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SÍ GUE NOS EN

 

 

@me gus ta lee re books

@edi to rial de ba te

 

@de ba te li bros

 

@me gus ta leer
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APO LO GÍA DEL DE JOR GIS MO

Es di fí cil ol vi dar la pri me ra vez que uno co no ce a Da vid de Jor- 

ge. En mi ca so ocu rrió en Ma drid, en la an ti gua se de de la edi to- 

rial De ba te, adon de ha bía acu di do ale gan do al gu na ex cu sa ba- 

nal (la edi ción de un li bro de Ha rold McGee, creo). Pron to que dó

cla ro el au ténti co mo ti vo de su vi si ta: una in con te ni ble y ex pan si- 

va cu rio si dad por la edi to rial y por el mun do de los li bros. Mien- 

tras le en se ñá ba mos la ofi ci na, no po día evi tar hus mear ca si ca da

es tan te ría y fi jar se en li bros nue vos, vie jos y de me dia na edad,

con un bri llo ex tra ño en la mi ra da. Un bri llo y una cu rio si dad que

lue go he vis to en bas tan tes otras oca sio nes, so bre to do cuan do

to ma al asal to la co ci na de cual quier res to rán, tas ca, ca sa de co- 

mi das o tu gu rio que ten ga la bue na for tu na de re ci bir le. Di ce ho- 

la al mai tre y en tres se gun dos es tá abra zán do se con to do el per- 

so nal de co ci na mien tras sus co co men sa les ob ser va mos en tre

inti mi da dos y di ver ti dos co mo Da vid se du ce a to dos los pre sen- 

tes y pre gun ta sin pa rar con el mis mo in te rés y res pe to en un tres

es tre llas que en un bar de pue blo, por que su in te rés es ge nui no.

Li bros y co ci nas son así las dos cues tio nes que le fas ci nan, y

dos fas ci na cio nes que com par ti mos. Gra cias a su ge ne ro si dad

co no cí al gran Mar tín Be ra sa te gui y a la no me nos gran de lie bre

a la ro yal de La sar te (don de me hu bie ra que da do a vi vir), pa sea- 
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mos por las bo de gas del Via Ve ne to en Bar ce lo na, salí di bu ja do

en un có mic de Ja vi rro yo y rei na mos en los ba res de Se go via una

no che ab sur da. Ade más, ha pu bli ca do has ta cin co li bros con no- 

so tros, seis con es ta Co ci na sin ver güen za (¿o es sin ver güen za?).

Dos re ce ta rios con Mar tín; la his to ria grá fi ca de los dos so cios,

di bu ja da por Ja vi rro yo; un himno ilus tra do a la tor ti lla de pa ta ta,

tam bién con Ja vi rro yo; y el pri mer li bro, qui zá el más es pe cial

por que es el más ge nui na men te Da vid, Con la co ci na no se jue- 

ga, en cu ya por ta da Da vid re pe tía el tru co del tra ga fue gos y

unas lla mas es pec ta cu la res le sa len de la bo ca. Ese li bro con tie ne

lo más cer cano a una fi lo so fía de jor gia na, a un ma ni fies to de al- 

guien que de tes ta los ma ni fies tos. Esa fi lo so fía se re su me en dos

pos tu la dos irre nun cia bles: odio acé rri mo a las bo ba das y to tal

con cen tra ción en el dis fru te. Tam bién con tie ne ese li bro, to do

sea di cho, lo más cer cano a una apo lo gía del ca ni ba lis mo que se

ha ya es cri to en cas te llano. O con te nía, al fi nal le con ven cí de eli- 

mi nar lo, pa ra es cán da lo y ri sas del au tor.

Ese es píri tu anti so lem ne y dis fru tón es tá en to do lo que ha ce

Da vid, ya sea te le, co ci na o li bros, y des de lue go es tá en es te

nue vo re ce ta rio que re co ge pla tos su yos y de Mar tín Be ra sa te gui

de los úl ti mos años. Es pe ro que ese sea el es píri tu con el que lo

lean. ¡Vi va Ru sia!

 

MIGUEL AGUI LAR
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APE RI TI VO DE AGUA CA TE

 

IN GRE DIEN TES

350 g de agua ca te ma du ro

20 ml de zu mo de li món

1 guin di lla fres ca

1 cu cha ra da de pi mien to ro jo

1 cu cha ra da de ce bo lla mo ra da

Sal y pi mien ta

Ade más:

Pa ta tas ti po chips freí das en acei te de oli va vir gen ex tra

PRE PA RA CIÓN

• Pi car el pi mien to y la ce bo lla mo ra da en bru noi se fi na,
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bien pe que ñi tos.

• Pi car la guin di lla fres ca.

• En un pro ce sa dor tri tu rar el agua ca te jun to con la guin di- 

lla pi ca da y el zu mo de li món. Tri tu rar lo bien has ta que que- 

de fi no.

• Aña dir la ce bo lla y el pi mien to pi ca dos, po ner a pun to de

sal y pi mien ta, y lis to.

Ser vir en una ban de ja gran de lle na de pa ta tas fri tas, re par- 

ti da en tres cuen cos lle nos de la cre ma de agua ca te.
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APE RI TI VO DE QUE SO

 

IN GRE DIEN TES

250 g de que so ti po gru yer ra lla do

4 ye mas de hue vo

1 so pe ra de to ci ne ta pi ca da en da dos bien pe que ños

Tos ta das de pan blan co

Ca be za de ja ba lí lon chea da

PRE PA RA CIÓN

• Pre ca len tar el horno a una tem pe ra tu ra en tre 180 y 200

ºC.

• Mez clar en un bol la ye ma de hue vo, el que so gru yer ra- 

lla do y los da dos de to ci ne ta y de jar en friar.

• Una vez frío for mar pe que ñas bo las y, unos mo men tos an- 
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tes de ser vir, co lo car una bo la de que so so bre una tos ta da

de pan y me ter la en el horno du ran te 3-4 min.

• Al sa car las del horno po de mos acom pa ñar las con una

lon cha de ca be za de ja ba lí por en ci ma o con lo que más

nos ape tez ca: ja món de pa to, ce ci na, etc.
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BU ÑUE LOS DE JA MÓN Y
QUE SO

 

IN GRE DIEN TES

100 g de man te qui lla

250 ml de agua

1 pe lliz co de sal

1 pe lliz co de azú car

200 g de ha ri na

6 hue vos

200 g de que so ti po co m té ra lla do

150 g de ja món ibé ri co muy pi ca do

PRE PA RA CIÓN
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• Po ner a ca len tar acei te de oli va pa ra freír los bu ñue los.

• Fun dir la man te qui lla en una olla con el agua, la sal y el

azú car.

• Cuan do hier va, aña dir de un gol pe la ha ri na y mez clar con

una cu cha ra de pa lo has ta que la ma sa se se pa re del fon do

y ha ga bo la.

• Fue ra del fue go agre gar los hue vos ba ti dos de uno en

uno, el que so y el ja món.

• Con dos cu cha ras ha cer pe lliz cos y de jar los caer en el

acei te ca lien te, frien do los bu ñue los de a po cos y du ran te

unos mi nu tos, pa ra que se co ci nen bien en el in te rior.

• Pro bar los pri me ros bu ñue los pa ra rec ti fi car la sa zón de la

ma sa. Si es ne ce sa rio, aña dir más sal o 1 piz ca de pi mien ta.

• Es cu rrir los so bre pa pel ab sor ben te.

Lis to.
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BU ÑUE LOS DE MOR CI LLA

 

IN GRE DIEN TES

2 mor ci llas de ce bo lla

150 g de ha ri na de tem pu ra

200 ml de agua muy fría

PRE PA RA CIÓN

• Her vir agua en una olla.

• Apa gar el fue go e in tro du cir du ran te 4 min. las mor ci llas

sin pin char.

• Re ti rar les la piel y ob te ner so lo el re lleno.

• Me ter lo en un bol y en friar lo.

• Echar la ha ri na de tem pu ra en un bol e ir aña dien do el

agua y mez clan do con la va ri lla, sin preo cu par nos por si sa- 
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len gru mos.

• Con un par de cu cha ri llas o con la ma no, ha cer bo li tas de

mor ci lla y su mer gir las en la ma sa de tem pu ra.

• Es cu rrir las y su mer gir las en acei te de oli va pues to al fue- 

go, frién do las a fue go sua ve pa ra que ha gan cos tra, se do- 

ren y se ca lien ten por den tro.

• Es cu rrir los so bre pa pel ab sor ben te.

Lis to.
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CRE MA UN TA BLE DE AL MEN- 
DRAS Y CU RRY

 

IN GRE DIEN TES

250 g de al men dras tier nas re pe la das

4 dá ti les se cos

4 al ba ri co ques se cos

3 cu cha ra di tas de pas ta de sé samo

1 dien te de ajo

1 cho rre te de acei te de oli va

150 g de que so ti po Phi la del phia

2 so pe ras de gra nos de sé samo

1 piz ca de cu rry mo li do

El zu mo de 2 li mo nes


