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¿Otro li bro más de El Co mi dis ta?
 

Es te es un li bro a la an ti gua. Qué buen re cla mo de ma rke ting, ¿no?

Ya veo las hor das de gen te com prán do lo gra cias a es ta fra se. Pe ro

bue no, qué le va mos a ha cer. Es ver dad. O ver dad en par te, por que

en rea li dad con tie ne sus no ve da des, sus sor pre si llas, sus sali das de

tono fue ra de lo con ven cio nal. Di ga mos que hay en él pro duc to

fres co, ade más de bue nas con ser vas. Y ju ro no ha cer ni una me tá fo- 

ra gas tro nó mi ca pa ti lle ra más.

Lo que in ten to de cir es que la in ten ción de es ta obra ma es tra de la

li te ra tu ra uni ver sal que tie nes en las ma nos es lim piar, fi jar y dar es- 

plen dor a to do lo bue no que, en mi na da hu mil de opi nión, ha da do

de sí El Co mi dis ta en es tos dos úl ti mos años, los que han pa sa do

des de la pu bli ca ción de mi an te rior obra ma es tra de la li te ra tu ra

uni ver sal, La co ci na pop. No en con tra rás en él de ma sia das ex tra va- 

gan cias, por que, des pués de mu cho dar le vuel tas, he lle ga do a la

con clu sión de que lo que la ma yo ría de vo so tros bus cáis en un li bro

de es te ti po son so lu cio nes a vues tros dra mas del Pri mer Mun do. Es

de cir, fór mu las cu li na rias de las que po dáis ti rar cuan do no sa béis

qué co ño gui sar. Cuan tas más y más fia bles, me jor. Con un po qui to

de pa ja —uso es ta pa la bra en to do su es plen dor se mánti co— in tro- 

duc to ria, pe ro con la chi cha de los in gre dien tes y la pre pa ra ción

bien cla ri ta y sin bo ba das que dis trai gan.

¿Que có mo sé que eso es lo que que réis? Pues apli can do un ri gu ro- 

so mé to do de in ves ti ga ción de mer ca do, con sis ten te en pen sar qué

quie ro yo cuan do com pro un li bro de co ci na. Así que al idear es te

to cho que su je tas en las ma nos, in ten té que tu vie ra la má xi ma canti- 

dad de esas co sas tan vie jas y tan po co re vo lu cio na rias lla ma das re- 

ce tas. To das man tie nen las con sig nas bá si cas de mi blog en el dia- 

rio El País: son fá ci les, as equi bles y sa nas, y su efi ca cia es tá pro ba da

en los la bo ra to rios se cre tos de El Co mi dis ta En ter pri ses. Mu chas

han si do pu bli ca das en in ter net; otras pro vie nen de mis que ri das

en fer vo ri za das —el club de fan ses un tan to per tur ba das de am bos

sexos que ten go en Fa ce book— o de mi ayu dan te más que ri da to- 
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da vía Mò ni ca Es cu de ro, y otras son iné di tas de mi pro pia co se cha.

Es de cir, el mis mo ba ti bu rri llo de an te rio res li bros pe ro es ta vez mul- 

ti pli ca do, ya que nun ca pu bli qué tan tos pla tos a la vez.

Te pre gun ta rás por qué 202. O qui zá no te lo pre gun tes, pe ro te lo

cuen to igual por que me da la ga na. El 202 dos es un nú me ro má gi- 

co de la cos mo go nía bos qui ma na, que pro por cio na pros pe ri dad y

una vi da se xual muy in ten sa a to do el que lo ma ne ja. Es to es al go

que me aca bo de in ven tar pa ra no con tar la ver dad: se tra ta de una

pe que ña pa ro dia/ho me na je a las le gen da rias 1080 re ce tas de Si mo- 

ne Or te ga, y ade más que da ba bo ni to en la por ta da. En cuan to a lo

de «me jo res», no te creas na da. Son las úni cas que ha bía.

Co mo co lo fón a es ta mag na re co pi la ción re ce til, no po día fal tar el

ha bi tual re lleno que com ple ta to dos mis li bros. La di fe ren cia es que

en es te tie ne más uti li dad, pues to que re ú ne guías va rias in dis pen- 

sa bles —des de có mo ha cer un cal do has ta có mo so bre lle var una re- 

saca—, lis ta dos de pro duc tos que de be rás al ma ce nar en tu des pen- 

sa si quie res po ner te exó ti co y co ci nar in dio, chino o ja po nés, más

un re pa so por las cua tro es ta cio nes de Vi val di y los pro duc tos que

es tán en tem po ra da en ca da una de ellas. Y sí, tran qui los to dos en

la Ló pez Ibor y fue ra de ella: tam bién in clu yo los grea test hi ts del

con sul to rio Aló Co mi dis ta, con su ya clá si ca mez cla de in for ma ción

prác ti ca y des pro pó si to psi co pa to ló gi co.

En re su men, es tás an te un li bro que no cam bia rá la his to ria del

mun do, pe ro sí te en se ña rá tres o cua tro bá si cos cu li na rios, con se- 

gui rá que chus ques de vez en cuan do tras ga nar te a tus li gues por

el es tó ma go, lo gra rá que tu fa mi lia te acep te a pe sar de ser un bi- 

cho ra ro y, en de fi ni ti va, con ver ti rá tu vi da gris en un es pec tá cu lo de

luz y so ni do. Eso si te sa len bien las re ce tas, cla ro. Si no, ya sa bes

que la cul pa es siem pre tu ya por no sa ber qué es re ho gar, por con- 

ser var las sar te nes ro ño sas de la abue la o por ha ber te pues to co mo

La Mo ño ño a vino mien tras co ci na bas.
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Ta ra lli de Pu glia
 

In gre dien tes

Pa ra ½ ki lo

 

• 400 g de ha ri na

• 150 ml de vino blan co

• 120 ml de acei te de oli va vir gen

• 1 cu cha ra di ta de pe ppe ron cino (o guin di lla ro ja se ca pi ca da)

• 1 cu cha ra di ta de ajo des hi dra ta do

• 1 cu cha ra di ta de sal

 

Los ta ra lli son una es pe cie de mi ni rros qui llas de pan que pro vie nen

de Ita lia, con cre ta men te del ta cón de la bo ta a la que se pa re ce el

ma pa de es te país. Es te sna ck tí pi co, en el que fui in tro du ci do por mi

cu ña da May, es de esos vi cio sos que no pue des pa rar de co mer, per- 

fec to pa ra acom pa ñar un vi ni to o una cer ve za sin gran des mon ta jes.

La gra cia de los ta ra lli, apar te de muy sen ci llos de pre pa rar, es que

ad mi ten múl ti ples va rian tes: aquí lle van ajo y guin di lla —dos pro duc- 

tos na ci dos pa ra la co yun da—, pe ro se les pue de echar ro me ro, se- 

mi llas de hi no jo, co mino, un po co de que so o lo que se te ocu rra. En

Pu glia tam bién se pre pa ran en ver sión dul ce con azú car o cho co la te,

aun que a mí me atrae más la idea de co mer los sa la dos. En cual quier

ca so, son de li cio sos, y muy re co men da bles pa ra per der el mie do al

os cu ro y te ne bro so mun do de las ma sas.

 

Di fi cul tad

Par vu li tos del pan.

 

Pre pa ra ción

1. Po ner la ha ri na en un bol con la sal, el pe ppe ron cino y el ajo. Aña- 

dir el acei te y el vino y mez clar con las ma nos. De jar re po sar 10 mi nu- 

tos, mien tras se pre ca lien ta el horno a 200 gra dos.
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2. Po ner agua abun dan te en una ca zue la gran de a her vir, ir ha cien do

bas ton ci tos con la ma sa de 8 o 10 cm de lar go y de un de do me ñi- 

que de gro sor. Ha cer un la ci to, aplas tar li ge ra men te pa ra que no se

abran y her vir de 10 en 10 has ta que su ban a la su per fi cie. Sa car con

es pu ma de ra a un es cu rri dor.

3. Al ter mi nar, hor near con ven ti la dor en ban de ja unos 30-35 mi nu tos

has ta que es tén li ge ra men te do ra dos. De jar en friar y ser vir con que- 

so, em bu ti dos, en cur ti dos, pa té o ca si cual quier co sa. Y al go pa ra

be ber, cla ro.

 

Plan B

Cam bia el ajo por ce bo lla des hi dra ta da y el pe ppe ron cino por ro me- 

ro.
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Pe bre chi leno
 

In gre dien tes

Pa ra 4 per so nas

 

• 2 to ma tes gran des ti po en sa la da (que es tén un po co du ri tos)

• ½ ce bo lle ta o ce bo lla ro ja

• 1 chi le fres co (o 1 cu cha ra di ta ra sa de ají en pas ta)

• 4 cu cha ra das de ci lan tro pi ca do

• 2 cu cha ra das de zu mo de li món

• Acei te de oli va

• Sal

• Man te qui lla (op cio nal)

 

El pe bre es un ape ri ti vo-sal sa a ba se de ver du ras que sir ven en mu- 

chos res tau ran tes chi le nos acom pa ña do de pan y man te qui lla, pa ra

que te en tre ten gas an tes de que lle gue la co mi da. Doy fe de que du- 

ran te mis vaca cio nes en Chi le me en tre tu ve a fon do con él, in ca paz

de re sis tir los en can tos de se me jan te de li cia y con su mién do lo en

canti da des in dus tria les que me de ja ban sin ham bre pa ra el res to de

la co mi da.

Es ta re ce ta —que bien po dría ser pri ma le ja na del trem pó ma llor quín

y de la sal sa pi co de ga llo me xi ca na— es ca si el pla to na cio nal chi- 

leno, y se pue de usar pa ra acom pa ñar prác ti ca men te cual quier co sa:

em pa na das, bo ca di llos, car ne a la bra sa o po llo asa do. Y aun que no

es su co me ti do prin ci pal, creo que con pas ta o unas pa ta tas her vi das

y an choas, bo ni to o ta qui tos de que so fres co pue de ha cer una en sa- 

la da muy apa ña da. Va muy bien pa ra los que no so por tan la ce bo lla

cru da, por que pa sa do un ra to y gra cias a la ac ción del li món, es ta

pier de agre si vi dad. Ade más es fres ca y per fec ta pa ra el ve rano.

 

Di fi cul tad

Hay que pi car ver du ras.
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Pre pa ra ción

1. Es cal dar los to ma tes unos se gun dos y pa sar los in me dia ta men te a

un bol con agua he la da pa ra qui tar les la piel fá cil men te. Pe lar y cor- 

tar a da di tos. Pe lar la ce bo lla y cor tar la tam bién en cu bos pe que ños.

2. Si se usa chi le fres co, qui tar le las se mi llas y cor tar lo en ro da jas muy

fi nas. Mez clar es te o la pas ta de ají con el to ma te y la ce bo lla, y ali ñar

con el zu mo de li món, el ci lan tro y un po co de sal. Aña dir acei te al

gus to (2-3 cu cha ra das). De jar re po sar un ra to an tes de co mer, y ser- 

vir lo acom pa ña do de pan tos ta do y, si se quie re, man te qui lla.

 

Plan B

Pue des cam biar el li món por li ma y el chi le fres co por guin di lla se ca,

sin que la re ce ta su fra ni un po qui to.
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Pa té de to ma tes se cos y acei tu nas
 

In gre dien tes

 

Pa té

• 200 g de que so cre ma (ti po Phi la del phia) a tem pe ra tu ra am bien te

• 50 g de to ma tes se cos

• 30 g de acei tu nas ne gras sin hue so

• 3 cu cha ra das de miel

• 75 ml de vino blan co

• 75 ml de cal do de ver du ras

• Pan tos ta do

 

Pes to

• 1 cu cha ra da de ca cahue tes sa la dos

• 1 ma no jo de pe re jil

• Acei te de oli va vir gen ex tra

 

Es te pa té de to ma tes se cos vie ne del fin del mun do, más con cre ta- 

men te del res tau ran te Al dea en Puer to Na ta les, una bo ni ta ciu dad de

la Pa ta go nia. En las po cas me sas con las que cuen ta es te es ta ble ci- 

mien to se sir ven pla tos que mez clan pro duc tos y téc ni cas lo ca les con

sa bo res me di te rrá neos. Pe ro lo im por tan te es que Pa to, el se ñor que

lle va los man dos en la co ci na, sa be lo que ha ce: des cen dien te de

vas cos, apren dió en el res tau ran te de Be ra sa te gui en San Se bas tián,

al go que se no ta en el ri gor téc ni co de su co mi da y en la au sen cia de

cho rra das su per fluas.

El pa té fue una de las sor pre sas de los ape ri ti vos. Ela bo ra do con

acei tu nas, que so cre ma y to ma tes se cos, des po ja ba a es tos úl ti mos

de esa agre si vi dad que a ve ces re sul ta un po co mo les ta, sin qui tar les

su in con fun di ble ca rác ter. El chef tu vo a bien pa sar me la re ce ta, ideal

pa ra te ner en la ne ve ra y dar le un buen tien to ca da vez que lle gas fa- 
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mé li co a ca sa. El pes to de ca cahue tes es op cio nal, pe ro acom pa ña

muy bien a es te gran des cu bri mien to.

 

Di fi cul tad

Pa ra los que no han to ca do un to ma te se co en su vi da.

 

Pre pa ra ción

1. Jun tar los to ma tes se cos, la miel, el vino y el cal do de ver du ras en

una ca zue la pe que ña. Po ner al fue go y cuan do hier va, re ti rar los, ta- 

par los y de jar en friar.

2. Tri tu rar los to ma tes con el lí qui do que ha ya po di do que dar, el que- 

so cre ma y las acei tu nas. De jar re po sar un par de ho ras co mo mí ni mo

en el re fri ge ra dor.

3. Pa ra el pes to, tri tu rar los ca cahue tes con pe re jil al gus to, e ir aña- 

dien do acei te de oli va has ta que que de una es pe cie de sal sa.

4. Ser vir el pa té en tos ta das y en ci ma el pes to.

 

Plan B

Pa ra ale grar lo un po co, usa acei tu nas ver des pi can tes en vez de ne- 

gras.
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Hu m mus y ba ba ga nush
 

In gre dien tes

Pa ra 4 per so nas

 

• 400 g de gar ban zos co ci dos

• 1-2 li mo nes

• 1 cu cha ra da col ma da de tahi ni

• 1 cu cha ra da de acei te de sé samo

• 1 dien te de ajo

• Acei te de oli va (unas 4 cu cha ra das so pe ras)

• Sal

• Pi men tón pa ra de co rar

• Pan de pi ta y cru di tés pa ra ser vir

 

Ahí va un 2×1 de ape ri ti vos muy bá si cos pe ro no por ello me nos de li- 

cio sos: hu m mus y ba ba ga nush, dos pi la res del pi co teo en la co ci na

ára be y ju día que ya han al can za do el es tre lla to in ter na cio nal, so bre

to do el pri me ro.

Pa ra va riar, las ver sio nes que os ofrez co no son las tra di cio na les, sino

las que pre pa ra mi ami ga y co la bo ra do ra Mò ni ca Es cu de ro. He pro- 

ba do tro pe cien tos hu m mus y otros tan tos ba ba ga nus hes, y creo que

los su yos son de los me jo res por el equi li bro en tre los in gre dien tes y,

so bre to do, el uso de un pro duc to que se gu ra men te pon drá en pie

de gue rra a los plas tas de la co rrec ción cu li na ria: el acei te de sé- 

samo. «Me gus ta mez clar lo con el tahi ni por que el re sul ta do es más

su til men te tos ta do que usan do so lo es te úl ti mo», ex pli ca Mò ni ca.

En cuan to al ba ba ga nush, lo fun da men tal es tra tar con cier ta de li ca- 

de za la be ren je na, des ha cién do la con las ma nos. «Bus ca mos que

que den tro ci tos y gru mos. Si se pa sa por la ba ti do ra, te lo car gas.»

La ra ción que pro po ne mos de es te úl ti mo pro duc to es ge ne ro sa, pe- 

ro va le la pe na es ti rar se por que sir ve co mo acom pa ña mien to pa ra

ca si to do: «Lo pue des co mer co mo sal sa pa ra una pas ta fría con fe ta
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y acei tu nas ne gras, un ta do so bre cual quier co sa o di rec ta men te a cu- 

cha ra das, ro llo va ca bu rra».

 

Hu m mus
 

Di fi cul tad

Pa ra me mos.

 

Pre pa ra ción

1. Ex pri mir los li mo nes.

2. Tri tu rar los gar ban zos con la mi tad del zu mo de li món, el ajo, el

tahi ni, el acei te de sé samo, 3 cu cha ra das de acei te y sal, has ta con se- 

guir la tex tu ra y con sis ten cia de sea das. Co rre gir con más li món al

gus to.

3. De co rar con pi men tón y un cho rro de acei te de oli va y ser vir con

pan de pi ta re cién tos ta do y cru di tés.

 

 

In gre dien tes

Pa ra 4 per so nas

 

• 2 be ren je nas gran des

• 1 cu cha ra da col ma da de tahi ni

• 1 cu cha ra da de acei te de sé samo

• 1-2 li mo nes

• 2 dien tes de ajo

• Una piz ca de co mino

• Acei te de oli va

• Sal

• Se mi llas de sé samo tos ta do pa ra de co rar (op cio nal)

• Pan de pi ta y cru di tés pa ra ser vir

 

Ba ba ga nush
 


