorear el caviar por encima de
la pasta en el plato de servir.

Pasta con Setas

- -

350 GRS. DE TAGLIATELE FRESCA; PUEDE SER BLANCO,
NEGRO O VERDE, 200 GRS, DE SETAS, 1 CUCHARA Y
MEDIA DE SOPA DE AJO PICADQ, 1/2 CUCHARADA
SOPERA DE PEREJIL PICADO, 1 CUCHARADA DE ACEITE
OLIVA, 2 CUCHARADAS SOPERAS DE MANTEQUILLA,

SAL Y PIMIENTA,

Cocer la pasta con agua abun-
dante y sal. Salsa: Calentar el
aceite con la mantequilla y
saltear en la mezcla ca-
liente las setas hasta que
estas estén doradas, ana-
dir el ajo y dejar que se
dore también. Rapida-
mente sazonar con sal, pi-
mienta y perejil y mezclar con
ka pasta muy bien. Servir.

A/ C]e n fe- Para cocer la pasta se debe uti-

lizar un recipiente hondo con buena capacidad. El
agua debe ser abundante y salada, y se agregaran unas
dos cucharadas soperas de aceite de oliva por cada li-
tro de agua usada. Cuando rompa el hervor se echa
la pasta, que no se dejara de remover con una cucha-
ra de madera hasta que vuelva a hervir nuevamente. El
agua debe estar hirviendo durante todo el proceso
de coccion, no conviene reducir la potencia del fuego.
Cuando la pasta esté cocida —cada tipo necesita un
tiempo diferente (de 2 a 4 minutos la fresca, entre 7
y 11 laseca...)—, hay que pasarla por el grifo de agua fria
y escurrirla bien. Para que no se apelmace, una vez
realizado todo el proceso anterior conviene agregar-
le unas gotas de aceite de oliva y removerla. Asi aguan-
tara bien hasta dos o tres horas antes de anadirle la
salsa que se haya elegido.
Estas recetas han sido realizadas por DANIEL BOUTE ¥ MAR-
L CELO CONTRERAS RAMOS, propietario y cocinero del restau-
rante CARIPEN. Plaza de la Marina Espaiiola, 4, Madrid. Tfno:
(91) 541 1177. Abrede 21.00 a3 de lamadrugada. Gierra domingos.
S Mas informacién en Internet: recetario italiano de comida ita-
24 liana, htp/fwww.citinv.it/iniziative/sociale/cookbook.html y Rece-
tas de pasta y salsas, http/Avww.cs.cmu.edw/~mjv/recipes/pasta/index html.
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LAS RECETAS DH

Laura Esquivel (1)

Manchamanteles

L AUTORA DE “COMO AGUA PARA CHOCOLATE" NO ES SOLAMENTE UNA ESCRITORA EXTRAORDINARIA, SINO
TAMBIEN UNA MAGNIFICA COCINERA. LA REVISTA PUBLICA A PARTIR DE ESTA SEMANA SEIS RELATOS
INEDITOS, QUE ESCONDEN SEIS SUGERENTES RECETAS DE COCINA MEXICANA
! do kilo de lomo de cerdo en rebanadas. 2 platanos machos. 3 rebanadas de pisia. 1/2 cebolla. 1/2 cabeza de ajo. 1/4 de raja de cancla.

wranos de pimienta negra. 4 clavos de especia. 1/4 taza de aziicar. Tomates. Conino. Orégano molido. Chile ancho al gusto. Manteca. Sal
f d P 2 g

y miseria de mi! jAyin-
felicel... ;Siustedes su-
pieran lo que he pe-
nado en este infame
mundo! Tal parece
ue mi mayor pecado
¢s haber nacido. A todos les molesta mi
presencia v en cuantogne establezeo en al-
gun sito soy de inmediato desalojada por
la fuerza... Mas me hubiera valido nacer la-
gartija. hormiga o rata, de perdida, jpero
nunca cucaracha! Yya que me convirtie-
ron en insecto ¢por qué no me dieron alas
con colorcitos como a las libélulas o luz in-
terior como a las luciérnagas? Digo, algo
que hubiera vuelto menos repulsivo mi as-
pecto, pues debido a €], he tenido que
pasar la vida como la muneca fea, escon-
dida por los rincones oscuros y alimen-
tandome Gnicamente de los desperdicios.
Si. no se asusten, yo como basura. Diz-
que porque €sa es la misién que tienen las
cucarachas en esta vida. {Patranas! No nos
ha quedado otra, ya que apenas salimos
a la luz v jzas! recibimos un escobazo o
zapatazo, tortazo, o golpazo mortal, pues.
sQuién les ha dicho que no nos gusta la
alta cocinar ;Los buenos vinos? ;:La buena
mesar Sinos dieran una oportunidad de
actuar en sociedad, se lo demostrariamos.
Como aquella vez que me atrevi a salir
dle mi escondrijo v visitar a dofia Asunciéon
de la Riva. Esa experiencia fue como un
sueno. Habia pasado una noche terrible
en casa de dona Paquita, muerta de frio
v con reumas en las piernas. Mi estado
de animo era fatal. jUna cucaracha aplas-
tada por un camion de la ruta 100 no se
sentiria peor que yo! Yme dije ¢por qué las
cucarachas tenemos que sufrir? ;Por qué
1engo que Vivir en esta casa pobre que nia
desperdicios llega? :S6lo porque aqui no
uenen dinero para insecticidas? ;No! ;Ya
hasta! Tengo derecho como todos los de-
mas habitantes de este planeta a buscar
mejores condiciones de vida. Ydicho lo

Fotografia de GUILLERMO SHELLEY

cual, tomé mis chivas y abandoné para
siempre la pocilga de donia Paquita. Me fui
directamente a una elegante casa en las
Lomas de Chapultepec y me instalé de
inmediato en un rincén de la moderna co-
cina. jQué confort! jQué agradable calor!
iQué aromas! Alguien estaba friendo pla-
tanos machos. No me tomo6 mucho tiem-
po descubrir, por los olores, que en esta
casa se iba a preparar un delicioso man-
chamanteles. ;Mmmm! ;Qué buen co-
mienzo para lanueva etapa de mivida! Ti-
midamente me animé a sacar un poco la
cabeza para gozar del espectaculo y asi
pude admirar cémo Juanita, la cocinera,
frefa la carne en aceite dentro de una ca-
zuela y luego la ponia a cocer con la sufi-
ciente agua y sal. Por separado, se puso a
desvenar los chiles anchos, los medio tos-
t6 en la lumbre para no quemarlos (por-
que amargan) v los puso a remojar. Des-
pués los moli6 con los jitomates cocidos
ylos puso a freir en manteca. Ya frito esto,
le agregé el caldo en el que se cocid la car-
ne de puerco. Para sazonar este caldillo
molié en el molcajete la sal, el clavo, la
canela, los cominos, la pimientay la ce-
bolla. Mezclé estos ingredientes junto con
el aziicar y el orégano y los anadi6 al co-
cido. Lo dejoé hervir un poco y después
incorporo la pina, los platanos, (fritos an-
teriormente) y la carne, esperando hasta
que el caldo tomara consistencia para re-
tirar la cazuela de la lumbre, Me extrand
que no le pusiera camote y chicharos,
como otras personas acostumbran, pero
€so ya es cuestion de gustos, al igual que
prepara este platillo utilizando carne de
pollo en lugar de la de puerco. ¢Digan-
me ustedes si ante tal muestra del arte
culinario de este pais, no se me iba a an-
tojar darle una probadita antes que nadie?

Armandome de valor, me acicalé un
poco y en rapida carrera crucé toda la
cocina hasta llegar a la mesa sobre la cual
Juanita habia depositado el delicioso gui-

so. Trepé por una de las patasy ya entrada
en confianza, de plano me eché un cla-
vado dentro del manchamanteles.
iMmmm! Me supo a gloria el primer bo-
cado. De inmediato recuperé el animo y
por un instante me senti flotando entre las
nubes. Bueno, literalmente viajaba en el
espacio, pues con gran asombro descu-
bri que me llevaban a la mesa del come-
dor. Acostada de panza pude gozar du-
rante el trayecto del maravilloso
espectaculo de la luz reflejada en los cris-
tales de los candiles. Yya sobre la mesa
mi alma entrd en éxtasis. Nunca habia
visto una mesa tan bien puesta y tan be-
llamente decorada. El brillo de los cu-
biertos de plata me deslumbré de tal ma-
nera que a mi mente encandilada
acudieron presurosas imagenes de cuca-
rachas transparentes de luminosa pre-
sencia, acompanadas de cristalinos soni-
dos del mas alla. Un centelleo constante
me invitaba a incursionar dentro de este
maravilloso mundo de luz, pero al aban-
donar mi sitio fui descubierta por una de
las invitadas, que aterrorizada me lanzé
fuera de la mesay me estrellé contra la pa-
red. Ahi terminé mi sueno y de nuevo es-
toy aqui en la podredumbre, aftorando
el lisonjero estado en que una vez me vi.
Ni hablar, como diria Calderdn “la vida
es sueno y los suenos, suenos son”. mm

ﬁl DOS CENAS CON LAURA ESQUIVEL.
e .I ]_.d.s recetas de Lﬂura Emuivei l’la.l'l SidD Co-
cinadas por el restaurante mexicano "Entre sus-
prio y suspiro” (Plaza de la Marina Espafiola, 4.
Madrid. Teléfono 542 0644), que también ha es-
tablecido un menii especial, con las recetas de la
escritora, especial para nuestros lectores. Esta
semana La Revista sortea dos cenas para dos
personas entre sus lectores. Para conseguirlas, en-
vie una postal a La Revista, Pradillo 42. 28002 Ma-
drid y diganos cudl es su plato de cocina favori-
to. Las dos parejas ganadoras estan invitadas en
"Entre suspiro y suspiro”. Que aproveche.
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Laura Esquivel (2)

Mayonesa
aclelgaZante

LA AUTORA DE “COMO AGUA PARA CHOCQLATE" CONTINUA ESTA SEMANA LA
SERIE DE SEIS RELATQS INEDITOS QUE LA REVISTA ESTA PUBLICANDO EN EXCLU-
SIVA: UNA NUEVA RECETA —-DE LA SABROSA COCINA MEXICANA- DE UNA MUJER
QUE, ADEMAS DE ESCRITORA, ES UNA COCINERA EXPERTA
I cucharada de fécm{z de matz. 1 cucharadita de semillas de apio. 1 cucharadita de mostaza
en polvo. 1 cucharadita de sal. 1 taza de leche descremada. 2 yemas de huevo, batidas.

1/4 de taza de vinagre. 2 gotas de liquido endulzante.

Fotografia de GUILLERMO SHELLEY

ué lejos estoy del suelo donde
he nacido, inmensa nostalgia in-
vade mi pensamiento. y al ver-
me tan sola y triste cual hoja al
viento, quisiera llorar, quisiera
morir de sentimiento.
iOh Tierra del sol! Suspiro por verte... ahora que
lejos me encuentro comprando en un super-
mercado del extranjero. Todo esta tan friamen-
te ordenadito, limpiecito, funcionalito, que
me horroriza. Siempre me pregunto cual es la
razon oculta detras de todo este sistema de com-
pras. Tal parece que el presentar los productos
alimenticios de esta manera iene como objeti-
vo entumirnos la voluntad y la alegria. Al ver
las zanahorias, los elotes, las lechugas y hasta el
cilantro maquillados para parecer reales aunque
tengan meses congelados, siente uno que todo
esto es solo parte de una gran escenografia de
una pelicula gringa. Que estamos actuando den-
tro de una gran superproduccion, dentro de
la cual hacemos como que escogemos y com-
pramos y comemos estos alimentos, pero todo
es s6lo un simulacro. Yo, acostumbrada en Mé-
xico a ir a diario al mercado, a platicar con mis
marchantes, a que me den una probadita de fru-
ta (de la de a deveras) en cada uno de los pues-
t0s, a encontrarme con mis vecinasy platicar con
ellas entre los olores y los colores magicos que
solo ahi se dan, en fin, acostumbrada a la vida,
no me hallo por estos rumbos. Estoy perdien-
do mi alegria natural. Lo inico que me anima
un poco es el comer todo el dia donas de cho-
colate, pero lo malo es que me han puesto un
poco gorda y como las gordas no caben den-
tro de las superproducciones norteamerica-

nas, no se ven en pantalla, no existen pues, aqui
me tienen comprando los ingredientes para ha-
cerme una mayonesa adelgazante. Para hacer-
la se mezclan la fécula de maiz, las semillas de
apio, la mostaza y la sal en una cazuela gruesa.
Poco a poco se les anade la leche descremada y
se pone a cocer a fuego bajo, removiendo cons-
tantemente hasta que la mezcla espese. Se deja
por dos minutos mas y después se retira del fue-
go. Ya que enfrio ligeramente se le anaden las
yemas del huevo y se pone nuevamente a cocinar
durante otros tres minutos. Se aparta del fuego
y, removiendo, se le anade el vinagre y el endul-
zante. Se refrigera antes de servir. Se obtienen
300 ml. en total y 15 calorias por cucharada.
¢Se imaginan? {Ni mas ni menos que 15 calori-
as por cucharada! Cuando terminé mi mayo-
nesay estaba lista para comérmela junto con una
rica ensalada y tuve que sacar mi calculadora para
sumar cuantas calorias iba a comerme ese dia, se
me salieron las lagrimas, retiré mi plato de la
mesay me fuiala cama con una cajade donas de
chocolate bajo el brazo. ms

DOS CENAS CON LAURA ESQUIVEL. Las re-

cetas de Laura Esquivel han sido cocinadas por
el restaurante mexicano “Entre suspiro y suspiro” (Pla-
za de la Marina Espaiiola, 4. Madrid. Tfno: (91) 542
06 44), que también ha establecido un ment especial, con
las recetas de la escritora, para nuestros lectores. Esta se-
mana La Revista sortea dos cenas (para dos personas cada
una) entre sus lectores. Para conseguirlas, envie una pos-
tal a La Revista, Pradillo 42. 28002 Madrid, y diganos cuél
es su plato de cocina favorito. Las dos parejas ganadoras
estdn invitadas en “Entre suspiro y suspira”. Que apro-
veche.
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Laura Esquivel (3)

Sopa

(:1e ManZana

EL TERCER RELATO DE LA AUTORA DE “COMO AGUA PARA CHOCOLATE", QUE LA REVISTA PUBLI-
CA EN EXCLUSIVA, ESCONDE UNA DELICIOSA Y SORPRENDENTE SOPA.
LA AUTORA ES, ADEMAS DE UNA EXTRAORDINARIA ESCRITORA, UNA ESTUPENDA COCINERA,
CONOCEDORA DE LOS SECRETOS DE LAS SABROSAS Y EXOTICAS RECETAS MEXICANAS

Ingredientes: 3 manzanas, O tazas de caldo, 2 jitomates (tomates),

I cebolla, 2 cucharadas de harina, 1 cucharada do perejil, aceite, sal, pimienta.

Fotografia de GUILLERMO SHELLEY

as manzanas se pelan, se

parten en cuadritos y se

ponen aremojar en agua

con una cucharada de sal

para que se conserven
blancas. Desde que yo recuerdo, esta
sopa se preparaba en casa con mo-
tivo de la visita que mi tio realizaba a
la capital cada ano. Cada vez que
yo ayudaba a mi madre a preparar-
la, escuchaba lo sencillo, lo bueno,
lo inteligente, lo guapo, lo simpati-
coy lo maravilloso que era mi tio.
Las palabras de mi madre actuaban
en mi interior como gas vanidoso,
que inflaba mi pecho cual si fuera
un globo y lo enderezaba con or-
gullo. jQué importante me sentia de
pertenecer a la familia Romero! En
todo México no podia existir una de
mejor casta, linaje y alcurnia. Era
inevitable que mientras se dorabala
harina y se ponia a freir en el acei-
te hasta que dorara, se hablara de
la ltima empresa del portentoso
tio, y mientras se molian el jitoma-
te y la cebolla y se ponian a hervir
hasta que sazonaran, se comentaran
sus mas recientes adquisiciones. Fue
una de esas tardes, mientras movia
continuamente el caldillo para que
no se le formaran grumos, cuando
escuché que mi tio habia sido lla-
mado por el gobernador a ocupar
un puesto politico en el Estado de
Tabasco. Yo no tenia idea de qué cla-
se de trabajo realizaba un politico,

pero por la reaccion jactanciosa de
mi madre, me imaginaba que uno
muy importante y bien pagado. Al
poco tiempo, lo corroboré al ver el
incremento del costo de los rega-
los que nos traia en sus visitas, y el
tipo de vida que llevaba. Cada vez
eran mas frecuentes sus viajes ala ca-
pital y al extranjero. Podia darse el
lujo de visitar Europa, China, Japon
y demas paises exoticos. Mi casa se
llené de objetos extranos que po-
diamos presumir con las vecinas.
Cuando mi tio anunciaba su visita,
de inmediato nos poniamos a pre-
pararle la sopa de manzana, su pre-
ferida a pesar de haber comido en
los mejores restaurantes del mundo.
iCon qué esmero cuidabamos todos
los detalles de su preparacion! Nues-
tro deseo por agradarlo nos hizo
convertirnos en unas expertas. Sa-
biamos perfectamente cudl erael ta-
marno indicado para partir los trozos
de fruta, en qué momento era ne-
cesario dejar de dorar la harina e in-
corporarle el jitomate, en qué mo-
mento éste estaba sazonado y listo
para agregarle el caldo, lasalyla
pimientay cudl era el instante per-
fecto para incorporar las manzanas
bien escurridas y el perejil. Las de-
jabamos hervir hasta que estuvieran
cocidas como a mi tio le gustaban
vretirabamos la olla de la lumbre.
No recuerdo unasola vez en que nos
haya quedado mal. Sin embargo,

desde que mi tio muri6 asesinado el
ano pasado no nos ha vuelto a que-
dar bien. No sé por qué. No sé si es
porque el fantasma de mi tio im-
pregna de un sabor desilusionante
la sopa, no sé si es porque al ir a su
entierro a Tabasco nos enteramos
de que todos lo odiaban. O porque
supimos que habia robado y matado
a muchos hombres, o porque des-
cubrimos que siempre nos mintié
y que su verdadero trabajo era el del
trafico de drogas y no el de la poli-
tica. O porque dejo una gran canti-
dad de hijos regados, de los que nos
sentimos responsables, o porque nos
quitd para siempre el orgullo de te-
ner un pariente prominente. No
sé. Pero el caso es que la sopa de
manzana ya no nos sabe igual. mm
DOS CENAS CON LAURA ES-
QUIVEL. Las recetas de Laura Es-
quivel han sido cocinadas por el restau-
rante mexicano Entre suspiro y suspiro
(Plaza de la Marina Espaiiola, 4. Madrid.
Ttno: (91) 542 06 44), que también ha es-
tablecido un ment especial, con las recetas
de la escritora, para nuestros lectores, Esta
semana La Revista sortea dos cenas (para
dos personas cada una) entre sus lecto-
res. Para conseguirlas, envie una postal a
La Revista, Pradillo 42. 28002 Madrid, y
diganos cudl es su plato de cocina favorito.
Las dos parejas ganadoras estin invita-
das en Entre suspiroy suspiro. Que apro-

veche.
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Laura Esquivel (4) ©9-3

Bigotes

(16 Arroz

EL CUARTO RELATO DE LA AUTORA DE “COMQ AGUA PARA CHOCOLATE", QUE LA

REVISTA PUBLICA EN EXCLUSIVA, PROPONE UNA ESPECTACULAR RECETA A BASE

DE ARROZ. UN POSTRE EXOTICQ, EN MEDIO DE UNA VELADA ROMANTICA, ADERE-

ZADO CON EL TOQUE PERSONAL DE LA ESCRITORA Y CON LOS AROMAS Y SABO-
RES DE LA EXQUISITA GASTRONOMIA MEXICANA.

I :'edffw:rées sara cuatro personas: 1 taza de arroz, 1.2 !I:'im a'lc f'm;!m, amei'rd, azucadr, J'F:.,u'a'nu, wasws,
d F F

manteca, hojas de naranja, pasas, almendras, acitrén (calabaza azucarada)

Fotografia de GUILLERMO SHELLEY

noche se me espanté el sueno. Sa-

1ié huyendo por la ventana ho-

rrorizado por mi soledad. Yo no

hice el menor intento por dete-

nerlo. Algunas otras veces se me
ha ido, pero siempre regresa. Camina hasta el
cansancio por tu casa, por tu recimara, por tu
oficina, espiandote, oliéndote, escuchandote.
Viaja toda la noche, si, pero vuelve a mi pocos
minutos antes de que tenga que levantarme
para ir al trabajo. Jamas me ha fallado. A pesar
de que, muchas veces, ha estado tentado de
no volver nunca mas a mi solitaria vida. Como
el dia en que se fue a tu casa de campo, ¢te
acuerdas? Teniamos s6lo un mes saliendo jun-
tos. Nos escapamos toda una semana de nues-
tras respectivas oficinas. Lo pasamos de mara-
villa! Tu habilidad en la cocina fue lo que mas
me impacté de entre todos los aspectos de tu
personalidad, que no descubri hasta ese mo-
mento, en que, por fin, pasabamos las 24 ho-
ras del dia lejos del trabajo, parientes y ami-
gos. En esa época jleniamos tantas cosas de que
hablar! Me acuerdo que lavaste el arrozy lo
pusiste a cocer en leche con un trozo de canela.
En cuanto solto el hervor, le bajaste el fuego ,
mientras esperabas a que se cociera un poco
para agregarle azicar al gusto, alcanzaste a con-
tarme gran parte de tu ninez, incluyendo el don-
de habias aprendido a hacer estos bigotes de arroz
que yo nunca habia comido. Ponias igual cui-
dado en mover el arroz para que no se pega-
ra, que en darme uno que otro apasionado beso
entre platicay platicay movida y movida. Sabia,
pues me lo acababas de explicar, lo importan-
te que era dejar que el arroz se secara por com-

pleto, pero qué trabajo nos costé esperar a que
lo hiciera para vaciarlo entonces en un platén y
después poder amarnos con toda libertad. Al
otro dia te ayudé a dividir el arroz en porcio-
nes pequenas y a darles forma de pera; bue-
no, comencé haciendo peras y terminé for-
mando corazones. jCorazones! En aquel
momento no me parecio cursi, te lo juro. Des-
pués los revolcamos en harina, los rebozamos
en huevo batido y los doramos en manteca. Lue-
go, utilizando dos tortillas, les quitamos con mu-
cho cuidado el exceso de grasa y, por Gltimo, los
acomodamos en una cama de hojas de naran-
jayles clavamos pasas, almendrasy trocitos de
acitrén. La espolvoreada con azGcar y canela
tuvo que esperar para mas tarde, pues nueva-
mente tuvimos la necesidad de amarnos loca-
mente. No pude culpar a mi sueno de perma-
necer diasy dias rondando por ahi, besando las
paredes, tocando tu cuerpo, tu pelo, comiendo
yamando hasta caer agotado sobre la nostalgia,
los errores, el arrepentimiento, la soledad, el si-
lencio,... sobre mi cama. wm

& DOSCENASCON LAURAESQUIVEL. Lasre-
=24 cetas de Laura Esquivel han sido cocinadas por
el restaurante mexicano Entre suspiro y suspiro (Plaza
de la Marina Espafiola, 4. Madrid. Teléfono: 91/542 06
44), que también ha establecido un menti especial, con
las recetas de la escritora, para nuestros lectores. Una se-
mana mads, La Revista sortea dos cenas (para dos perso-
nas cada una). Para conseguirlas, envie una postal a
La Revista, C/ Pradillo 42. 28002 Madrid, y diganos cual
es su plato de cocina favorito. Las ganadoras de la pri-
mera semana son Coral Melero y Nuria Saldafia Mar-
tin, que recibirdn la invitacién en su domicilio.
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Soufﬂé de castanas

EL QUINTO RELATQ DE LA AUTORA DE “COMO AGUA PARA CHOCOLATE"Y “LA LEY DEL AMOR", QUE LA REVIS-
TA PUBLICA EN EXCLUSIVA, PROPONE UN PLATO NO APTO PARA LOS OBSESIONADOS CON EL FIEL DE LA
BASCULA. SE TRATA DE UN POSTRE DE PESO, A BASE DE CASTANAS, QUE HARA LAS DELICIAS DE AQUELLOS
QUE DESEEN SABOREAR TODA LA MAGIA DE LA GASTRONOMIA MEXICANA.

ngrmffenfes para cuatro personas: 25 castasias, 50 gr. de mwrteqa;iﬂa, 1/4 de litro de fec!re,

2 cucharadas de harina, 7 huevos, 115 gr. de aziicar en polvo.

€ escogen 25 castanas grandes
y bien maduras, se dejan re-
mojar, después se mondan y se
ponen a cocer en leche, cui-
dando de menearlas mientras
se desbaratan. En seguida se apartan
del fuego, se acaban de deshacer con la
cuchara y se pasan por un tamiz.
5i mi mama me viera colando las cas-
tanas con tanto placer, no lo creeria. Se
paso toda la vida reclamandome mi falta
de interés en la cocina. Yno estaba muy
errada en su apreciacion, pero digan-
me ustedes, ja quién le iban a quedar ga-
nas de cocinar después de haber deshe-
brado pollo durante dos horas su primer
dia de cocinerar Fue un dia en que mi
madre estaba muy enferma. Yo, como
toda una adolescente de 12 afios de
edad, creia que podia lidiar con facilidad
con todos los problemas del mundo en-
tero, cuanto y mas de la cocina. Pero para
no apantallar mucho a mi familia, elegi
un ment de lo mas sencillo: sopa de fi-
deosy unos simples tacos de pollo. Claro
que si hubiera sabido que los fideos no
se tenian que desdoblar en crudo y que
el pollo se deshebraba después de coci-
do y no antes, me hubiera ahorrado mu-
cho tiempo y esfuerzo, pero ¢cémo lo iba
asaber? Habia pasado mi nifiez de lo mas
feliz, jugando entre mis cinco hermanos
varones, muy lejos de la cocina. En esa
época dichosa lo inico que alteraba mi
tranquilidad eran mis obsesiones. Cuan-
do me daba por algtin juego, jme daba
en serio! No paraba hasta dominar la téc-
nicay ser la mejor de toda la colonia. Me
dio por el trompo, me dio por el bale-
ro, me dio por el yo-yo, me dio por las ca-
nicas, me dio por los patines, me dio por
el tochito... el problema fue cuando me
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dio por el amor. {Uy!, para qué les cuen-
to. Practicaba dia y noche. En poco tiem-
po vy muchos novios se puede decir que
no habia otra que supiera besar, abra-
zar y acariciar como yo. Pero curiosa-
mente, toda la aprobacién que obtuve
como campeona de juegos se esfumé al
convertirme en campeona de amores.
Mis amigas me dejaron de hablar, mis
hermanos no se diga y mi mama muri6
de la pena. {Bendito sea Dios!, digo yo,
porque asi la pobrecita no tuvo que ser
testigo del mal trato que la sociedad me
daba. No podia salir ni a la esquina sin
exponerme a todo tipo de agresionesy
ofensas. Fue entonces cuando me dio
por encerrarme donde no entraran mis
hermanos, o sea, en la cocina. La verdad
no me llevé tiempo el adquirir una gran
maestria en la técnica para freir, batir, pe-
lar, cortar, cocer y adornar todo tipo de
alimentos, pues me servian para esto
todos los reflejos anteriormente apren-
didos. Imaginaba que jugaba al yo-yo
mientras batia claras, o que jugaba a las
canicas con los frijoles cuando les qui-
taba las piedras. Ahi metida dias y noches
inventando platillos, obviamente me dio
por comer. No se crean, no es nada fa-
cil comer con propiedad y buena técni-
ca, pero yo lo logré. Parece mentira, pero
mientras mas comia y mas gorda me po-
nia, mas afecto de la gente recibia. Bue-
no, el caso es que sin querer di con la
actividad de mas éxito y reconocimiento
dentro de la sociedad. Tengo un restau-
rante que siempre esti lleno. Todos mis
ex-novios concurren a €l con todo y sus
familias, pues tengo la ventaja de que gra-
cias a mi descomunal gordura, nadie
siente celos de mi, la gorda Pérez. Soy la tia
preferida y toda mi familia viene a go-

rronear cada vez que puede. Soy en con-
clusién, la millonaria més gorda del pafs.
Asi, squién no va a cocinar con gusto? Y
como no soy nada egoista les voy a ter-
minar de pasar los secretos del postre
que mas fama me ha dado, el soufflé de
castanas:

En una cazuela honda se mezclan 50
gramos de mantequilla fresca, un cuar-
to de leche hervida y dos cucharadas
de harina, hasta que se disuelvan per-
fectamente bien. Aparte, se baten un
huevo entero y 115 gramos de aziicar en
polvo. Cuando el azticar estd bien di-
suelta se anaden seis yemas, el puré de
castanas y la mezcla de harina y leche.
Después de bien incorporados estos in-
gredientes, se les anaden seis claras ba-
tidas a la nieve. Por Gltimo se unta una
budinera con mantequilla, se vacia en
ellala mezcla y se le hace cuajar en bano
Maria. Eso es todo, disfritenlo sin con-
goja alguna, pues ya vieron que engor-
dar terriblemente no es el fin del mun-
do y tal vez sea, por el contrario, el
comienzo de otro. mm

DOS CENAS CON LAURA ESQUI-
VEL. Las recetas de Laura Esquivel han
sido cocinadas por el restaurante mexicano En-

tre suspiro y suspiro (Plaza de la Marina Es-
paiiola, 4. Madrid. Teléfono: 91/5642 06 44), que
también ha establecido un men1 especial, con
las recetas de la escritora, para nuestros lecto-
res. Una semana mds, La Revista sortea dos ce-
nas (para dos personas cada una). Para con-
seguirlas, envie una posta.l a La Revista, C/
Pradillo 42. 28002 Madrid, y diganos cuél essu
plato de cocina favorito. Las ganadoras de la se-
gunda semana son Luisa Fernanda Jerez y
Arantxa Gémez Trigo, que recibirin la invi-
tacién en su domicilio.
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Mole negro cle QOaxaca

EL SEXTO Y ULTIMO RELATO DE LA AUTORA DE “COMO AGUA PARA CHOCOLATE" Y “LA LEY DEL AMOR", QUE LA
REVISTA PUBLICA EN EXCLUSIVA, ESCONDE U'NA RECETA DE PAVO TIPICA DE LA GASTRONOMIA MEXICANA.
[ngre..fr'entcs para cuatro personas: 1 guajolote (pavo do corral), cebolla, ajos y mole (de venta en tiendas especr‘a!ima’as}.

1 guajolote se limpia, se parte

en piezas y se pone a cocer en

suficiente agua con un trozo de

cebollay dos ajos. Mientrasleo

lareceta que me mand6 mi sa-
crosanta madrecita, no dejo de felicitarme
por haber pasado gran parte de mi ninez
viéndola cocinar mientras hacia mis tareas
en la mesade la cocina, de no ser por esto,
ignoraria que hay que quitar la espuma
que se le forma al caldo cuando suelta el
hervor, No sé por qué se omite este tipo de
informacion en las recetas. Tal parece que
las cocineras piensan que todos tienen la
obligacion de conocer estos detalles de an-
temano. :Donde se dice que después de
pelar v desvenar los chiles hay que lim-
piarse los dedos con un limén partido a
la mitad? Aprenderlo me costo una tarde
con €l ojo dolorido v arrugado por qui-
tarme una chinguina con los dedos en-
chilados, cuando era nino. Por fortuna,
al menos esto, no me volvera a pasar. Aho-
ra que vivo en Nueva York, tan lejos de mi
casa y sobre todo de la cocina de mi madre,
la necesidad de preparar comida decente
me ha ocasionado todo tipo de acciden-
tes chuscos. El grupo de estudiantes con el
que comparto un departamento en la ca-
lle 25 y el Rio del Este, ha tenido que su-
frir junto conmigo las penalidades de mi
aprendizaje culinario. Ellos, que nacie-
ron ahorrando tiempo y que salen de su
compromiso de preparar lacomida un dia
a la semana abriendo una lata de sopa ta-
mano individual mezclandola con agua ca-
liente de la llave y dandonosla a comer den-
tro de la misma lata para no ensuciar
trastes, no pueden entender que yo pase
una tarde entera cocinando un mole oa-
xaquerno, perdiendo el tiempo y expo-
niéndome a toda clase de acadentes. Pero
<qué se puede esperar de alguien que des-
de que nacio come comida congelada, o
de lata, sentado en la alfombra y viendo
la television? Ellos no pueden saber, pues-
Lo que nunca lo vivieron, lo agradable que
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es llegar a casa entre los olores de los fri-
jolesrecién cocinados, de un rico puchero
o un delicioso mole y comerlo sobre un
limpio mantel en compania de la familia
vde las tortillas calientes. ;Mmmm, tortillas
calientes! A mitad del invierno, lleno de
frio v oscuridad, qué bien me caeria un
poco de calor, €l calor de la cocina de mi je-
fita, el calor que despiden las plantas de mi
casa a media manana, el calor que nos que-
daen lagargantay el estomago después de
comer mole. No puedo mas. ;:Como sera
la cosa que hasta el calor del metro extra-
no? Yes que, en serio, en esta ciudad don-
de para colmo ahora anochece a las cuatro
de la tarde, el sol no calienta. La ilusion
de desentumirme un poco el alma me hizo
gastar mis tiltimas monedas del transporte
de esta semana v viajar hasta la calle 14 es-
quina con la 7" donde se encuentra mi
oasis: La casa Moneo, pequena tienda de
comida mexicana. Ahi encontré todos los
ingredientes que buscaba, desde los chi-
les secos hasta las clasicas conchas. Jimmy,
mi companero de cuarto, tose molesto a
causa del olor que despiden algunos chiles
mientras los frio en manteca. Varias veces
ha venido a la cocina por un vaso de agua
yme reprocha con la mirada el estar “con-
taminando v agrediendo el aire que res-
pira”, pero no me importa. A mi me agre-
den mas sus sopas de lata y no digo nada.
Ademas, ya s6lo me faltan dos chiles para
terminar. Después, sélo tengo que freiren
la misma sartén los ajos, la cebolla, las tor-
tillas y la concha. Todo lo demas ya lo ten-
go listo. Lo preparé al pie de la letra, bue-
no, aunque tuve que sustituir el comal
por unasartén para dorar lasalmendras, el
ajonjoli, los cacahuetes, la nuez v las pepi-
tas de calabaza. Después, en lugar de mo-
lerlas en el metate, como debe ser, tuve que
utilizar un molino eléctrico. Y como tam-
poco tengo molcajete, con el mismo apa-
rato tuve que moler las pimientas, el clavo,
el anis, el comino, el orégano, la canela, los
clavos y las hojas de laurel. mejoranay to-

millo. En fin, espero que esto no altere para
nada el sabor del platillo. Mezclando los in-
gredientes anteriores con el caldo en que
se cocio el guajolote se forma la pasta del
mole. Por separado se muelen en licua-
dora los jitomates y miltomates. Este cal-
dillo se pone a sazonar en un poco de man-
tecay después se le anade la pasta del mole.
Por tltimo se tuestan las hojas de aguacate
yse agregan al mole junto con lasal. Esim-
portante preparar el mole la vispera, para
que adquiera un mejor sabor.

El latoso de Jimmy ya vino nuevamente
a reclamar que la casa esta llena de humo
v que no puede respirar. Tal vez la combi-
nacion entre el hambre, la nostalgia y el
frio me enfermo la mente, puesal escuchar
sus palabras, lo saqué a empujones de la co-
cina. A €l no le quedo otra que tocarme mi
punto sensible: sugerirme que me regre-
sara a México con mi mamilta si tanto ex-
trano su comida, Nos entramos a moque-
tes mientras los chiles se quemaban y
ahumaban toda la casa. La alarma soné y
la lluvia contra incendios no se dejo espe-
rar. Mi mole se convirtié en unos minu-
tos en una quimera, pero a pesar de todo
le escribi a mi madre esa noche: “Hoy hice
un mole oaxaqueno delicioso con tu receta
v te extrané mucho. Jimmy te mandé mu-
chos saludos..." total, :para qué mortifi-
carla? wm

DOS CENAS CON LAURA ESQUIVEL.

Las recetas de Laura Esquivel han sido co-
cinadas por el restaurante mexicano Entre sus-
piro y suspiro (Plaza de la Marina Espafola, 4.
Madrid. Teléfono: 91/542 06 44), que también ha
establecido un menu especial, con las recetas de
la escritora, para nuestros lectores. Una semana
mds, La Reviila sortea dos cenas (para dos per-
sonas cada una). Para conseguirlas, envie una
postal a La Revista, C/ Pradillo 42. 28002 Madrid,
v diganos cudl es su plato de cocina favorito. Los
ganadores de la tercera semana son Carlos Con-
dés y José Manuel Serrano. que recibiran la
invitacién en su domicilio.
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4 PLATANOS, 1 TOMATE, 1 PEPING,
1 MANQJO DE APIO, 3 ZANAHORIAS,
LLECHUGA, 1 AGUACATE,
VINAGRETA AL GUSTO.

Trocear en cuadraditos todos los ingredientes,
excepto la zanahoria que se rallara. La vinagreta mas
sencilla se prepara con aceite, vinagre y sal, pero
puede anadirsele también cebolla y hue-

vo duro muy picaditos y, para los in-

" condicionales de su sabor, ajo

(mejor en polvo). La vina-

greta debe anadirse a la en-

salada justo antes de ser-
vir. Consejo: Pasar el aguacate

y el platano por zumo de li-

mon para que no enne-

grezcan.

Callaloo

(Crema de Espinacas y Peras)
1 KG. DE ESPINACAS, 2 PERAS,
1/2 LITRO DE CALDQ, SAL Y PIMIENTA

Quitar los tallos a las espinacas y cocer en el caldo durante 10 minu-
tos. Anadir las peras troceadas y pasar por la trituradora. Salar y anadir pi-
mienta. Consejo: Si gusta, anadir un poco de nata al retirar del fuego. Es im-
portante que la cantidad de pimienta sea abundante para realzar el sabor de
esta sopa, que puede igualmente prepararse con lechuga, berros, canonigos...

Polloala antigua

6 MUSLOS DE POLLO, 4 TOMATES, 1 CEBOLLA, 100
GR. DE PAsAS, 1/2 PINA, 1 TAZA DE CALDO, 4
CUCHARADAS SOPERAS DE RON ANEJO, SAL,
PIMIENTA, OREGANQ, LAUREL, 3 CUCHARA-
DAS SOPERAS DE ACEITE.

Dore el pollo en el aceite, retire y anada la cebolla

picada. Una vez cocida, eche los tomates pela-

dos y despepitados, el caldo, orégano, pimienta
y sal al gusto, y las pasas vy el pollo. Deje cocer 3/4
de hora. Al final reduzca la salsa si no esta espesa
yanada la pina troceaday el ron dejando hervir cin-
€O minutos. jo: También puede cambiar el po-
llo por cerdo y la pina por otra fruta acida.
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Palmito guisado .

1 LATA GRANDE DE PALMITOS, 1 LATA PEQUENA DE
MAiz, 150 GR. DE JAMON DE YORK, 3 TOMATES, 1
CUCHARA SOPERA DE VINAGRE,

4 pE CEBOLLINO PICADO, 4 DE PEREJIL PICADO Y
2 DE ACEITE, 1 LATA DE ACEITUNAS RELLENAS DE
PIMIENTO, 2 CUCHARAS SOPERAS DE ALCAPARRAS,
Rehoge el jamon picado en el aceite, anadiendo los toma-
tes pelados y sin semillas. Una vez en buen punto anada el vi-
nagre, las hierbas y las aceitunas dejando cocer 5 minutos. Al
final eche los palmitos trocea-
dos y las alcapa-
rrasy deje co-
cer justo para que
se calienten. Consejo:

Sirvalo con queso parme-
sano en un bol aparte.

Ensalacla &e Casa

1 REPOLLO, 4 MANZANAS GOLDEN, 250 GR. DE
ATUN EN ACEITE, 1 BOTE PEQUENO DE MAYONESA,
4 CUCHARAS SOPERAS DE LLECHE.

Cortar el repollo a tiritas muy finas y escaldarlo en agua
salada hirviendo 5 minutos. Mezclar la mayonesa con la le-
che, anadir las manzanas a cuadrados, el repollo escurrido

y va frio y el atun, enfriar varias horas. Conse-
Jo: Puede cambiar el atiin por gambas u
Otro marisco.

Accrats

(}Juﬁuelos de lt)erenjena)

750 GR. DE BERENJENAS, 2 HUEVOS, 4 CUCHARAS
SOPERAS DE LECHE, 250 GR. DE HARINA,
2 CUCHARAS DE CAFE DE LEVADURA, SAL Y PIMIENTA

Pelar las berenjenas, trocearlas y cocerlas 15 minutos en

agua salada, escurrir perfectamente y anadir los huevos

" batidos, la leche y por tltimo la harina cernida con el royal.

¢ Salpimentar y freir en aceite caliente vertiendo el preparado
/ a cucharadas. Consejo: Mas pequenos y con cayena resultan ex-

/ celentes como aperitivo.
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Arroz con ajo

2 TAZAS DE ARROZ LARGO,
1 CABEZA DE AJOS,
4 TAZAS DE AGUA O CALDO,
2 CUCHARAS SOPERAS DE ACEITE.

Rehogar el arroz con los dientes de ajo sin pe-
, anadir el liquido (salando con 2 cuchara-
ditas de sal si se utiliza agua). Tapar cuando hier-
va y dejar cocer a fuego muy lento durante 1/2
ora. No debe dorar los ajos ni el arroz y déjelo re-
sar al menos 15 minutos.
Consejo: Mejor, prepara-
o de vispera.

Tarta de chocola’ce

280 GR. DE CHOCOLATE SIN LECHE, 5 HUEVOS,
125 GR. DE HARINA, 100 GR. DE AZUCAR,
1 LATA PEQUENA DE LECHE CONDENSADA.

Derrita al bano maria 180 gr. de chocolate. anada las yemas
batidas con el aziicar y después la harina. Monte las claras
a punto de nieve y con mucho cuidado mezcle con el pre-
parado anterior. Viértalo en un molde enmantequillado y
hornee a 130° hasta que al introducir una aguja salga seca.
Déjelo enfriary partalo en dos horizontalmente. Derrita el res-
to del chocolate y mézclelo con la leche condensada. Cubra con
esta mezcla la mitad inferior y luego la otra y recubra toda la
tarta con el preparado. Deje enfriar al fresco para que brille.
Consejo: Puede rellenarlo de mermelada, fruta, etc.

Melén al ron

1 MELON MADURQ, 150 GR. DE FRAMBUESAS, 100 GR. DE AZUCAR, 4 CUCHARAS SOPERAS DE RON

Vacie el melon, trocéelo y anada las fram-
buesas, el aziicar y el ron dejando en-
friar varias horas. Sirvalo en la cas-
cara del melon. Consejo: Puede variar
las frutas y el licor tanto como quiera.
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Bizcocho

de 1a Sefiora

Newton

PARA 4 PERSONAS. 250 G.
DE MANTEQUILLA, 375 G. DE HARINA,
300 G. DE AZUCAR, 1/2 PAQUETITO DE
LEVADURA, 1 PIZCA DE SAL, 7 HUEVOS,
50 G. DE CACAQ, RALLADURA DE
LIMON, UNA PIZCA DE AZUCAR “GLASE"

Para la masa: batir la mantequilla hasta
que quede cremosa, anadir poco a poco
azicary huevo alternativamente y batir
hasta que la masa quede suelta. Anadir
ralladura de limén y una pizca de sal. In-
corporar la harina y la levadura mezcladas
y pasadas por un tamiz y amasar todo.
Anadir tanta leche como sea pre-
cisa para que salga una pasta
blanda, que caiga pesadamen-
te al cogerla con una cucha-
ra. Si la pasta ya tiene la
consistencia correcta an-
tes de echarle la leche,
puede renunciar a ésta.

Para el bizcocho: di-
vidir la masa en dos.
Tenir una de las par-
tescon los50 g. de ca-
cao pasados por un
tamizy batirlacon 2 0
3 cucharadas de le-
che. En un molde un-
tado con mantequilla
y harina poner prime-
ro masa oscuray luego
clara, surcandola en zig-
zag. Hornear una hora a
180 grados. Volcarla y

echarle el aziicar glase.

Blucherry
Muffins

PARA 4 PERSONAS. 175 G. DE
HARINA, 2 CUCHARADAS DE ACEITE DE
CLIVA, 1 CUCHARADITA DE LEVADURA,
2 CUCHARADAS DE MIEL, 1 CUCHARADITA

DE MORAS PARA CADA UNQ DE LOS

MUFFINS, 1 CUCHARADITA DE JENGIBRE,
150 ML. DE LECHE DESNATADA,
1 CUCHARADITA DE ESPECIAS VARIADAS,

1/2 CUCHARADITA DE SAL, 1 HUEVQ.

Losingleses entienden por muffins unos
bollitos que se toman con el té de las cin-
co o con una copita de jerez o licor de fru-
tas. Lo mejor es comerlos recién hechos.

Poner en un recipiente la harina con
la levadura. el jengibre, la sal y las especias.
Batir el huevo, mezclar con el aceite, la
miel v la leche, echar la mezcla resultan-
te sobre los otros ingredientes y amasar
bien. Despueés dividir la masa en 8 tortitas.
Echar en cada una de ellas una cuchara-
dita de moras para el relleno y cerrar. Hor-
near veinte minutos a 200 grados.

También se pueden batir directamente
las moras con huevo, aceite, miel y leche,
a continuacion echar sobre el resto de
los ingredientes y hornear como un tni-
co pastel. Seria la manera americana de la
que el capitan Wiles habla en Pero, ; quién
maté a Harry? Lo importante es que las
moras estén bien repartidas.

A

Codorniz con

U .
uvas a 161 crime

© ”
de passion

PARA 2 PERSONAS. CUATRQ CODORNICES,
CUATRQO LONCHAS GRANDES DE BACON
PIMIENTA, 40 G. DE MANTEQUILLA, SAL,
4 CUCHARADAS DE VINO TINTO,
250 G. DE UVAS NEGRAS,
1 CUCHARADA DE NATA LIQUIDA.

Lavar cuidadosamente con agua fria las
codornices listas para cocinar y secarlas.
Salpimentar por dentroy por fuera. Lavar
las uvas, quitarles los rabitos, meterlas den-
tro de las codornices vy cerrar las aberturas,
Envolver las codornices en las lonchas de

bacon y atarlas.

Calentar mantequilla en una

sartén honda. Dorar en ella las

codornices por todos los lados
durante diez minutos. Ro-
ciar con vino tinto, tapar la
sartén y guisar otros 8 mi-
nutos.

Sacar las codornices
Y 4 \ delasartén ysoltar el
3 envoltorio de bacon.
Picar mucho el bacon
vanadirlo al jugo de
.l. la sartén. Si es necesa-
; rio, hacerlo crecer con
* | un poco de agua, mez-
 clarlo con nata liquida
y salpimentarlo. Servir
los pajaritos en su salsa
en una bandeja preca-
lentada. De guarnicion,
. puré de patatas y ensalada
" de endivias. Acompanar con

un rosado seco.

|
3

|

1
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Chuletas

cle COIC],GI'O

1mmocentes

al estilo inglés

PARA UNA PERSONA, 2 O 3 CHULETAS
E CORDERQ, 1 DIENTE DE AJO, SAL,
1 MANOJITQ DE HIERBABUENA SECA,

ACEITE DE OLIVA.

Coger unas chuletas de unos 2 cm.
de grosor y darles unos cortes. Sepa-
rar ligeramente la carne del hueso por
lo menos en dos puntos para que no
se abomben al asarlas o freirlas, Fro-
tarlas con el diente de ajo partido en
dos, después untarlas con un poco de
aceite de oliva. Dejar reposar las chu-
letas media hora. Precalentar la parri-
lla —en caso de parrilla de carbon, dejar
que ¢l carbon se pase del todo-v po-
ner en ella las chuletas cuando
esté muy caliente. Por la car-
ne del hueso se vera si esta
a punto... Como mejor
sabe es cuando esta lige-
ramente rosiacea. Por
regla general, asar por
ambos lados unos seis
minutos. Salar y ana-
dir hierbabuena pi-
cada. Servir muy ca-
lientes,

De guarnicion,
patatas cocidas, si es
posible nuevas, co-
cidas en agua con
sal, escurridas y de- |
iadas secar. Va bien
1un vino tinto seco.

Pato

con aceiltunas

PARA 4 PERSONAS. 2 PATOS PEQUENOS
PREPARADOS PARA ASAR (DE UNOS
1.200 G. CADA UNO),

6 CUCHARADAS DE ACEITE,

5 CL. DE VINQ DE MADEIRA, SAL,
PIMIENTA, 400 G. DE ACEITUNAS
VERDES, 4 CUCHARADITAS
DE MAIZENA, 1/2 L. DE CALDO
DE CARNE, | PIZCA DE PIMIENTA
BLANCA, 1/2 L. DE VINO BLANCQ.

Salpimentar los patos por dentroy por
fuera. Calentar el aceite en una fuente
resistente al fuego, Dorar en ella los pa-
tos por todos lados. Rociar con el caldo
de carney el vino blanco. Tapar la fuen-
te v meter en el horno, a 220 grados. En-
tretanto, hervir las aceitunas en agua, es-
currir v anadir al pato. Un cuarto de
hora antes de que se cumplan los sesen-
ta minutos de coccion., destapar la fuen-
te. Sacar los patos con las aceitunasy
mantener calientes. Hervir el jugo, ana-
dir el vino de Madeira, batir en agua la
Maizena y anadirlo al jugo. Dar un her-
vor, probary especiar con pimienta blan-
ca, Servir los patos rociados con la sal-
sa. Se acompana con pan acimo.

et O

Pieds de Porc

a la mocle

con salsa

de menudillos

PARA 4 PERSONAS.
PARA EL CALDO: 1/4 DE CALDO
DE CARNE, 1/4 DE VINO BLANCO,

2 CEBOLLAS, | ZANAHORIA, 2 CLAVOS,
2 DIENTES DE AJO, 1 RAMA DE TOMILLO,
1 HOJA DE LAUREL, SAL, PIMIENTA.
PARA LA SALSA: HARINA TOSTADA,
VINO BLANCOQ, ESTRAGON, TOMILLO,
LAUREL, PEREJIL, PIMIENTA MOLIDA,
CEBOLLAS PICADAS, DIENTES DE AJO.
PARA EL GLASEADO: EXTRACTO
DE CARNE, JALEA, AZUCAR.

Poner los ingredientes para el caldo en

una olla; antes, partir las cebollas en

dosy rallar un diente de ajo. Ponera

cocer. Anadir las manitas de cer-

doy dejar hervir unas 2 horas. Es-

pumar y dejar enfriar las ma-

nos dentro del caldo.

Escurrir, aplicar el glaseado

a base de extracto de car-

ne, jalea y un poco de

azacar: Mantener calien-

te. Preparar una salsa cla-

ra: diluir la harina tos-

tada en vino blanco y

especiar con estragon,

tomillo, laurel, perejil y

pimienta molida. Si se

desea, anadir cebolla pi-

cada y ajo. Servir las ma-

©  nosvrociarlas con la sal-
§ sa.



Quiche

[Lorraine

PARA 4 PERSONAS. 100 G. DE BACO
ENTREVERADQ, 2 CEBOLLAS, 100 G.
DE EMMENTAL RALLADO, 2 CUCHARADAS
DE MANTEQUILLA, 1 PIZCA
DE NUEZ MOSCADA, 150 G. DE NATA
LIQUIDA, 1/4 DE CUCHARADITA
DE SAL, 1 TAZA DE LECHE, PIMIENTA
ILANCA MOLIDA, 3 HUEVOS. PARA 1A
<t: 200 G. DE HARINA, 4 CUCHARADAS

ECHE, 100 G. DE MANTEQUILLA,

1/4 DE CUCHARADITA DE SAL.

Amasar la harina con mantequilla, leche
v sal, v dejar reposar la masa treinta mi-
nutos. Entretanto, cortar el bacon y las ce-
bollas en cuadraditos y pochar en man-
tequilla. Batir la nata, la leche y el huevo,
anadir el queso, las cebollas, el bacon ylas
especias y mezclarlo todo.

Extender la base, muy fina, y colocarla en
un molde con bordes, engrasado con man-
tequilla v espolvoreado de harina. Poner
el relleno sobre la base y cocer treinta mi-
nutos en el horno a 180 grados. También
se puede cortar primero en porcionesy co-
cer por separado. Servir muy caliente.

Rifiones c].e

ternera en salsa

de parmesano

PARA UNA PERSONA. 4 RINONES
DE TERNERA, -",; ITOMATES,

2 CUCHARADAS DE ACEITE DE
3/4 DE TAZA DE VINO Bl
250 G. DE QUESO PARMESANO TIERNQG,

_:_".
] 1/2 TAZAS DE JUGQ
DE TERNERA, 3 CUCHARADAS DE NATA
LIQUIDA, 1 CUCHARADA
DE ESTRAGON PICADQ, 2 CUCHARADAS
DE CHALOTAS PICADAS,

Cortar los inones en lonchas de un cen-
timetro de grosor, salpimentar un po-
quito. Dorar ligeramente por ambos la-
dos en aceite de oliva. Rociar con una
cuchara la nata liquida sobre las lonchas
de rinon y rallar sobre ellas la mitad del
parmesano. Meter los rinones con el
parmesano en el horno a temperatura
[uerte, hasta que el queso se dore, entre
cinco v diez minutos. En una sartén, po-
char las chalotas y el diente de ajo picado
en mantequilla. Pochar también los to-
mates pelados, vaciados y cortados en ga-

jos: rociar con vino blanco y jugo de ter-

nera. Anadir a la salsa el resto del
parmesano, dejarla cocer a voluntad y
darle gusto con sal, pimienta y estragén.
Preparar los filetes de rindn con la sal-
sa. Le van bien una guarnicién de pastay
un rosado frio.

#1-2
Po”ito asado

con salsa

americana

PARA 4 PERSONAS. 1 CAPON O POLLITO,
0,1 L. DE CALDO DE POLLO,
2 CHALOTAS, 1 LATA PEQUENA DE SALSA

DE TOMATE, 1 DIENTE DE AJQ, 1 HOJA

DE LAUREL, HARINA, 4 CUCHARADAS
DE ACEITE DE OLIVA, 1 PIZCA DE SAL
Y 1 DE PIMIENTA. UN POCO
DE ALBAHACA, 0,2 L. DE VINO BLANCO,

1 CHORRITC DE CONAC.

Picar las chalotas y el diente de ajo. Cor-
tar el capon en cuatro partes, dorarlo
en una cacerola con aceite de oliva, rociar
ligeramente con harina. Pochar las cha-
lotas y el ajo picados. Anadir después su-
cesivamente vino blanco, caldo de po-
llo, salsa de tomate, laurel, sal, pimienta
yun poco de albahaca. Asar el capén una
hora a fuego lento. Al final, echarle un
chorrito de conac. Servir con ensalada.




Hov-'l

Fideos con setas

y mejillones

250 gramos de fideos de los que se
emplean para hacer la lamada
fidea. 1 Kg. de mejillones frescos y
de tamario mediano. I vaso de vino
i blanco seco. 350 gramos de niscalos.
100 gramos d= panceta. 4
cucharadas soperas de aceite de oliva.
1/2 cucharadita de pimienta dulea. 1
gur'namz, sal, pereﬁ}, lawrel, ;n'no;b,
1/2 cobolla, 3 dientes de ajo y litro y

medio de agua.
Se limpian los mejillones, se
abren al vapor con un vaso de
vino blanco y se reservan. En

una cazuela de barro se ca-
lienta el aceite, donde se so- i
frien los ajos y 1a cebolla muy
picados, hasta que tomen co-

lor dorado oscuro. Se anade la
panceta y se deja hacer 5 mi-
nutos, agregando entonces el
laurel y el pimentén. Procu-
rando que no se tueste se
echan los niscalos limpios y
troceados; se rehoga todo 5
i minutos, se anade el agua co-
i lada de los mejillones, la sal y
i mis liquido o, mejor, si se tie-
ne, caldo de pescado. Cuando
hierva, se vierten los fideos y
se dejan hacer. Antes de que
hayan absorbido todo el cal-
i do, se machacan unas hojas de
: perejil y simientes de hinojo
con sal gorda y se anade al mis-
mo tiempo que los mejillones
fuera de sus conchas o con
ellas, si se prefiere un guiso
mas ristico. Hay que vigilar
que no se consuma el caldo
antes de que los fideos estén
en su punto. En caso contra-
rio, afiadimos mas agua. Se
deja reposar durante 5 minu-
i tos,yse sirve en la cazuela.
Este guiso se puede hacer
i con otro tipo de seta, pero no
debe ser muy fina como el vo-
i letus edulis.

i 3 ELENA SANTONIA




LA RECETA

Conejo con
champiiiones a Ja
mostaza

I mne;ln:fe monle 1;l I .{'.J y
medio, 200 gramos dz
champiiones, 2 cucharadas de
mastaza fuerte, 1 copa de
olorozo, 1 cebolla, 3 cscalomias,
pimienta, =al, tomillo, romero u 5

cucharadas de aceite de ohva.

La noche anterior se pone ¢l
conejo troceado, reservando
su higado, en un adobo de
vino blanco, cebolla, zanaho-
ria, romero, tomillo v bolas de
pimienta negra. Al dia si-
guiente se secan los rozos, se
rebozan ligeramente en hari-
na, se salpimentan y se doran,
Se pasan a un recipiente y se
cuela el aceite. Luego se reho-
gan las cebollas v las escalo-
nias, que deben tomar color
dorado oscuro v los champi-
fiones troceados. Se moja
todo con el vino oloroso y se
anade ala cazucla del cone-

jo, junto con el liquido del

adobo, del que se habrin re-
tirado los aros de cebolla cru-
da, pero no la zanahoria. El
liquido debe cubrir estos ele-
mentos, pero lo justo. Se deja
hacer cerca de una hora a fue-
go muy lento. Al final se frie el
higado y se machaca en el
mortero con la mostaza. Se
anade al guiso del conejo, que
asi debe de quedar mas tra-
bado. cociendo 5 minutos. Se
sirve banado en su salsa, ¥
adornado con pan frito. Sino
se dispone de caza, este guiso
puede hacerse con conejo de
granja, pero con mas cantidad
de tomillo y romero. Usare-
mos champinones de la fru-
teria a no ser que tengamos
agaricus campestris o silvaticus
y en tan afortunado caso. el co-
neio saldrd ganando.

2 ELENA SANTONIA 1 PIMENTEL




LA RECETA

Muslitos de po”o
fritos al jengilare

2 6 3 mushtos de polla por comensal.
Harina de mafz. Jengibre,
pimienta y sal. | cebolla grande.
Sajos 1 cucharada sopemde curny.
Aceite de oliva. I vasito de vino
de manzanilla. 200 gr. de arroz de
grano largo. Pasas de corinto,
pifiones y cilantro fresco.

Se sofrien, en aceite de gira-
sol, un ajo, un punado de pa-

i sasy otro de pinones, se agre-
i gauna taza de arroz, se le da

vueltasy se riega con dos tazas
de agua o de caldo de pollo.
Se cuece durante 15 minutos
a fuego vivo, se tapa, se apa-
ga el fuego y se deja en reposo
5 minutos. Los muslos de po-
llo se rebozan con harina de

¢ maiz, jengibre en polvo, sal y
: pimienta moliday se frien de-

jandolos dorados. En otro
cazo se rehogan los ajos y las
cebollas. Cuando estan dora-
do oscuro se anade el curry,

i una pizca de harina de maiz,
i se moja con vino de manza-
i nillayalgo masde caldo. Lue- :
i go se davueltas, dejando que
i espese un poquito. Si se quie-
i re se pasa todo por el chinoy

i sereserva caliente. Después se

coloca el arroz en una fuente
alargada o redonda, ponien-
do los muslitos encima y la
salsa aparte por si alguno de
los comensales no es parti-

i dario del picante. Por iltimo,
i se salpica todo con cilantro

fresco picado.

Conviene hacer este plato
con curry del mas picante
para que tenga su gracia es-
condida. Si se hace en vera-
no se puede sustituir la salsa
de curry por una fria: por
ejemplo, una mahonesa con
mucho cebollino y yogur.

D ELENA SANTONIA
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LA RECETA |
CO?’ICIICIS CZQ

besame/ con restos
de pescada blanco
y gaméas

1 tazén de restos de merheza o de
pescadilla desmigados, 300 grs.
de gamb crudas, Pimienta, Sal,
Nuez masraa’ﬂ, Enafafa, BPan
rallado. Para la besamel- 50 grs.
de harina de trigo, 50 gr. de
manieqm'ﬂa. 1/2 litro de leche.

Si en alguna ocasion queda en
la cocina pescado frito o co-
i cido, podemos aprovecharlo
para hacer este plato que re-
sulta, a lavez, lucido y sabroso.
El pescado se limpia de piel y
escamas y se desmenuza. Las
gambas se pelan en crudo, y
sus cabezas y las cascaras se
i cuecen unos minutos —ana-
i diendo un poco de perejil, ce-
i bollaysal- hasta lograr un cal-
do, que se reserva. Hacemos
una besamel tan espesa como
la de las croquetas y le pode-
mos agregar algo del caldo
donde se cocieron las gambas.
La salsa ha de estar bien tra-
: bajada para que quede finay,
una vez en su punto, le afna-
dimos el pescado desmigado,
pimientay raspaduras de nuez
moscada. Rellenamos las con-
chasy salpicamos su superficie
con pan rallado y eneldo. Se
meten al horno con las gam-
bas crudas por encima, que se
gratinan durante tres minutos

para que no se sequen.

El eneldo se puede comprar
en los herbolarios seco o fres-
co e incluso sustituirlo por
otras hierbas, que muchas hay
en el campo. No me cansaré
de decir que hay que aprove-
char los paseos y los restos de
un plato bien conseguido: las
ricas conchas de besamel pue-
den servir a una y otra banda.
2\ ELENA SANTONIA 53 PIMENTEL




LA RECETA

5 Pastel de repo”o Y
morcillas de cebolla

I repolls pequeito. 4 morcillas de

cobolla. Aceite de oliva. 3 dientes

de ajo. 4 huevos. 1 vasito de vino
blanco. Costrones de pan )‘;‘ia‘o,

El repollo se trocea en por-
i ciones muy pequenasy se cue-
i ce enagua caliente ysal conun
chorrito de aceite de oliva. Se
¢ hierve durante quince minu-
i {os para que no se deshaga de-
: masiado. Mientras, se lesquita
: lapielalas morcillas de sangre :
i ycebolla, que —a poder ser-
{ se procuraran de matanza ca-
i sera, aunque ya existen de muy
buena calidad en tiendas es-
i pecializadas. En una cazuela
i de barro se pone el aceite, que
debe cubrir el fondo, yse le
i anaden losajos, muy picadosy
i todo el relleno de las morcillas.
i Sedejahacer diez minutosyse
i le agrega el repollo, picadito
i yescurrido, dandole muchas
vueltas para que las morcillas
lo impregnen. Se pone el va-
¢ sito de vino y se sigue dando
vueltas hasta que se evapore el
i liquido. Entonces se aplastay
¢ se incorporan los cuatro hue-
i vos batidos y, para que cuajen,
i se mete al horno un momen-
to. Se adorna la cazuela con
i tridngulos o costrones de pan
i fritoysesirve recién sacada del :
horno. En este plato tan po-
i pular en Castilla como en |
i Leo6n, en Salamanca o en Za-
i mora, lo mas importante es la
i calidad de la protagonista: la
i morcilla, joh, gran sefora, dig-
i na de veneracién!, como bien |
i dijo el ilustre poeta Baltasar
i del Alcazar.
i Truco. Siun guiso hechoen
cazuela de barro se agarra, hay
i que trasvasarlo a otro recipien-
i te sin rascar nunca el fondo.
)\ ELENA SANTONJA [0 PIMENTEL




LA RECETA

Ancfrajos con liebre

1 fiebre, 3 tomates naturales, 1
pimiento t'enje, 2 L‘eéuflflas, 4 ajos,
perelr'f!{ a:afnin, oréganao, sal,
pimienta, hierbabuena y aceile de
aliva. Tortas de las que se usan
para los gazparl’ws mmm{rego_r.

En una sartén de hierro
honday de dos asas se frien los
trozos de liebre, sin rebozar,
incluyendo el higado, que
nunca se debe tirar. Se frien

¢ también las cebollas en aros
i ylos ajos, partidos por la mi-
tad. Luego se anaden los to-
mates sin piel, se dejan hacer
diez minutos y se incorporan
las tiras de pimiento verde.
Se machaca en el mortero el
higado, ya frito con los ajos, el
azafran, el perejil, la hierba-
buena y el orégano.

Se recoge todo con vino
blanco seco y se vierte en la
sartén. Se salpimenta y se ana-
de el agua necesaria para re-

cubrir el guiso. Cuando 1a lie-

! bre esté tierna tiene que
sobrar caldo para poder echar
las tortas manchegas despie-
zadas en cuadrados. Sélo tie- |
nen que cocer siete minutos
para que no se ablanden de- '
masiado.

Consejos. En los comercios
hay unas cajas de cartén muy
bonitas con Don Quijotey San-
cho Panza, en la tapa, que con-
tienen las célebres tortasy que
se pueden emplear en gran
cantidad de guisos populares.

Las liebres son mejores de
seis meses a un ano de edad.
Aguantan en el frigorifico, sin
despellejar, pero sin tripas,
tres dias o mas

Si las liebres ya son viejas
conviene meterlas un dia en-
tero en un adobo tradicional,
con hierbas aromaticas, espe-
cias y vino,

D ELENA SANTONIA &Cnxu




LA RECETA
Potaje

de alubias blancas

y judias verdes

I vaso de aceite de ohva. 300
grs. de alubias Hlascas puestas a
remopo la noche anterior. 12 kil

de judias verdes. 3 dientes d-
ajo. | tomate maduro, | rama de
apro, I huesa de radilla 2 !’mf'a_-'

do fawrel. 1 vama do perepil 1

rama de estragdn. [ taza de

arroz. 3 clavos de especia. [
cucharadita de pimenton dudee.
Sal. I gumdilla (optativo)

En una cazuela grande se po-
nen las alubias blancas con su
agua de remojo, el hueso de ro-
dilla, media cebolla con tres cla-
vos pinchados, los ajos enteros
con su piel, las ramas de perejil,
el estragon, las hojas de laurel y
un chorrito de aceite de oliva.
Se cuece todo a fuego bajo para
que no se deshagan las alubias,
v no se les da vueltas con la cu-
chara, sino moviendo suave-
mente la cazuela, Mientras, se
hace un sofrito con media ce-
bolla picada, tres ajos y tomate
pelado y sin pepitas. Se salpi-
menta, se pone el pimenton, se
moja con el caldo del mismo
potaje y se reserva. Cuando les
falta a las alubias un cuarto de
hora para terminar de hacerse
se anaden las judias verdes cor-
tadas en cuadraditos, el apio, el
arroz, lasal y el sofrito, sacando
del potaje el hueso de rodilla.
También sacamos la cebolla y
los ajos cocdidos, que se aplastan
en el mortero, se recogen con
caldo de potaje v se anaden al
conjunto. Al guiso le va muy
bien un chorrito de aceite y
otro de vinagre de jerez.

Un potaje casero es un lujo para
la salud, como me dijo un dia
mi amigo, el ilustre bromai6-
logo (experto en alimenta-
cion), Gregorio Varela.
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LA RECETA
. Redom{o a’e ternera

con se HIJQ me]as

1 r.‘Jorla{a d’e ternera Jz L5 Eg.
300 gramos ds senderuelas. 12
cobollitas francesas. 12 htro de
loche, sal. prmmta blanca,
estragon, aloaparras. 1 vasito de
aceite dz oliva, una przca de nues
moscada, 1 vaso de vino blanco,
12 cucharada de harina de

maiz.

i El redondo se hierve en
i agua, con vino, una rama de
i estragén, bolas de pimienta
i blanca, cebollitas francesas, sal
i yun chorrito de aceite. Cuan-
do esta tierno se reserva, en su
i caldo, juntoalas cebollitas. En
i unacazuela se saltean las setas,
que si fueran secas, ya las ha-
i bremos puesto a remojo dos
i horasantes. De estas setas solo
se emplean los sombreritos, :
i yelallose tira porque esmuy :
correoso. Se espolvorean con
i laharina, rehogando todo dos

minutos. Se anade la leche y
i conforme va espesando, en
i forma de crema ligera, se le
i agrega parte del caldo don-
i de cocié el redondo. Se in-
: corporan las alcaparrasy se
i salpimenta, anadiendo un ras-
i pado de nuez moscada. Se
{ mantiene al fuego bajo du-
i rante diez minutos, sin dejar
i de dar vueltas. El redondo se
i trincha en rodajas de dos cen-
i timetrosde espesory se cubre
i con la crema de setas, rodea-
i do de las cebollitas.
i Consejos. Este plato también
i puede hacerse con morcillo
i devaca o de terneray poner
{ unas patatas redondas, glase-
adas, alternando con las ce-
bollitas.

Las senderuelas —o maras- :
i mius oreades—son una variedad

de setas que se venden yade- :
secadas en las buenas tiendas :
¢ de ultramarinos.
{ O\ ELENA SANTONIA
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LAS RECETAS

Fiambre de /’Ifgﬂd’d de tenera

1 bilo de hr’gaaﬁf_} de ternera. 150 gramos de
panceta, 100 gramas de jamén serrano. 100
gramos de miga de pan, 4 huevos. 1 cebolla. 2
dientes de ajo u 2 escalonias. 1 vasito de ferez
seco. 1 vasito de leche, Sal, pinvienta, ralladvra de
nuez moscada U un paco de aceite de ofiva.

Tenemos que triturar el higado junto
con el jamon y la panceta y luego ana-
dir la sal y las especias, para dejarlo
reposar en un cacharro con el objeti-
vo de que tome sabores. Dorar después
la cebolla y los ajos y también las es-
calonias. Juntarlo todo con la miga
de pan, la leche, el jerez y los huevos
batidos. El conjunto debe quedar es-
peciado v sabroso. Untar un molde
alargado con mantequilla y espolvo-
rearlo todo con pan rallado. Dentro se
vuelca la pasta obtenida y se mete en el
horno, al bano de Maria, durante cua-

Panqueques de pfdi‘ano al ron

.J.'l?{.rrc.;;lrr'unfes para Ja masa de los panqueques:
100 gramas de harina. 1 hueva entero mds una
yema. | cucharadita de aziicar, 1 vaso de leche. 2
cucharadas de mantequilla fundida. T pizea de

sal. Ingredientes para of rellena: O
p}diwms. 50 gramos de mantequi-

fla. 1 vasito de ron negro. 00
cucharadas de azicar moreno.

En una fuente de horno
engrasada con mantequi-

lla se colocan los platanos re-
bozados en azicar y rociados
con la mitad del ron. Cuando estan ca-
ramelizados —mas o menos veinte mi-
nutos—se apaga el hornoy se reservan
al calor. Mientras tanto se habran mez-
clado en la batidora todos los ingre-
dientes de la masa, que se dejari re-

R ¥ DORMIR

——

renta minutos. Después se cubre la
parte superior del molde con papel de
aluminio, para que la masa no se tues-
te en exceso. Luego se deja enfriar el
fiambre y mas tarde se desmolda. Este
plato se puede servir rodeado de en-
saladas de cualquier tipo, bien de be-
rros, de collejas, canénigos o simple-
mente de la socorrida lechuga o
escarola picada.

posar en un bol durante una hora. En

el centro de una sartén de fondo an-

tiadherente, engrasada con mante-

quilla derretida, se echan dos

o tres cucharadas de ma-

sa, se dejan hacer por

un ladoyselesdala

_ vuelta para coci-

' narlas por el con-

' trario. Cuando se

| han terminado de

hacer los panque-

ques se enrollan con

un platano dentro y se

flambean con el resto del ron,

que habra sido calentado previamen-

te para facilitar su combustién, Si es

posible se sirven en llamas y con la

luz apagada, para lograr mayor efecto .
- ELENA SANTONJA 7 PIMENTEL
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Crema de espinacas

300 gramas de espinacas. 2 cebollas.
2 patatas. 2 escalonias. Caldo de paﬁo
o carne. 1 vaso de leche. Sal.
Pimienta blanca. Aceite de oliva.

1 cucharada de nata liquida por taza.

En una cazuela se calienta el aceite y en €l
se rehogan primero las cebollas y las escalo-
nias y, cuando estén doradas, las patatas. Se
cubren con laleche y suficiente caldo y se de-
jan hacer hasta que las patatas queden blan-
das. Mientras, se limpian y se pican las espi-
nacas —que tienen que ser frescas- y se
afiaden al conjunto, dejandolas sélo cinco mi-
nutos para que no pierdan ese color verde
que tanto les favorece, porque si cuecen mu-
cho se ponen oscuras. Se anade la sal v la pi-
mienta. Después se tritura en la batidoray
se pasa por un colador fino o por el chino.
Debe quedar con calidad de crema. En cada
taza, una vez servida, se coloca en el centro

Carne a’e cerc[o con setas
y bamby

1 Eilo de cerdo magro. 200 gramos de brotes de
bambii (s6lo o hay en lata). 4 ajetes. 4 cucharadas
de salsa de soja. 5 cucharadas de aceite
de gfmsaf. 1 asita de vino blanco seco.

leucharadita de azicar.

1 CIIC;!GFHJ;C:‘{ dz ralladuras

de fengfére f;esm. 1 cucharadita
le marzena. Aji-no-mato

i pimienta.

Se corta el cerdo en dados
pequenos. En un bol se mez-
clan la salsa de soja, el vino blan-
co, el jengibre, la pimienta molida

y el aziicar. Se deja estar una hora. En un wok
0, si no se tiene este cacharro caracteristico
de la cocina china, en una sartén honda,
se calienta el aceite y a fuego vivo se saltean

una cuchara-
| da de naia.
| Con este pla-
to deben de te-
‘ner cuidado las
“personas delicadas
del higado, porque las
espinacas, cuando dan un solo hervor, son
fuertes. Sin embargo, son muy ricas en mi-
nerales, como €l hierro, en potasio y en mag-
nesio. En caso de duda, lo mejor que pueden
hacer es preguntarle a Popeye.

los ajetes, cortados en redondeles, y los
brotes de bamba, sin el liquido que con-
tiene la lata, como es logico. A los cinco
minutos se anade el cerdo con todos sus
ingredientes y se le da dos vueltas.
Se le pone un poco de agua
y se le deja hervir otros
cinco minutos. El alimo
toque se lo da el glu-
tamato monosodico,
que no es otra cosa
que aji-no-moto, con el
que se sazo-
na. Todos
los ingre-
dientes exo-
ticos se pueden adquirir en las tiendas espe-
cializadas en cocina oriental o en los
sunermercados.
3 ELENA SANTONJA {51 PIMENTEL
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4
Vegetales con setas
150 Jh:l'":l..‘! de brotes de soja. 150 gramos d= zanahorias
cortadas en bastoncitos. 150 gramos de cal china en tiras.
I puerro con by blanco cortado en redondeles u lo verde

en tiras frmas. 4 ajeles cortadas como los puerros. |

” J . !
fazon de selas J\‘.‘;’l'ih[\l’.‘_’ u {‘HL‘..‘#"L"T en remope K

noche anterior. | cucharadita de pﬂfm de especias. 5
CUC Illn.'lh‘hjﬂ.‘: .;“ -I'l'.'f.h' JI\' :Ii-}\!_:‘.‘j_ J .'lll.'!h]’ﬂlﬂ{!_; Jf-'.'
aceite de soja. | cucharadita de maizena. 1 vaso de

vino blanco. Aji-no-meto.
Se lavan las setas, se cortan en tiras y se
guarda el agua de remojo eliminando la
tierra. Se calienta el aceite en el woky se
saltean los vegetales, a fuego vivo, por este
orden: las zanahorias tres minutos; las se-
tas tres minutos; la parte blanca de los
puerrosy los ajetes dos; los brotes de soja
otros tres; la col también tresy, por alu-
mo, se incorpora la parte verde de los
puerrosy los ajetes, anadiendo un vaso de
vino blanco, en el que se habri diluido

R le al
\ape en saisa de almendras
1 kilo u 172 de rape en trozos lmpics. 1 cebolla. 4

> .‘l‘dh]’"h“ de

1 me "‘n.sl'u_ n'r{id{.l_ { n trozo

drent
.}Ic; O MK MJ o dia ante 7o, Hebras de a-m‘nm .‘Z‘m’u.f

-n MJ. dal nr;‘ Aceite s ] worente rqra h'._'lr

I
harina para re J\‘:‘dr. un J"ru S U r.nm.

El rape se sala, se re-
boza en harina y
huevo y se frie, re-

servandolo en una

cazuela de barro.

En el aceite de fre-
ir el pescado, des-
pués de haberlo colado
para que no queden restos
que ennegrezcan el plato, se so-
frien la cebolla -muy picada-los ajos y
después el pan, las almcndram el higado.
Se writura todo y se vuelve a echar en la sar-

la cucharadita de maizena y la salsa de
soja. Si vemos que espesa mucho le po-
nemos un poco de agua. Por 1iltimo se
sala y se perfuma con aji-no-moto, y una
vez apagado el fuego se puede echar un
chorrito de aceite de sésamo.

tén, dandole vueltas para que espese la
salsa. En el mortero se majan las hebras
del azafrdn con sal gorda y hojas de perejil
y se anaden a la salsa, agregando agua
mientras espesa. Se vuelca
todo sobre el rape y se
deja dar un pequenio
hervor de tres mi-
nutos, para que
tome sabores. Se
sirve en la cazue-
la con perejil pica-
do por encima. Un
¥ pequeno consejo:
cuando se frie el rape
= no hd\' que dejar que se
haga del todo, porque el guiso se
remata en la cazuela y no debe dejarse
nunca el pescado muy hecho.
2 ELENA SANTONIA 53 PIMENTEL
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E mpec! rat

0 cucharadas de aceite de oliva. 4 dientes de ajo.
La punta de una cucharadita d= prmenton dulce.
1/4 de kilo de bacalao, que habremas puesto en
remojo la noche anterior. Un tamate. Un litro
-’m'yo de agua. 4 tacitas dz arroz. Sal. Unas
J'reéms dL‘ u:qr{rdrr. Un tazén de alubias blancas
cocidas. 12 caracoles cocidos.
En una cazuela de barro se frien, en aceite muy
caliente, los ajos enteros y pelados. Cuando
se doran se agrega el bacalao desmigado. Se
anade el pimentén, dandole a todo una vuel-
ta rapida, y el tomate sin piel, rallado o pica-
do menudo. Se rehoga unos minutos y se vier-
te el agua caliente. Cuando hierve, se echa el
arroz. Se tuesta el azafran, se machaca con sal
gorda y se pone en la cazuela desleido en un
poco de agua caliente. Si hace falta, se rectifica
de sal pensando siempre en el bacalao. A los
diez minutos colocamos las alubias blancas, que

habran cocido con una hoja de laurel, y los
caracoles. Como el barro conserva mucho el

calor, hay que apagar el fuego, tapar la cazue-
lay dejarlo reposar diez minutos. Conviene mi-
rar a los siete minutos, ya que el arroz se puede
pasar. En Levante le llaman empedrat, porque
su superficie queda tachonada de chinarros.

Tortitas de pescado

1 kilo d2 pescads blanco congelado o de sobras de
merluza o pescadilla mezcladas con ol cmrgcbab. 1
vasito de leche. 1 taza dz miga dz pan. 4 huevos.
Pan rallads. Aceite de oliva. Sal. Pimienta. Nuez
mosn'ndl- Rdﬁddunﬁ d= corteza d= lman.
En caso de tener so-
lamente pesca-
do congelado \rlr'ﬂ -
hay que cocer- .
lo en poca
agua con sal y
un poquito de lau-
rel. Una vez hervido, se
quitan la piel y las espinas
y se mezclan con las sobras que .
va tenemos. Luego se separan las ye-
mas de las claras de tres huevos v se jun-

tan con la miga de pan mojada en leche y

el pescado desmigado, afiadiendo las ralla-
duras de corteza de limon y un poco de nuez
moscada, porque es una especia de fuerte
sabor. Se traba todo y se ponen las claras ba-
tidas a punto de nieve. Después hay que hacer
unas bolas que se rebozan en huevo y pan
rallado y se aplastan en forma de tortitas,
mejor que de croquetas, aunque de las
dos maneras pueden cocinarse. Se
frien en abundante aceite de
oliva y se escurren en
papel absorbente
para quitar el
exceso de aceite.
Estas tortitas se
pueden servir
con una ensalada
de escarola.
2 ELENA SANTONIA
3 PIMENTEL
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Cazuela de mejillones al hinojo

2 kf‘fﬂs ﬂrG mEffIJIIfIDHEES J.r LGSFIED aré' n?csze d’i GJFI‘LYJ j
CGéC‘J’f:Z e quena 'IEELGJIIUFHH‘: bal’ Pr!mem‘a
HFR:'JJ‘O. PE?'L.FH‘I. I vasa a'.leaguﬂ. Jr vaso L{Q nag‘a

J'Ir'qu.'r'ara. Media copita de ;Jemor:f.

Los mejillones, bien limpios de bar-
bas, se abren al vapor en una cazue-
la donde hayamos echado solamen-
te un vaso de agua. Una vez abiertos,
se reservan sin sacarlos de su cascara.
Mientras, en un cacharro de barro,
se doran las cebollas y las escalonias fi-
namente picadas, se salpimentan, se
pone la nata liquida y se cuece todo du-
rante tres minutos, agregando enton-
ces el agua colada de los mejillones, el hi-
nojo fresco picado —si no lo hubiera
fresco, palitos de hinojo seco—y la media
copa de pernod o en su defecto unas

gotas de anis. Mas tarde se anaden los
mejillones con la cascara y se sirve en la
misma cazuela de barro, eso si, adorna-
da con medias rodajas de limén y el pe-
rejil picado.

Pasta de setas y nata

172 kilo de pasta, que pueafe .-;erjg:z::faff!e o coditos
grandes. 14 de kilo de champifiones de fruteria. 100
ars. de setas desecadas (marasmius). 1/4 de kils de setas
de cardo de fruteria. 2 cebollas. I puerro. 1 vaso de nata
liquida. 1 vasito de jerez seco. 1 cucharada sopera de
Canasta Cream. Queso parmesano rallads, ﬁ'asca y
abundante. Sal. Pimienta.

Las setas secas(marasmius) se habran
PUEsto a remojo previamen-
te. Se doran las cebollas,
los ajos y el puerro en
una sartén honda.
Cuando estan acito-

nados se anaden los

champinones lim-

piosy cortados en pe-
quenos trozos, asi como
las setas de cardo y luego

los marasmius sin los tallos, yatodo sele da
unas vueltas salpimentandolo. Se moja con
eljerezyun poco del agua donde se han es-
ponjado las setas secas. Se deja hacer diez
minutos y se anade el resto del vasito de
Jerez, dos cucharadas del queso parmesa-
no, el vaso de
nata liquida y el
Canasta Cream. Se
deja hacer todo cinco
minutos. La pasta se cue-
ce en abundante aguay con
sal. Debe sacarse al dente—ya
sabemos que quiere decir
con cierta consistencia—y
mezclarla con la salsa, ra-
llando nuez moscada por
encima. El queso parmesa-
1O s€ sirve aparte.

2\ ELENA SANTONIA 53 PIMENTEL
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Crema de /'n'uafo Yy cfga/as

172 kilo de .::’ga."as. 3 cucharadas de acerte de
O};[ﬂ. 3 (’-::L_S'JIFO"I-(T.F. J-I‘ CE}'DJHL?. J‘r EMJ{E"[J GPG f]!‘ﬂﬂj‘ﬂ.
1 patata grande. 12 litro de feche. Sal. Pimienta
blanca. Glutamato monosédica. Hinojo frresw.

I vaso de vino blanco seco. 1 rama de perejil.

El caldo donde se cocieron las c:'gaffzs u nata Jrf'qufa’a_

En poca cantidad de agua se pone sal,

bolitas de pimienta blanca, un casco de ce-
bolla y un ramito de perejil. Cuando el
agua hierve a borbotones se echan las ci-
galasy, después de que haya retomado
el hervor, se cuecen s6lo un minuto. Se re-
servan. En una cazuela se calienta el acei-
te y se rehogan la cebolla picada y las es-
calonias. Cuando toman color se ponen la
patata escachaday el hinojo picado, re-
servando crudas las partes verdes. Se moja
con el caldo donde hirvieron las cigalas

y se pone la leche. Se deja cocer hasta que
ablande todo. Se afiade la sal y el gluta-
mato monosodico, se rectifica de pimienta
y se tritura, pasandolo por un colador fino.
Se sirve en taza de consomé con las co-
las de las cigalas y hojitas verdes del bul-
bo del hinojo muy picadas.

Pato con brotes de soja

I pﬂtﬂ J’L‘ _‘j kg. 2 EE;JU[J{LTS. C'Cuc;)ﬂrﬂﬂ’as L1r|? SI'JIESG
de soja. 2 de aceite de girasol. 1 cucharada de
a:{ic{‘”‘- I vaso '-1’!2 l.'f‘]]u E)Jfﬂn(:ﬂ. F fffl:f?f"'(l{;r‘tﬂ JI?
engibre fresco. 1 de maizena. 1 talla
2 paquetes de brotes de soja. Sal

raspaa}uras d,
de apio, 4 ajetes
Frmienta. fcngr’f*ra an pof'uo, Semillas de sésama.
Las cebollas cortadas, junto con el ajo y
un poco de sal, se introducen en el pato
al que se le habra sacado el higado y el co-
razdn. En una gran cacerola doramos, 10
minutos, el ave en
aceite de girasol.
Luego se anade
agua —sin cubrir
el pato—- vino
blanco, 4 cucha-
radas de salsa de
soja, el apio cortado,
azacar y pimienta. Se deja ha-

cer. Mientras, en una sartén, sofreimos los
ajetes con su verde y anadimos los bro-
tes de soja, sal y ralladuras de jengibre
fresco. A los 5 minutos lo retiramos y lo
reservamos, Cuando el pato esté tierno se
saca de la cazuela, extrayendo las cebollas,
que se coceran en el caldo del ave. Como
quedara muy grasiento lo dejamos que
enfrie. Lo pasamos todo por la batidoray
luego por el chino. Se diluye la maizena
en un poco de agua friay se anade a la
salsa hasta que espese. Se rectifica de soja
y pimienta y se guarda al calor. El co-
razon y el higado del pato se
frien y se pican para
anadirlos a la salsa. Se
espolvorean semillas
de sésamo y jengibre

y se mete 10 minutos

al horno. 2 Etena

SANTONIA B85 PIMENTEL
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Sopa de resopon

Pan del dia anterior. 1 vaso d aceite dz ohiva.
1 tomate, sm r!.'f.. rm"/.:ufa. 2 c.:!"ofrf;zs ngr:.Jrcs.
O dientes de ajo. 174 de kilo dz espinacas
JJ:J:J':?J‘.E. La cuarta parte

de un r.‘;mfl:'ra _ric.u?o. 2 puerros.

frescas o co

1 cucharadita do prmenton dulee. 1 gufn.iw‘z.
Un poco de tomilla. P.-‘rz}}'f_
Caldo abundante de ;‘uﬂa o pavo, huesos
u hortalizas. Su."gum'lu.

El pan se parte muy fino y se tuesta lige-
ramente, Se reserva. En un cacharro
hondo, de barro, se calienta el aceite y se
frien los ajos enteros y la guindilla. Se
sacan v se machacan en el mortero con
sal gorda. En el aceite, no muy caliente,
se echa el pimenton y luego las cebollas
cortadas en aros muy finos. Cuando es-
tan doradas se anaden los puerros con su
verde y el tomate rallado v. después de
darle unas vueltas, el rcpollo v las espi-
nacas en tiritas. A continuacion, las re-

Tortilla de mejillones

124 ﬂrcf!'lrlforr.‘:'. 3 cebollzs. 2 ajos. O
Perajil picado. 2 hojas dz laurol.

Los mejillones, una vez limpios, se abren
al vapor con un poco de aguay el lau-
rel. El liquido resultante se
puede guardar para una
futura sopa. Se reservan
los mejillones partidos

a lo largo; mientras
se rehogan los
ajos y las cebo-
llas, muy picadas,
que deben tomar
color dorado os-
curo. Unavez en su
punto se salan, se es-
curren y se¢ mezclan con los

banadas de pan, que deben absorber el
aceite sobrante de las verduras. Se vuelca
el caldo. Se sala y se recoge el conteni-
do del mortero, poniendo mas caldo y
dejando que hierva todo durante me-
dia hora justa. Se coloca la cazuela con el
resop6n sobre un hornillo, en la mesa
del buffet, para que se siga haciendo des-
pacio y conserve el calor.

mejillones, los huevos batidos y un buen
punado de perejil picadito. Se engrasa
una sartén y se cuaja la tortilla, que puede
servirse adornada con mejillones en sus
valvas puestos alrededor y un ramito de
perejil encima. Las tortillas pueden ser in-
finitas, por asi decirlo. Solamen-
te hay que emplear la imagi-
nacion y la fantasia.
Este secreto a voces
lo conoce muy
bien Leopoldo
Pomés, quien
hace ya muchos
anos puso una her-
mosa tortilleria en el
centro de Barcelona.
. ELENA SANTONIA
5 PIMENTEL
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A/c‘ac/mﬁ?s con huevos cua;lh{os
0 Jr“h?llﬂs. .IFZ !.'[;I:ﬂf!?l."_& s, JF

¥ E .
serrana muLy PICGL{U. 1_? Ei?i"r_"fll'rl.?s qranacs. o Jf(‘ﬂf(‘s‘

l.'HL']'!dJ’LTJA S C{L’ acerte d'rl." l'UJf-l‘:T,

jll L'HL'}TLTJ'GIJIILT Fopera d{l:.' J'Imra'nd (th.‘. Hh!f'.'.". Jr [.'l'fSI-sU

50 gramos de jamén
de ajo. 8

de jerez seco. Sal Pimienta. Limén,

Limpiar las alcachofas de
sus partes duras, cortarlas
por la mitad y frotarlas con
limén. Cocerlas en agua '\
con sal y un chorrito de { |
aceite. Después reservarlas &\
en agua. En una fuente de '
barro se calienta el aceite, se do-
ran los ajos picaditos y luego, las cebollas,
para anadir —-mas tarde- el picadillo de

jamén, que se rehoga unos instantes.

Agregar, entonces, la harina, dando unas
vueltas y mojandolo todo con jerez. Poco
a poco verter el caldo donde han coci-
do las alcachofas, hasta que espese la
salsa, cuidando la sal ya que el ja-
mon habra soltado la suya.
Echar un poco de pimien-

ta y colocar las alcachofas,
para que les cubra la sal-
sa. En la superficie cuaja-
remos unos huevos, tapan-
do l¢1 ramela pero sin deJaI

tener mucho tino, porque el bd-
rro conserva el calor. Sirvase en el mo-
mento en que la clara se pone blanca.

[Qet‘u»:/fn Je Z"JCICH/L?O con salsa
a/c tinta ;:/e Ca/mm?r

Para la salsa: 5 bolsitas de tinta de calamar
2 cebolla,

2 tomates maduros u vallados sin su pre JF n lrLi_

2 puerros con su verde. 2 ajos. [
pepitas. O cucharadas de aceite de ofiva. Un vasito
de vino manzanilla. Una pizca de prmentin
picante. Para el revuelto: 300 gramos de bacalao

puesio en ramaoje el dia anterior u :r:’l.;u\‘. habra

7. !
que cambiar el agua !r veces, S !Nﬂ?[\.‘.b‘- :

escalonias. | cebolla. O cucharadas de
virgen. Sal

acerle

Para hacer la salsa se doran

en el aceite las cebollas, los
puerrosylos ajosy cuando estén
un poco oscuros, pero sin arre-
batarse, se echa ¢l pimenton, se re-
hoga un minuto y se moja con la man-
zanilla. Después de darle unas vueltas,
se anaden los tomates rallados y la tinta
de los calamares. Se sigue dandole vuel-
tas un cuarto de hora y mientras espesa,

se sala. Puede triturarse en la batidora,
si se prefiere, Luego se vuelve a calentar y
se rectifica de sal. El revuelto lo haremos
de la siguiente forma: la cebolla y las es-
calonias se pican muy menudasy se doran
en el aceite, se anade el bacalao desme-
nuzado, sin espinas ni piel y se sofrie, s6lo
tres minutos, removiéndo-
lo constantemen-
te. Se prueba,
porque puede
haber soltado
sal. Si ocurre
lo contrario se
sala un po-
" co.Se anaden
-4!‘( los huevos batidos y
o . se cuajan, dejandolos
" muy jugosos. Después se
vuelca la salsa —que ya hemos hecho—en
una fuente de servicio, colocando el re-
vielto en medio y salpicandolo de perejil.
. ELENA SANTONIA (52 PIMENTEL
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(rema de mariscos
12 kil de rape fresco. 172 de chirlas.
12 de mejillones. 174 de merheza congelada.
1.4 de gambas. 2 nécoras o andaricas,
en Asturias. 2 carabineros. [ cucharada sopera
de harina de matz. 2 puerros. 2 dientes dz ajo.
1 hoja de haurel. Pimienta. Eneldo. Aceite de
aliva. I copita de brandy. Y nata (optativo).

Quiza sea laboriosa y un poco cara esta
crema, pero en ciertas ocasiones festi-
vas merece la pena encararla, de modo
que alla vamos. En la cazuela —con un va-
sito de aceite—se rehoga harina, los dien-
tes de ajo, los puerros con suverde y se le
anaden los trozos de rape v la merluza
descongelada. Se salpimenta y se agre-
ga el brandy, dejandolo un buen rato
para que el gusto del licor se perciba
bien. Luego se moja todo con el agua
donde han hervido las gambas, los ca-
rabineros, las chirlas, los mejillones vy
las nécoras, después de haberla colado

como es jus-
toy precep-
tivo. Se deja
hervir un cuar-
to de hora. Mientras
tanto sacaremos las chirlas y los mejillo-
nes de sus conchas y después extraere-
mos la carne de las nécoras —no nos que-
darda mucha, por desgracia—y pelaremos
las gambas y los carabineros. Se pasa todo
por la batidora y se cuela por el chino o
colador muy fino. Se rectifica de sal y
pimienta v se sirve en una taza, adorna-
da con dos colas de gamba. Se anade el
eneldo, que lo espolvoreamos, y también
una cucharadita de nata, si es de su gus-
to. Debe quedar como una crema que no
esté espesa.

‘\ [C’H'OS en SGIS{I

1 kils de morros de ternera o vaca. 4 cebollas. 3
zanahorias. 3 puerros con su verde. 2 tomates.
Una cabeza de ajos. Perejil. 4 hojas de laurel. Sal.
Pimienta. Clavo. 1 raso de jerez seco. Harima y

I
Ruevos para mi:ro::a‘.':

Los morros, ya limpios, se

hierven con sal y laurel du-
rante diez minutos. Se cambia
elaguay se pone de nuevo sal, un
chorreon de aceite de oliva, dos
hojas de laurel, la cabeza de ajos,
dos cebollas con cuatro clavos, boli-
tas de pimienta, zanahorias vy puerros.
Cuando los morros estén tiernos se sa-
can, se trocean en cuadrados, se rebozan
en harina y huevo, se frien y se colocan
en una cazuela de barro. En una sartén,

con un vasito de aceite, se rehogan las ce-
bollas, los puerros y las zanahorias, que
se cocieron con los morros, y se deja ha-
cer el sofrito, echandole el jerez y la guin-
dilla. Estos ingredientes se pasan por la
batidora y se le anade el cal-
do de los morros, que se
habra mantenido a fue-
go lento. Esta salsa se
deja consumir po-
niendo mas jerez y se
vuelca sobre la cazue-
la de los morros fritos,
dejando que todo dé un
hervor de unos cinco minu-

tos. Se espolvorea por encima con pere-

jil y se acompana el guiso con un plati-

llo de guindillas verdes en vinagre.
2\ ELeNA SANTONIA SZIPIMENTEL
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Ensalada de naranjas, apio
7 dados de jamaén

3 naranjas. 14 kilo de jamén cocido,
cortado en dados pequenos.
1 escarola. 1 vasito de aceite
de oliva virgen. Un pmi.-m{:'
de nueces peladas.
2 ramas de apio. Vinagre de Jerez.
Mostaza an polvo. Sal.

Se pelan las naranjas, quitando el
blanco que hay bajo la cascara, que
siempre amarga, y s¢ parten en rodajas
muy finas, que se reservan echandoles un
poco de sal. Al apio se le quitan todas sus
hebras —se desechan las hojas—y se cor-
ta en trocitos, La escarola se lava bien y se
pican solo sus hojas amarillas, las ver-

[_cngua al jerez

Una &

2. 75 = .
2 zanahorias. 3 w;\ﬂﬁ:s. I puerro. 2 .'_-:.ann:s.

gua de vaca o ternera dz 1 kil yl1/72

2 vasos de vino de Jerez seco. 1 vaso d aceite
de oliva. 4 hojas de laurel, 4 clavos de especia. Sal.
I quindifla. Ralladuras de nue= moscada.

Se limpia la lengua de hue-
secillos y ternillas y se
mete en la olla expreés,
s6lo con agua, sal y
laurel. Se deja 10 mi-
nutos y se saca para
rasparla con un cu-
chilloy quitarle la piel.
Se pone de nuevo a her-
vir en agua fria, con laurel,
sal, las zanahorias, el puerro, la
guindilla, media cebolla con cuatro clavos
de especia pinchados y un vaso de jerez.
Elliquido debe ser escaso, si continuamos
la coccion en la olla exprés. Mientras, en
aceite de oliva, se doran las escalonias v las

des no se tiran porque
sirven para hacer
unarica tortilla. En
un tazén, a mano

o en la batidora,

se mezcla la

mostaza en pol-

vo, el aceite, el vi-
nagreylasalyen
una ensaladera,
las rodajas de na-
ranja, el jamén en da-
dos, los trocitos de apio,
las nueces v la escarola picada. Se junta
todo con el alino, moviendo con pa-
ciencia y dedicacion. Se reservan unas ro-
dajas de naranja, para colocarlas encima,
Junto con unas cuantas nueces picadas.

cebollas inuy picadas; se rehoga todo, se
echa sal y se anade mas jerez. A los 45 mi-
nutos se destapa la olla, porque la len-
gua puede necesitar mas tiempo. Se sacan
las zanahoiias ylos puerros, que se anaden
al sofrito con caldo de la
olla. Se deja reducir
unos 10 minutos y
se pasa por la ba-
tidora y luego
por el chino. La
lengua se parte
en rodajas. Se
prueba la salsa, por
<" si necesita mas sal y se
ralla un poco de nuez
moscada. Se sirve la lengua en
fuente de mesa con la salsa muy calien-
te, banando las rodajas. Yel resto, en la sal-
sera. Alrededor o encima se ponen pata-
tas fritas en cuadraditos.

D\ ELeNA SANTONIA 57 PIMENTEL
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LAS RECETAS

Crema de co/rﬂm' y chirlas

Una coliflor pequefia. 1/2 kilo de chirlas. 2
puerros sin el verde. 2 patatas medianas. //
1/4 de litro de nata liquida. 1
cebolla mediana. Un vasito de vino

blanco. Un vasito de aceite

de oliva. Palitos de hinojo

y hojitas verdes de la misma
p]a.nta. Sal.

En una cazuela, con aceite caliente,

se rehoga primero la cebolla, cuando
toma color se le anade el puerro y des-
pués de darles unas vueltas, la coliflor
en ramitos y las patatas. Se rehoga el con-
junto y se riega con el vino blanco, lue-
go se cubre justo de agua, se echan los pa-
litos de hinojo y se deja cocer. Mientras

CarJem al macis
lkiloy 1/2 de pa]etilla de cordero cortado en
trozos T‘Egu]a.l'es. Ul‘la. Cuchﬂrﬂ.da S(JPEI'H dl‘_‘
macis (cdscara de nuez moscada). 2 clavos de
especia. 2 hojas de laurel. 3 naranjas. 2
cucharadas de pasas de Corinto. 2 vasos de
vino blanco. Aceite de oliva para rehogar.

3 dientes de ajo. 2 cucharadas de
alcaparras, sal, pimienta negra y
unapizca de polvo de Cayena.

En un mortero se machaca el
macis con sal gorda, los ajos, los
clavos y la pimienta. Se recoge
todo con vino blanco y se vierte
sobre los trozos de cordero, que
habremos puesto en un bol con el
jugo de naranja. En este adobo se
tiene cuatro horas, y pasado este tiem-
po se pone una cazuela al fuego con el
fondo banado en aceite de oliva. Se re-
hogan los trozos de cordero con las hojas

a0

tanto, las chirlas se

abren al vapor con
» unvaso de agua,
\ se cuelael caldo
.\ ylas chirlas se

{ retira el hino-
joyel conteni-
do de la cazue-
© lase pasa por la
batidora, agre-
gando la nata liqui-
da, el agua de las chirlas
yla sal. Todo ha de quedar cremoso y sua-
ve. Se sirve en tazas de consomé, po-
niendo las chirlas por encima con hojitas
verdes de hinojo muy picadas.

de laurel, dordndolos por todas partes. Se
cuela el liquido del adobo y se vierte so-
bre la carne con el resto del vino blan-
co, las alcapdrras y las pasas; se sala y se
prueba para anadir el picante que fuera
necesario y se cuece, ta-
pado, hasta que
esté hecho, algo
que solo de-
pende de la
calidad del

cordero. No
“ % debe secarse
[ y, por tanto,
- se le anadira
zumo de na-
‘ranja y vino
blanco a partes
_n’"a iguales, pero con
" mimo, porque tampoco
ha de quedar caldoso, sino en su jugo.
) ELENA SANTOMIA (5 PIMENTEL



LAS RECETAS

Ensalada tibia de rape y verduras
1/2 kilo de rape cortado en dados.
300 grs. de calabacines cortados
en juliana. 300 grs. de zanahoria también
cortados en juliana. 2 manojos
de berros. 2 tomates sin piel, ni semillas
cortados en cuadraditos. 4 cucharadas
de aceite de oliva virgen. Un chormito de
vinagre de Jerez. Eneldo. Unos golpes
de pimienta blanca. Sal.

Se lavan y se limpian los berros, y se co-
locan en una fuente alargada. Se calientan
dos cucharadas de aceite y se saltean, al
dente, las zanahorias y los calabacines. Se
salpimentan y se reservan templados. En
el mismo aceite, anadiendo un poquito
mas, saltear los dados de rape. Se salpi-
mentay se junta con lajuliana de verduras.
Recoger el aceite, cuando todavia esta ca-

liente, y el jugo del rape con un chorrito
de vinagre. Colocar todo sobre los berros,
banandolos con el liquido de la sartén y
poner por encima los cuadraditos de to-
mate, salandolos un poco y anadiendo
algo de aceite crudo. Cortar en juliana, por
si alguien lo ignora, es hacerlo a la mane-
ra de la popularisima sopa juliana: en bas-
toncitos muy finos.

Atin a la naranja
1 kilo de attin. 2 naranjas. Un pufiado
de pifiones. Pimienta negra. Sal. Hinojo
fresco. Harina para rebozar. Aceite de oliva

para freir el pescado.

Se pide al pescadero que quite la piel
al amin y haga filetes de dos cent-
metros de grosor. vsiquedan muy g
grandes, que los corte por la mi-
tad para que resulten pequenos
ygruesos. Se salpimentan, se en-
harinan ligeramente y se frien
solo vueltay vuelta. Se colocan en
una cazuela de barro, tapando-
los para que no se enfrien. En e
mismo aceite —colado para eliminar
restos de harina- se frien los ajos muy
picaditos y las cebollas cortadas en aros
muy finos. Se salpimentan y, cuando la
cebolla toma color dorado intenso, se le

agregan los pinonesy el jugo de una na-
ranja y se vuelca sobre el atiin, procuran-
do que no caiga todo el aceite de la sartén.
Se mueve bien la cazuela para que se im-
pregne el pescado vy se
mete al horno fuerte
5 minutos, para
_ que se haga el
atun, aunque
vo prefiero 3
minutos
para que por
dentro esté
rosa. Ya fuera
del horno se
exprime media
naranjay se salpi-
ca con hojitas de hi-
n0]0 muy picadas.
2 ELENA SANTONIA (551 PIMENTEL
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LAS RECETAS

Tosta de bonito Y queso

Tres panecillos redondos y pequefios,
de los auténticos, no esa especie
de bollos donde suelen colocarse

las hamburguesas. 300 gramos
de bonito en aceite. 250 gramos
de queso fresco, de Burgos
o de Villalén. 100 gramos
dE queso dE gﬂl}’er rﬂlladu.
La miga de los panecillos,
mojada en leche. Sal. Pimienta. Perejil.

Los panecillos se abren por la mitad,
se vacian de miga, que se aplasta en un
bol, anadiendo el bonito con su aceite y
el queso fresco, hasta formar una pasta
homogénea. Se salpimentay se le pone
perejil abundante y finamente picado.
Los panecillos se untan ligeramente con
aceite de oliva, por dentro y por fuera, y

Tarta de cebolla Y puerro

2 cebollas, 5 puerros con su verde, masa
dE: h(}jaldr‘e, ql.ll'_‘ s puc(‘}c haCEr €N Ccasa o0 se
encuentra en las tiendas. Una cucharada de
harina. Un vaso de leche y medio de nata li-
quida. 100 gramos de queso

parmesano. Sal, pimienta,
alcaravea y un poco
de mantequilla.

Se doran, en aceite de
oliva, las cebollas y los
puerros picados muy [i-
nos. Cuando el conjunto
esta bien dorado, se ana-
de la cucharada de harina,
se deja que se haga unos mi-
nutosy se le agrega el vaso de
leche. Se formara una crema es-
pesa, que se salpimenta, y fuera del
fuego se le ponen las yemas batidas y
la nata liquida, teniendo cuidado de no
echar lamedida total si el relleno no esta
espeso. Se unta un molde de 26 centi-

qe

se rellenan con la
pasta que ha-
bremos he-
cho. Luego
se espolvo-
rean con
el queso
rallado y
se meten

al horno
muy calien-
te, dejandolos
s6lo un cuarto de
hora. La tosta de bo-
nito y queso se puede servir con ensalada
de escarola o de lechuga y permitanme
que insista: el pan debe ser el nuestro,
el de toda la vida, no los bollos donde
reposan las hamburguesas.

metros de diametro y fondo desmontable
con mantequilla y se forra con la masa. Se
vuelca el relleno, esparciendo por la su-
perficie los granitos de alcaravea y el que-
$o parmesano fresco recién
rallado o, en su defecto,
gruyer. Se introduce
en el horno a tempe-
ratura media. Al fi-
nal se gratina s6lo
unos minutos y se
sirve la tarta des-
{ moldada y tibia,
" Es mas dificil ha-
* cer la masa hojal-
drada que la masa
quebrada, por eso re-
comiendo comprarla. Si
- el relleno se ha reducido
demasiado debe usarse un mol-
de de 22 cms. de diametro.

= ELENA SANTONIA (5 PIMENTEL
Viyjillas: Genevieve Lethu,



LAS RECETAS
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Un kilo de cebollas. 5 huevos.
2 dientes de ajo. Las hojas verdes
de una escarola muy picadas.
Sal. Una cucharadita

de pimentén dulce.

En una sartén con aceite de oliva ca-
liente se ponen las cebollas y los ajos pi-
cados y cuando se acitronan (ver acitro-
nar en el namero 12, pagina 76 de La Re-
vista) se agregan las hojas de la escarola
y se dejan hacer hasta que estén tiernas.
Se anade el piment6n y la sal y se escurre
todo en un colador, para eliminar el ex-
ceso de aceite. Se baten los huevos y se
juntan con el contenido del colador, pro-
bando el punto de sal. En una sartén
antiadherente se echa un chorrito del

aceite que sobrd y se cuaja la tortilla
como si fuera de patata. Estareceta me la
dio Fernando Santos, gran actor, com-
pafiero inseparable de Tomas Zori y por
desgracia desaparecido.

Tarta de pera al requeson
Un kilo de peras de Comincio.

200 gramos de requesén. Un huevo.
3 cucharadas de azticar moreno.
50 gramos de mantequilla.

Masa hojaldrada.

Un vasito de nata liquida.

Untar con mantequilla
un molde de tarta de
veintiséis centimetros, )
con fondo desmontable
vextender en él la mitad
de la masa de hojaldre,
comprada o hecha en
casa. Recortar bien los
bordes, dejando un so-
brante para poder pegar la
futura tapa de la tarta. Recubrir
el fondo con una capa de peras cor-
tadas en gajos y espolvorear con el aziicar.
Anadir requeson desmenuzado y repetir
cuanto haga falta, hasta completar el ni-

vel, poniendo entre capa y capa, el aziicar
y bolitas de mantequilla. Al final, anadir la
nata liquida y tapar la tarta con otro re-
dondel de masa hojaldrada, que se pe-
gara al borde del anterior con
clara de huevo. La super-
ficie del hojaldre se
pinta con yema de
huevo. Se introdu-
_ ce en el horno,
{ 4w  con calor mode-
* _  rado, durante
| * | cuarenta minu-
. tos. Es necesario
vigilar la superficie
por si se tuesta de-
masiado. Si esto ter-
mina ocurriendo, se re-
cubre con una hoja de pa-
pel metalizado, para que no se
tueste mas, mientras se hace el interior,
2 ELENA SANTONIA (51 PIMENTEL
1'{1}5}"1{15: Compaitia de fa China u del Oriente



LAS RECETAS
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con IL":‘!.!/,DO

1 pulpo pequefio congelado. 1 bote
de alubias blancas. 5 tomates
maduros. | diente de ajo. 2

cebolletas. 1 pimiento verde,

que sea carnoso. Pimentén
dulce y picante. Aceite de
oliva. Sal. Orégano.

En una cazuela con
agua hirviendo, sal y
laurel, se cuece el pulpo
5 minutos, ya que el con- -
gelado viene hecho. Luego “ 2
se reserva. Las alubias se la- o
van en el colador, al chorro de

agua fria, para quitarles el sabor a
bote. Los tomates se pelan sumergién-
dolos unos instantes en agua hirviendo

?4

y las cebollas se cortan en aritos finos. Los

tomates y el pimiento se trocean en cua-
draditos y se juntan con las alu-
bias, afiadiendo a todo sal,
aceite de oliva virgen y vi-
nagre. En una sartén
se dora el diente de
ajo finamente pica-
do y se echa el pi-
menton dulce y el
picante, teniendo
cuidado de que no
se arrebaten. Des-
pués se anade el pul-
po —también cortado
en cuadraditos—y se le da
vueltas hasta que esté en su
punto. Por altimo, se sirve tem-
plado, salpicado de orégano y con la en-
salada alrededor.

Chicharros con ajetes y cebolletas

Tres chicharros de 300 gramos, aproximada-
mente. 3 dientes de ajo. 4 cebolletas con
parte de su verde. 12 ajetes tiernos. Hinojo

fresco. Un manojo de espérragos
verdes. Aceite de oliva. | limén.
Una cucharadita de fécula de
patata o de maizena. Un
vasito de vino blanco.
Unas gotas de pemod o,
en su defecto, de anis.

El pescadero debe sa-

car los filetes de los

chicharros limpios y
sin piel y una vez en
casa habra que quitar
las espinas grandes de la
parte alta de los filetes. Se
sumergen en un alino hecho
con el vino blanco, un poco de acei-
te, sal, el zumo de medio limén, el hino-
jo picado y el pernod. Mientras, en una

sartén, se saltean en aceite de oliva, du-
rante tres minutos, las cebolletas y los aje-
tes cortados en aros y se anade la fécula
disuelta en el liquido del alifio. En la fuen-
te engrasaca se meten en el hor-
no los filetes de los chicha-
rros, solamente hasta que
cambien de color. Se
anade mas hinojo fres-
co picado, y con los es-
parragos calentados
| aparte, se sirven sobre
I lasalsa que ha de es-
' tar muy caliente. Este
plato también puede
" hacerse con filetes de
" palometa o caballa, sin
£ excluir el atan o el bonito,
: ya que siempre debe ser pes-
cado azul.
< ELENA SANTONIA. (57 PIMENTEL
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LAS RECETAS

Peras gratima das

Seis peras de Comincio. 150 gramos
de almendras ralladas. 100 gramos
de nueces ralladas. 4 cucharadas
de mermelada de albaricoque.

1 vaso de vino Pedro Ximénez. 50 gramos
de mantequilla. 3 cucharadas de kirsch.
Algunas nueces enteras. Nata montada,

Para el aClDITlD.

Calentar a fuego suave la mermelada
con el Pedro Ximénez. Pelar las perasy
cortarlas en rodajas, eliminando el cora-
zon y las pepitas. Untar con mantequilla
una fuente de horno y colocar las reba-
nadas de pera, vertiendo por encima la
mermelada, luego las nueces y las al-
mendras ralladas. Hay que tener en cuen-
ta que el picadillo debe cubrir toda la
fuente. Los frutos secos se pueden tritu-

rar en casa, en un molinillo de café bien
limpio. Repartir por encima bolitas de
mantequilla y regarlo con la copa de
kirsch. Debe estar media hora en el hor-
no, vigilando para que no se seque y te-
niendo en cuenta que la superficie ha
de estar gratinada. Se adorna con nata
montada y las nueces enteras.

Busiuelos de manzana
con salsa de orejones

Cuatro manzanas reinetas. 200 gramos
de orejones. 1 limén. 4 cucharadas soperas
de harina. 100 gramos de azticar. 2 huevos.
1/2 botellin de cerveza. 1 copita
de marrasquino. Una pizca de sal.
Se pelan las manzanas, se les
quita el corazon y las pepitas y se
cortan en rodajas de medio cen-
timetro. Se ponen a remojo con
el marrasquino, el jugo de limén
y la mitad del azticar. En un ca-
charro hondo se echan las vemas,
la cervezay la sal, con harina, y se
trabaja todo bien para que no forme
grumos, dejandolo reposar media hora.
Mientras, en un cazo con dos vasos de
agua, se cuecen los orejones a fuego len-
to con la otra mitad del azicary, cuan-
do estén blandos, se trituran en la bati-
dora. Luego se pasan por el chino, se

les anade el jugo que tengan las manza-

nasy se vuelve a poner al fuego. Se agre-

gan las claras batidas a punto de nieve en

la masa de harina, se

mezcla con cuida-

doy se rebozan

las rodajas de

manzana,

que se fri-

en en acei-

te de oli-

va, culdan-

- do de que

s no s arre-

.~ baten. El

. aceite no debe

~ estar muy calien-

" te, pero si abun-

dante. Se escurren en pa-

pel absorbente y se sirven con la salsa de

orejones aparte y también muy caliente.

) ELENA SANTONJA (83 PIMENTEL
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LAS RECETAS

Crema l_{t?. :(IJ?LT/?OJ'?.GS

1/2 kilo de zanahorias. | cebolla mediana.
2 puerros, utilizando sélo lo blanco.
1 cucharada sopera de tapioca.
Aceite de oliva, Vinagre de Jerez.
Caldo de carne o pollo. Nata liquida.
Un vasito de oloroso. Cominos. Hierbabuena.

En una cazuela se pone aceite suficiente
pararehogar primero la cebolla y el blan-
co de los puerros y después, las zanaho-
rias. Cuando se les ha dado unas vueltas se
echa el vasito de oloroso y se salpimenta
todo. Se agrega el caldo, si se tuviera, y
en caso contrario una pastilla de concen-
trado y la cucharada de tapioca. Se deja co-
cer media hora anadiendo mas liquido, si
fuera necesario, mientras se majan en €l
mortero una cucharadita de cominosy

Q6

unas hojas de
hierbabue-
na. Sereco-
ge con un
chorrito
de vinagre
y se vuelca
todo en la
cazuela.
Luego se pasa
por una batidora
y por un colador, se
rectifica de sal y pimientay se sirve en taza
con una cucharada de nata en el centro
y dos o tres hojitas de hierbabuena. La cre-
ma se puede servir caliente o fria, peroen
este ltimo caso conviene anadir un poco
mas de vinagre v sal, porque el frio come
mucho los sabores.

=

Solomillos de cerdo con ciruelas

2 solomillos de cerdo. 24 ciruelas pasas.
2 manzanas reinetas.
2 CEI:IOHH.S medianﬂs,
2 ajos. 2 clavos. 1 vaso de jerez seco.
1 copita de brandy. Aceite de oliva. Sal.

JE]‘Igibl"E en le\’O. Pimienta negra.

aceite y se espolvorean con sal, 4
pimienta y jengibre. Luego se re-
servan. Mientras, en la fuente
del horno, se echa un chorreén
de aceite y se colocan las cebo-
llas picadas y los trozos de man-
zana, sin quitar la piel. Se sala todo
ligeramente, se rocia con el jerez y se
deja hacer. Durante un cuarto de hora, se
hierven las ciruelas con los clavos, ana-
diendo mas jengibre y brandy. Cuando las
manzanas y las cebollas llevan en el hor-
no 20 minutos, se colocan los solomillos
en el grill y se doran por todas partes pro-

curando que quede el centro rosado.
Normalmente s6lo necesitaran 10 mi-
nutos a horno fuerte. Se saca la bandeja
de las manzanas y las ce-
bollas y se trituran
en una batidora,
anadiendo el
liquido don-
de se cocie-
ron las ci-
ruelas.
Debe tener
el aspecto
de un puréy
no el de una
salsa. Se presen-
tan los solomillos,
muy calientes, corta-
dos en rodajas gruesas con
montoncitos de puré alrededor y alter-
nandolos con las ciruelas.
 ELENA SANTONIA BT PIMENTEL

Vajillas: Genevieve Lethu y Compaviia de la China.
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Ca/:ﬂor Y brécol con patatitas
y salsa de ajada

172 coliflor y 1/2 brécol.
172 kilo de patatitas nuevas
v pequeiias. | vaso de aceite
de oliva. 4 dientes de ajo.
1 cucharadita rasa
de pimentén dulce.
Una pizca de pimentén
picante. Una cucharada
sopera de vinagre
de Jerez. Sal. Una rama

de perejil.

La coliflor y el brécol se
cuecen por separado en agua
con sal y un poquito de aceite, de-
Jjandolos al denteen sus aguas respectivas.

9+

Las patatas nuevas se frotan con un ce-
pillo y se cuecen también. Para hacer la
salsa de ajada se calienta el acei-
te y en €l se doran los ajos en
laminas, se separan del fue-
goy se le agregan los pi-
mentones, un cacillo
del agua donde hirvié
la coliflor y el vinagre.
Las patatitas se pelan
en caliente. Se colocan
las verduras —converti-
das en ramitos—- en una
fuente redonda, con las
patatas en medio, cubier-
tas con ajada, dejando el res-
to en la salsera. Las verduras se

adornan con perejil picado.

Lomo de salmén con almejas
Un centro de salmén de 1 kilo.

172 kilo de almejas. 3 zanahorias.

1 cebolla mediana. 1 cebolleta. 2 hojas
de laurel. 1 rama de perejil.

1 huevo. Sal. Pimienta blanca.
Eneldo fresco o seco.
Aceite de oliva virgen.
Un vaso de vino blanco.

Se prepara un caldo
corto con €l vino blan-
co, la cebolla, el lau-
rel, el perejil, la sal, la
pimienta blanca, el
eneldo y un chorrito de
aceite de oliva. Cuando lle-
va un cuarto de hora cocien-
do, con el agua suficiente para cu-
brir el lomo del salmoén, se introduce to-
talmente el pescado, se baja el fuego y,
tapandolo, se deja hacer otros diez mi-
nutos. Las almejas se abren en otro ca-
charro, con un poco de agua, se sacan de

sus conchas y se reservan. El liquido ob-

tenido se echa al salmén. Mientras tan-
to, se hace una vinagreta con huevo
duro, perejil, eneldo y cebolleta
muy picados, aceite de oliva, vi-
nagre y un poco de caldo
del pescado. Al salmoén,
sin dejarlo enfriar, se le
quita la piel, laraspay
las espinas laterales.
Después se abre el
lomo como un libro
y se introducen en €l
las almejas y las zana-
horias previamente cor-
tadas en rodajas. Por ul-
timo, el salmén se sirve
adornado con eneldo fresco
(colocado por encima), mas ro-
dajitas de zanahoria y algunas de limon
con perejil picado. La salsa vinagreta
se sirve aparte.

2\ ELENA SANTONIA T3] PIMENTEL

‘I:JJ'I'”GS' Musgo vy La Continental
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Crema d’e !"G?‘?‘GS f ria sito, las torrijas. En los tres esta presente
el pan del dia anterior y el ingenio. Esta
crema de berros es prima her-
mana del gazpacho y pre-
tende ser humilde. To-
dos los ingredientes se
trituran en la batido-
ra como si fuéramos
a hacer gazpacho.
Se pasan por un
colador fino y se
guarda la crema
en el frigorifico. Si
se quiere se puede
poner una cucha-
rada de nata liquida
en cada taza, en el mo-
mento de servir, asi
como cuadraditos de man-
zana para adornarla,

DOS lTla.l'leOS de berrﬂs.
Pan del dia anterior,

a ser posible hogaza. 1 vaso

de aceite de oliva virgen.

2 dientes de ajo. 1 manzana

reineta para la crema

¥ otra para el adorno.

1 yogur. 2 cucharadas
soperas de vinagre.

Sal.

La cocina pobre
espanola  -me
atrevo a llamarla
asi—dio a luz dos au-
ténticos prodigios: el
gazpacho y las migas,
sin olvidarnos de un pos-
tre tan sencillo como exqui-

Pollo asado con canela pollo se pone en la parrilla, sobre ban-
deja y se asa durante media hora,
diandole vueltas, y asi su grasa ira ca-
yendo sobre la mezcla. Una
vez asado, se reservay el
contenido de la bande-
ja se pasa a un cazo
donde se calienta,
anadiendo mas le-
che y canela. Por
altimo, el ave se
| trincha en la
| mesa y se sirve
'~ con la salsa que
debe estar muy
caliente. Esta for-
ma de preparar el
pello la aprendi en
un pueblo perdido en

Y CI;???E?’IJ?‘GS

1 pollo hermoso que puede pesar
un kilo. 100 gramos de
almendras crudas y molidas.
1 vasito de aceite de oliva.
2 cucharadas de azdcar.

1 tazén de miga de pan
mojada en leche. Sal. 4/
Canela. Pimienta. o
|
L}
el

@

Al hermoso po-
llo se le frota por #
dentro y por fue- §
ra con aceite, sal,
azlicar y canela. Se g
hace una masa mez- %
clando las almendras,
la miga de pan, el aza-
caryla canela, que debe el desierto de Tanez.
ser abundante, y se coloca 2 ELENA SANTONIA 85 PIMENTEL
sobre una bandeja en el horno. El Vajillas: La Continental y Musgo.
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Ba rcas de ca / a Z’HJC n se mezcla con los granos de maiz, los berros
o los candnigos—también muy menuditos—y
las gambas. Los calabacines se cor-

tan a lo largo y vaciamos su in-
terior dejandolos como si
fueran barcas de juguete.
Ese interior, asimismo
picado, se anade a los
demas ingredientes
en un bol: es decir, al
aceite, al limon, a la
pimientay a las alca-
parras. Con el con-
junto se rellenan los
calabacines, que deben
estar templados. Tam-
bién —si se prefiere—se pue-
de hacer una mayonesa en la

con maiz y f_Jar:frZ'las

1/2 kilo de gambas. 4 calabacines Gk R S

del mismo tamarfio. 1 bote e
de maiz en grano. | cebolla
mediana. 1 manojo
de berros o de
candnigos. | lechuga.
Aceite de oliva.
Limén. Alcaparras.
Sal. Pimienta.

4

_i"
-
&
. =
Los calabacines se &
limpian sin pelarlosy &
se hierven durante diez
Mminutos en agua con sal.
Después se dara un hervor

alasgambasyse pelaran. Este 5

R e i 2 :
caldo —por llamarlo asi-no se tira — que se mezclaran los ingredientes
porque nos puede servir para una sopa. del relleno de las barcas. El plato se ser-
Se pica, muy menuda, media cebolla, que vird sobre hojas enteras de lechuga.

Tarta -'fe. requeson c?/ /fn-rén cacharro hondo se junta todo lo que he-

mos batido con las claras a punto de nie-
ve trabajandolas con movi-
miento envolvente, es decir
de arriba a abajo. Se
vuelca todo en el mol-
de untado de mante-
quillay se hace en el
horno al bano de
Maria durante 45
minutos, procu-
rando que no se
tueste demasiado
la superficie, paralo
cual se puede cubrir
con una tapa de papel
metalizado. La tarta se

400 gramos de requesaon. 6 huevos.
| bote de leche condensada.

| taza de nata |[quidel.
Ralladura de la cascara de
2 ]im(mcs__\-' de nuez

moscada. Mantequilla
para engrasar el
molde.

Todos los ingre-
dientes se baten en
la trituradora a ex-
cepcion de las claras
de los huevos que se
montan a punto de nie-
ve con un poco de sal. Se
unta de mantequilla, y con sirve fria, pero no helada.
generosidad, un molde redondo % ELENA SANTONIA (51 PIMENTEL
que tenga el fondo desmontable. En un Vagjillas: La Continental y Musgo.
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Torf:/ﬂﬂ- ]Q//L,ﬂﬂ"! a]e cha/aa u na diluida en la leche, y en una cazuela se
ceboll i i sofrie la cebolla picada menudi-
tay se le anaden los restos de

5 huevos. 1 cucharada

bacalao, sin piel ni espinas,
sopera rasa de Maizena. perosin separarlos de su

1/4 de litro de leche. salsa, si hubiera sobra-
Restos de bacalacala do. Con aceite se
vizeaina o al pil-pil. bana el fondo de una
1 cebolla grande. sartén antiadherente
Salsa de tomate. y se echan una o dos
Aceite de oliva. Sal. cucharadas de los
Perejil. huevos batidos,
como si fuéramos a

s . hacer crépeso pequenas
Este esun plato muyso- ~ €@ _ PR~ tortillas, de las que sal-

corrido para aprovechar
restos de bacalao, aunque rellenando y enrollando y se
también se puede hacer con pollo colocan en una fuente, rociando-
ocualquier otra carne. En un cacharrohon-  las con la salsa de tomate, que estara ca-
do se baten los huevos con sal yla Maize-  liente, yadornandolas con el perejil picado.

drdn unas quince. Se van

Tarfa (Je /ul‘)fna y Sa]mén cacharro hondo, no metilico, se juntan
con las yemas, las alcaparras, los
pepinillosyla cebolla muy pi-
cada. Al chile se le quitan
las venasy las simientes,
se pica también y se
anade al resto de los
elementos utiliza-
dos. Cuando se va

a servir se hacen
unas bolas ligera-
mente aplastadas
—una por comensal—-

y se adornan con pe-
pinillos en rodajitas y

250 gramos de salmén limpio de
piel y espinas. 1 lubina de un
kilo. 1/2 kilo de almejas. 2

yemas de huevo. Un

pufiado de alcaparras. 2
pepinillos en vinagre. 2
cucharadas de aceite

de oliva virgen. 1/2
cebolla pequefia.Un

chorrito de salsa
Perrins. Un chile verde
mejicano, fresco o

enlatado. Cilantro fresco.

Sal. Limén. gajos de limén. En la
e mesa tiene que haber otros
: picantes: tabasco, pimienta e
Las carnes de los pescados se pi- incluso alguna salsa china.
can en crudo sin piel ni espinas, asi como 3 ELENA SANTONIA (57 PIMENTEL

las almEjas extraidas de sus conchas. En un Vaﬁf!as: La Conﬁ'nenfa;y Carrilla.
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Timbal de salmonetes

Por ABRAHAM GARCIA

) 5 . = ;
Para 4 personas: 2 salmonetes grandes (4 00-( 1-L"L-’_Jrs-.,i, = tomates muy maduros, 1 Zwercn,rc:m o 2 pequerios ca labacines, 2 cebolletas,

3 dientes de ajo, 4 0 O filetes de anchoa, 1 cucharada de pan rallado, sal gorda, aceite de oliva virgen, 8 hojas de imonero (opcional)

erfectamente desespina-

dos y limpios, deshuesar

los salmonetes, despe-

gando con un cuchillo
ambas mitades. A continua-
cion y sirviéndose de pulgar
e indice (esas pinzas siempre
amano), extraiga una a una
las espinas que forman una
hilera, visible al tacto, de ca-
beza a cola.

Mientras tanto, pique fina-
mente losajosvdorelosen un
chorrito de aceite, anadiendo,
acto seguido, la cebolleta pi-
cada, después la berenjena
cortada en cuadraditos y. fi-
nalmente, el tomate, en pe-
quenos dados, desprovisto de
piel y pepitas.

Cueza esta especie de pisto
lentamente al fuego, remo-
viendo con una espétula de
madera o, si le es mas como-
do. tapado en el horno. Cuan-
do considere que estan sufi-
cientemente homogéneosy
blandos los diferentes compo-
nentes, anada el pan rallado y, picados,
el perejil v los filetes de anchoa. Sométa-
lo a un altimo hervor, ¢r  “ruebe si ne-
cesita sal, a pesar de las ai.._noas, y déjelo
enfriar reposando. Con una brocha, pin-
te de aceite €l interior de cuatro flaneras
de buen tamano o recipientes similares. Y,
seguidamente, enrosque dentro de cada
uno medio salmonete, con la parte rosada
hacia afuera. Impregne en aceite las ver-
des hojas de limonero y extiéndalas a lo lar-
go de la concava superficie del pez, pro-
cediendo a rellenar su interior con la mez-
cla preparada al efecto. Seguidamente,
cuézalos a horno fuerte (160%-180%) du-
rante un tiempo no superior a 10 minutos.
Déjelos reposar a temperatura ambiente,
para definitivamente enfriarlos en la ne-
vera, hasta servirlos desmoldados y con las
salsas que después sugeriremos.

F‘otogra%ia de ANGEL BECERRIL

_ MAS FACIL TODAVIA —

Esta receta. tan buena que no parece
mia, puede llevarse a la practica con un re-
sultado no menos sabroso, supliendo los
festivos salmonetes por pescados tan co-
munes y baratos como el azul chicharro
v la grasa sardina. El plato que hoy les brin-
do, decididamente mediterraneo, nos
acerca a la Provenza marinera, donde el
salmonete levanta pasiones. O al Levan-
te espanol, donde éste justifica un rece-
tario y una cultura que envidio.

—Parala salsa, quite el rabo a cuatro noras
(pimientos rojos secos) y déjelas en re-
mojo unas horas. Pique finamente un par
de ajos y una cebolleta, rehogando am-
bos en el minimo aceite, junto a dos ari-
tos de guindilla, que aportaran un alegre
chispazo (o dos guindillas enteras, si quie-

re usted una falla). Anada, ras-
pando con una cuchara, la
pulpa de las norasyla de un to-
mate maduro, sin piel ni pe-
pitas, y rehoguelo un instante,
antes de flambearlo con un
chorrito de brandy. En otra
sartén, y con el minimo aceite,
fria unarebanada de pan y seis
u ocho almendras con su piel.
Pan y almendras que, dorados
y escurridos, machacaremos
en el mortero, junto a unas he-

L bras de azafran, antes de ana-
4 dirlo al rehogado anterior. Dé-
mosle un breve hervor, para
a triturarlo finalmente con la ba-
tidora, anadiendo a la vez unas
. cucharadas de mayonesa, y dé-
jelaenfriar. (Pasadas semanas,

L

y cuando recorddbamos la sal-
sa tartara, alguien se comid al-
gunos componentes. Sabemos
que esta pagina estd para co-
mérsela pero... sus ingredien-
tes somn: mayonesa, huevo
duro, alcaparras, pepinillos,
cebolleta y perejil).

—Otra salsa, no menos idonea para el tim-
bal y mas famosa en Ménaco vy su cornisa
que Carolina, es la azabache tapenade. Se
elabora ésta emulsionando, con la bati-
dora eléctrica, en aceite de oliva virgen,
aceitunas negras deshuesadas, con unas
cucharadas de alcaparras, varias anchoas,
a veces cebolleta y hierbas (orégano, al-
bahaca) especias y ajo. Como quiera que
el negro de buena parte de las aceitunas es
tenido y superficial, cual luto de falsas
beatas, previsiblemente la cremosa tape-
nade ofrecera un color ceniciento y poco
apetecible. En ese caso, hierva sin rubor
y sin prisa un sobrecito de tinta de calamar
en media copita de Manzanilla o Fino, e
incorpérelo a la salsa. Los afrancesados po-
dran querellarse por un apano tan poco
ortodoxo. La tapenade, indiferente, luci-
ra un negro de grabado de Goya.
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ique en juliana la cebolle-
ta, el puerro y la zanaho-
ria. Corte en laminas dien-
te y medio de ajo, y ana-
dalo —junto a las verduras
anteriores, las hojas de limo-
nero, un chorrito de aceite yla
sal-a litro y medio de agua.
Hierva este caldo de verduras
unos minutos y, después, intro-
duzca el lomo de rape, previa-
mente bridado con cuerda de
cocina, o con la del yo yo de sus
ninos, reduciendo la intensi-
dad del fuego para que la coc-
cién sea muy lenta. El tiempo
oscilard en funcion del grosor
vla clase del pez, pero, en todo
caso, debiera bastar con diez
minutos, maxime consideran-
do que lo dejaremos enfriar en
el caldo (caldo gelatinoso, per-
fumado y versatil, que puede
congelarse para excelentes so-
pas u otros guisos de pescado).
Las hojas de limonero apor-
tan a ciertos platos, sobre todo
a escabeches y marinados, un
contrapunto amargo y un su-
til toque citrico y refrescante
que las hace muy recomenda-
bles. Asumo que no se consi-
guen facilmente, pero en am-
plisimas zonas de nuestra geo-
grafia, para proveerse de éstas,
basta con sacar el brazo por la
ventanilla, atiin a riesgo de que
nos quiten el reloj. Yhabran
observado que habitualmen-
te utilizo cebolleta en vez de ce-
bolla; es mucho mas fina, cues-
ta igual y se llora lo mismo.
Para la salsa, ablande el pan
en el minimo agua, y anadale
la clara de huevo y el ajo (po-
quito, incluso en noches de
luna llena), los pistachos, acei-
te, vinagre v algo de sal gorda.
Triture el conjunto con la ba-
tidora, hasta que adquiera la
densidad de una crema espesa.
Corte en gruesas rodajas el
rape ya frioy cibralo con la sal-
sa anterior, sirviéndose a tem-
peratura ambiente o caliente,
con el ajoverde aparte. Acom-
panelo de una ensalada de es-
carola, berros y finas lonchas
de meldn, aderezada con la sal-
sa obtenida de batir, sobre una

RAPEAL AJOVERDE

Por ABRAHAM GARCIA

cucharada de mostaza, el zumo
de medio limén (mejor si es
verde) y el de media naranja,
con una pizca de pimienta
blanca, algo de sal y el necesa-
rio aceite, Esta receta es igual-
mente apropiada parala parte
abierta y sin espinas del con-
grio e inmejorable acompa-

nando a los rosados salmone-
tes: elijalos de mediano tama-
noy, tras asarlos a la parrilla,
paselos por la plancha o frialos,
ctbralos con el ajoverde, de-
jandolos algunas horas o in-
cluso dias macerando bajo la
salsa, antes de servirlos frios.
89 AnceL BECERRIL

MAS FACIL TODAVIA

Habran notado que el ajover-
de es unaversion algo mas es-
pesa del ajoblanco, ese
espléndido gazpacho de al-
mendras que refresca los pa-
ladares en el Sur, y que acos-
tumbra a incorporar uvas pe-
ladas como guarnicion. Feliz
mezcla agridulce que viene a
acentuar su inequivoco ori-
gen arabe,

Los verdes pistachos le apor-
tan, amén de un apetitoso co-
lor, un sabor fresco, exético
y seductor (pero no duden en
recurrir a las almendras, si
prefieren la sabia y tradicional
receta andaluza).

Un ama de casa (ama de
amar), malaguena, me conto
en una ocasiéon como elabo-
raba un ajoblanco sabrosisi-
mo, sustituyendo las ricas al-
mendras (1.800 pesetas/kg.)
por pobretonas e inocentes al-
mortas (leguminosa en forma
de muela, apreciadisima en
los olvidables anos cuarenta,
cuando no habia qué llevar-
se al diente).

—“:Sin almendras, le falta-
ria ese gracioso amargor fi-
nal?”, pregunté escéptico.

—~“Para eso, guardamos los

giiitos (huesos) de albarico-

que y melocotén, de-
jandolos secar. Des-
pués, basta con ana-

dir una de sus

pequenas y amargas

semillas™.
Y yo... me
. quité el som-
brero.
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orte en grandes trozos el
gallo, y en litro y medio de
agua pongaa cocer su cres-
1, cuello, higado, corazon,
molleja v patas, junto al verde
de puerrosy cebolletas, y las
pieles de las zanahorias. Ha-
bra improvisado asi un exce-
lente caldo de ave, digno de
tal nombre, sin recurrir a esos
deleznables sucedaneos servi-
dos en cajitas. Sopicaldos que
son a lo culinario lo que la mu-
rieca hinchable al sexo.
Limpie los hongosy. cortados
en trozos medianos, resérve-
los (es imprescindible que los
hongos sean muy frescos, de
lo contrario suelen estar habi-
tados por blancos inquilinos
que no son gnomos...). Salpi-
mentado, rehogue el gallo has-
ta dorarlo en el minimo acei-
te, anadiendo progresivamen-
te las verduras picadas, del ajo
al tomate, Remuévalo unos
minutos antes de flambear con
el brandy, apagandolo con el
vino tinto. Cibralo con el caldo
dejandolo cocer a fuego lento

GALLO DE CORRAL
(ON HONGOS

Por ABRAHAM GARCIA

. n 11 =&
Para 4 personas: 1 gallo de corral do 3 o

f'))m”cfu:‘ EJ':; s (o

y anadiéndole los hongos al fi-
nal de la coccién. El dempo al
fuego varia de unos ejemplares
aotros: si su jeque del corral ha
ejercido la poligamia durante
anos, es probable que, tras lar-
gas horas de coccion, atn caca-
ree. Si es un gallo menos afor-
tunado al que solo indultaron
la altima Navidad, bastara con
horay media. Ysiempre

cabe el recurso de la
presurosa olla ex-
prés, capaz

4 kg, 1kg.y1/2 de hongos
] - .
, 1 copa de vino tinto, 1
]

¢ [ - = :
+ 2anahorias, J dientes ae ajo,

de ablandar el gallo de laveleta.

Este estofado es inmejorable
para elaborar un festivo arroz:

-Rehogue en aceite algo de
ajoyanada un punado de setas
de cardo y un cacito de arroz
por comensal. Agregue gallo
con su salsay el necesario caldo.
Después, 25 minutos de horno
medio bastaran. Si no encuen-
tra gallo, cada vez mas infre-
cuente, stiplalo por pollos
gigantes, de piel
amarilla, que se

diferencian de los corrientes
especialmente en el precio,
siendo también adecuada la sa-
brosa pintada o gallina de Gui-
nea. Deseche las comunes, que
tras haber puesto mas huevos
que la gallina Turuleta, llegan
al mercado tan escudlidas que
apenas sirven para pepitoria.
Hace menos de tres décadas,
cualquier corral de mi pueblo
exhibia docena y media de pe-
chugones y arrogantes gallos.
Gallos que en época de vacas fla-
cas, 0 sea siempre, se vendian
llegando el invierno. Excepto
unos cuantos que, creyéndose
inmunes al cuchillo, se dispu-
taban, felices, el harén. El dia de
la Patrona, cuando el mayor
marchaba o volvia de la mili, o
el medico salvaba a la abuela,
el mas cebado y desafiante,
aquel que despertaba el apeti-
toy el alba, perdia la cresta. Las
consternadas gallinas, de rigu-
roso luto y ajenas a su “mala re-
putacién”, se declaraban en
huelga de huevos caidos.
i1 AnceL BECERRIL
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alpimente el cogote antes
de pasarlo por harina, y
dorelo por ambas caras en
el necesario aceite, intro-
duciéndolo en el horno du-
rante ocho minutos. Pasado ese
Lempo, como siempre orien-
tativo, saque el pescado a una
amplia fuente. En la mitad de
su aceite dore los ajos en finas
laminas, incorpore la guindilla,
opcional bisuteria de anillos
picantes) v, después, las angu-
las. Tras rehogarlo un instante,
cubra con el conjunto el con-
grio y sirvalo de inmediato.

Si para este plato he elegido el
cogote ha sido por ser éste el
mejor bocado. Pero sin des-
preciar su posterior parte abier-
ta, igualmente jugosay con po-
cas espinas. Prescinda del resto,
que el congrioy las sirenas s6lo
interesan de cintura para arri-
ba. Desde antiguo, fue el con-
grio un pescado de tierra aden-
tro, Hace 500 anos ya figuraba
con asiduidad (y la documen-
tacion que el archivo de Si-
mancas guarda asi lo prueba)

(0GOTEDE
(ONANGULAS

Por ABRAHA

Para 4 personas: 1 cogote de

P f 1 5 I ]
22U gr. de angulas, £ dientes de ajo

(ONGRIO

M GARCIA

congric de aprox. 1,5 .Ieg..

7 s KN . J i
, 1 guinailla (opcional), harina,

5 I I ] s o 17
acerte de oliva, sal gorda, prmenta olanca.

en la dieta de la reina Isabel.
Hervido ysin sal, sospecho, que
andaba ella poco catdlica.
Hoy, permitanme recordar-
les, siquiera esbozadas, un ma-
nojo de sencillas y sabias rece-
tas, que dispersas por nuestra
geografia invitan a chuparse los
dedos: el congrio raya la per-
feccion en Aranda de Duero.
Enharinado, antes de re-
hogarlo, sobre cebo-
lla, ajo, perejil,
azafran, pino-
nesy vino blan-

co. Y en vecinos pueblos vina-
teros, también lo he disfrutado,
cortado en chuletas (cordero
del mar), asado lentamente a la
parrilla, sobre retorcidos sar-
mientos, mientras el fragante
vino tinto mitigaba la espera.
En la austera Galicia acos-
tumbran a servirlo en crujien-
te empanada, gui-
sado en caldeira-
da, o brevemente cocido
con las mejores patatas,
cebollay laurel,
premiandole

con la rojiza ajada (refrito de
ajo, al que se anade dulce o pi-
cante pimentdn). En las sus-
tanciosas sartenes del Sur, el
plomizo congrio se disfraza de
un sutil amarillo que no impi-
de mojar a los supersticiosos.
La romescu catalana, o el re-
cio alipebre levantino, (pro-
miscuo novio de la escudlida
anguila, jéqueyy fusta del rio),
son otras deliciosas opciones.
Sin olvidarnos del congrio en
salsa verde, esa emblematica
salsa del Norte, que sobrada-
mente justifica despojar de pe-
rejila San Pancracio, con tal de
que el paisaje trepe a la mesa.
Las escasas angulas superan
ya, en este currante noviembre,
las 30.000 pesetas el kilo, y es
previsible que llegando Navi-
dad, su precio no quepa en esta
pagina, propiciando, un ano
mas, este didlogo surrealista:
~“/Poéngame cien pesetas de
angulas!”
—":Cola o cabeza?”, preguntd
el pescadero...
% AnceL BECERRIL
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ique finamente la escalonia

(no conflundir con la cebo-

lla francesa), para saltearla

en algo de mantequilla, ana-
diendo, a continuacion, la man-
zana cortada en dados y con su
piel, rehogandola un instante an-
tes de agregar el currv. Flambear
el conjunto con ¢l calvados, in-
( nrpt:f:lnrlu la narta liquida, de-
jandolo reducir a fuego lento.
Retirelo del fuego para compro-
bar el punto de sabor v picante
anadiendo mas curry, siasi lo de-
sea, antes de titurarlo con la ba-
tidora, v pasarlo por un colador
fino. Si la salsa quedara excesiva-
mente espesa, aclarela con unas
cucharadas del caldo obtenido
de hervir las espinas de pescado.
Para la guarnicion, corte en ju-

paracdlo en generoso aceite, tem-

plado al principio y fuerte al final,

que facilitard una textura cru-

pente, v esciirralas sobre un pano
) P wl absorbente.

Los arroces cuézanse por sepa-
rado en abundante agua con sal
para, unavez lavadosv escurridos, saltear-
los seguidamente en algo de mantequi-
lla v, sazonados, disponerlos en el centro
del plato, dandoles forma con una flane-
ra o formando una montana. algo mas pe-
quena que el Himalaya.

Los marfilenos granos del basmati pa-
quistani empiezan a ser populares entre
nosotros. Menos comun resulta el salva-
je. canadiense, y cuyo parecido con los de-
mas arroces acaba en el nombre: color ne-
gro, sabor ligeramente amargo, fuerte
textura y un precio que invita a la mode-
racion (doce veces superior al resto).

Alrededor del arroz disponga los chipiro-
nes previamente salpimentados, pasados
por harina y fritos un instante en una sar-
tén plana a fuego vivo y con poquito acei-
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AL CURRY

Por ABRAHAM GARCIA

Fotografia de ANGEL BECERRIL

te. Chipirones que serviremos cubiertos
con la cremosa v exotica salsa curry y ador-
nados con las coloristas verduras fritas.
Con respecto al curry, podria afirmar-
se que existen aun mas clases y estilos
que el incontable nimero de ingredien-
tes que configuran esta emblematica salsa
hindi. Raras especias que, si Colén no hu-
biera confundido el itinerario, debido a
un error en su guia gastronomica, quizé
nos serian hoy tan afines como el soco-
rrido pimenton. (¢Se imaginan la sopa de
ajo al curry, expandiéndose por la aspe-
ra Castilla imparable como un cismaz).
Para los no iniciados sugiero comen-
zar con inofensivos currys suaves, rehu-
sando los fuertes que, no contentos con
anestesiarte la lengua, te despiertan en el

estomago el tigre de Bengala que
esconden. Domesticados y de fi-
cil adquisicion son los de la mar-
ca Sharwood’s, oriundos de In-
glaterra. Curioso pais éste, que
llevado por el afin de emular a
sus antiguos colonizados, ha de-
cidido dltimamente no comerse
las vacas.

iAh! Recuerden que, suave o
fuerte, el curry en el paladar con-
vierte el mejor de los vinos en mi-
lagrosa agua del Ganges.

Si no alcanzo el Nirvana con el
plato anterior, no espere a reen-
carnarse. He aqui otra oportu-
nidad:

- Introduzea gajos de manzana,
previa y minimamente salteados,
en limpios chipirones (que servi-
remos con idéntica guarnicion y
salsa). Ensartelos en largas bro-
chetas para dorarlas un instante en
la plancha, a falta de horno Tan-
dur. Sin duda, la mejor aportacion
de la cocina hinda. Especie de t-
naja ventruda, con fuego en el fondo, en el
que, amén de cocer el pan (tortas finas,
crujientes y especiadas que se pegan a sus
concavas paredes), permite asar carnes,
pescados, mariscos.... generalmente ma-
cerados en yogur y hierbas. Delicias que
aparecen doradasy tiernasy en un tiempo
tan breve que envidiaria incluso el mi-
croondas. Ese engendro satanico.

Ysi atin lo ve negro, recurraa los sobrios
chipirones en su tinta, Obra maestra que
debiera elaborarse exclusivamente con
chipirones pequenos y fresquisimos.
¢Quién no ha padecido alguna vez aros de
calamares como salvavidas, naufragando
en una marea negra de la que emergia un
islote de arroz blanco, coronado por una
bandera a media asta de perejil rizado?



mRecetas
para quitarse
el sombrero

Bacalao, bonito,
pimientos, puerros

setas... el mar, la huerta

y la montana casan bien
con huevos y patatas

A"y, vé fue primero, el hue-
B W oolatoralla? (Ah! Si
conocemos, sin embar-
St go, la lejana referencia

¥ de Apicio (dos mil afios
va), aludiendo a la originaria
tortilla, que inclufa —amén de
huevos, claro— aceite, leche, pi-
mienta y miel. Lo dulce y lo sa-
lado convivian entonces con
aceptada naturalidad y el reci-
piente era de barro. Cazuelas
que alcanzan temperaturas altas
y uniformes, pudiendo utilizar-

se alin con éxito, por mas que
uno quiera coger la sartén por el
mango.

Personalmente, prefiero las
viejas sartenes de hierro, gas-
tadas por el iempo, que per-
miten un amoroso encuentro
con el fuego, propiciando asf un
leve toque ahumado, un aroma
distinto, una textura firme v un
dorado apetitoso e intenso.

El anverso, la cruz, es esa pul-
cra ferreteria moderna anti-
oxidante, antiadherente, antip4-
tica, antitortilla. No menos de-
testable resulta el artilugio
(tapacubos de un seiscientos o
escudo de gladiador enano), lla-
mado vueleatortillas, digno de
Duchamp y tan imprescindible
en los fogones como la mdqui-
na apagacerillas.

Vano afiorar los huevos de co-
rral, las patatas de secano, las
otonales cebollas de antafio...
Consolémonos pensando que, al
menos el aceite, ha mejorado
sustancialmente con relacién al
pasado.

La clasica tortilla de patatas.
En templado y abundante acei-
te, sumerja doble cantidad de
patatas que de cebolla y ambas
picadas finamente (calcular un
kilo de patatas y medio de ce-
bollas para cinco huevos). Mida
prudentemente el nivel del fue-
go, de forma que la cebolla vude
y las patatas resulten frito-co-
cidas, de un derado incipiente,
pero a la vez jugosas y blandas.
Esctirralas a fondo, reservando
su encebollado aceite para ex-
celentes refritos y estolados.

Por Abraham Garcia

Bata, ni poco ni mucho, los hue-
vos y sale las patatas antes de
sazonar el conjunto, mezcldn-
dolo con intensidad. Cubra el
tondo de la sartén de una fina
capa de aceite virgen y, a fuego
vivo, elévelo a la temperatura
méixima. Afiada entonces la
mezcla, expandiéndola con una
cuchara o cspétuia. e impri-
miendo, de paso, ritmicos movi-
mientos circulares a la masa
para que no se agarre. Déle la
vuelta (naturalmente, con un
plato), permitiendo que se dore
por la otra cara.

Procure que el grosor no so-
brepase los dos centimetros, de-
jandola muy jugosa si es para
servirla de inmediato y bien cua-
jada si pretenden zampérsela en
el campo sentados alrededor
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(para eso naci6 redonda). Pa-
sada y consistente, si su fin es
guisarla. Un recurso socorrido,
delicioso y facil:

—Rehogue en el minimo acei-
te ajoy cebolla picaditos. Cuan-
do la cebolla “haya perdido la
vergiienza” (definicién que en-
vidio a una colega andaluza),
afiada una cucharadita de hari-
na y algo de pimentén. Remué-
valo un instante, antes de incor-
porarle el majado compuesto de
perejil y unas hebras de azafran,
disuelto en manzanilla o fino,
dados de pimiento morrén y al-
gunos guisantes. (Los congela-
dos, son funcionales. ;O fun-
cionarios?...). Incorpore la tor-
tilla y, cubriéndola de caldo o
agua, déjela hervir lentamente al
horno, hasta esponjarse.

AR A

Otraidea festivay versitil son
las tortillas montadas o super-
puestas. Una Babel de sabores
en la que pueden combinarse los
ingredientes mas dispares:

—Elabore siempre tortillas re-
dondasy planas. Intercale entre
ellas finas capas de mayonesa y
extienda encima de la tercera
algo mds de salsa, gratinando
el conjunto brevemente bajo el
grill (afiada a la mayonesa al me-
nos una yema mas de las habi-
tuales, para lograr un gratina-
do perfecto).

Otras versiones.

—Cuaje la primera de verdes
espinacas (salteadas y escurn-
das previamente). Disponga
sobre ella otra de rojos carabi-
neros salteados, culminando con
una tltima de blancos esparra-

gosy veteados taquitos de jamén
ibérico (sfrvala acompanada de
abundante y crujiente perejil fri-
to, aunque para ello tenga que
despojar a San Pancracio y San
Arguifiano).

—Pase por harina y frfa coco-
chas de merluza, y esciirralas
antes de mezclarlas con el hue-
vo, cuajindolas. Cubra la torti-
lla anterior con una de puerros
salteados, y que la tercera sea de
bonito y cebollino. Sirva el trio
sobre la ligera salsa obtenida de
rehogar, cocer y batir una ce-
bolleta, un ajo, dos tomates ma-
duros y seis remojados pimien-
tos secos (de ésos que en el nor-
te se llaman choriceros, aunque
no sean robados).

—Acerquémonos a Galicia,
montando una de grelos, otra de

106-4

yodadas, deliciosas y mintscu-
las zamburifias (vieiras con el
sindrome de Peter Pan), finali-
zando con la genuina, de subli-
mes patatas gallegas.

Pasemos por Extremadura
(cocinar es viajar), conjugando
una de criadillas de tierra con
otra de collejas de los trigales,
v de sesos de lechal la dltima.

-Y a Pamplona hemos de i, al-
ternando los tipicos pimientos
del Piquille con bacalao desa-
lado y ajos tiernos en medio y,
a modo de chapela, una de per-
fumados, jugosos perretxikos,
(seta de San Jorge). Sustituibles
por... “a falta de amante, disfru-
te un libro erético”, escribié
Baudelaire, que habrfa utiliza-
do... champifiones.

Fotografia: Angel Becerril



impios los pajaritos y sal-
pimentados, paselos por
harina, friéndolos un ins-
tante en aceite fuerte. Re-
velosy, en parte de su acei-
saltee cortadas las diferen-
tes verduras, Una vez doradas
v blandas, incorpore los zorza-
es, flambee el conjunto con el
jerez, anadiendo las hierbas y
especias. Cubralo con caldo
0 agua. dejandolo cocer des-
pacio hasta ablandarse, Saque
de nuevo los zorzales y triture
lasalsa con un pu.‘sa]Jur'é, antes
de pasarla definitivamente por
un colador fino.

Para la guarnicion, y sirvién-
dose de esa herramienta sin ac-
cesorios, facil de limpiar, du-
plicada y a mano, los dedos pul-
gar e indice, deshuese 100
gramos de aceitunas v escal-
delas un instante en agua hir-
viendo, refrescandolas bajo el
grifo y reservandolas. En abun-
dante agua con sal y unas gotas
de aceite, cueza 200 gramos de
arroz durante 25 minutos. Pa-
sado ese tiempo, esclurralo,
pararehogarlo sobre un fondo
de puerro, ajo y cebolleta, sal-
teado en algo de mantequilla.

SOMBRERDO

LORZALES £STOFA

Por ABRAHAM GARCIA

[ 2 zorzales (8 codornices o 12 tordos), 2 copas

de jerez oloroso, 4 cucharadas de nata J{fqufﬂ’a. 3 zanahorias, 3 cebolletas,

j’ Fuerro

3 Lflfcrrics a’!c a;'cr, I tomate gi'andic' u HI:.TCI}U?'G‘, a'ram'e}{ tomrﬁu,

5,
o) 2 L i L ‘
2 CJ"dL’OS, & granos J’u‘ p]’HH@HfL‘I negrd, acerte L;L? G?’IUG, )’rar'ma y Sl?l”_&]‘ﬂ?‘djd.

Remuévalo un par de minutos
a fuego reducidisimo, incor-
porandole las aceitunas, unas
cucharadas de nata liquida y
un alegre toque de pimienta
blanca. Curiosamente, los zor-
zales se alimentan de aceitu-
nas, circunstancia que otorga a
sus carnes una firmeza oscura
y un pronunciado amargor.
Despedirlos con el fruto del oli-
VO, mas que una ironia pare-
ce un homenaje postumo.

Y una receta valenciana, es-
pectacular como una fallay sa-
brosa como una fallera, se ob-
tiene introduciendo los zor-
zales (codornices o tordos)

aun afl dente dentro de pi-
mientos rojos, cubriéndolos
con la salsa antes citada, de-
jando que, al horno y en ca-
zuelas de barro, finalicen su
coccion. O mate dos pajaros
de un tiro, transformando el
suculento estofado en el me-
jor de los escabeches, agre-
gandole en la primera ebulli-
cién un chorrito de vinagre de
Médena, o a falta del preciado
aceto balsamicoitaliano, vinagre
de jerez y vino pedro xi-
ménez a partes iguales. D¢-
jelos reposar al menos tres
dias, antes de servirlos ca-
lientes, templados o frios.

107

La posibilidad de sustituir
los zorzales por las populares
codornices se impone ante la
dificultad de adquirir los pri-
meros v a sabiendas de que,
incluso en este ano tan pro-
digo en pdjaros y aceitunas
(;ha bajado el aceite, aqui que
s6lo bajan las temperaturas!),
su acceso a los mercados ha
sido minimo. Ultimamente,
las grandes capturas vuelan a
las mesas de Italia. Llegando
el invierno en imparable pro-
gresion, bandadas de cazado-
res italianos se apean dispa-
rando de sus furgonetas fri-
gorificas (gparientes de
Sergio Leone?). Y cuando
abandonan el olivar, alli no
mueven la colita ni los de Ma-
ria Jesus. Eramos pocosy... pa-
rid la Madonna.

(39 ANGEL BECERRIL



ki Recet

para quitagse

Para 4 personas: 2,5kg. de
cabwracho, | botella de sidra natural,
300 grs. de judias verdinas, 1 toma-
1e. 2 manzanas, 3 cebolletas, mostaza,
srdicar moreno, | diente de aio, vina-

gre de sidra. aceite de oliva, sal gorda.

us agresivas, afiladas y

numerosas espinas y su

cabezota punky convier-

ten la operacién de lim-
piar un cabracho en un trabajo
arduo y tedioso, incluso para los
viejos cocineros, armados de pa-
ciencia y adecuados cuchillos. Pi-
(]alt‘ 4 su pESCﬂdCrD qu(‘ Ic‘ C‘Nil'na
de tan ingrata labor. Y recuerde
que el cabracho, amén de una ex-
haustiva némina de nombres,
presume de la mis brumosa pa-
rentela. Escamosa progenie que,
sumada al daltonismo de ciertos
pescaderos, propensos a confun-
dir bacalao con abadejo, roda-
ballo con solla, pez espada con

marrajo, pudiera propiciar que,
pa.gal’ld(} u Sll?d Cabrﬂchf.)‘ L‘a]‘gasﬁ‘
con un prime de inferior linaje.
La amplia docena y media de
judias que utilizo, al contacto con
el fuego modifican o pierden su
CDIDr {incluﬁn en E{ maniecoso
caparrén riojano, desaparecen
sus Espel—‘taculareﬁ manchﬂs
blanquinegras de appaloosa, que
no relincha). Milagrosamente,
[aS as‘(uriélnas \'e:'(‘]inas. Yy tras
una hora o més de lenta coccidn,
conservan apenas difuminado su
atractivo color verde pistacho.
Para la vinagreta v previo re-
mD‘jO, Ponga 4a cocer laﬁ alu bii151
cubiertas de agua, en compaiia
de una cebolleta, el ajo, un cho-
rrito de aceite y algo de sal gor-
da. Corte en dados la cebolleta
resiante, ]a manzanay e] tomate,
saltedndolos en algo de aceite.
Cuando vegetales v fruta co-
miencen a ablandarse, moje el
conjunto con el caldo obtenido

de hervir lentamente hasta re-
ducir a un quinto la sidra, en
compaiiia de cabeza Vv espinas
del cabracho. Agregue las alu-
bias bien escurridas, una cucha-
rada de mostaza y otra de aziicar
moreno, un chorrito de vinagre
de sidra y algo de sal.

Acompaiado de esta agridulce
vinagreta, sirva el cabracho, asa-
do en plancha, sartén u horno.
(Ojo, tan sélo en una de las tres
opciones, y no como los infor-
tunados salmonetes de pasadas
semanas que, en un desaguisado
propio de Torquemada, se frei-
an, cocfan, asaban... {Qué ha-
brian hecho!) Y disfritelo tam-
bién con esta sencilla receta que
le brindo:

Ase dos hermosas patatas por
comensal y vacielas de pulpa
con una cucharilla. En el mini-
mo aceite, fondee picadito un
diente de ajo y una cebolleta,
afiadiéndole el cabracho en pe-

LY

quefios dados. Remuévalo unos
minutos, antes de incorporar la
patata extraida. Agregando el
majado compuesio por una ge-
nerosa tajada (asada o [rita) del
higado del pez, almendras tos-
tadas, unas hebras de azafrin,
perejil y algo de vino blanco,
proceda a rellenar con la mezcla
las huecas patatas.

Tras un golpe de horno, sirva-
las sobre la salsa resultante de
fundir 150 grs. de queso de Ca-
brales o Tresviso (apenas sepa-
rados por senderos de cabras,
[ronteras de leche) en medio li-
tro de nata liquida. La feliz idea
de acentuar el sabor del relleno
con su higado, aun pareciendo
novedosa, va la ejercitaba hace
unos dos mil afios mi colega Api-
cio. Suetonio, Plinio y T4cito fi-
guraban entre su clientela. Y en
La Revista de entonces, Séneca
hacia la critica.

(51 AnceL BecerrIL



or mas que hoy estas pa-
ginas ladren por doquier,
estén tranquilos que no
pienso fatigarles con los
trufados dalmatas ni con los
mantecosos escuineles (chuchos
que surtian la mesa de Mocte-
zuma, para escandalo de Cor-
tés v sus geos). Menos atin del
faldero perro salchicha, o del
deplorable (por indigesto, no
por filico) perrito caliente.
Hablariamos gustosos de los
abnegados perros truferos,
que, incansables, olfatean la
tierra humeda hasta
descubrir en sus
entranas ese dia-
mante negro, lla-
mado Tuber mela-
nos J{:m'u mo trufa
de invierno.
Trufas que en estos
dias pueden adquirirse
al maédico precio de 35.000 pe-
setas/ kilo, es decir, tres veces
menos que en las temporadas
ultimas, Feliz circunstancia
que nos permitira elaborar
unas patatas a la importancia,
dignas de asi llamarse. Version
lujosa del emblematico plato
de la Castilla fria, que uno ha
disfrutado con perdiz, con ter-
nos rabos de cordera (que tra-
licionalmente les cortan en
primavera, para ch S€ apa-
reen mejor), con setas de car-
do. con almejas y, frecuente-
mente..., mas viudas que ma-
dame Cliquot,
[.a idea en blanco y negro
que hoy sugerimos mereceria
ser muy antigua.
Profunda, delicada,
sabrosa... cierta-
mente no pare-
ce mia.

TAS PARA

QUITARSE EL SOMBRERD

rtonis seraun

Por ABRAHAM GARCIA

Para () personas: f 00 grs. Je truja f{resca miber mef'anuspcmm },

0 patatas gorJas, una _qaﬂfrm (p:'nraa’a o dos perJicesJ. 2 puerros,

2 zanahorias, 4 dientes de ajo, 2 ;‘e[-.lof.’e!as, una ramita de apio, un manojo
] P '}

de perejr'f, una copa de jerez oloroso, harina, huevo, aceite Y sal garda.

Siempre he mantenido que
las grandes recetas (incluso
aquellas geniales que,
como el Halley, resplan-
decen una vez cada

cien anos) no son de

nadie. A lo sumo, dadi-
vas del azar, que uno
practicay transcribe
con dudosa fortuna.

Tampoco son de usted,
que a buen seguro las
mejora.

Elabore el mas sustancio-
so caldo de ave cociendo una
gallina (dos perdices o una
pintada) en litro y medio de
agua, junto a los diversos ve-
getales, excepto dos dientes de
ajo, una cebolleta y algo de pe-
rejil, que reservaremos. Someé-
talo a una lenta coccidn, cuyo
tiempo determinaran las aves
utilizadas. Cuando la carne
esté tierna, apartela para fu-
turas y excelentes croquetas,
cuele y des-
grase inten-
samente
su aro-
matico
caldo.

Pique,
finalmente,
elajoylacebo-

lleta restantes y,
junto al perejil, re-
hoguelo en el minimo aceite.
Al ablandarse, anada el Jerez
oloroso y, tras una minima
ebullicion, agregue el concen-
trado caldo anterior.

Corte las patatas en rodajas
yvaya introduciendo entre am-

bas (como si de re-
dondos sandwiches
se tratara) fi-
nas laminas
de trufa, an-
tes de pasar-
las por hari-
na y huevo
para freirlas
un minuto en abun-
dante y fuerte aceite. Es-
curralas en un pano o papel
absorbente, sumergiéndolas
en la salsa anterior para dejar
que cuezan a fuego reducido
durante 40 minutos, Después,
con delicadeza y un cu-
charén, extiéndalas so-
bre su salsa en am-
plios platos, espolvo-
redndolas con trufa
vy perejil picado, antes
de servirlas.

Descorche su mejor vino
tinto para brindar por la po-
bre, gastada tierra de Cuenca,
Castellon, Huesca, Guadalaja-
ra, Teruel y Soria, que en este
incipiente ano de gracia tan
generosamente nos ha
premiado con ese oscuro
objeto del deseo.

Y he aqui otra receta que
haria estremecerse de gozo a
la desolladora Cruella de Vil y
a mi me produce un hambre
canina.

Limpie una hermosa trufa
fresca, frotandola bajo el gri-
fo con un cepillo (Cruella, con
sus unas) y, cortada en rodajas,
extiéndala sobre rebanadas de
pan de payés, previamente tos-
tadas. Pan y trufas que intro-

duciremos un instante al hor-
no hasta que se templen. Des-
pués, sal gorda, un chorrito de
aceite virgen y... a disfrutar.
Dudo que haya mejor ni mas
sencillo método de degustar
una trufa. Aspire su aroma iini-
co, intenso y forestal. El primer
mordisco sera como comerse
el bosque entero, Caperucita,
su abuela, el lenador
yellobo incluidos.
Y aunque “lo
bueno tienda a
expandirse por si
mismo”, (San
Agustin), permitan-
me descubrirles una al-
tima receta algo bestia,
desmedida en sabor, colesterol
y calorias, especialmente reco-
mendada para invernales dias
de perros, esos que te ponen la
carne de gallina. Afirmaba Bri-
llat- Savarin (cocineroy filan-
tropo, que no conocio a Glenn
Close): “Es mas prove-
choso para el género
humano el descu-
brimiento de un
nuevo plato que el
de una nueva estre-
la™
En el minimo aceite, dore
unas laminas de ajo y un aro de
guindilla, antes de anadir una
trufa cruda fileteada. Agregue
una cucharada de perejil re-
cién picado y gotitas de vinagre
de Jerez. Cubra con el con-

junto un par de huevos fritos.

Sobre el mantel, un rojo Prio-
ratoy dos pistolas: una para dis-
parar a la bascula. Para mojar,
la otra.

%1 AnceL BecerriL
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inchar las morcillas con un
tenedor, cubrirlas de agua
incorporandoles el ajo,
uno de los puerros y algo
le sal gorda, Someterlas a una
i coccion (que apenas hier-
va el agua) por espacio de 30
ninutos. Mientras, picar fina-
nte los puerros y fondear-
los hasta ablandarse en el mi-
mo aceite, antes de mezclar-
los con las morcillas bien
escurridas y desprovistas de sus
pieles. Distribuir el relleno en
los bricks y dorarlos un instante
en el horno o bajo €l grill.

Servir de inmediato juntoala
salsa obtenida de reducir a un
tercio el pacharan, sobre la ce-
bolleta picadita y rehogada en
una pizca de mantequilla, agre-
gandole la nata liquida e hir-
viendo el conjunto hasta que
espese ligeramente.

Si no encuentra obleas de
brick sustitiiyalas por populares
empanadillas y frialas en abun-
dante y fuerte aceite.

El relleno anterior es perfec-
to para otras faciles aplicacio-
nes, como rellenar canelones,
que serviremos cubiertos por
una ligera bechamel, y grati-

UITARSE EL SOMBRERD

% MORCIL

EN SALSA DE PACHA

Por ABRAHAM GARCIA

f]dr.i (1 personas: O 500 grs. er morr:ﬂa d!e re!rwﬂa, 3 puerros,

4 obleas QIG pasta f’rﬂ.L I".z’l > penta en trenafm gas strondémicas

o Susfr'tm!! Jos por empanac illas comunes), 1 copa d’e pacﬁfm‘a‘m, a'rJ'r a’e
nata liquida, 1 cebolleta, 1 diente de ajo.

nados con un queso suave. O
atrévase con una lasana de seis
pisos, (o de tres si padece de
vértigo), alternando sobre la
pasta al dente, capas de mor-
cilla y de puerros fondeados.
Culminando con generosa be-
chamel y queso rallado.

Y una altima idea que he prac-
ticado con éxito:

—Cueza apenas 10 minutos,
en agua con sal y unas gotas de
aceite, una hermosa cebolla,
(inmejorables las de Liébana,
color 14 de abril, y tan dulces
v jugosas que invitan a poner-
se morados). Después y tras un
corte horizontal, separe sus cas-

cosrellenandolos de morcillay
dandoles un golpe de horno
antes de servirlos con la salsa de
pacharan,

Descubriran que el licor na-
varro ofrece excelentes resul-
tados en los fogones. Yo lo uti-
lizo en cocina y reposteria, por
mas que luego en la copa rei-
vindique la
consig-
na de...
iNo pacha- .
ran! En cuan- v
to a las morcillas,
hemos elegido las de
cebolla por ade-
cuarse a las rece-

tas de hoy, pero asumiendo que
en nuestra geografia culinaria
hay mas clases y estilos que pro-
vincias: de arroz, verduras, ahu-
madas, dulces, especiadas, pi-
cantes... En Zamora, he disfru-
tado unas que habrian entu-
siasmado al Conde Dracula, de
no ser porque llevaban ajo.
iCon tres tipos de sangre!, de
cordero, cerdo y liebre.

Y me apasionaron siempre
las morcillas de mi pueblo
(Montes de Toledo), elabora-
das a partes iguales con cala-
baza, cebolla, sangre... y nos-
talgia. Los dias anteriores a la
matanza (finales de diciem-
bre), los hombres de la aldea,
después del parte y sentados
en corro ante la lumbre, iban
rajando con parsimonia y gas-
tadas navajas, las anaranjadas
e inmensas calabazas. Las mu-

jeres, pelaban llorosas cebollas,

mientras, los nifnos, quitando-
NS 2 manotazos el sue-
no, escuchiabamos con la
boca abierta, asombrosas his-
torias de maquis e in-
confesables chis-
tes verdes.
55 ANcEL BECERRIL
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UITARSE EL SO

ele los membrillos y, cor-
tandolos en amplias lon-
chas, cuézalos despacio,
cubiertos de agua, junto al
ron v la canela, agregandoles el
necesario azucar justo antes de
retirarlos del fuego y dejando
e se enfrien dentro del li-
udo. Perfumado jarabe con
I que emborracharemos un
disco de bizcocho, antes de ex-
tender sobre €] una generosa
capa de mascarpone, previa-
mente endulzado, cubriéndo-
lo con las lonchas de membri-
llo o carne de membrillo en fi-
nas ldminas (me niego a utlizar
ese eufemismo amariconado
de “dulce de membrillo™). De
nuevo, bizcocho impregnado
en jarabe, e idéntica operacion,
para culminar con mascarpo-
ne. decorando con madronos.
Finalmente, sirvalo frio. acom-
panado de la salsa obtenida de
batir y colar un cuarto de kilo
de madronos con el zumo de li-
mon y €l jarabe sobrante.
En un lejano ayer con manvias
v nevadas, de diciembre a mar-
zo se desangraban los madro-
nos en apresurados tenderetes

PASTEL DE

MEMBRILLO Y MADRONOS

Por ABRAHAM GARCIA

- . ! .
Para O personas: 500 grs. de queso Mascarpone o igual cantidad de

] ] " . - 1 L - -
regqueson u u’-':IL: de nata IIIIJL?I‘JIJ{L?J o FJ‘?(‘JJ.‘;""."J'-'I."E Hh"‘fr!sﬂ]:‘p: o ._':‘L’ grs. qu' carme

I [ <11 3 -
de membriia, 4LV grs. -:j: J??L!.J}mm‘s. su

vy o] [ . [
stituibles por frutas rojas (fresones,

) . ) - ] ] /
cerezas...), £ lammas de _‘_"f:CJJ’[‘J.' comun I"J'I]?h‘“.‘ one o IJLIH\IL'P'L‘ on su

A . . . ’ 1 .
LIJL‘_I'IE.'L'-J‘. el Zumo _Tf: un K.’F:‘Ia.‘”. .lJ Copa de ron, J’ palo ae 1'1?”0’{1‘ W azucar.

callejeros, en plazas y mercados.
Hov. incluso en Madnd, don-
de presiden la heraldica, esta
fruta es tan desconocida que no
pocos piensan que el madro-
no es lo que le cuelga al oso.

A falta de madronos, sirvase
de los madrugadores fresones
valencianos o cualquiera de las
frutillas chilenas: cereza, gro-
sella... Comestible bisuteria del
bosque de Neruda que endulza
nuestro invierno. En cuanto a
los membrillos, los importados
de Turquia, que suceden a los

nuestros, ofrecen un sabory
una textura andloga (el color es
irrelevante, excepto para Anto-
nio Lopez). Cierto que el mem-
brillo, mas aromatico que sa-
broso, da lo mejor de si mismo
en esta receta que les brindo:
Corte en vertical y por su mi-
tad dos membrillos, limpian-
dolos de pielesy semillas, antes
de asarlos al horno en un reci-
piente untado con mantequi-
lla. Dispongalos sobre una sar-
tén, cubriéndolos por una la-
mina de hojaldre. Presione con

1

los dedos sobre los bordes e
introduzcalo al horno duran-
te el escaso tiempo que re-
quiere el hojaldre para tornar-
se dorado y crujiente. Mientras
tanto, aligere unas cucharadas
de mermelada de membrillo o
albaricoque con un chorrito de
ron e impregne con ella la tar-
ta desmoldada. Y, acompanan-
dola de la refrescante salsa de
frutas rojas, péngase... como ¢l
goloso de Rodas.
Evidentemente, este postre
ultimo es una version libre de
la clasica tarta de manzana, atri-
buida a las despistadas herma-
nas Tatin, adictas a los cule-
bronesy tan enganchadasa las
telenovelas que un dia olvida-
ron poner la base a un hojaldre
de reinetas. Desaguisado que
resolvieron durante la pu-
blicidad. colocando la masa
encima de la fruta.
Tras los anuncios, am-
bas entraron
nuevamente
en trance, y

la tarta en la
Historia.
=2 AwceL Beceran
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TENDE

NCIAS

1

n algo de mantequilla,

dore picadito el ajo, la es-

calonia y la cebolleta.

Agregue a continuacion
algunas cabezas de carabine-
ros v sus pieles, rehogandolas
un minuto v flambeando el
conjunto con el brandy. Anada
finalmente la nata, el tomate
en salsa v la crema de coco, o
el coco rallado v las cucharadas
de licor. (Pues claro que pre-
fiero el natural, y especial-
mente el bullicioso coco de las
verbenas partidos en sonrisas,
pero, a mi pesar, lo eludo por
su dificil manipulado).

Compruebe el punto de sal,
v proceda a triturarlo, antes de
pasarlo por un colador. Salpi-
mente los rojos carabineros v
aselos brevemente a la parrilla
o en una amplia sartén im-
pregnada de aceite.

Hallara una guarnicién a la
altura del plato cocinando este
arroz al dente, perfumado a la
vainilla. En una cucharada de
mantequilla rehogue dos caci-
tos de arroz junto a una vaina

(ARABINEROS
ENSALSA DE COCO

Por ABRAHAM GARCIA

: ; v . -
Para 4 personas: | kg. de carabineros f_L?.mn'r-‘LIs rofas o l"ld.rr_L]L?s{-'Jm:‘)'.
] ! 3 i = ! =
wna lata de crema de coco sin azticar (o 00 grs. de coco m-"a"mt'lﬂ ua

IIJ ! | ol 5 4 | ! JIJIIJ oI
cucharadas de mangaroca o similar), 2 escalonias (o cebollas pequenas),

."'f-‘:.hT, 3 cue

= . 4
i drwnr.e deajo, | ¢

haradas de salsa de tomate, 1 dl. de

kil ; ! ! s i
nata J"I.rL_.r.'r-x:’LI. 12 copa de branc Y, sal gun'!rd y pinenta blanca.

de vainilla. Anada igual canti-
dad de agua (es decir, la mitad
que en los arroces tradiciona-
les) y sométalo a una ebulli-
ci6én fuerte, hasta que el agua
se evapore. Tapelo v, a fuego
reducidisimo, cuézalo remo-
viendo alguna vez, durante un
cuarto de hora.

Y'si presagia puedan pre- -3
miarle con una basculalos J
Reyes, he aqui otra salsa
menos exotica

que la anterior, igual de ex-
quisita y mucho mas ligera. En
el necesario aceite, rehogue
una pizca de ajo y una cebo-
lleta, anadiéndole tres tomates
muy maduros o cuarto de kilo
de mintsculos yaromaticos to-
mates cereza, tres cu-

~~  charadas de pista-

' chos, dos de aziicar
moreno, unda ro-
dajita de chile ja-
lapeno y algo

de sal gorda. Transcurridos
diez minutos de lenta coccion,
tritiirela antes de colarla, sir-
viéndola, como en la receta
anterior, junto a los humean-
tes mariscos, vy el original
arroz. Arroz que podran susti-
tuir por cus-cus magrebi quie-
nes prefieran bajarse al moro.
Yrecuerde que para ambas
versiones sirven los socorridos
y asequibles langostinos con-
gelados. Pero si su ndmina no
estd congelada y puede acce-
der a los maravillosos y exclu-
sivos langostinos de la maris-
ma, ravados como tigres de
Borges y mas frescos que una
murga gaditana... entonces,
hagalos a la plancha, con algo
de sal gorda, para servirlos con
una colorista pirinaca (ensala-
da de tomate, cebolleta y pi-
miento verde). Yacompana-
dos de fragante, e insustitui-
ble, manzanilla de Sanlticar en
medias botellas.
—:Media por barba?
—iMedia por piernal
7 ANCEL BECERRIL
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OSTIIHA MARISCALA

Ingredientes: (Para seis personas). Para las conchas: 36 ostras, 1 limén, perejil frito. Para la
pasta de los bwsiuelos: 50 grs. de harina, 1 cucharadita de aceite de oliva, 1 yema de huevo, 4 cu-

charadas de agua tibia, sal.

Elaboracién: Preparar la pasta con una hora y media de anticipaci6n. Para ello, pasar la
harina por un tamiz, afiadir la sal, el aceite, la yema de huevo y el agua. Mezclar bien,
removiendo con una cuchara. Dejar reposar durante una hora y cuarto.

Abrir las ostras. A medida que se vayan descuajando, meterlas en una cacerolita. Des-
_ pués, anadir el agua que hayan soltado, filtrandola con

n trapo. Poner la cacerolita
al fuego y retirarla cuando
rompa el hervor.

Escoger seis conchas, las ma-
yores y mas concavas (si todas
fueran pequenas, seleccionar doce
y poner, mas tarde, un butiuelo en cada
- una). Rasparlas, lavarlas, secarlas con un
apo y colocarlas en una fuente. Poner en cada
tha una rodaja de limé6n despepitado.

5 n cuarto de hora antes de servirlas, secar las ostras
‘con una servilleta para que se pegue bien la pasta.
Envolverlas bien con la masa y freirlas con aceite
de oliva. Escurrilas, colocandolas encima de una
servilleta y repartirlas entre las conchas ya pre-
paradas. Adornar con perejil frito (éste se habra
frito a la vez que los buniuelos pero en sartén apar-

te). Servir inmediatamente.

-

Dzl(IEMBRE

S

RN masca

Ingredientes: (Para ocho personas). Para el
relleno de un capon de 3 kilos (peso neto): 1 kilo
de picadillo de salchichas (o 600 grs. de ma-

gro de cerdo y 400 grs. de tocino gordo), 25
grs. de especias molidas, un buen puriado de
nueces descascarnilladas, otro buen punado de
setas silvestres (podrd aumentarse la canti-
dad de setas), 2 yemas y 1 clara de huevo, 1
vaso de jerez oloroso y sal. Ademds: 300 grs.
de telilla de cerdo, talo o picatostes, tocino’y mds

setas para decorar.

Elaboracién: Descarionar, vaciar y flambear
el capon. Cortarle el pescuezo (dejando la

arriba del pecho.

piel de éste entera) y retirar el hueso de

Mezclar perfectamente todos los ingre-

s i

Ingredientes: (Para seis personas). Para el hela-
do de nueces: 150 grs. de azicar molido, 50 grs.
de nueces peladas, un puriadito de nueces confi-
tadas, 4 yemas de huevo, 1/2 litro de leche, una co-
pita de kirsch. Para la crema al café: 150 grs.
de aziicar, 50 grs. de café tostado, 4 yemas de
huevo, 1/4 de litro de leche, 1/4 de litro de nata.

Elaboracién: Preparar la crema cociendo la le-
che con la nata. Cuando rompa a hervir, ana-
dir el café machacado, tapar y dejar en infu-
si6n 30 minutos, retirado del fuego.

Para el helado de nueces, majar en el mor-
tero las nueces anadiendo una copita de li-
cor. Aparte, mezclar y batir las yemas con
el azicar, disolver con leche hirviendo y
cocer hasta ponerlo en buen punto. Pasar
por el chino y anadirle las nueces macha-
cadas y meterlo en el congelador, movién-
dolo a menudo.

Con este helado, forrar el interior de un
molde y poner en el hueco del centro la cre-
ma con unos trozos de nueces confitadas. Me-
ter de nuevo en el congelador. Servir es-
polvoreado con aziicar avainillado.

dientes del relleno. Introducirlos en el ca-
pon por el buche. Sujetar la piel del pes-
cuezo a la espalda con unas puntadas (sin
estirarla mucho), coser también por aba-
jo para que no escape el relleno. Armar

como un pollo, en-
volver en la telilla de
cerdo y dejar en re-
poso en un sitio fres-
co durante 48 horas
para que se sazone.
Después, asarlo en
cazuela (70 u 80 mi-
nutosa 170/1800).
Para la presenta-
cién del plato, tener
preparado un talo de
la forma y tamano
del cap6n. Los talos
son unas tortas de
harina de maiz y
agua que luego se
asan sobre la lumbre,
colocados en unas
palas a propésito.
Después de asados se
cortan en trozosy se
frien (los campesi-
nos vascos los comen
asados, sin mas). Po-
ner el talo en una
fuente ovalada, colo-
car encima el capén
y adornar el ave si-
tuando a su alrede-

dor trozos de talo cortados en tridngulosy
fritos en manteca (mejor atin con tocino
derretido). Colocar encima de cada tali-
to una loncha de tocino entreverado y
frito, y entre talo y talo situar unos ramitos
de berros o unas setas salteadas (o am-
bas cosas alternandolas).

Nota: En este caso, el talo central y los ta-
litos pueden sustituirse por picatostes.
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vinagre, 73 dl, de agua, wa vamito de hierbas, sal y pimiento.

las cebollas en rajitas.

cuezalo a luego lento durante dos horas v cuarto.
U'nos treinta minutos antes de terminar la coccion
agregar las patatas mondadas v cortadas en trozosy a
continuacion anadir las salchichas, pinchadas
para que no se revienten. Quitar el ra-

mito de hierbas v servir

Nota: Si quicre que fa lom-
barda quede mas roja.

pongala durante 30

minttos en un dl

de vinagre con

sal. Escurrir

A% coeen

CONVING
1into.

HOMBRERR Rdfrin

!nqudientes: (Para seis personas). 00 ms. de lombevde (peso neta), 3 pala-
tas, 2 manzanas doidas, I cebolla grande, 50 6 salelichas, 125 prs, de
locina magro salado, 2 cucharadas de manleca de eevelo, 2 cucharadas de

Elaboracion: Cortar el tocino en trozos cuadrados s ponerlo are-
mojar en agua; picar ka berza, separando los tronchos, v lavaria
con agna fria. pelar v cortar las manzanas en trocitos v trinchar

Hecho esto, en una cazuela de barro o de porcelana resistente al
fuceo (este guiso se sirve en la misia cazuela donde se ha guisa-
o) poner uni buena cuacharada de manteca de cerdo v las cebollas,
freirlas v cuando havan tomado color dorado anadir la lombarda,
fas manzanas v los tocinitos, rociar con el vinagre, sazonar con sal
v pimienta. remover bien v a continuacion anadir ¢l ramito de
hierbas. compuesto de perejil. tomillo vlaurel, 1o restante de Laman-
teca v el agua vy hagalo cocer a fuego vivo, Cuando arranque ¢l
hervor [uerte tape hermeticamente L cazuela, mélo al horno v

IH”pl.nﬂA(OSTA ALUL

Ingredientes: (Vara dos personas). 750 vrs. de do-
rada, 600 gis. de patatitas vawvas, 14 cebotlas del
leomaerio de una aceitina, 230 gvs. de tomates, 2.5
dl. deacettede ofiva, wncdl, devine blanco, 1 liman,
2 dientes de ajo, azafran, perejil, aziicay, pan ra-
Hado, sal ¥ pinienta, 2 cabitos de coldo Magg:.
Elaberacion: Una vez limpio v descamado ¢l pes-
cado cortar en rajas de dos centimetros v ime-
dio de grueso, sazonar con sal, rociar con zumo
de limon, espolvorear con pan rallado. colocar
en una tartera con un decilitro de aceite y me-
teral horno, Cuande empicee a dorvarse ana-
dir el tomate, mondado v picado, el vino blan-
co, las cebollitas v las patatitas, igeramente
rehogadas con lorestante delaceite, el azafiin.
los ajos, €l perejil v ki pimienta (todo macha
cado), anadir un dl. de agua v un pellizeo de
azucar, rociar con aceite v cocerlo apado do-
rante unos treinta minutos (desde que rom-
pe el hervor) a 1807 Servir ol pescado en una
fucnie, radearlo con fas patatasy Ins cebaollitas,
paser kvsalsa, vectificar 1asal y la pimienta y aia-
dir los cubitos de caldo Maggi desleidos en
agua hirviendo, Viera la salsa por encima del
pescado. Servir

Nota: Fstarecetaes aplicable alamerhuiza, ala
lubina, al mero...

BUDIN D% EASTANS: oy

Inqmli!ntes: (Para _\'fi‘sl\lﬂ't'mmz.\], ,_:JHI;_{‘H_ de casianias, 306 s
de axiicar; 100) grs. de mantequitla. 6 yemas de huevo, 5 clara
batidas. 700 ¢l de leche. T palo de vainilla. Para el chanhlly
Nata y aziicar glas. -
Elaboracion: Quitar Lus cdscaras a las castasias y ponerla
en un recipiente con agua hirviendo v cocer hasta e se
les vava desprendiendo el pellejito. Retirarlas y pelarla:
en caliente. En un recipiente de barro, cocerlas de nueve
en 1 /2 litro de leche hasta que havan sorbido todo el 1
quido. Pasarlas por el pasapures cuando esten blandita

para que quede muy fino. Reservar. Cocer 2/dl de leche
anadirle el azticar y hervir moviendo hasta que se reduz
caen un tercio. Anadirle el palo de vainilla v reservar @
pado. Calentar el pure de castanas, anacdiv la marntequillay
sin dejar de mover, agregar primero la leche aromatizac
y luego, una a una, las seis vemas, Verter en un recipient
v dejar enlriar. Batir las cinco claras a punto de nicve
anadirlas a la crema de castanas. Verterla en un mold
untado con mantequilla y cocer al bano maria. cuando ron
pa a hervir meterlo en el horno. tapado, a 1607 durani
50 a 60 minutos. Cuando esté cuajaco, dejar enfriary de
moldar. Para la crema chantilly batir lanata y el azicar gla
Cubrir el budin con el chantlly v servar.,
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Ingredientes: | Pura seis persomas). 2 kilos de meyillo-
nes, 4 di. de vine blanco, 150 grs. de manteguilla,
61 grs. de zanahorias, 60 grs. de cebollas, 10 grs. de
chalotas, 1 cucharada de puré de tomate, perejil, to-
millo, laurel, 1/2 cucharadita de zumo de limon, pr-
mienic de Cayena.

Elaboracién: Preparar primero el frito de verduras,
pites se han de rehogar durante hora v media.

En una cacerola al fuego, poner 50 grs. de
mantequilla vanadir la cebolla. la zanahoria, la
chalota. el perejil. el laurel y el tomillo. todo
muy picadito. Tapar y cocer a fuego lenio du-
rante unos treinta minmtos. Mojar con dos de-
cilitros de vino blanco y someter a fuego vivo,
cuando rompa el hervor dejar gue hierva muy
suavemente a un lado del fogdn por espacio de
una hora (hasta que el liquido se hava consu-
mido quedando como un pure).

Mientras tanto se limpian los mejillones v se
ponen en una sartén con dos decilitros de vino
blanco v una rama de perejil.

Tapar y someter a fue-
go vivo; cuando arran-

&

PATOALA

AEANIA
Ingredientes: (Para seis personas). Un pato
Joven y bien cebado. 100 grs. de manteca de cer-
do, sal y prmienta, 2 navanjus. Para la sal-
sa: 1/2 litro de jugo de termera, 80 grs. de azii-
can, 5 ol vinagre, 3 el de euragan, maizena.
Elaboracion: Vaciar el pato. reservar el hi-
gadillo, chamuscar con alcohol prendido,
verter los despojos del pato (menos el
higadillo) en el caldo.

Pelar uina naranja. dejando los gajos en
carne viva, cortar en pedazos e introdu-
cirlos en el pato, untar éste con manteca
v poner a asar al horno por espacio de
unos treinta minutos a 180,/190° (el pato
debe cocerse menos que ¢l pollo. pero
si se prefiere que esté mas hecho aselo
por unos minutos mas). De vez en cuan-
do rociar con su salsa. teniendo cuidado
de darle vuelta para que se dore bien po
todo. Sazonar con sal v pimienta.

Para hacer la salsa. poner al fuego el vi-
nagre v el azticar hasta que se haga cara-
melo. Anadir el jugo de ternera v cocer-
lo durante 15 minutos. Ligar la salsa con
la maizena diluida en el curacao v cocer-
lo durante 5 minutos.

Quitar la naranja del pato (la que se in-
trodijo para asarla), trinchar, colocar
en una fuente calentada, adernar con
rajas finas de naranja. Sirvalo con la sal-
sa aparte en una salsera.

que fuerte el
hervor reti-
rar 4 un
' lado del fogon
[y dejar hasta que
estén abiertos
“todos los meji-
Hones (aprox,
unos 5 minutos),
los mejillones no
deben hervir, pues
se endurecen.
Quitar media concha (la
que no esta adherida a ellos),
colocar en un plato v dejarlos ta-
pados al calor
Para la salsa, colar el liquido de los
mejillones v verterlo en una cazuela
(cuidando de no apurar la tza. pues
siempre queda algo de arena en el
tondo), anadir el aderezo de legum-
bre. €l tomate v el perejil picado, sa-
ronar con pimienta de Cayena v cocer
hasta dejarlo reducido a un decilitro,
Anadir entonces los mejillones, el

zumao de limon v lo restante de la
manitequilla partida en trocitos. Mo-
ver la cazuela por el mango v saliear
los mejillones para que los de arri-
ba queden abajo. Calentar mucho.
Servir bien caliente.

Vajilla y mantel, de Casa Alegre.

TARTA DE IIOMLDBE
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Ingredientes: (Para seis personasy. Masa de hojaldre con-
gelada o fresca. 150 grs. de aziicar, 100 grs. de almen-
dras molidas, 100 grs. de mantequilla, 6 yemas de hue-
o, Fuasos de leche, 3 cucharas de havine, sal, corteza de
limon, canela o vainilla.

Elaboracidn: Para la crema al franchipan, poner
seis vemas de huevo en un cazo, anadirle la ha-
rina v la sal, mezclando bien con una cuchara de
madera v diluir con la leche sin dejar de mo-
verlo. Ponerlo a cocer al fuego batiendo hasta
que empiece a espesar, retirarlo entonces y se-
guir moviendo hasta hacerlo una pasta fina,
Volver a poner al fuego v hervir unos ocho o diez
minutos mas.

Derretir la mantequilla, espumar v anadir la
crema, ast como el aziicar vlas almendras. Mezcla
bien v perfumar con canela, vainilla o limon.

Aplanar la masa de hojaldre con el rodillo. Cortar
dos discos de 22 ems. en uno de ellos recortar den-
ro oro disco de 17 ams. Darles la vuelia v pegar con
agua el disco vaciado encima del entero.

Rellenar ¢l intenior con erema v hacer con el res-
to de fa masa un enrejado (soldando con agua)
que se colocard por encima de la crema. Meter a
harno fuerte unos quince minutos, espolvorear-
lo con aztcar glas v meter de nuevo al horno un
momento IJ.U"‘! i'lllt.‘ S€ di ] § o



Pastel
de pisto

1 BERENJENA PEQUENA, 1 CEBOLLA
GRANDE, 1 PIMIENTO ROJO MEDIAND,
1 PIMIENTO VERDE MEDIANG, 200 GR.
DE CARNE PICADA, 2 O 3 DIENTES DE AJO
FILETEADOS, 2 DL. DE SALSA DE
TOMATE ESPESA, 100 GR. DE JAMON
SERRANQ PICADO, 8§ HUEVOS, 1 02
CUCHARADAS DE PEREJIL PICADO O
CEBOLLING, 1/2 DL. DE ACEITE DE
OLIVA, SAL Y PIMIENTA BLANCA MOLIDA,

Sofreir primero con el aceite el ajo para
dorarlo, y después el resto de las verduras,
tapadas, hasta que estén blandas, unos 8
o 10 minutos al 100 por 100 de potencia
(950 watios). A continuacion sofreir la car-
ney el jamoén unos 3 minutosy por altimo
mezclar bien con la salsa de tomate. Ba-
tir los huevos, incorporarlos y salpimen-
tar. Volcar en un molde de rosca o de ba-
vareis untado con mantequilla y cuajar
al bano Maria. Tapar el molde con pa-
pel vegetal o sulfurizado, como en cual-
quier baino Maria realizado en el horno
radicional, para que la superficie no se re-
seque. Cocinar durante unos 14 0 15 mi-
nutos. El bano Maria se hace siempre al 75
por 100 de potencia (600 watios). Se pue-
de servir frio o caliente, solo o con salsa de
tomate. También con una bechamel cla-
rita, con una bechamel con un poco de to-
mate o con salsa de pimientos del piquillo,

Para obtener buenos resultados cuando
cocinamos en el microondas, es muy im-
portante el tipo de recipiente. Este podra
ser redondo o cuadrado pero con las es-
quinas siempre romas. También ha de
contar con una tapa que encaje muy bien
para que no haya escape de vapor.

Bacalao
fresco con
patatas

1/2 KG. DE FILETES DE BACALAQ
FRESCQ, 1/2 KG. DE PATATAS,

2 © 3 CEBOLLAS GORDAS,
100 GR. DE LONCHAS DE BACON,
1 HOJA DE LAUREL,

2 DL. DE NATA LIQUIDA,

2 CUCHARADAS COLMADAS
DE MANTEQUILLA, SAL Y PIMIENTA,
2 CUCHARADAS DE PEREJIL O

CEBOLLINO PICADO.

Cortar en rajas muy finas las cebollas
v las patatas. En un recipiente apropia-
do para microondas y bien tapado poner
la mantequilla y fundirla en 10 o 12 se-
gundos. Anadir las cebollas, las patatasy
la hoja de laurel y mezclarlo todo bien.
Salpimentar. tapar y cocinar 10 minutos
al 100 por 100 de potencia (950 watios).
Remover bien el conjunto, tapar de nue-
vo v volver a programar otros 10 minu-
tos a la misma potencia. Trocear el ba-
con. Colocarlo encima de las patatas y
cocinar 2 minutos mas. Poner por tlt-
mo el pescado v salpimentarlo. Anadir
la nata. tapary cocinar hasta que esté he-
cho. Dependiendo del grosor de los fi-
letes de pescado, cocinar entre 4 05
minutos, pero sobre todo no pasarse
de tiempo para que no salga reseco. Es-
polvorear con perejil o cebollino pica-
doy servir. Esta receta se puede hacer con
cualquier tipo de pescado, filetes de pes-
cadilla o merluza, de lenguado, de
mero...
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de queso

y frambuesa

160 O 180 GR. DE GALLETAS
NAPOLITANAS, 100 GR.
DE MANTEQUILLA, 178 GR.

DE AZUCAR, CASCARA DE UN LIMON
RALLADA, 350 GR. DE QUESQ FRESCO,
1 DL. DE NATA LIQUIDA, 4 HUEVOS,
MERMELADA
DE FRESA O DE FRAMBUESA
PARA CUBRIR.

Fundir la mantequilla en el microondas:
unos 10 o 12 segundos, con el recipien-
te tapado. Triturar las galletas y mezclar-
las con la mantequilla formando una pas-
ta. Forrar con esta masa un molde rizado
de tarta de 26 cms. de diametro apre-
tandola bien con los dedos. Triturar bien
el aziicar, la piel del limén y el quesoy
mezclar con los huevos batidos v 1a nata.
Verter sobre el fondo de galletas y cua-
jar al bano Maria, es decir, al 75 por 100
de potencia (600 watios). También se
puede cuajar esta crema por separado,
poniéndola en un bol grande y metién-
dolo en el microondas, al 75 por 100 de
potencia como anteriormente, pero re-
moviendo cada minuto o minuto y medio
con un batidor de alambre. Cuando es-
pese, volcar en el molde sobre la base
de galletas. Dejar enfriar y en cuanto esté
a la temperatura ambiente cubrir con
mermelada roja, de frambuesa, fresa o, si
se prefiere, de arindanos, y meter en la
nevera para que tanto la base como la cre-
ma cojan mas cuerpo. Es preferible ha-
cerla de un dia para otro.




Champiﬁones

rellenos
de jamoén
serrano

500 & 600 GR. DE CHAMPINONES,
75 GR. DE JAMON SERRANOQ,
\JO Y PEREJIL A VOLUNTAD,
1/2 DL. DE ACEITE DE QLIVA,

SAL Y PIMIENTA RECIEN MOLIDA,

Picar [inamente el jamon serrano, el
ajo v el perejil. Lavar bien los cham-
pinones para quitarles la tierra y se-
carlos posteriormente con el tipico
papel absorbente de cocina.

Separar los sombreritos y rellenarlos
con ¢l picadillo de jamoén serrano, ajo
v perejil. Esparcir cuidadosamente
por encima de los champinones el
aceite v salpimentar. Cocinar pre-
ferentemente en un recipiente re-
dondo o cuadrado, pero que ten-
ga las esquinas romas. El cacharro
ha de estar tapado durante toda la
coccion.

El tiempo varia segiin el tama-
no que tengan los champinones,
aunque el peso sea el mismo. Lo
importante es no pasarse de minu-
tos porque entonces los champino-
nes se oscurecen y se arrugan. Si se
trata de un microondas de 950 watios
de potencia maxima, cocinarlos du-
rante 7 u 8 minutos aproximadamen-
te a esta potencia.

' 3 y brécol

PO DE JEREZ SECO, 2 O 3 CUCHARADAS

Pechugas con
almendras

500 GR. DE PECHUGA DE POLLO,
' 250 GR. DE CHAMPINONES, 100 GR.
8 DE ALMENDRAS FILETEADAS Y
;‘ IOSTADAS, 1/2 DL. DE VINO BLANCOQ

DE SALSA INGLESA O DE SQJA, 1/2 DL
E DE OLIVA, SAL Y PIMIENTA

BLANCA, 250 GR. DE BRECQL.

Lavar los ramitos de brécol. colocarlos
en un recipiente, taparlos y cocerlos has-
ta que estén blandos, aproximadamen-
te 5 o 6 minutos,

Hacer tiritas con las pechugas. Filetear
los champinones. Tostar las almendras si
estan crudas. En el microondas es muy
facil hacerlo y, ademas, muy rapido. Para
ello colocarlas en un plato bien espar-
cidas y meterlas en el microondas al 75
por 100 de potencia (600 watios) pero
removiéndolas con la mano cada minu-
to para que no se quemen. En un reci-
piente apropiado para microondas, po-
ner todos los ingredientes menos las
almendras, remover bien y cocinar du-
rante 5 minutos. Remover de nuevoy
volver a cocinar hasta que las pechugas
estén hechas teniendo en cuenta el pe-
riodo de reposo, Si se quicre la salsa es-
pesita, anadirle un poquito de maize-
na. En el momento de servir anadir las
almendras para que estén crujientesy co-
locar los ramitos de brécol ya cocidos.

Pastel

diplomatico

100 GR. DE BIZCOCHOS DE
SQLETILLA, 4 DL. DE LECHE O 2 DL.
DE LECHE Y 2 DE NATA LIQUIDA, 4
HUEVOS, 100 GR. DE FRUTAS
CONFITADAS, 100 GR. DE AZUCAR, 50
GR. DE PASAS, 1 DL. DE LICOR.

Macerar las pasas y la fruta con el licor
escogido: de naranjas o de mandarinas,
ron.., Para ello poner las frutas con el li-
cor en un vaso y meterlo en el microondas
1 minuto al 100 por 100 de potencia. Em-
badurnar con mantequilla un molde de
rosca. Triturar los bizcochos y mezclar-
los con el azicar, la leche, (lanata, si se in-
cluye), las frutas y las pasas con el licor y
los huevos batidos. Volcar en el molde v
cuajar al bano Maria, es decir, al 75 por
100 de potencia (600 watios) hasta que
esté cuajado: unos 14 o 15 minutos.
Durante este proceso de coccién hay
que tapar la superficie con papel ve-
getal untado de mantequilla por la
cara que va a estar en contacto con
el pastel. En todos los cuajados es
preciso no pasarse de tiempoy com-
probar su evolucién pinchando con
unaagujade punto. Cuando el pas-
tel esté cuajado, la aguja saldra lim-
pia. También hay que tener en cuen-
ta el periodo de reposo, es decir, si
al pastel le falta una chispa para estar
listo, con dejarlo reposar unos 5 minu-
tos terminara de hacerse. Los alimentos
delicados como banos Maria, pescados,
incluso patatas, se tienen que sacar del mi-
croondas un pelin crudos.



Espinacas
con huevos

750 GR. DE ESPINACAS, 30 4
DIENTES DE AJQ, 1 DL. DE ACEITE
DE OLIVA, 75 GR. DE PASAS SULTANAS,
ONES, 4 HUEVQS,
SAL Y PIMIENTA BLANCA.

25 GR. DE PIN

Pelar y picar finamente los ajos. Si
las espinacas son congeladas, sacarlas de
su envase, volcarlas en un recipiente apto
para microondas, taparlas y cocinarlas al
50 p01 100 de potencia (360 watios) du-
rante 5 minutos. Si son frescas, lavarlas en
varias aguas, escurrirlas, volcarlas en el
mismo tipo de recipiente anterior, tapar-
las y cocinarlas 5 minutos, pero esta vez
al 100 por 100 de potencia (950 watios).
En los dos casos escurrirlas muy bien en-
tre las manos, pues sueltan mucha agua.

Una vez descongeladas, o casi cocidas,
hay que rehogarlas. Para ello, en el mismo
recipiente que hemos utilizado antes pero
seco, echar el aceite v los ajitos picados. ) s i _
Remover con una cuchara de palo y me- A % 2 CURCLES MENGASIR,
ter en el microondas 1 minuto, destapa- 2 O 3 DIENTES DE AJO, 1/2 PIMIENTO
do. al 100 por 100 de potencia. Anadir las R0, 1 3 PIMIENTO VERDE, 2 DL. DE
pasas, los pinones v las espinacas y volver SALSA DE TOMATE, 100 GR. DE
EOENEE Hich. Tt ¥ catimir /i, ACEITU/NAS VERDES DESHUESADAS,
tos mas al 100 por 100 de potencia. Rl it ¢ o~

Poner a cocer en un bol agua con 2 o 1/2 DL. DE ACEITE DE OLIVA, 100 GR
3 cucharadas de vinagre. Cuando hierva, DE QUESQO EMMENTHAL, 2 HUEVOS
cscaltar los huevos, pinchar las yemas DUROS. PARA EL PURE DE PATATA: 120
con una aguja, con cuidado de que no se GR. DE COPOS DE ]|_\-|-\-|-_\ 1 CUCHARADA
rompan, v meter de nuevo 1?1 bol, tapa- DE MANTEQUILLA, 1/2 L DE LECHE, SAL,
do. hasta que los huevos estén cuajados : - o
pero con la yema blandita. Sacarlos con PIMIENTA BLANCA ¥ NUEZ MOSCADA.
espumadera, y colocarlos sobre las espi-
nacas. Servir.

Puré de patatas

1’8116‘1’10

S00 GR. DE CARNE PICADA, 1 HOJA DE

LA

Sofreir primero el ajo picado con el
aceite hasta que rome color. Anadir la ce-
bollay los pimientos picadosy el laurel, ta-
par v cocinar hasta que estén tiernos, unos
7 u 8 minutos. Después anadir la carne v
remover con cuchara de palo. Tapar v co-
cinar 3 minutos. Volver a remover vy ana-

dirla salsa de tomate, las aceitunasy los
huevos picados. Mezclar bien. Meter

otros 3 minutos, con ¢l recipiente
siempre bien tapado.

Para el puré de patata, poner todos
los ingredientes menos los copos en
un bol grande y meterlo en el mi-
croondas al 100 por 100 de poten-

cia hasta que la leche empiece a her-
W' vir. Sacar, remover para que la
~ mantequilla se reparta, anadir los copos
4 y remover hasta que espese. En un reci-
7 piente apropiado poner la mezcla de car-
ne vy tapar con el puré. Espolvorear con
queso v meter, si se quiere dorado, en el
horno convencional a gratinar.

114-2

Quesada

3 HUEVOS, 100 GR. DE QUESQ

FRESCO, 200 GR. DE AZI'CAR, LA PIEL

DE UN LIMON, 1 YOGIUR NATURAL,

1 DL. DE LECHE ENTERA, 2 DL. DE
NATA LIQUIDA, 2 DL. DE

MAIZENA (APROX. 4 CUCHARADAS)
25 GR. DE MANTEQUILLA.

I Batir los huevos, rallar la cascara de li-

on. Triturar el queso con el azticary

" el yogur y mezclar con el resto de los in-

gredientes, Volcar en un molde apro-
piado y cuajar en el microondas al 75 por
100 de potencia (600 watios) hasta que
al pinchar con una aguja ésta salga lim-
pia. Dejar enfriar y meter en la nevera
para que coja mas cuerpo. Al servir es-
polvorear con aziicar glas. Aproxima-
damente de 12 a 15 minutos.

Los secretos

*El microondas es un sistema de coccion,
el mas revolucionario desde la olla a pre-
sion. *No es un horno tradicional y no sir-
ve para asar. *Los alimentos se cocinan en
su jugo, sin agua. *En el microondas se
evaporan 12 gr. de agua por minuto. *Hay
que tapar perfectamente el recipiente
para no perder el agua los alimentos. *Se
cocinan bien los productos ricos en agua,
grasa o azticar. *Las microondas s6lo pe-
netran 2 0 3 cm. de espesor. *En el centro
de estos hornos es donde menos microon-
das hay. *1 minuto de microondas equi-
vale a 6 6 7 de la cocina tradicional.

Las recetas han sido elaboradas por la pro-

A fesora de gastronomia Cristina Galiano, es-

pecialista en cocina tradicional, con microon-

das, ra.pu'la v baja en calorfas. C/ General
Pardifias, 57. Tfno: (91) 577 88 47.



Platos de verano

La pasta es un ingrediente ideal
para elaborar un refrescante
plato veraniego: las ensaladas.
Con espaguetis, tallarines, ma-
carrones, etcétera, se puede
crear todo un universo de for-
mas, colores y sabores que ale-
gren la vista y satisfagan el pa-
ladar del mas exigente gastro-
nomo. Son rapidas y faciles de
preparar, y practicamente com-
binan con todo, por lo que la
imaginacion puede —con las
precauciones elementales—
volar sin mas ataduras que el
buen gusto y la aceptacion de
los comensales,

José Garcia Escribano, pri-
mer cocinero del restaurante

. Espaguetis con angulas
en salsa ‘gourmande’

Ingredientes
250 gramos de angulas.

500 gramos de espaguetis.
2 tostadas de pan de molde.

Para la salsa

1 cucharadita de perejil picado.

madrilefio Rugantino, ha prepa-
rado cuatro sugerentes ensala-
das de pasta. Es Garcia Escri-
bano un gran especialista de la
pasta, que aprendio del que esta
considerado como uno de los

Pasta con salsa ‘curry’
Ingredientes

500 gramos de tallarines finos
de tres colores.

25 gramos de almendras tostadas.
25 gramos de pasas de corinto.

25 gramos de pifones tostados.
Media manzana.

I naranja.

200 centilitros de salsa curry.

2 cucharadas de vinagre de jerez.

2 cucharadas de aceite de oliva.

2 cucharadas de aceite de girasol.
2 cucharadas de aceite de nuez.
Medio limon en zumo.

Sal v pimienta.

Preparacioén

Se cuecen los espaguetis al dente y
se dejan enfriar. Se hace la salsa
como una vinagreta y se mezcla
con la pasta, reservando una parte.
Se forma una piramide en el plato
con la pasta y se colocan encima
las angulas, cubriéndolas con el
resto de la salsa. Se termina echan-
do los costrones de pan por en-
cima.

Preparaciéon

Se cuecen los tallariens al dente y se
dejan enfriar. Se mezclan con los
frutos secos picados y la manzana
pelada y cortada en juliana. Se afa-
den los gajos de la naranja, adere-
zandolo convenientemente con la
salsa curry.

Pasta y gambas al estragon
Ingredlientes

500 gramos de tallarines finos,
de tres colores (tomate,
espinaca y huevo).

50 gramos de zanahoria

cruda rallada.

maximos exponentes de la coci-
na italiana, el gran Giuseppe
Ruga, actual director de cocinas
del hotel Hilton de Milan. Dis-
cipulo también de Michel Gue-
rard v Luis Irizar, a cuyas orde-

S50 gramos deapio.
50 gramos de puerros.

100 gramos de setas.

400 gramos de gambas frescas.

Para la salsa

2 cucharaditas de perejil picado.

15

José Garcia
Escribano,
primer cocinero
del restaurante
madrilefio
Rugantino.

nes trabajo en Gurutxe-Berri,
hoy José Garcia Escribano trata
de innovar la cocina de la pasta
con el aporte y las ideas de la
llamada nueva cocina. Y éstos
son algunos de sus hallazgos:

Tallarines negros
¢on verdura y salsa mimosa

Ingredientes

500 gramos de tallarines negros
(hechos con tinta de calamares),
100 gramos de judias verdes.

Media cucharadita 50 gramos de guisantes.
de hierbabuena fresca. 50 gramos de zanahorias.
Media cucharadita 50 gramos de apio.

de estragn fresco. 50 gramos de puerros.
Media cucharadita de perifollo.

2 cucharadas de vinagre de jerez.
2 cucharadas de aceite de oliva.

2 cucharadas de aceite de girasol.

2 cucharadas de aceite de nuez.
Medio limon en zumo.

Sal ¥ pimienta.

Preparaciéon

Se cuecen los tallarines al dente y se
dejan enfriar. Se adoban con la sal-
sa, elaborada como una vinagreta.
Se pican las hortalizas en juliana
muy fina y se mezclan con la pasta,
afladiendo las setas previamente
salteadas. Aparte, se cuecen las
gambas y se pelan, cubriendo la
pasta con las colas. Se riega todo
con el resto de la salsa.

Para la salsa

Medio limén en zumo. <
1 cucharada de vinagre de jerez.

1 cucharada de aceite de oliva.

2 yemas de huevo.

Sal v pimienta.

Preparacién

Se cuecen los tallarines al dente y se
dejan enfriar. Aparte, se cuecen las
judias verdes, quitandoles las he-
bras. Cuando estan bien frias, se
cortan con el resto de las hortalizas
frescas y crudas en juliana muy
fina. Se mezcla todo con la pasta y
la salsa elaborada como una mayo-
nesa.




‘Arros amb
fesols i naps’

T=1:
GAST

tras el

RONOMIA Nutritivo, sabroso y econémico, el arroz es,

, €l cereal mas consumido por la humanidad, el alimento

esencial l miles de millones de personas en los cinco continentes y el
plato que ha llegado a identificar en Espafa la gastronomia popular.

Y UN ARRO

Oriundo de la India y
China, donde era consu-
mido hace ya mas de
3.000 anos, el arroz es
uno de los alimentos que
han conocido una ma-
yor difusion. Corea, Ja-
pon y el sureste asiatico,
primero. Con Alejandro
Magno llega a Grecia y
Roma. Porteriormente,
los arabes lo expanden
por Egipto y la cuenca
mediterranea. funda-
mentalmente Espana. De
Europa, y de la mano de
portugueses y espano-
les, salta al Nuevo Conti-
nente. En todos los sitios
se aclimata, dando ori-
gen a distintas varieda-
desyaunaimpresionan-
te diversidad de platos.
Decia Confucio que
"una cocina sin arroz es
como una hermosa mu-
jer sin un 0jo". Y es que

los granos de Oryza sati
va encierran un tesoro
gastronomico insupera-
ble. Porgue no solo es
nutritivo, sin0 que posee
en grado sumo la mas
inestimable cualidad cu-
linaria: la capacidad de
encerrar en su corazon
albuminoso toda la n-
gueza sapida de los in-
gredientes con los que
ha sido cocinado y la
esencia aromatica de su
condimento. De ahi que
el arroz sea el manjar
mas versatil y acomoda-
ticio: casa a la perfec-
cion con todo, desde el
mas refinado marisco
hasta la carne mas sus-
lanciosa, pasando por
todo tipo de exguisitos
pescados o los sencillos
productos del campo y la
huerta. Es mas, realiza
los mas insospechados

casamientos gastrono-
micos.

Por eso resulta lamen-
table el comun descono-
cimiento que sobre las
posibilidades culinarias
del arroz tenemos los es-
panoles. Porque en nues-
ro pais existen numero-
sas formulas de preparar
el arroz, algunas tan ori-
ginales como acredita-
das por la historia y la
cultura, pero cada vez
mas en desuso. Ruperto
de Nola (1520), en el Li-
bre del coch, habla de un
arroz con caldo de carne
y otro en cassola al for,
que puede ser un antece-
dente del arroz con cos-
tra; Altimiras (1745), en su
Nuevo arte de cocina,
cita una anguila con
arroz, Diego Granado
(1599) refiere en el Arte de
cocina la popular prepa-
racion de arroz conocida
como manjar blanco.

Practicamente todas
las regiones espanolas
tienen algun plato con
arroz, si bien es en la
zona mediterranea, y
muy en particular la le-
vantina, donde se con-
centra el mayor numero
de recetas.

Con sus buenos sal-
mones, hoy, sin embar-
go, cada dia mas esca-
so0s, se confecciona un
riquisimo y poco conoci-
do arroz santanderino.

En Zamora se hace

1. un

excelente
arroz en cazue-

’ la, sobre un frito

a base de manteca

de cerdo, cebollas y
nabos, a/PASA A PAG 66

Arroz empedrado
con acelgas

250 gramos de acelgas
100 gramos de alubias
pintas, 200 gramos de
arroz. un decilitro de
aceite un tomate. una

cebolla, azatran, sal

pimenton




116-1  ©

VIENE DE PAG.64/10S que Se  ven en fuente aparte. El- de bacalao | rossejat’ | Pero,junto ala paella
anaden perejil, orégano, che, por su parte, es la 400 gramos de colifor 500 gramos de arroz, tradicional, en Valencia

existen otras muchas,
como la paella de angui-

tomillo, ajosyun pocode  cuna del arroz amb cos-
pimenton dulce; todoello  tra, comun en toda la re-

250 gramos de bacalao, dos manos ¥y una oreja

Pazila | ‘Arros i
|

s - 250 gramos de de cerdo, una butifarra, :
se cuece con p’a{a. ore-  gion levantina; lleva este garkamzos {cacidon); | i S i sy Iag, de huerta, Qe litoral,
|as, morro y jamon. Final-  suculento plato, aparte e i | & S0 a0 mixta... Castelldon de la
mente se cubre con lon-  del arroz, pollo, conejo, | U0 dramesdearroz. | de magro, 250 gramos Plana tiene una cocina
chas de tocino fresco  salchichas, morcilla, gar- | P'menton. sal, azafran. | de garbanzos, dos fronteriza en la que des-
muy finas y, tapada la  banzos, pan rallado, al- tomate y ajo tomates, perejil, sal. taca el empedrado, a

cazuela, se colocan res-
coldos encima de ella
nasta que se atorrezne el
tocing.

Malaga elabora un ri-
Juisimo arroz con lan-
jostinos y almejas, a los
Jue se afaden tomate,
Dimientos y guisantes.

La cocina murciana
snletiza como pocas el
mundo de la huerta y el
mar. Habas vy arroces se
_ntan en un gran plato,
os michirones. Este pla-
‘0. elaborado con los ex-
‘raordinarios arroces de
_zlasparra, uno de los
"e_ores del pais, y las ex-
Juisitas habas tiernas de
2 huerta, se diversifica
=n otros muchos: arroz a
2 huertana, arroz y mu-
o' arroz y pava (coliflor).
~ero su mejor creacion a
de arroz es el cal-
., plato costero gue
dorada, mero, lan-
stino, calamares, aza-
noras dulces, ajo,
|, tomate...
Alicante es famoso
2 arroz a banda, en el
Jue los pescados se sir-

se

béndigas de magro y es-
pecias. Todo se recubre
de huevo batido y se
mete al horno. Arroces a/
for se realizan en toda la
zona mediterranea, y en
su zona costera se hace
la caldereta, con distin-
tos pescados, arroz y pi-
mientos.

Valencia, capital gas-
tronomica del arroz, es la
creadora de uno de nues-
tros grandes platos: la
paella, simbolo universal
de la gastronomia espa-
fola. Plato tan conocido
que no necesita explica-
cion, aungue todavia si-
gue siendo habitual con-
fundir este arroz —que
debe su nombre al reci-
piente donde se prepa-
ra—con la paella marine-
ra. La auténtica paella no
lleva ni marisco ni pesca-
do, solo ave de caorral, ju-
dias verdes, garrofon y a
veces caracoles. Y, natu-
ralmente, el mejor arroz
de Espafa: grano medio,
de la variedad bomba vy
cosechado en Sueca, Cu-
llera o Calasparra.

base de arroz, bacalao,
tomate vy judias blancas.

En Cataluna se ela-
boran igualmente sabro-
SOS arroces, y en particu-
lar el arrds negro, bien
con tinta de sepia, bien a
base de un sofrito de ce-
bolla al que se anaden
pimiento, tomate, ajo, vy
vino rancio, entre otfro
tipo de ingredientes. En

| Tarragona se hace un

excelente arroz con pe-
chuga de gallina, oreja
de cerdo, butifarra, mor-
cillo de ternera, todo co-
cinado en cazuela. Un
arroz caldoso y exquisito
es el arrds amb fesols i
naps, es decir, con alu-
bias y nabos.

Y no se pueden olvi-
dar las numerosas y su-
culentas sopas de arroz
0 la singular dulceria,
entre la que destaca el
arroz con leche, que tie-
ne en Asturias su cuna y
esplendor.

Carlos Delgado
Fotografia: A. Becerril
Cocina: Restaurante
Albufera (Madrid)
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outlé de queso
calabacin

Por ABRAHAM GARCIA

fll.':lh‘d-‘t'l,’fc_: para cuatro personas:

2

> 11~ il . = . .
U grs. de queso lorfa del Lasar, 12 flores de calabacin (0 2 pequeiios y biernos L't?;ﬂédﬂlh,‘:'),

I S | - | ~ / , .
lf di, de salsa bechaml, { claras ‘Lf o fl;‘i”d:’ Jde J(!U:'{'C". acerte J’l.‘ l"i‘rl!'li.

Fotografias de ANGEL BECERRIL

n la bechamel caliente fundir la Torta

del Casar, desprovista de su corteza. Sal-

tear en el minimo aceite las flores de ca-

labacin picaditas, o en su defecto, los pe-

quenos calabacines con su piel, cortados

en diminutos dados y agregarlo a la be-
chamel y el queso. sin dejar de remover con la ayuda
de una espatula de madera.

Tras un breve hervor, retirarlo del fuego v dejarlo
enfriar. Una vez fria la mezcla (del tiempo, no helada)
incorporar a la misma las yemas de huevo y remover con
la espatula hasta que éstas se homogeneicen con el con-
junto. En un bol, batir las claras a punto de
nieve y mezclarlas delicadamente
con los demas ingredientes.

Disponer lo anterior en mol-
des para souflé o en simples
flaneras, o en recipientes
similares, untados en acei-
te. Cocerlo al horno (180-
200°C), durante 10-12
minutos y servirlo de in-
mediato.

Antes de meternos en
harina, permitanme re-
cordarles que para dis-
frutar una de esas Tortas
del Casar, primaverales, ma-
duras, delicadisimas, con la
crema escapandose por sus grie-
tas, no hay mejor receta que hu-
milde pan tostado, buen vino de Opor-
to y mejor compania,

Con justicia, presumen los portugueses de su
queso de la Estrella y que, salvo en el tamano,
poco difiere de nuestra Torta del Casar. Acos-  ©
tumbran nuestros vecinos a tomar estos que- »
sos con oporto joven, rojo y ligero. Un caldo *
que combinando generoso alcohol (207), azi-
car y acidez, limpia y refresca la boca en cada ‘\

.

9

-

sorbo. Gran vino que (como el sauternes con el foie, o
la manzanilla con la fritura) respeta y acentiia los ma-
tices y virtudes del queso, casando a la perfeccion con la
torta extremena. Vivan los novios.

— MAS FACIL TODAVIA—
Pese a lo expuesto y, como es costumbre, sugeriré, si-
quiera esbozadas, un par de sabrosas e interesantes
ideas que tienen como protagonista a uno de los me-
jores quesos del mundo:
—Rellene empanadillas del mayor tamano con una cu-
charada de Torta del Casar, friéndolas en humeante acei-
te de oliva. Séquelas después sobre papel absorben-
te para degustarlas al instante, Le sorprendera
que conserven éstas el sabor herbaceo
del cuajo y el peculiar perfume de
la concentrada leche de oveja me-
rina: la madre del cordero.
-Elabore un pisto al estilo tradi-
cional, es decir, rehogando en
aceite, con el minimo ajo, abun-
dante cebolla en dados y a conti-
nuaciéon pimiento verde igual-
mente cortado. Agregando el
tomate picado sin pieles ni pepitas,
cuando estén semiasadas y blandas las
verduras anteriores. E incorporando.
finalmente, dados de calabacin, salteados
aparte hasta ablandarse y escurridos. Templa-
do o frio el pisto, mézclelo con igual
cantidad de Torta para servirlo
envuelto en finas ¢répes. Co-
ciendo éstas brevemente, so-
bre algo de nata liquida,
y en recipiente para
horno. Gratinadas
% < €ON un queso ra-
- S llado y suave.
5 . ¢Cudl?: Emmental,
f Pl querido Watson.
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Flan de

arragos verdes

Por ABRAHAM GARCIA

€S

000 grs. de espdrragos verdes, 14 de litro de nata liquida, 2 huevos, 4 chalotas (tipo de cebollita francesa),
1dl de mayonesa, I copa de cava, mantequilla, 300 grs. de hacalao o salmén ahumado (cortado en f;nas laminas),

las clisicas lechugas y hierbas de ensalada para decoracion (rizo rosa, escarola, berros, cebolline, etc...)

Fotografias de ANGEL BECERRIL

icar la mitad de las chalotas y dorarla con

algo de mantequilla. Reservar algunos

esparragos, que posteriormente cocidos,

serviran de guarnicién. Cortar el resto y

anadirlos a las chalotas. dejando que se ha-

gan, a fuego muy lento o en el horno, has-
ta que se ablanden. Retirar para agregar la nata liquida
v los huevos. Salpimentar y mezclar intensamente con
una batidora eléctrica. Disponer la mezcla en moldes
individuales de flan untados con mantequilla y cocer-
los al bano Maria hasta que cuaje la pasta (diez minutos
aproximadamente). Dejar que se enfrien los flanes para
desmoldarlos después y servirlos de inmediato, acom-
panados del pescado ahumado.

Para la salsa, picar el resto de las chalotas y dorarlas,
de igual modo que las primeras, hirviendo sobre ellas
el cava, hasta reducirlo a un tercio de su volumen y
escaldar con él la mayonesa. Obtendremos asi una
salsa de cava, cremosa, ligera vy sutilmente acida para
que contraste perfectamente con el amargor
de los esparragos y el ahumado del pescado.
Antes de servirla, dejar que ésta repose y se
enfrie.

A modo de guarnicion y adorno, se sir-
ven las verdurillas de ensalada y hierbas, tan
socorridas como coloristas. Puede también,
si lo desea, acompanar el flan de coquetos
manojitos de esparragos, blancos y verdes.
Obviamente cocidos y atados con cebollino
o unas verdes tiritas de puerro, escalfadas en
agua hirviendo y refrescadas bajo el grifo.

— MAS FACIL TODAVIA—

Para cocer los esparragos, si son verdes,
hagalo en agua con una pizca de sal gor-
da. El iempo de coccién variara en funcién
del grosor de éstos. En cualquier caso,
bastara con unos minutos. Refrescar-
los de inmediato y guardarlos en el
frigorifico, tapados con un pano hi-

medo para que no pierdan jugo ni color. Tono verde,
que si le apetece, puede acentuar anadiendo justo an-
tes de retirarlos del fuego, una pizca de bicarbonato.

Los esparragos blancos —que requieren gran delica-
deza en su manipulacién para que no se rompan sus
preciadas y fragiles puntas—, tras pelarlos con un pela-
legumbres, deben cocerse en un liquido compuesto por
agua y leche a partes iguales, algo de mantequillay
sal, dejandolos enfriar y conservandolos en su propio
caldo de coccion.

Otra gran receta consiste en acompanar los esparra-
gos (verdes, blancos o mixtos) con esta vinagreta:

- Picar finamente huevo duro, cebolleta, pepinillos, al-
caparras, perejil y trufa negra. Aderezar con algo de mos-
taza, aceite de oliva y unas gotas de vinagre de Jerez,

La trufa negra a la que aludimos es la genuina Tu-
ber Melanosporum cuya breve temporada va de no-
viembre a enero y que se vende el resto del ano con-

gelada o en conserva. Aseglrese de
comprar esa variedad y no la po-
pularisima Tuber Aestivium o trufa
de verano, insipida y tenida, es-
pecie de patata de luto que en-
sombrece fiambres, patés y platos
con su toque luctuoso. Cierto
que su precio es sumamente
inferior a la negra auténtica
(15.000 pesetas/kg. frente a 80.000)
pero su valor culinario es tan nulo que
gratis ya seria cara.
Otra sugerencia, tan sabrosa como ele-
mental, es asar esparragos verdes a la plancha
con un poco de aceite y sal gorda y acompa-
narlos de lonchas de jamén ibérico, pasadas
por el fuego (vuelta y vuelta) y la mousselina de
cava. ;:Cuadl es para los esparragos el mejor mo-
mento? Precisamente ahora, aunque €stos se ven-
dan todo el ano de invernadero o de Chile. Ysi
no hay mas preguntas... Permitanme que me vaya
a freir esparragos.
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ascaburras de bacalao
sobre pan galiano

Por ABRAHAM GARCIA

: = = % Ja 1 o 3
I lr,ncdlrcn{-‘s vara cuatro personas: O a0 ars. J’.‘ !uc.r ao, O palalas :il't‘\“d{ds, 2 PUSTTOS, £ .Jrc:rf:s JJ ajo, una _.mm.]‘frﬁa f o;:-cm:m)"}.

-~ | 3 = . ) . p . i = - = L s = . = . -
2 huevos duros, 2( grs. de priones, 2U grs. de nueces, aceite de oliva, cabezas o espmas de pesc ado, 4 panes ::.r!'muo_— u ofro tipo de pan

crufiente o, en su Jc_fccz‘o, pan de cfmpﬂfa cortado en finas rebanadas u tostaaas por ambas caras.

laborarun caldo de cocciéon
muy concentrado, hirvien-
do en agua fria espinas o ca-
bezas de pescado junto ala
piel del bacalao y la parte de-
sechable de los puerros.

En unas cucharadas de aceite de oliva. re-
hogar el ajo en laminas, los puerros en
rodajas v unos aros de guindilla, si gus-
tan del picante. Incorporar las patatas,
picadas gruesamente, y removerlas du-
rante unos minutos antes de anadirles el
caldo de pescado colado. Dejar que hier-
va unos 40 minutos al amor de la lumbre.
(Aqui con la olla exprés, ni un flirteo). Pa-
sado ese tiempo, mezclar el conjunto con
L1 batidora eléctrica para que obtenga la
textura de un puré ligero. Puré que dis-
pondremos templado sobre el pan, cu-
briendolo con el bacalao (que habre-
mos desalado con anterioridad)
desmenuzado en tiritas, y salteado con
ajo en el minimo aceite. Culminar el pla-
1o con el huevo cocido y en rodajas y las

nuecesy pinones simplemente tostados. /)

Como quiera que el nombre atasca-
burras, de tan evidente sonoridad sa-
jona, pudiera hacer creer al lector
que se enfrenta a un plato britanico,
me apresuro a matizar que esta su-
culenta brandada pertenece ala
cocina de Cuenca-Albacete y que
su origen es, posiblemente, tan
annguo como el hombre de Ata-
puerca. Ocioso advertir que de
esta receta hay tantas versiones
como pastores y labriegos. Si
bien la tradicién, que excluye
¢l puerro, recomienda ma-
chacar las patatas junto al
bacalao y los ajos en un

70 LA RivisTa

Fotografias de ANGEL BECERRIL

amplio mortero, emulsionando el con-
Jjunto con el mejor aceite. Lareceta que les
brindo, sofisticada y moderna, es menos
montaraz PETro no menos sabrosa.

Y con el bacalao seco, que ya Cervantes
citara reiteradamente en El Quijoie (“No
habia en toda la venta, sino unas racio-
nes de un pescado que en Castilla llaman
abadejo v en Andalucia bacalao, y en otras
partes curadillo, y en otras truchelas”),
se elaboran en la manchega llanura tantos
platos como pudieran contarse con los cin-
co dedos de Cervantesy los diez de San-
cho. De éstos, el atascaburras, como Ef Qui-
Jote, trasciende sus lindes emparentandose
con la brandada provenzal o el lusitano ba-
calao a la espiritual. Afinidades poco sor-

prendentes, para quienes aplicamos a
lo culinario el concepto borgiano de la
literatura: si un libro son todos los li-
bros, igualmente un plato nos lleva a
otros platos. A todos los platos. ;Por
quéz “La rosa sin por qué. florece por-
- que florece”. Yaunque el atascaburras
no necesita escudero, permitanme
sugerirles unas ensaladas de legum-
bres como guarnicion:
—Previo remojo, pongaa cocer len-
tejas cubiertas de agua, con un cas-
code cebolla, laurel, un chorrito de
aceite, un diente de ajo, un pue-
. rro, un hueso de jamon y sal gor-
da. Cuézalas lentamente para
que no se despojen de sus pie-
les, (las lentejas son mas pro-
pensas a desnudarse que la
Divine) dejandolas enfriar
en su caldo. Escirralas
para mezclarlas con dadi-

'F tos de cebolleta, to-

Is

mate, pepino, pi-

miento verde, perejil picado y menta fres-
ca. Aderezandolas con zumo de limén o
vinagre de manzana, una cucharadita de
mostaza, una pizca de aziicar morenoy
aceite de oliva.

— MAS FACIL TODAVIA—

Otras variantes igual de apetitosas serian:

—Sustituir las lentejas de la ensalada an-
terior por pequenas alubias (la variedad
carilla es ideal y pese a su nombre, bara-
tisima) cocidas de igual forma, o por gar-
banzos con idéntico procedimiento e in-
gredientes. Ojo, garbanzos castellanos,
suaves y mantecosos, no esa caricatura
azteca que venden por doquier.

—Esta tiltima version mejora con unas cu-
charadas de cus<cus (alcuzcuz), que pue-
de cocer con ¢l caldo de los garbanzos.

—El pan galiano (ver foto), de facil ad-
quisicion en las ciudades e imprescindible
en los barrocos gazpachos manchegos, tie-
ne en los fogones otras posibilidades. Des-
de hoy para espesar multiples guisos, po-
tajes, estofados, ciertas salsas, sirvase de
esta torta que machacada y, anadida en
la cantidad apropiada, puede suplir a la ha-
rina, la Maicena, la fécula, la mantequi-
lla. Sospecho que la versatil torta galiana
es tan antigua como la cocina y su origen
bien pudiera ser hebreo. (*Amasad pan
candeal y haced unas tortas”, dice Abra-
ham, el de la Biblia, no el de Los Pitufos).

-La zona del atascaburras es prodiga
en excelentes blancos. Pero asumiendo
que el plato de hoy armoniza mejor con
los tintos, prémiese con un Cencibel del
95 fresco y manchego. Pero si gusta de pri-
micias, sorpréndase con los Cabernet de
Altos del Bonillo (Albacete). Que no en
Vano somos un pais variotinio.
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coquinas en coctel

Por ABRAHAM GARCIA

/ J?t?l'er.‘/:'enfes para cuatro personas: 4 pequenos mielones fo uno nmd!:lma) 1 kil y medio de coquimas (que padfrﬁn sustituirse por

u/me;ah. chochas, berberechos...), 1/5 It. de mayonesa, O cuc haradas de salsa curry (o 3 sf éste es en pw’(vo), 2 cucharadas de mostaza,

LJ.A'{.'-ZHJHCJ L-!Q J]?CC{}’C’ J"J'Iﬂh"'}!' I(HJ'L?}.J!’ SI’ (=] EE}'LJIL?), Yy L?J"L'!!C ?HGL’[{“{T ﬂamn;ﬁ, un C{ICJI’?’F}D ae ??TLT??Z(X!‘IF‘}!{} Gf:’.JIL_-‘.

nusualmente comenzaremos hoy
por lasalsa, que conviene elaborar
con la necesaria antelacion, para
que se estabilice y enfrie. Para
realizarla, sin dejar de batir con
una pequena varilla metilica, in-
corporar delicadamente a la mayonesay
en este orden: el curry, la mostaza, el z7umo
de los citricos y finalmente el chorrito de
manzanilla. Deje reposar la salsa en el fri-
gorifico, al menos 2 horas hasta su uso.
Rocie las coquinas con un generoso pu-
nado de sal gorday ctibralas de agua, man-
teniéndolas un rato en este liquido, para
que se limpien de arena. A continuacion,
lavelas intensamente bajo el grifo para,
acto seguido y en una amplia placa, in-
roducirlas en el horno hasta que se abran
por efecto del vapor. Después, atin tem-
pladasy con paciencia (u otra compariia)
dispongase a extraerlas una a una de sus
pequenas conchas (si en el pasado
eiercicio rellend correctamente los
impresos de la Renta, ya demostro es-
tar sobradamente preparado para
¢sta v ain mas arduas empresas).
Sobre los melones, los Canta-
loup (oriundos de la Proven-
zavfelizmente adaptados a
L provenza de Almeria)
de mmterior anaranjadoy
perfumadisimos, y los
Calia, de verde jade v
aromaintenso, son para
esta receta mis favoritos.
Con laventaja de tener el
tamano idéneo para servir
una sola pieza por comensal. Ex-
hibiendo ambos un acusado contraste
de color entre su piel y su carne que al ta-
Harlos acenta el juego cromatico.

| &
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Tallar sobre las finas pieles de melones
y sandias no ofrece dificultad alguna ni re-
quiere aprendizaje. Para tal fin, provéase
de un rizador de limones (herramienta de
uso comun en cocinay cocteleria, y de
facil adquisicién en tiendas de menaje).
Con €l podra surcar las tersas y rugosas pie-
les, trazando mil y un dibujos.

En cualquier caso, y aunque estemos en
el anio de Goya, no pretenda emular al ara-
gonés al menos en el primer camion de
melones. Le sugiero adopte para empezar
un estilo mas modesto: entre el naif y la
Seccién Femenina. Tampoco se alarme
si en las mil primeras sandias y al cince-
lar letras, no consigue un trazo tan depu-
rado como el que se aprecia en la foto. Per-
feccioné esa técnica tallando el nombre de
mis novias en las acacias del Retiro. Pese
atodo no desista. Persevere que, en el peor
de los casos, habra ahorrado en vajilla.
Para rellenarlos, corte los melones circu-
larmente y cerca del rabo, (el del melén).
Con ayuda de una cuchara sopera, lim-
pielos de pepitasy filamentos, extrayendo
finalmente su carne que, cortada en dados
y bien escurrida, mezclaremos con el ma-
risco para servirla en el interior de los ta-
tuados melones, que llegaran
a la mesa frios y salseados
al instante. Si como ya
hemos apuntado, de-
cide cambiar las co-
ql.liHEL‘S por otros
bivalvos, in-

cluso aquellos baratisimos como los pe-
quenos mejillones o las modestas chirlas,
el éxito y el proceso serdn el mismo.

Otros rellenos pueden ser los multiples
mariscos (cocidos, enfriados y pelados):
gambas (blancay roja), langostinos varios,
carabineros, buey de mar (su pulpay pin-
zas), la vieira, tersas colas de cigala o bo-
gavante (cortado en dados). E incluso,
colitas de cangrejo de rio, tristemente ame-
ricanos, tan insipidos como voraces y cuyo
parecido con los aiorados cangrejos na-
cionales es el mismo que entre Silvester Sta-
lonne y Santa Teresa. Si opta por estos ul-
timos anada a la salsa, y como castigo, unas
cucharadas de ketchup, emparentando-
lo asi con aquellos tipicos cocteles de ma-
risco de contenido indescifrable y tan di-
gestivos como un cdctel molotov.

— MAS FACIL TODAVIA—

Y como final feliz, permitanme sugerir-
les algunos postres sencillos y festivos:

—Talle un pequeno melén por invitado
vaciandolo de pulpa, como hemos rese-
nado, para una vez cortada mezclarla con
igual cantidad de mangos en dados, una
copa de buen ron o tequila anejo y unas
cucharadas de azicar morena. Guardelo
algunas horas para que se homogeneice
y enfiie, sirviéndolo en los meloncillos.

-Decore una hermosa sandia, antes de
vaciarla (venden una interesante variedad
sin pepitas que facilita el descanso), y cor-
tela en trozos desiguales, para mezclarla
con similar cantidad de brevas o higos par-
tidos en cuartos; macerando el conjunto
con oporto joven y el minimo aziicar. Sir-
valo frio usando la sandia a modo de re-
cipiente. Es este un postre inmejorable
para la efeméride de hoy: San Dia.

R T S i QI O AT —ye—— T —
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Sardinas rellenas de jamon

¥ |-

ibérico con salmorej O

Por ABRAHAM GARCIA

Ingredientes para cuatro personas: 1 kg. de sardinas de buen tamaiio, 200 gr. de jamén ibérico cortado en finas lonchas,

I I’mem, pu.ruﬁf, 500 grs. d’c tomates ;mm’ums, ! p:'mfento l'emfe, 1 ceéoﬂe(ﬂ.

1 diente de ajo, 1 pepino, 2 rebanadas de pan candeal, vinagre de jerez, aceite de oliva, harina de frefr.

escamar cuidadosamente
bajo el grifo las sardinas,
raspandolas con launay
friccionando de cola a ca-
beza. Limpiarlas de tripa
v cabeza, extravendo su es-
pena central, para dejarlas abiertas en for-
ma de libro y con su parte blanca hacia
armiba. Secarlas con un pano de cocina, re-
urando de paso posibles mintsculas es-
pinas v partes oscuras proximas al cogo-
te. Con ayuda de una brocha de cocina,
umpregnarlas de huevo batido, al que se
habra incorporado el perejil picado, y cu-
brirlas con una lonchita de jamén ibéri-
co (preferentemente de paletilla, entre-
verado v cortado a maquina), Cerrar las
dos partes de la sardina, presionando so-
bee ellas para que queden bien adheridas.
A continuacion, pasarlas por la harina de
freir v dorarlas en aceite fuerte por las dos
caras. Servirlas calientes junto al
salmorejo (apocrifo), obtenido de
wnmurar con la batidora eléctrica
los distintos vegetales, con el
vinagre, el i
aceite, la
minima sal
¥ ¢l pan (se
debe pro-
furar que
esic sca
FeO0, Con
fibra v con
caricter, el
anverso de esos
ndustriales y amor-
fos panes de molde
que parecen estar he-
chos del mismo material
que los cromos con que se
promocionan). Su textura

Fotografias de ANGEL BECERRIL

debera serla de un gazpacho muy espeso,
pero si quedara excesivamente sélido,
anadir sin dejar de batir mas tomate.

— MA= FACIL TODAVIA—

Otras excelentes y veraniegas recetas
para esta reina de la economia sumergida
serian marinarlas o servirlas en escabeche.
Curiosamente, esta filtima férmula se uti-
liza en Italia cuando llega fin de ano. En
Espana, cuando llega fin de mes.

—Para el marinado maceraremos duran-
te unas 12 horas kilo y medio de sardi-
nas, limpiasyen filetes (mitades), en el cal-
do compuesto por un vaso de vino blanco
seco, el zumo de un limén y el de una na-
ranja, una cucharadita de bayas de enebro,
otra de pimienta en grano y una tltima de
eneldo seco (productos comunes en her-
bolarios), un punadito de aziicar moreno,
sal gorda y cebolleta en rodajas. Tras la
espera compruebe si el caldo ha penetra-
do en el pescado, volviéndolo terso y mas
claro. En ese caso esctrralo para ser-
virlo sobre rebanadas de pan de payés

o chapata tostadas, cubiertas de finas

rodajas de tomate pelado y la cebo-

lleta del marinado. Dispuestas las sar-

dinas asi, riéguelas entonces con un
chorrito de aceite.

—Otra opcion seria exten-
derlas sobre laminas de agua-
cate y mango (no muy madu-

- ros), cubiertas de la salsa
obtenida de batir un yogur na-
tural con unas cucharadas de
caldo de marinacion y otras
de nata fresca. Acompanar
con vodka sueco helado.

—Para el escabeche, limpias
de escamas, tripas y cabezas, pa-
selas por harina para freirlas en aceite y

reservarlas. En el mismo aceite (u otro
nuevo, si éste se hubiera oscurecido en ex-
ceso), dore unas rodajas de cebollay de za-
nahoria junto a unos dientes de ajo con su
piel y media guindilla (opcional). Cuando
los vegetales adquieran color y comiencen
aablandarse, anada una pizca de pimen-
t6n y un chorrito de vinagre de jerez. Agre-
gue una ramita de tomillo, hojas de lau-
rel y, si le es posible, otras de limonero.
Moje el conjunto con un chorrito de man-
zanilla o fino antes de anadir 750 cl. de
agua. Cubra con ello el pescado, dejan-
dolo hervir lentamente una media hora.
Sardinas que conviene reposen, en su es-
cabeche y en la nevera, unos tres dias an-
tes de servirlas a temperatura ambiente.

La humilde sardina es el pescado mas
popular en nuestro pais, siendo los me-
ses estivales 6ptimos para su consumo. Y,
aunque se preste a sofisticados platos, el
mejor método, dando por hecho que sean
fresquisimas, es asarlas a la parrilla. Como
bien puede comprobarse en tantos ele-
mentales asadores o en los populosos ba-
res del puerto, desde San Sebastian a Ga-
licia, pasando por Vizcaya, Cantabria y el
Principado asturiano (que no solo de sidra
vive el hombre). Nunca pregunté dénde
se asan mejor, que cada cual arrimara el as-
cuaasusardina... En el calido sur, aunque
elresultado no difiera sustancialmente (de
sustancia), es bien distinto el método.
Alli en olorosos chiringuitos, la sardina
se hace el haraquiri, atravesada por lanzas
de cania: humeantes e irresistibles espetos.

Yami me apasionan las noctimbulas sar-
dinadas que permiten, en ociosas playas o
en eras festivas, a gente bulliciosa y feliz
chuparse sin rubor los dedos alaluz de im-
provisadas fogatas que perfuman y con-
juran la noche.
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Tocino de 01610 con frutlﬂas

Por ABRAHAM GARCIA

Ingredientes para cuatro personas: 205 grs. de aziicar, 7 yemas de huevo,

una pequena :_a:lirt‘:dfaa‘]I d’e fj{behm i_[iayac iy }(mfas silvestres: araﬂd:mos, qmse”ac. moras, }()’am[mesaa, ﬁ’e:;rtas, efc...

n un pequeno cazo hervir

durante unos minutos el

azucar (del que restaremos

una pequena cantidad, para

caramelizar los moldesyen-

dulzar la salsa) en un deci-

litro de agua. Alin templado este jarabe
ligero, lo incorporaremos a las yemas en
un fino chorrito y batiendo intensamen-
te como si de una mayonesa se tratara. Des-
pués, introducir la mezcla en pequenos
moldes para tocinillo, o en flaneras, ca-
amelizadas previamente como es cos-
umbre, es decir, hirviendo tres cuchara-
das de azicar y una de agua, hasta que
adquiera el dorado color del caramelo, y
cubriendo con ella el fondo de los moldes.

Cuézalos a bano Maria hasta que se cua-
jen (de 10a 13 minutos, dependiendo del

ipo de horno) y déjelos enfiiar. Para des-
moldarlos, pase circularmente entre el
molde v el tocino la punta de un cuchi-
llo v sirvalo sobre la salsa obtenida de ba-
wr v colar las sugeridas frutillas y bayas, mi-
mimamente azucaradas.

Orra salsa ideal para este postre se ob-
uene pelando ariscos higos chumbos y tri-
mrandolos con la batidora eléctrica jun-

con un poco de nata liquida, algo de
wiicar v una copa de ron anejo, brandy

bourbon (alcoholes donde el buqué a
madera, caracteristico del envejecimien-

.. esta muy marcado). Yrecuerde que
a pelar los intratables higos chum- |

hos conviene proveerse de unos guan- |\

tes (de goma, no de boxeo), que pre- ¥
1do sea éste un plato
idable, pero por
ITas razones. 5
Como quiera
jue la comer-
alizacion de esta
fruta-punki esalin in-
‘nte v harto espino-
n nuestro pais, si no
encuentra higos chumbos,
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sustitiiyalos por los cada vez menos exéti-
cos mangos o por cotidianos, perfumados
y maduros melocotones.

El escaso interés por el higo chumbo, sin
tradicion ni apenas recetario en nuestro
pais, exceptuando las islas Canarias, pre-
visiblemente se debe a las mil y una frutas,
faciles de consumiry baratisimas, que a
diario convierten nuestras fruterias en des-
bordantes paraisos terrenales. En la otra
Europa, sin embargo, el mino (como dicen
los guanches), que se baja de la higueraen
el Levante hispano y el clido sur, se sube
ala parra en los mejores establecimien-
tos de Francia o Inglaterra. Pais, este alti-
mo, donde recibe un nombre tan desme-
surado como su precio: prickley pears, (pera
con pinchos o, abreviando, Thatcher).

Los tocinillos, para compensar, han ge-
nerosamente esparcido desde antiguo su
almibarado dulzor por buena parte de Es-
pania, si bien con mayor estima en Anda-
lucia v Asturias. Expansién y populari-
dad que con harta frecuencia acerca a las
mesas unos tocinillos industriales, escan-
dalosamente vulgares e indignos de tal
nombre. Ya su aspecto denota a las claras
(y a las yemas) que no estan hechos en el
cielo. Siendo tan compactos que servirian
para pavimentar el infierno, y tan amorfos
en la boca que traspasando el paladar al-
canzan el limbo del olvido. Tocinillos que
debieran inscribir, junto a sus ingredien-
tes y fecha de caducidad: no dejar al
y alcance de los nifos. )
4y Losdetractores (que Ala
*/ confunda) de esta joya mi-
/ nima de dulzura maxima es-

cudan su osadia en

el pronunciado
saborayema.
Intentando
paliar esta
evidencia,

he experi-

mentado con

diferentes tipos de huevo, algunos, lo asu-
mo, de dificil adquisicién, pavo, codorniz,
pintada, perdiz; y rehusando los de aves-
truz (kilo y medio) al no disponer de fla-
neras tan grandes... Siendo los de perdiz,

delicados y finisimos, los que mitigan en
mayor grado el abrupto sabor a huevo,

— MAS FACIL TODAVIA—
Ahora, sin desvirtuar sus raices, ni con-
fundir el tocino (de cielo) con la veloci-
dad, permitanme infringirle algunas osa-
das modificaciones a este postre clasico,
carismatico y racial:

—Perfume el jarabe previo hirviendo ala
vez que el aziicar una piel de naranja y
un punadito de flores secas de azahar (las
frescas, para las novias) o varias gotas de
agua de azahar en su defecto (de ventaen
herbolarios y farmacias, respectivamente).

—Sustituya el agua del jarabe por igual
cantidad de jerez oloroso, fondillon ali-
cantino o vino de marsala. La tinica ven-
taja del marsala frente a los nacionales
(amén de las connotaciones literarias que
afloran de sus efluvios cual humo del
Etna) es que el ardiente vino siciliano ha
presidido los acalorados brindis de don
Corleone y otras familias. Circunstancia
que, cuando menos, invita a urdir un com-
plot. Aunque sea con la cunada.

—Las salsas que acompanen al tocinillo
deben ser refrescantes. Las ya apuntadas
de higos chumbosy frutillas cumplian esa
premisa. Anote, por si acaso, una tercera:

A un decilitro de nata liquida annadale
una cucharada colmada de aziicary tres de
licor de coco (Mangaroca, Malibti...) para
batirlo con un chorro de ron. Si eludo el
coco natural no es por miedo al coco, sino
por la dificultad al partirlo y lo engorro-
so de sumanipulacién. Quise ademas para
tal fin consultar a la mejor experta, pero
reiteradamente comunicaba. Sospecho
que Gltimamente la mona Chita parte los
cocos golpeandolos con el movil.
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ratinado de caracoles

) lcg_ a)e c‘mm‘m’ 55, 2

Por ABRAHAM GARCIA

p:'m:'cn!os rojos, 2 )f*ercnfcmrs, 2 tomates, 2 ;efwl{ffems, 4 chnh‘s d{’ ajo, umf.'uncsa,

| vamita afe romero, J'{mfa:‘ L{..‘ f.rmw’{ pan a’c payés (o ci'rmpa!d).

char un punado de sal gor-

da v un chorro de vinagre

a los caracoles, y remover-

los bien. A continuacion,

bajo el grifo o en sucesi-

vas aguas, lavarlos hasta el
aburrimiento. Seguidamente, cubrirlos
con agua fria, v llevarlos a ebullicion a fue-
go muy lento, para que asomen de sus
conchasv asi, posteriormente, extracrlos
de las mismas mas facilmente. Tras un mi-
nimo hervor, tirar el agua y darles un 1l-
timo lavado. Cubrirlos de agua nueva-
mente, anadiendo a la misma un diente
de ajo con su piel, las hojas de laurel. la
rama de romero v un chorrito de aceite
de oliva. Cocer los caracoles un tiempo
que, en funcion del tamano de éstos, os-
cilard entre media hora y cincuenta mi-
nutos. Dejar que se enfiien en su agua de
coccion,

Para la escalibada, se asan
las verduras (en horno, pa-
rrilla o mejor atin sobre hu-
Meantes sarmientos u otro
tipo de brasa). Cuando es-
ten todavia templadas, se
procede a pelarlas y a re-
arar sus semillas. Segui-
damente se cortan en
tritas medianas mez-

clandolas por dltimo
entre si, junto con dos
dientes de ajo (que
habremos asado al
horno o en la ceniza,
previamente) picados
en finisimas laminas. Pos-
teriormente cortar el pan
en generosas rebanadas de
aproximadamente un centime-
o de grosor, v tostarlas por ambas
caras. Disponer sobre ellas las ver-
duras v encima de éstas los caracoles
que con avuda de un palillo o broche-
ta se habran sacado de sus conchas y re-
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tirado su tripa o parte negra). Anadir ala
mahonesa un diente de ajo machacado,
antes de cubrir con ella los caracoles, que
se gratinaran, por tltimo, en el grill o
en el horno, hasta que la mahonesa se
dore. Para este fin, se recomienda ha-
cer la mahonesa con mas huevo del ha-
bitual. Servir de inmediato.

—MAS FACIL TODAVIA—
Asumiendo que en la geografia hispa-
na, los distintos tipos de caracoles supe-
ran la media docena, digamos que para
la receta citada me refiero a los de me-
diano tamano, comunes en todos los mer-
cados, rehusando aquellos gigantes (tipo
borgona) presumiblemente mas bastos,
vdesechando tambieén los de pequeno ta-
Mano, menos practicos
para este plato.
Coger caracoles en el
campo resulta divertido y
no requiere mayor especia-
lizacion. Pronto observara la
gran diferencia sipida entre
las distintas variedades y que
curiosamente parece estar mas
en funcion del habitat que de
la especie, pues el mismo ca-
racol cambia sustancialmen-
te de sabor si vive en una
vina, bosque o prado.
Obviamente estos matices se
* pierden en los caracoles com-
prados que, para compensar. sue-
len estar purgados, es decir, listos para
su consumo y no ofrecen sobresaltos.
En un lejano aver, descubri fas-
cinado como en el Hipodro-
mo de la Zarzuela, y entre
la hiimeda hierba hovada
por los campeones, ha-
bia mas caracoles que
trebholes, tantos v tan
hermosos que llené
un saco sin esfuer-

zo. Los someti a un largo mes de ayuno,
como recomiendan las abuelas, les di
un exhaustivo lavado y me dispuse a co-
cinar mis maravillosos caracoles de pura
baba... Caracoles que. para mi sorpresa,
tenian un sabor similar al amargo de un
pepino macerado en angostura. Yahora,
como es costumbre, permitame ofrecer-
le un manojo de posibilidades con cara-
coles de base:

—Rehogue en una amplia sartén, ca-
zuela de barro o paellera, cebolla y ajo.
Anada, a continuacién. caracoles (lava-
dos y con su concha). escalibada. dados
de jamon, un cacito de arroz por co-
mensal, y doble cantidad de agua. Cué-
zalo entre veinte v veinticinco minutos,
tiempo suficiente para que arroz y cara-
coles queden al dente. Acompanelo en
la mesa de salsa ali-oli o, en su defecto,
mahonesa con ajo.

—Una refrescante ensalada para estos dias
soleados la obtendra cortando pepino, to-
mate, cebolletas y pimiento verde (en da-
dos), como si de una pipirrana andaluza
se tratara. Anadale garbanzos y caraco-
les, igualmente cocidos y fuera de sus con-
chas, hierbas aromaticas a su gusto: men-
ta, estragon, orégano verde, etc... yaderece
el conjunto con una pizca de mostaza, vi-
nagre de Jerez, algo de aziicar, picante, si
se desea, y aceite de oliva virgen.

—Saquele partido a la escalibada —esa
jova de la cocina catalana— cortandola en
cuadraditos tipo pisto, anadiéndole ca-
racoles (cocidos v fuera de sus conchas),
v rehogando el conjunto sobre ajos tier-
nos (ajetes) en un poco de aceite, de oli-
va, por supuesto. Rompa, por tiltimo,
sobre esta base un huevo por cada co-
mensal y remuévalo para servirlo ape-
nas esté cuajado.

Como premio final a tanto esfuerzo des-
corche el mejor cavay sea comedido con
el ajo crudo. Nunca sabemos a quien ha-
brd que besar de inmediato.
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clep

Por ABRAHAM GARCIA

/ ngr&ffsm‘cs para cuatro personas:

avo 'y verduras

I pechuga de pavo de entre 000-800 grs. aproximadamente, 2 puerros, 2 cebolletas, 2 pimientos verdes y 2 rojos,

1 calabacin, 1 huevo, ordgano, perefil, 2 dientes de ajo, sal gorda, pimienta blanca, aceite de ohva.

dquirir una pechuga de

pavo deshuesada, v con

el mejor cuchillo cortar-

la por el centro, abrien-

do, seguidamente, en

forma de libro ambas mi-
tades. Extenderlas al maximo golpean-
dolas delicadamente (la carne es débil)
con una mano de mortero. Para esta ope-
racion puede recurrir a su pollero. Aun-
que le aseguro que cortar y extender una
pechuga de pavo es aun mas facil que pe-
lar la pava.

Cortar las verduras en gruesas tiras y, una
vez salpimentadas, saltearlas en aceite de
oliva hasta que empiecen a ablandarse.
Machacar en el mortero los ajos, el pere-
jil v el orégano, con sal gorda y anadien-
do finalmente a este majado un huevo
baudo. Sirviendose de una brocha de co-
cina, extender e impregnar sobre la pe-
¢ huga laaromatica mezcla anterior. A con-
unuacion, colocar mezcladas entre si las
verduras semiasadas, envolviendo sobre
¢llas firmemente la carne y bridindola con
cuerdade cocina, o mejor atin, sirviéndose
de una aguja grande, coserla. Un méto-
o mas laborioso pero mas eficaz. Para
su asado, cubrir de aceite el fondo de una
sarten o placa de hornoy, a fuego vivo, do-
rar en ella el enrollado matambre ha-
cwendolo girar. Acabando el asado en hor-
no medio durante el breve tiempo que
permita a éste un dorado externo y un
mterior rosado y jugoso.

El popular matambre argentino acos-
mimbra a ser de ternera o vaca ysu corte
—amplio, plano e intencionadamente gra-
<0 por una de sus caras— corresponde a
La parte baja del costillar y la externa de
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la tripa, llamada vacio en el pais de Borges.
Si hemos optado por el pavo, ha sido por
ser un ave que cuenta a diario con nue-
vos adeptos y que, entre otras virtudes,
ostenta la de ser excepcionalmente ligera.
Lo que la hace idonea para esta receta,
sencilla, liviana y estival. Pensada para gen-
te preocupada por la bascula y dedicada
a aquellos que envidian a los yoqueysy
su exceso de escasez.

— MAS FACIL TODAVIA—

Otros atractivos rellenos para el matam-
bre (que frio, templado o caliente no es
moco de pavo) son, por ejemplo:
— Tiernas espinacas (especialmente si es-
peraa Popeve) escaldadasy refrescadas de
antemano, con pasas y pinones macerados
en jerez oloroso.
— O semiasadas tiras de beren-
jena, cebolla, pimiento rojoy
bastoncillos de tomate, como si
de una escalibada se tratara.
sInfluencias catalanas?... Claro, soy
de Toledo.

A modo de frugal guarnicién, acompa-
nelo de una ensalada de citricos (naranja,
pomelo rosa. mandarina, etc...), cebolleta
picadita, laminimasal v el mejor aceite. O
con deliciosos cogollos de... Tudela (;Mur-
cia?), aderezados con zumo de
limon y cremoso vogur.

—:Salsa?... La inica que no
engorda es la que contagia

Juan Luis Guerra. Ademas, el

plato (por sorprendente que pa-
rezca, tratandose del denostado
pavo) es, con la complicidad de

las verduras, fresco y jugosoy, no re-
quiere mayor aditamento. Ahi van,

en cualquier caso, dos opciones a cual mas
apropiada:

—Picar finamente una cebollita francesa
y rehogarla sobre el minimo aceite. Ana-
dir una copa de cava y dejar que se reduz-
ca a la mitad paraverterla, atin hirvien-
do, sobre un decilitro de mayonesa a la
que agregaremos seis anchoas en aceite
o salazon. Mezclarla con la batidora eléc-
trica para que se emulsione. Dejarla re-
posar y servirla fria.

Y he aqui otra salsa con caracter (que
acompanara con €éxito a infinitas carnes
frias) a la que he bautizado alichurri, apa-
no semantico para aludir al sabroso mes-
tizaje entre la ali-oli hispana y la argenti-
na chimichurri:

—Machacar un diente de ajo con unas ra-
mitas de perejil, una pizca de orégano,
unas rodajas de guindilla en vinagre o chi-
le jalapeno y media cucharadita de pi-
menton. Disolver la mezcla con un
chorrito de vinagre de [erez e in-
corporarla batiendo el conjunto
a un decilitro de mavonesa.
Ahora bien, si usted no se fustiga
con dietas de eremita, ni le inti-
mida la bascula: si
entre sus aspi-
I raciones no fi-
~guran la levita-
cién o la pasarela o
el hipédromo... En-
tonces elabore las re-
cetas de hoy con la car-
ne mas sabrosa del
mundo: recios, sonrosa-
dos, jugosos, solomillos de
genuino cerdo ibérico. Y al
pavo... jque le echen guindas!
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RECHEKTAS PARA QUIMTARSE EL SOMBREROD

Por ABRAHAM GARCIA

ABRAHAM GARCIA, PROPIETARIO DEL RESTAURANTE MADRILENQ VIRIDIANA Y UNO DE LOS COCINEROS
ESPANOLES MAS IMAGINATIVOS, COMIENZA UNA SERIE CON SUS RECETAS PREFERIDAS. Y PARA QUE LA
FALTA DE PRESUPUESTO O DE PERICIA NO SEAN EXCUSAS, OFRECE TRUCOS CON CADA UNQ DE LOS PLATOS.

Ingredientes (para cuatro personas): 000 grs. de bonito fresm flomos), 3 hmoncillos del Trépico (. verdes), 1 huevo, 3 ]:hapf'mﬂos, 2 cebolletas, 3

cucharadas de aleaparras, 3 cucharadas de ketchup, rodajitas de chile jalapesio, hojas de hierbabuena, 12 copita de vermi Noilly Prat, aceite

de oliva virgen, 12 tortillas mexicanas de trigo, J{fcn‘uf.‘s fipos do f'.,"rn‘fn.r&ms Y hierbas para decorar ()’mfa de ch, rizo rosa, escam’a, !mrros,

obre una tablay con el me-
jor cuchillo, se pica finamen-
te el bonito (preferentemen-
te el lomo, limpio de pielesy
nervios). Salpimentarlo con
sal gorday el chile jalapeno, e
mcorporar el zumo de limén y el vermu.
Degarlo en maceracion un minimo de seis
horas. tempo suficiente para que la pe-
netrante acidez del limoncillo y el alcohol
del vermi cuezan el pescado, que ira pro-
gresivamente aclarandose hasta alcanzar
i wonalidad de marmol blanco.
Seguidamente, se pica el huevo, (pre-
wamente cocido y enfriado), y el resto de
los componentes (alcaparras, pepinillos,
cebolletas, hierbabuena), que se anaden
2l bonito, Agregar, finalmente el ketchup
v un chorro de aceite de oliva virgen. Con
un tenedor, batirlo enérgica e intensa-
mente, para que se homogenice y mezcle.
Para servirlo (que puede ser de inmedia-
1 o en ¢l plazo de varios dias, si se guar-
da bien apado v en Ia parte mas fria de
la nevera), se dispone sobre las diferen-
tes lechugas v hierbas va citadas. Acom-
panar de tortillas mexicanas
calentitas, prc‘ferentememe
de migo. en las que se podra
covolver el tartar, intercalan-
doen el mismo, verdurasy hier-
bas. ¢ improvisando asi el mas
sano. sabroso v refrescante de los ta-
cos. Y para sacar el maximo partido a esta
recela, permitanme sugerir otras posibi-
Bdades:
~Vacie cuatro hermosos tomates y rellé-
nelos con el tartar, para servirlos sobre la
ensalada —obtenida al cortar su pulpa (sin
semillas) en gruesos dados y mezclarla con
wual cantidad de habas dernas (cocidas al

milamores, cebollino, etc...), sal gorda.
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dentey enfriadas)— aderezando con zumo
de limoén o buen vinagre, aceite de oliva
virgen v cebollino picado.

-Otra buena opcion es rellenar con el
tartar pimientos del piquillo de dos colo-
res (tres por racion), y con una mayone-
sa ligera cubrirlos en su mitad, para que
exhiban éstos su rojo violento v verde jade.

~También puede servirse en hojas de en-
divia, duplicando (si asi lo desea) la can-
tidad de ketchup para acentuar el con-

-aste entre el dulce de lasalsay el amargor
de la endivia.

—MAS FACIL TODAVIA—

Los cocineros, tal vez por deformacion
profesional, o por un licito deseo de in-
corporar en cada plato lo mejor, tendemos
a incluir en nuestras elaboraciones ingre-
dientes cotidianos en los restaurantes pero
de dificil adquisicion para el ama de casa.
Tranquilicese, va que los escasos produc-
LOS raros quc mis recetas incorporcn, pf)'
dran facilmente sustituirse sin que sus-
tancialmente afecten al sabor de las
mismas. Volvamnos sobre la receta de hoy:

A falta de limones del Tropico, utilice los
comunes aumentando la cantidad de
zumo y el tiempo de maceracion.

El chile jalapenio, mas refrescante que
la guindilla y con una punta de amargor,
puede cambiarse por guindillas en vina-
gre, tabasco u otra salsa picante,

Encuentro en la refinada sal fina un sa-
bor metalico v artificial, de ahi que siem-
pre utilice sal gorda. Si vamos a compar-
tir fogones e ideas en futuras semanas
téngala siempre a mano.

El Noilly Prat (vermui provenzal de pe-
culiar sabor herbiceo) podra encontrarlo
en las tiendas especializadas, pero como
no es cuestion de recorrerse las enotecas
(excursion muy grata, por otra parte),
cambielo por cualquier vermii seco o un
simple vino blanco.

Elaceite (aqui novalen sucedaneos) serd
siempre de oliva virgen.

Sino encuentra tortillas, stiplalas por pan
pita, aunque en las ciudades grandes, don-
de los restaurantes mexicanos florecen
como cactus, no le sera dificil accederalas
primeras, asi que... jandele, andele!

Tampoco quiero abrumarles (:debe-
ria?), con los diferentes tipos de bonito,

que van desde los pro-
cedentes de aguas cali-
das, enormesy de carnes
P rojizas, alos blancos atunes
“estivales o las compactas al-
bacoras. Viven los tiinidos su
P mejor momento mediada la pri-

mavera hasta los albores del otorio,
pero si no encuentra bonito cambielo, sin
rubor. por la sabrosa y barata caballa.

Digamos, finalmente, que cantidades y
pesos serdn s6lo orientativos (la bascula no
figura entre mis utensilios) ylas recetas tan
sencillas que le sorprendera no habérse-
le ocurrido a usted. Péngase pues el de-
lantal y... jojald que le vaya bonito!...
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/ RECETAS PARA QUITARSE EL SOMBREROO

Ral)o de toro

al vino tinto

Por ABRAHAM GARCIA

1.500 grs. de rabo de tora o vaca, 1.°2 litro de vino tinto, joven y con cuerpo, 1 cebolla, 2 puerras,
: Sl : ; . ! &
2 zanahorias, 1 tomate, 3 dientes de ajo, 1 ramita de tomillo flos “romeristas”, romero),

) 1 = ; .
| copa de brandy, acerte de n-"uu virgen.

FutugraFias de ANGEL BECERRIL

ortar el rabo en trozos de unos de un tenedor o pinzas retirar el rabo y colar so-
seis centimetros. Salpimentarlo bre ¢l la salsa presionando con la mano del
y dejarlo en maceracion duran- mortero.

te 24 horas, con el vino tinto, las Dejarlo enfriar para guardarlo en el [rigori-
verduras (gruesamente pica- fico al menos un dia (mejorara su sabor repo-
das), los ajos (sin pelar) y el to- sando) y servirlo caliente, acompanado de

millo. Transcurrido ese tiempo (suficiente
para que el rabo se impregne del vino, ad-
quiriendo un color morado), cubrir el fon-
do de una amplia sartén con aceite,
y a fuego medio dorar en ella
el rabo previamente enha-
rinado. Retirar parte del
aceite, que habra aumen-
tado de volumen debido
a la inevitable grasa del
rabo. Anadir las verdurasy
el tomillo o romero y ba-
jar el fuego.

Rehogar el conjunto
hasta que todas
las verduras se
ablanden, y en ese momento
flambear con el brandy. A continuacion verter
el vino de la maceracién y dejarlo reducir has-
ta un tercio de su volumen, para agregar, has-
ta cubrir el guiso, agua caliente o mejor atn el
caldo obtenido de hervir las pieles de las za-
nahorias, junto a las partes verdes y desecha-
bles de los puerros utilizados en el estofado. Se-
guidamente, pasarlo a un recipiente de fondo
grueso que permita, sin agarrarse, una coccion
lentay prolongada. Claro que si es usted de los
que se conforman con faenas de alino, puede
recurrir a la olla express, que permite una lidia
menos arriesgada. Por otra parte, hay rabos
mas duros que los toros de Guisando, dignos de
ese castigo. Cuando esté blando, es decir, tier-
no que no pasado (esté al quite), con ayuda

patatas souflé, ligeras como almohadillas,
o sobre dunas de alcuz-cuz (cus-cus) a
' modo de albero. Regarlo con el mejor
Priorato mientras sus invitados (aunque
sean del 7) le gritan: torero, torero...

— MAS FACIL TODAVIA—

Otras alternativas para las que no hace fal-
ta ser un diestro en fogones son:

—Incorpore al rabo garbanzos cocidos con
parte de su caldo, unas cucharadas de buen
tomate frito y un sutil toque de comino ma-
chacado. Créame, le sa-
caran a hombros.

—Yuna tiltima idea,
que le abrira si no la
puerta grande si el apetito, consiste sen-

cillamente en rehogar patatas sobre el mi-
nimo aceite con algo de ajo, cebollay pi-
mientos de diferentes colores, cual
banderillas, anadiendo una pizca de pi-
menton, unas cucharadas de salsa de to-
mate (o0 un tomate rallado), caldo o agua.
Una vez cocidas las patatas, agregue el rabo
estofado con parte de su salsa de vino y le
quedara un guiso que no se lo salta un mo-
nosabio.

Considerando que a un ama de casa con-
seguir un rabo de toro le resultara tan di-
ficil como a ciertos toreros, les sugiero rabo
de la genuina vaca hispana. Asequibles, sa-
brosas, cuerdas y resignadas: trescientos
anos enviudando a las cinco de la tarde...



Zurrukutina

Para cuatro personas
e 250 gramos de bacalao
en lonchas gruesas o des-
migado e 8 cucharadas
de aceite o 2 dientes de
ajo e 1 cebolla grande
o 1 de pimentén (mitad
dulce, mitad picante) al
gusto e 1 cucharada de
puré de tomate e 1 barra
de pan (100 gramos) @ 1,5
litros de agua e sal.

Asar sobre una chapa el
bacalao, desmigar y quitar
pieles y espinas. Remojar
en agua fresca y estrujar
entre las manos. Si es des-
migado, poner en un cola-
dor suspendido dentro de
una cazuela y dejar en agua
hasta que se desale. Dorar
los ajos y la cebolla muy pi-
cados en aceite. Cuando
empiecen a estar dorados,
incorporar el bacalao des-
migado y desalado, reho-
gar unos minutos y afadir
el pimenton. Afadir tam-
bién si se desea puré de to-
mate. Cortar el pan en re-
banadas, rehogar con el
bacalao y el refrito y verter
el agua hirvien-

do. Cocer a fue-

go lento 15 mi-

nutos y servir. -
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Lomo de cerdo
a la crema

Para cuatro personas e 1/2
kilo de lomo e 4 cuchara-
das de aceite @ 1/2 litro de
leche e 2 dientes de ajo
e 2 clavos e sal y pimienta
molida e patatas paja y ro-
dajas de manzana doradas
en mantequilla.

Sazonar el lomo con sal y pi-
mienta, y si estuviera muy
aplastado, atarlo con bra-
mante para darle buena for-
ma. Poner el aceite en una
cazuela y cuando esté bien
caliente dorar el lomo. En
cuanto esté dorado por to-
das partes, cubrirlo con la
leche caliente y anadir los
ajos sin pelar y los clavos de
especia. Dejarlo hervir des-
tapado durante una hora y
cuarto, bajando el fuego en
el momento en que empiece
la ebullicion. Darle la vuelta
de cuando en cuando para
que no se agarre al fondo.
Sacar la carne y dejarla en-
friar. Si la leche no se ha
consumido demasiado, co-
cerla un poco mas a fuego
vivo y después sacar los
ajos, colandola. Batirla con
la minipimer para que se tra-
be y quede como una crema.
A continuacién servir y
adornar el plato con patatas
fritas, berenjenas rebo-
zadas...

Puding
de naranja

Para seis personas e 1/2
bote de mermelada de na-
ranja e 1 barra de pan de
100 gramos e 1/2 vaso de
azucar e 1/4 litro de leche
e 2 cucharadas de pasas
de Corinto @ 1 copa de
brandy e 1 de mantequilla
e 2de azicar e 2 huevos.

Remojar las pasas en el
brandy media hora. Poner
a hervir la leche con el azu-
car y afiadir el pan en reba-
naditas. Mover con la cu-
chara de palo cerca del fue-
go. Separar y ainadir la
mermelada y las pasas. Ba-
tir los huevos de tortilla y
unir. Anadir la mantequilla
y el brandy. Poner el azi-
car en la flanera, acercar al
fuego, y en cuanto se em-
piece a dorar, mover para
que no se queme. Bariar las
paredes y llenar con la pre-
paracion. Cocer en el hor-
no al bafio maria 40 minu-
tos a temperatura media.
Desmoldar.

@ Precio aproximado del
meni: 1.695 pesetas.
Calorias por ra-
cién: 2.300.
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Pimientos rellenos
de carne y arroz

Para 4 personas: e 4 pi-
mientos verdes de primave-
ra @ 150 g de carne picada
o 1 tacita de moka de arroz
@ perejil picado @ 1 huevo
@ sal y pimienta @ una piz-
ca de nuez moscada e 8 cu-
charadas de aceite @ 1 ce-
bolla pequeiia e 1 diente de
ajo @ 1 cucharada de harina
e 1 vaso de vino e 1 de
agua o caldo e sal, pimien-
ta y un palo de canela.

Lavar los pimientos, suprimir
el pedinculo y las semillas y
sazonar por dentro. Mezclar
la camne picada con el arroz,
el perejil muy picado, el hue-
vo batido y sazonar con sal,
pimienta v nuez moscada.
Rellenar los pimientos y colo-
car en una fuente de horno.
Calentar el aceite y freir la ce-
bolla y el ajo picados. Anadir
la harina y moverla hasta que
se dore. Regar con el vino,
consumir un poco y afiadir el
caldo y el palo de canela. Dar
unos hervores y regar los pi-
mientos. que deben quedar
medio cubiertos. Ta-
par la cazuela y
dejar cocer
25 mi-
nutos.

Segundo plaro

Merluza al horno
estilo Botin

Para 4 personas e 8 rajas
de merluza o pescadilla
gorda e 8 cucharadas so-
peras de jugo de ternera
(asado o caldo concentra-
do) @ 4 cucharadas de pan
rallado @ 1 limén e aceite
de oliva, pimenton y pe-
rejil.

Lavar muy bien la merluza,
secar con un pafo de cocina
seco y sazonarla con sal una
media hora antes de que lle-
gue el momento de prepara-
cion. Al momento de comer,
poner el aceite en una cazue-
la de barro de fondo plano,
calentarlo durante unos mi-
nutos y colocar las rodajas
de merluza. Rociarlas con
unas gotas de limon y espol-
vorearlas con pan rallado
mezclado con el perejil muy
picado y una pizca de pi-
menton. Meter la fuente en
el horno a unos 200 grados,
y, un momento antes de sa-
carla, se vierten sobre ellas
ocho cucharadas soperas de
jugo de ternera o de caldo
concentrado (de venta en su-
permercados y manteque-
rias). Servir inmediatamente
porque el barro conserva
durante mucho tiempo el ca-
lor y podria pasarse de coc-
cion la merluza.

Postre

Tarta de galletas

Para- 4 personas: e 3 hue-
vos e 125 gramos de man-
tequilla @ 3 cucharadas de
azucar e 6 onzas de choco-
late @ 200 gramos de galle-
tas @ 1 taza de leche @ 2 de
azicar e 2 de cona ePara
cubrir: 1 de mantequilla o0 2
de nata liquida @100 gra-
mos de chocolate fondant.

Batir la mantequilla con el
azicar y las yemas. Fundir el
chocolate al bano Maria con
tres cucharadas de leche y
anadir a la crema. Montar las
claras a punto de nieve e in-
corporarlas. Colocar el aro de
un molde de 20 centimetros
en la fuente. Mezclar la leche
templada con el azicar y el
cofid y mojar una a una las
galletas. Colocar una capa en
la fuente dentro del aro, cu-
brir con una capa de chocola-
te y otra de galletas, hasta ter-
minar con chocolate. Guar-
dar la tarta en la nevera una
hora. Fundir el chocolate con
la mantequilla o la nata liqui-
da al bario Maria y cubrir.

e Precio aproximado del
menu: 3.690 pese-
tas. Calorias
por racion:
2.825.

ANEL FEANANDEZ

ANEL FEAMANDEZ
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Primer plato
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Alcachofas
guisadas
Para cuatro personas:
o 16 alcachofas grandes
e 3 dientes de ajo e el
zumo de 1/2 limon e 8 cu-
charadas de aceite @ 2 cu-
charadas de pan rallado
o sal y pimienta.

Suprimir las hojas externas
de las alcachofas y raspar
los tallos, cortar de la zona
de las puntas una tercera
parte y sacar la pelusilla del
centro con una cucharilla.
Exprimir el jugo del limén.
Frotarlas con las medias
céscaras y meterlas en agua
acidulada con el jugo de me-
dio limon. Calentar el aceite,
freir los dientes de ajo pica-
dos y, sin dejar que se doren,
afiadir las alcachofas. Regar
con el vaso de caldo o de
agua y espolvorear con el
pan rallado. Salpimentar y
dejar cocer tapadas 45 mi-
nutos o hasta que estén tier-
nas (seis minutos en la olla
rapida, con s6lo un vaso de
vino de agua). Si la cazuela
tapa bien, no sera necesario
anadir mas agua o caldo; si
hay evaporacion, ana-
dir por precaucién
un vasito mas.

Seeundo plato

Pollo al chilindron

Para cuatro personas e 1
pollo cortado en cuarios o
2 pechugas y 2 cuartos tra-
seros e 8 cucharadas de
aceite @ 50 gramos de ja-
mon serrano @ 2 pimientos
rojos y 2 verdes @ 4 toma-
tes gordos e 50 gramos de
almendra molida e 2 cebo-
llas @ 2 dientes de ajo
@ sal y pimienta.

Para que el pollo no tenga
tanta grasa, suprimir la piel
(si se desea) y la grasa amari-
lla. Salpimentarlo. Calentar
el aceite en una cazuela y
freir el pollo hasta que esté
dorado. Retirarlo y reser-
var. En el aceite sobrante,
freir la cebolla cortada finita
y los dientes de ajo picados;
cuando la cebolla empiece a
dorarse, anadir los pimien-
tos lavados, sin semillas y
cortados en tiras finas, y el
jamon cortado en tiras tam-
bién. Por altimo, se incorpo-
ran los tomates pelados,
cortados en trozos y sin pe-
pitas. Dar unas vueltas so-
bre el fuego e incorporar los
trozos de pollo. Tapar la ca-
zuela y dejar que se haga a
fuego suave durante unos
45-50 minutos. Rectificar el
punto de sazén y afadir la
almendra molida. Dar un
hervor con la olla destapada
para que se evapore el exce-
so de jugo que pudiera tener.

Postre

ANE| FERNAMDEZ

Flan de café

Para cuatro personas:
@ 1/2 litro de leche o 3
huevos e 2 cucharadas de
azilcar e 2 cucharadas ra-
sas de Nescafé e 2 cucha-
radas de azucar para ha-
cer caramelo en el molde.

Poner la leche a cocer.
Cuando esté hirviendo afa-
dir las dos cucharadas rasas
de Nescafé. Batir en un bol
los huevos con el azicar.
Anadir el café con leche ca-
liente, dejandolo caer a cho-
rrito para que no cuajen los
huevos y mover bien. Poner
el azlcar en una flanera de
tres cuartos de litro de ca-
pacidad, acercar al fuego y
fundirla en caramelo clari-
to. Banar las paredes del
molde y llenar con el batido
de huevos. Cubrir la flanera
con su tapa o con papel de
plata, y cocerlo en el horno
al bano de Maria hasta que
se cuaje (35-40 mintuos) o
en la olla a presion 10 minu-
tos. Dejar enfriar antes de
volcar.

e Precio aproximado del
men: 2.130 pesetas.

Calorias por ra-
cion: 1.960.
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Primer plato

Revuelto de
trigueros
y hojaldre

Para cuatro personas
®» 250 gramos de hojaldre
o 8 huevos e 200 gramos
de esparragos e 150 de ja-
mon en juliana fina e 150
gramos de ajetes tiernos
@ 8 cucharadas de aceite
de oliva.

Extender el hojaldre de me-
dio centimetro de espesor y
cortarlo en cuatro rectangu-
los de unos diez centimetros
por seis. Pintar con huevo
batido y cocerlos en el horno
a 200° durante 12 minutos.
Cortar los esparragos y los
ajetes en trocitos y sofreir en
seis cucharadas de aceite.
Una vez dorados se reser-
van. Batir los huevos y mez-
clar con los ajetes, los espa-
rragos y el jamoén cortado en
tiritas. Engrasar una sartén
con dos cucharadas de acei-
te, verter el batido y darle
punto de revuelto. Partir los
hojaldres por la mitad y re-
llenar. Antes de servir meter
a horno suave dos minutos.
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Segundo plato

Ragout
de cordero

Para cuatro personas e 1
kilo y 1/4 de cordero con
hueso (pecho y espalda)
e 1/2 kilo de patatas e 2
cebollas e 1/4 kilo de za-
nahorias e 8 cucharadas
de aceite @ 1 vaso de vino
blanco e 2 vasos de caldo
o de agua, 1 diente de ajo,
sal, pimienta y un chorre-
ton de vinagre.

Trocear el cordero en trozos
menudos y sazonarlos con
sal y pimienta. Calentar las
ocho cucharadas de aceite
en una cazuela y rehogar el
cordero hasta que esté dora-
do. Afadir las zanahorias
raspadas y cortadas a rue-
das y la cebolla y el ajo pica-
dos muy menudos. Rehogar
el conjunto hasta que empie-
ce a tomar color, regar en-
tonces con el vaso de vino
blanco y los dos vasos de
caldo, tapar la cazuela y
cuando empiece a hervir ba-
jar la llama y dejar cocer a
fuego lento durante una
hora aproximadamente. Re-
mover de vez en cuando y
comprobar el punto de sa-
zon, en el ultimo momento
afiadir un chorreton de vina-
gre y las patatas cortadas a
dados que habremos frito
previamente.

Freson
al vino tinto

Para cuatro personas
@ 350 gramos de fresones
e media botella de vino
tinto que tenga aromas fru-
tales o a bayas del bosque
® una cascara de limon
o canela en rama e 1 cla-
vo @ 4 cucharadas de
azucar.

Lavar los fresones y quitar-
les los tallos. Poner en la en-
saladera el vino, azicar, ca-
nela, limoén y clavo. Anadir
los fresones y dejar en la ne-
VEra para que s€ maceren y
agarren bien el sabor duran-
te unas dos horas. Antes de
servirlos, quitar la cascara
de limén, la canela y el clavo
(para no perderlo, se pincha
en la cascara de limon). Ser-
vir en el mismo recipiente de
cristal o en copas individua-
les y acompaiiarlos de un
azucarero de azicar glas
para espolvorear a gusto de
cada comensal.

AKNEI FEAMAMNOET



131

Primer plato

Almejas
a la marinera

Para cuatro personas e 1
kilo de almejas @ 6 cucha-
radas de aceite de oliva
e 2 dientes de ajo e 1 ce-
bolla @ 1 cucharadita de
harina e 1 cucharadita de
pimenton mitad dulce, mi-
tad picante e 2 cucharadas
de perejil picado e 1 vaso
de vino blanco e 6 cucha-
radas de agua.

Cubrir las almejas de agua
con sal durante unas dos ho-
ras para eliminar la arena.
Poner una cazuela de barro
a fuego medio con el aceite,
el ajo y la cebolla picados.
Cuando empiecen a tomar
color la cebolla y el ajo agre-
gar la harina, rehogar bien y
espolvorear el pimenton. Es-
currir las almejas del agua,
afiadirlas a la cazuela con la
mitad del perejil picado.
Mover la cazuela unos se-
gundos sobre el fuego, ro-
ciar con el vino blanco.
Cuando se abran las alme-
jas, espolvorear con la otra
mitad de perejil, mover
unos segundos y
retirar.
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Segundo plato

Buey a la mostaza
dulce

Para cuatro personas e 4
medallones de solomillo (o
de cantero de cadera) que
pesen 1 kilo @ 5 cuchara-
das de mostaza de Dijon
@ 4 cucharadas de azucar
moreno e 8 cucharadas de
salsa de carne (de algin
asado o 2 cucharadas de
concentrado y 6 cuchara-
das de caldo), aceite para
engrasar, perejil y sal.

Sazonar los medallones de
buey, calentar muy fuerte
una sartén de hierro engra-
sada y hacerlos dos minutos
por cada lado. Retirarlos y
reservar el calor sin que lle-
guen a pasarse. Mojar la
sartén con la salsa de carne
(o el concentrado y el caldo),
disolver alli una cucharada
de mostaza, anadir el zumo
de limén y dar unos hervo-
res, rebafiando bien el jugo
de hacer los filetes que que-
do adherido a la sartén. Pin-
tar abundantemente los me-
dallones con mostaza, espol-
vorearlos con azicar more-
no y quemar con la plancha
o en el gratinador fortisimo
para que en pocos segundos
se funda el azicar y se mez-
cle con la mostaza. A conti-
nuacién, acompafiar de su
salsa muy caliente.

Tocino de cielo

Para seis u ocho personas
@ 12 huevos e medio kilo
de azicar e 1 vaso de
agua que le falte 1 centime-
tro para estar lieno e cor-
teza de limén.

Deshacer el azicar en el
agua y acercar al fuego. En
cuanto rompa el hervor,
contar cinco minutos. Bafiar
con este almibar un molde
de corona de 26 centimetros
y agujero grande en el cen-
tre. Deshacer las 12 yemas y
2 claras en un bol con una
cuchara de palo. Dejar caer
sobre ellas a hilillo el almi-
bar, que, después de haber
bafiado el molde con él, ya
estara menos caliente. Colar
sobre una jarra o cazo que
vierta bien y llenar el molde.
Taparlo con un papel de
aluminio y cocer al bafo
maria durante 20 minutos.
Dejar enfriar en el agua. Por
tltimo, desmoldar y rellenar
el centro con merengue.

@ Precio aproximado del
meni: 3.145 pesetas. Calo-
rias por racion: 1.926.
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Primer plato

Purrusalda
Para cuatro personas e 4
patatas grandes e 8 pue-
rros grandes e 200 gra-
mos de bacalao e 2 dien-
tes de ajo e sal @ 8 cucha-
radas de aceite.

Limpiar a conciencia los
puerros dandoles un corte
en forma de cruz en la zona
proxima al tallo para que al
enjuagarlos bien en agua
salga toda la arena. Cortar-
los en trozos regulares.
Freirlos con los ajos en el
aceite y antes de que empie-
cen a tomar color anadir las
patatas peladas, lavadas y
cortadas en dados gordos.
Poner el bacalao en remojo
cuatro o cinco horas antes
de hacer la purrusalda, qui-
tar las espinas y afadir a las
patatas y los puerros corta-
do en trozos pequefios o
desmigado, segun el gusto
de cada uno. Cubrir pue-
rros, patatas y bacalao con
agua y dejar cocer todo jun-
to y rectificar el punto de sa-
zon. Debe quedar un guiso
de tomar con cuchara, pero
de caldo espeso porque la
patata engorda la salsa.

Seeundo plato

Tortilla vasca

Para cuatro personas e 8
huevos e 3 pimientos ver-
des finos @ 1 cebolla gran-
de e 3 tomates e 2 dientes
de ajo e 4 cucharadas de
aceite de oliva e perejil y
sal.

Pelar la cebolla y cortarla a
rodajas muy finas. Lavar los
pimientos y cortarlos en ro-
dajas finas también, supri-
miendo las pepitas. Poner el
aceite en una sartén y freir la
cebolla y el pimiento juntos.
Dejar que cuezan tapados a
fuego no demasiado fuerte
hasta que estén blandos. Es-
caldar los tomates, pelarlos
y cortarlos a cuadritos.
Freirlos ligeramente encima
del pimiento y la cebolla.
Anadir los ajos y el perejil
picados y sazonar todo.
Cuando se haya consumido
totalmente el agua, dividir
en cuatro partes. Batir los
huevos de dos en dos, mez-
clar con el pisto y hacer cua-
tro tortillas a fuego bastante
flojo para que se cuaje el
huevo con el pimiento, la ce-
bolla y el tomate y no se
queme la tortilla por fuera.
Si'se quiere se puede acom-
panar de pan frito y afadir
otros ingredientes al refrito
de dentro como pueden ser
jamon o setas.
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Sabayon de peras

Para cuatro personas e 4
peras de agua e 4 cucha-
radas de azicar e 1 vaso
de agua e 1 palo de vaini-
lla @ un trozo de cascara
de limén. Salsa: 2 yemas
@ 2 cucharadas de azicar
@ 2 cascarones de huevo
de jerez Pedro Ximénez
@ 4 cucharaditas de man-
tequilla @ un vasito del al-
mibar de cocer las peras.

Pelar las peras y poner el
agua a cocer con el azicar,
el palo de vainilla y la corte-
za de limén. Cuando lleve
cociendo cinco minutos,
afiadir las peras y cocer unos
45 minutos (ocho minutos
en la olla). Enfriar en el
agua. Batir las yemas con el
aziicar y con el jerez dulce en
un cazo de fondo grueso.
Cuando tomen consistencia,
afiadir las cucharaditas de
mantequilla, sin dejar de ba-
tir. Aclarar con el almibar
de las peras y verter sobre
ellas. Se sirve frio o con el
sabayon caliente.

e Precio aproximado del
meni: 1.593 pesetas. Calo-
rias aproximadas por ra-
cion: 882.
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Patatas
con queso

Ingredientes para cuatro
personas: e 4 patatas
® 200 gramos de queso
‘gruyére’ e media cebolla
® unas cucharadas de
aceite o mantequilla fundi-
da e sal y pimienta.

Cocer las patatas con su
piel en una cacerola y no
destaparlas hasta que se uti-
licen, para evitar que se
pierda el calor acumulado
en ¢l proceso. Picar muy
fina la cebolla. Quince mi-
nutos antes de servir el pla-
to, pasar por un molinillo
de legumbres con los orifi-
cios més grandes la patata
caliente, alterndndola con
el queso gruyére y realizar
la mezcla de estos dos ingre-
dientes. A continuacidn,
afiadir la cebolla, que ya se
habia picado previamente,
y saltear en una sartén ca-
liente con el aceite o la man-
tequilla. Servir muy calien-
te, con una cucharadita de
caviar o de huevasen ¢l cen-
tro si se desea. Tomarlo ca-

liente es imprescindible.

Y

Segundo plato.

Palometa
en salsa verde

Para cuatro personas: e 2
palometas de unos 800
gramos cada una, en ocho
filetes ® 2 cucharadas de
perejil picado e 1 cuchara-
da de ajo picado e 8 cu-
charadas de aceite e me-
dia cucharada de harina
e medio vaso de agua.

Calentar las ocho cuchara-
das de aceite en una cazuela
de barro de unos 30 centi-
metros. Rehogar en él ¢l ajo,
aproximadamente una cu-
charada, y la misma canti-
dad de perejil, picados, y re-
servar el resto para después.
No dejar que se frian dema-
siado; cuando empiece a do-
rarse, afiadir la harina espol-
voredndola sobre la mezcla
y moverla sobre el fuego du-
rante unos tres minutos.
Mojar todos estos ingre-
dientes con medio vaso de
agua, dejar dar un hervor a
todo ello y después afiadir
los filetes de palometa. Co-
cer a fuego suave en la mis-
ma sartén durante tres mi-
nutos. En el momento deira
servir, espolvorear con pere-
jil picado y pasar al plato
cuando esté bien caliente.

Copa Ana

Para cuatro personas: » 8
bizcochos de soletiliz @ 2
copas de licor de almen-
dras e almendras filetea-
das tostadas e 3 yemas de
huevo e 6 cucharadas de
azicar e 1/2 litro de leche
® 1 cascara de limon e 1
cucharadita de Maizena e 2
cucharadas de Nescafé
® 50 gramos de mantequi-
lla @ una onza de chocolate
amargo.

Remojar en el licor los bizco-
chos y colocar dos en cada
copa. Batir las yemas con el
azicar y la Maizena, verter
la leche caliente y mover has-
ta que espese sin hervir. Afia-
dir el Nescafé y enfriar. Batir
la mantequilla con el batidor
de alambres e incorporar
poco a poco la crema. Picar
el chocolate ¢ introducirlo en
la crema. Poner almendras
sobre los bizcochos y cubrir
con la crema de café.

® Precio aproximado del
menil: 1.850 pesetas.

——] Calorias por racion: 1.281.
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Primer plato

Lasagnete Sergio

Ingredientes para cuatro
personas: @ 250 gramos de
lasagnete (cintas anchas)
e 2 pimientos colorados o
una lata de pimientos del
piquillo @ 1 vaso de vino de
aceite e 2 dientes de ajo
e 1 tomate e 6 anchoas
e sal y pimienta.

Lavar los pimientos, engra-
sarlos un poco por fuera y
asarlos en el homo o sobre la
parrilla. Darles vueltas para
que se doren por igual y asar
a la vez los dientes de ajo y el
tomate. Tapar los pimientos
calientes para que se pelen
mejor, pelarlos, suprimir las
pepitas y cortarlos en tiras
del tamano de las cintas.
Machacar en el mortero las
anchoas y a continuacion el
ajo y el tomate pelado. Ana-
dir el aceite al majado vy sal-
tear las cintas y los pimientos
juntos en la fuente en la que
se van a servir (debe ser re-
fractaria) durante unos mi-
nutos. Rectificar el punto de
sazon, y si fuera necesario,
anadir pimienta o azicar.
Se sirven calientes o

frios como en-
salada.
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Segundo plato

Hamburguesa
de pollo

Para cuatro personas: e 800
gramos de pechuga y pata
de pollo deshuesada o 1
huevo e 1 chalota o0 medio
diente de ajo y media cebo-
lla pequena e 100 gramos
de setas e sal y pimienta
¢ 4 cucharadas de nata @ 1
lata de trufas e harina para
rebozar y 6 cucharadas de
aceite. Salsa: 1 chalota pica-
da e 200 gramos de setas
e 1 cucharon de caldo e 4
cucharadas de nata liquida.

Picar muy fino el pollo. Pasar
los hongos y las chalotas por
la trituradora con la nata y el
huevo y mezclar con el pollo.
Sazonar y mezclar las trufas
picadas con su jugo. Dejar re-
posar media hora para que
tome bien los sabores. For-
mar ocho bolas, pasarlas por
harina y aplastarlas en forma
de hamburguesa. Freirlas en
el aceite caliente dos o tres
minutos por cada lado. Re-
servar al calor. En la grasa so-
brante freir la chalota, y
cuando empiece a tomar co-
lor, incorporar las setas cor-
tadas en lonchas finas, reho-
gar, y cuando se consuma el
jugo que sueltan, afiadir el
caldo y la nata liquida y survir
con las hamburguesas.

Soplillos rellenos

Para cuatro personas: @ 125
gramos de almendras tosta-
das @ 100 gramos de aztcar
e 1 clara de huevo @1 li-
mon. Relleno: 2 yemas e 4
cucharadas de azicar e el
zumo de 2 limones y la ralla-
dura de uno e 100 gramos
de mantequilla.

Batir la clara, el azicar, la ra-
lladura y una cucharada de
zumo de limon hasta conse-
guir un merengue firme. Mez-
clar con las almendras pica-
das. Forrar la bandeja de
horno con aluminio y engra-
sar. Hacer sobre ella monton-
citos de pasta. Cocer 10 mi-
nutos a horno medio.

Relleno. Batir las yemas,
el azicar y la ralladura en un
cazo, afiadir el zumo de limén
y acercar al fuego sin parar de
mover, Cuando empiece a es-
pesar, afiadir la mantequilla a
trocitos. Volcar en un bol y
enfriar. Unir de dos en dos
los soplillos con un poco de
crema en el centro.

@ Precio aproximado del
ment: 2.109 pesetas.
Calorias por racion:

1.326.
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Primer plato y segundo plato

Cocido madrilefo

Para seis-ocho personas:
@ 1/2 kilo de garbanzos
@ 1/2 kilo de morcillo de
vaca @ 1 pechuga de galli-
na e 100 gramos de tocino
entreverado o panceta e 1
punta de jamén e 1 chori-
zo e 1 morcilla de cebolla
® Huesos de cana e 1 re-
pollo mediano @ 2 zanaho-
rias @ 1 cebolla pequeiia
pinchada con 3 clavos de
especia ® Puerros y 1
nabo e 6 patatas medianas
o Relleno: 1/4 kilo de car-
ne de cerdo y ternera e 1
huevo e 1/2 diente de ajo
e 1 buena rama de perejil
e Pan rallado e Sal e Pi-
mienta e Salsa de tomate
con cominos @ Sopa: el
caldo del cocido y un pufia-
do de fideos de cabello por
cada persona e Optativo: 1
ramita de hierbabuena en
cada plato de sopa.

Poner los garbanzos a remo-
jo en agua fria la vispera.
Por la manana, poner en la
olla del cocido tres litros de
agua, la carne de mor-
cillo, los huesos
lavados y el

tocino y el jamon. Cuando
empiece a hervir, espumar y
aniadir los garbanzos meti-
dos en una red, la gallina, las
zanahorias, cebolla, puerro,
nabo; todo pelado y lavado.
Tapar la olla y dejar cocer a
fuego lento una hora y me-
dia. Destapar para ver el
punto de coccion y anadir la
sal, las patatas, el chorizo y
la morcilla.

Mientras se hace, prepa-
rar el relleno: amasar la car-
ne picada con el ajo y el pe-
rejil, picados también, ana-
dir el huevo batido y una
buena cucharada de pan ra-
llado o de miga de pan mo-
jada en leche. Mezclar bien y
formar un rollo, que se pasa
por pan rallado y se cuece en
el caldo del cocido durante
media hora.

Hacer la salsa de tomate,
sazonar con sal y una pizca
de azicar y perfumar con
cominos. Pasar por el chino
y servir caliente.

El repollo se cuece aparte
en agua hirviendo con sal y
una cucharada de azucar,
que le resta sabor bravio.
Escurrirlo y picarlo antes de
rehogarlo con unas cuchara-
das de aceite en las que se
habra frito un diente de ajo
picado y, fuera del fuego
para que no se queme, una
cucharada de pimenton.

Arroz con leche
a la aragonesa

Para 6 personas: e 6 cu-
charadas de arroz e 2 li-
tros de leche @ 9 cuchara-
das de azicar e 2 huevos
e 1 corteza de limon e 1
palo de canela e Canela
molida @ Una pizca de sal.

Poner el arroz en una cazue-
la y cubrir de agua fria con
una pizca de sal. Arrimar al
fuego y dejar hervir cinco
minutos nasta que se consu-
ma el agua. Cubrir con le-
che, anadir el limén y la ca-
nela y dar vueltas con una
cuchara de palo. Cocer a
fuego lento, moviendo con
frecuencia, durante cerca de
dos horas, anadiendo leche
seglin se vaya consumiendo,
y cuando ya tenga toda, in-
corporar ¢l azicar.

Si se quiere a la aragone-
sa, fuera del fuego, afiadir
las yemas, moviendo para
que no cuajen, y, por ultimo,
las claras a punto de nieve.
Poner en la fuente, espolvo-
rear de canela y servir frio.
@ Precio aproximado del
ment: 2.234 pesetas.
Calorias por ra-
cion: 1.054.
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Primer plato

Exqueisada
de bacalao

Para cuatro personas: e 1/
2 kilo de bacalao en migas
e 1 cebolla grande e 3 to-
mates @ 16 aceitunas ne-
gras @ 1 pimiento rojo @ 4
cucharadas de aceite de
oliva @ 2 cucharadas de vi-
nagre, sal y pimienta. Op-
tativo: 1 huevo duro.

Escoger el bacalao muy
blanco, dejarlo a remojo de
agua durante 12 horas y
cambiar el agua un par de
veces para que se desale
bien. Escurrirlo y secarlo
con un trapo de cocina. Si
los trozos fueran grandes,
desgajarlo con la mano en
tiras. Colocarlas en una en-
saladera con la cebolla, tam-
bién cortada en tiras muy fi-
nas; el tomate cortado en
trocitos, y un poco de vina-
gre para que macere. Repo-
sar en lugar fresco durante
unas horas. Al momento de
servir, alifiar con aceite, sal y
pimienta, remover bien y
adornar con un picadillo de
tomate, pimiento, aceitunas
negras y huevo duro.
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Segundo plato

Chuletitas con salsa
de menta

Para cuatro personas: e 8
chuletas grandes de corde-
ro pascual e 2 dientes de
ajo e perejil picado @ 4 cu-
charadas de aceite @ 1 de-
cilitro de caldo e salsa de
menta: 3 cucharadas de
menta fresca picada e una
pizca de sal e 2 cucharadi-
tas de azicar e 2 cuchara-
das de agua hirviendo e 4
cucharadas de vinagre.

Sazonar las chuletas de cor-
dero y ponerlas en macera-
cion con los ajos. Calentar
una sartén de hierro y, cuan-
do esté caliente, se doran
por los dos lados. Sacarlas y
anadir a la sartén el caldo.
Colocar las chuletas en el
plato y regar con su salsa.
Acompanar de la salsa de
menta y patatas de paja. Sal-
sa de menta: escoger ramitos
de menta joven y fresca, la-
varlos y picar las hojas.
Mezclar la menta con la sal,
el azicar y el agua hirvien-
do, dejar macerar tapado
hasta que se enfrie. Afiadir
el vinagre, mezclar y reposar
de nuevo durante una hora.

e Precio del menii: 2.552 pe-
setas. Calorias: 608,
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Sorbete de sandia

Para ocho personas: e 3/4
de litro de almibar hecho
con medio kilo de azicar y
medio litro de agua e el
zumo de un limén,

Abrir la sandia por la mitad.
Vaciar la pulpa y suprimir
las pepitas hasta que el cen-
tro quede completamente
limpio. Mezclar el agua con
el azlcar y cocer durante
tres minutos después de que
se haya disuelto. Dejar en-
friar durante un par de ho-
ras. Pasar lentamente la pul-
pa de la sandia por la mini-
pimer. Mezclar después con
el almibar y el zumo de Ii-
mon. Llenar la sorbetera y
guardar en el congelador
durante cuatro horas, apro-
ximadamente. Si no se tiene
sorbetera, se pueden afiadir
dos claras montadas a punto
de nieve y guardar en el con-
gelador. Cuando se vea que
estd bien solido, hacer boli-
tas con la cucharilla de hacer
helados. Se pueden espolvo-
rear a su gusto de pistachos
picados.
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Moje
manchego

Para cuatro personas:
e cuatro alcachofas de
pan pequeifias @ cuatro pi-
mientos rojos e cuatro to-
mates @ una cebolla e dos
dientes de ajo e cuatro cu-
charadas de aceite e dos
cucharadas de vinagre
e sal.

Asar en una bandeja de hor-
no los pimientos, lavados y
engrasados por fuera con un
poco de aceite, con los to-
mates lavados, la cebolla y
los ajos pelados. Machacar
muy bien los ajos en el mor-
tero con los tomates pelados
y cortar la cebolla en roda-
jas. Tapar los pimientos re-
cién sacados del horno para
que sea facil pelarlos, supri-
mir la piel y las pepitas y
cortarlos a tiras finas. Mez-
clar todo vy alinarlo. Cortar
la parte superior a las alca-
chofas de pan, vaciarlas de
su miga y rellenar con el
moje. Servir una media hora
después de prepararlo para
que el pan se haya remojado
bien. Si sobra moje, se puede
servir en el plato como
acompafiamiento.
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Sardinas en
escabeche

Para cuatro personas: ® 16
sardinas de tamano medio
@ un vaso de aceite de oli-
va e medio vaso de vina-
gre o tomillo, laurel, clavo,
pimenton rojo dulce, pi-
mienta molida e ajo y sal.

Limpiar bien las sardinas,
secarlas con un pano limpio
y freirlas en el aceite al mis-
mo tiempo que los ajos. Sa-
carlas con cuidado de que
no se rompa la piel. Colar el
aceite o cambiarlo, si estu-
viera demasiado sucio. Mez-
clarlo con el vinagre, anadir
el laurel, tomillo, clavo, pi-
mienta y pimenton, al gusto,
y acercar al fuego para dar
un hervor. A continuacion,
poner las sardinas en una
fuente de barro y cubrir con
el escabeche. Servir frias o
recién hechas. Si se quieren
conservar mucho tiempo,
llenar frascos de cierre her-
mético v cocer al bafio de
Maria durante 25 minutos
los recipientes de medio litro
y una hora para los de un k-
tro. Retirar del fuego y en-
friar. Resulta una receta fa-
cil de preparar y muy apeti-
tosa. Como guarnicion se
puede utilizar una juliana de
zanahoria y un ramito de

perejil o perifollo.
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Grema
al oloroso

Para cuatro personas:
e cuaitro yemas e cuatro
cucharadas de azdcar
@ doce cucharadas de vino
oloroso dulce o Malaga,
Oporto o Pedro Ximénez)
e cuatro claras de huevo y
dos cucharadas de azucar
e optativo: cuatro cuchara-
das de nata montada.

Batir las yemas con el azi-
car en un cazo de fondo
grueso, afadir el vino y
acercar al fuego moviendo
sin parar con las varillas
hasta que espese (si no se tie-
ne cazo asi, es necesario ha-
cerlo al bafio de Maria).
Cambiar de recipiente y en-
friar. Montar las claras a
punto de nieve con las dos
cucharadas de azicar y mez-
clar con la nata montada.
Llenar copas y guardar en la
nevera hasta ¢l momento de
Servir.

e Precio aproximado del
menu: 1.543 pesetas. Calo-
rias por racion: 619.




Arroz al ajillo

Ingredientes para cuatro
personas: e 4 tacitas
moka de arroz e 250 gra-
mos de gambas e 100
gramos de bacon e 2
dientes de ajo e 1/2 guin-
dilla @ 6 cucharadas de
aceite.

La primera operacion es
pelar las gambas. Mien-
tras se realiza este trabajo
se puede cocer el arroz
(utilizar el caldo de cocer
las cabezas de las gambas).
Cortar el bacon a cuadr-
tos. Calentar el aceite de
oliva en una sartén amplia,
freir los cuadritos de ba-
con y, sobre ¢llos, los dien-
tes de ajo fileteados y la
guindilla cortada en aros
no excesivamente gruesos.
En cuanto se doren, afadir
las gambas fuera del fuego
para que solo cambien de
color y no se doren dema-
siado. Anadir el arroz y
rehogar sobre el fuego has-
ta que se impregne bien de
los sabores. Por ultimo,
solo falta rectificar el pun-
to de sazon, si hiciera
falta, y servir ca-

liente.
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Filetes de lenguado

ingredientes para cuatro
personas: e 16 filetes de
lenguado (4 lenguados de
330 gramos cada uno) @ 8
cucharadas de vino blan-
co seco e 8 cucharadas
de caldo de pescado e al-
bahaca fresca @ un toma-
te maduro mediano e pe-
rejil @ 1 cebolla pequena
e sal y pimienta @ mante-
quilla ® cebolla y zanaho-
ria para el caldo.

Sacar los filetes de los len-
guados sin espinas. Apla-
nar y doblar. Preparar un
caldo con las cabezas y las
espinas, una zanahoria y
una cebolla pequena. Pelar
y limpiar el tomate de piel y
pepitas, blanqueandolo en
agua hirviendo, y cortar a
dados. Cortar el perejil y Ia
cebollita. Untar el interior
de un recipiente con mante-
quilla y colocar los filetes
doblados, los dados de to-
mate, el perejil y la cebolla
picada. Espolvorear con la
albahaca picada; sazonar,
verter el vino blanco seco y
¢l caldo de pescado. Tapar
todo con papel de alumi-
nio. Cocer el pescado en el
horno a temperatura media
durante ocho minutos. Sa-
car los filetes del recipiente;
cubrir el pescado con la sal-
sa y servir con un chorredn
de aceite de oliva.

Manzanas en
hojaldre

Para cuatro personas: e 4
manzanas golden e 1/4
kilo de masa de hojaldre
e 6 cucharadas de azucar
e 50 gramos de mante-
quilla @ 1 limon e 1 hue-
vo. Para la salsa: 150 gra-
mos de frambuesas e 150
gramos de azicar ‘glas’
@ zumo de medio limon.

Pelar las manzanas y quitar
el corazon. Echar en el hue-
co una cucharadita de azu-
car y una bolita de mante-
quilla. Rociar con zumo de
limon y asar en el horno.
Estirar el hojaldre y cortar
redondeles un poco mayor
que la manzana, a tres cen-
timetros marcar otro re-
dondel mas pequefio. Pin-
tar con huevo batido y co-
cer otros 15 minutos. En
batidora, mezclar los ingre-
dientes de la salsa y colar.
Una vez frios los hojaldres,
quitar el redondel del cen-
tro. Colocar la manzana,
bafiar con salsa y tapar con
el redondel pequenio.

e Precio aproximado del
menu: 2.600 pesetas.

Calorias por ra-

cion: 1.650.
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Huevos escalfados

Para cuatro personas: e 4
u 8 huevos, segun el tama-
fio @ 1 litro de agua e sal
e 8 cucharadas de vinagre
de vino. Salsa de alcapa-
rras: @ 2 cucharadas de vi-
nagre ® 4 anchoas e 1
yema e 2 vasos de caldo
de pollo (puede ser de cu-
bito) ® 2 cucharadas de al-
caparras en vinagre e 4 de
aceite, sal y pimienta.

Poner el agua a hervir con el
vinagre y la sal. Romper los
huevos en una tacita, sazo-
narlos con sal y dejarlos caer
en el agua uno a uno, cuando
esté en plena ebullicion. Dar
la vuelta con la espumadera
para que se una bien la clara,
¥, en cuanto se quede opaca
y blanquecina, sacarlos a es-
currir sobre un pafio. Aplas-
tar las anchoas con el vinagre
en un cazo, afiadir la yema y,
pOCo a poco, el aceite sin pa-
rar de mover, Acercar al fue-
go sin que hierva y afiadir
mas caldo hasta que adquie-
ra la consistencia de crema
clarita. Incorporar las alca-
parras, rectificar el punto de
sal y vinagre, sazonar con pi-
mienta y servir con los hue-
vos escalfados. Triturar

los ingredientes de la

salsa y afadir j

las alca-

parras.

Segundo plato

Callos a
la madrilefa

Para cuatro personas: e 1/2
kilo de callos e 1/2 kilo de
mano de vaca e 1/2 morro
de vaca e 2 cebollas @ 2
dientes de ajo e 2 guindillas
@ 4 cucharadas de aceite
@ 1 vaso de tomate frito ® 2
morcillas e 100 gramos de
chorizo @ 50 gramos de ja-
mon serrano e 1 vaso de
vino blanco e 1 cucharada
de pimenton @ 10 granos de
pimienta ® 1 clavo, sal y
laurel.

Comprar los callos ya lim-
pios, lavar otra vez con agua,
sal y vinagre, cortar y dar un
hervor de 10 minutos. Poner-
los en la cazuela cubiertos de
agua junto con la mano de
ternera y el morro limpios y
cortados en trozos. Afadir el
vino, el laurel, la pimienta, el
clavo y la sal, y cocer hasta
que estén tiernos. Freir el ja-
mon, la cebolla y el ajo. Antes
de que se doren, afiadir el pi-
menton, la guindilla (optati-
vo) y el tomate, Regar con un
vaso de caldo de cocer los ca-
llos y hervir cinco minutos.
Triturar la salsa y verter so-
bre los callos en una cazuela
de barro, con el chorizo vy la
morcilla. Cocer una hora (15
minutos en la olla a presion).
Rectificar de sal, comprobar
que la salsa esté gelatinosa y
cortar la morcilla y el chorizo.

Postire
. R

Naranjas
con granadina

Para cuatro personas: e 4
naranjas de piel fina @ 8 cu-
charadas de jarabe de gra-
nadina e 2 cucharadas de
azdcar e 4 cucharadas de
agua e Una pizca de sal.

Lavar las naranjas, pelarlas a
lo vivo (esto quiere decir que
no hay que dejar nada de la
membrana que recubre la
pulpa) y cortarlas a gajos,
metiendo el cuchillo en el cen-
tro de cada gajo, de forma
que las membranas queden
en el interior. Cortar en julia-
na fina la piel color naranja
de una y cocerla durante 15
minutos aproximadamente
en agua con sal. Escurrirla
muy bien. Disolver el azicar
en el jarabe de granadina,
afiadir cuatro cucharadas de
agua y cocer de nuevo la ju-
liana de naranja en este almi-
bar durante 10 minutos. Ser-
vir en los platos los gajos de
naranja cubiertos de la salsa
de granadina con la juliana
de naranja por encima.

@ Precio del ment: 1.530 pe-
setas. Calorfas aproximadas
por racion: 1.063.
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