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Mucho han cambiado las cosas desde que hace cosa de
afio y medio descubrimos a Falsarius Chef.

En este breve lapso de tiempo, el cocinero desconocido
cuyo irreverente blog nos encantd, se ha convertido en un
personaje muy popular, con apariciones semanales en radio
y television y colaboraciones en publicaciones tan presti-
giosas como el diario El Pais.

Su anterior libro Cocina para impostores ha sido un auténti-
co éxito de ventas y su blog se acerca como quien no quie-
re la cosa al millén de visitas. De locos.

Si en su primer recetario, sentaba las bases de esa revolu-
cién gastronémica que ha sido la Cocina Impostora, en este
segundo libro, sin perder ni una pizca de sencillez ni efica-
cia, lleva sus recetas con latas, botes y congelados a un ni-
vel de ingenio y talento que francamente sorprende. Todo
un festival de trampas, trucos y deliciosos golpes de efecto,
que convierten los humildes productos del ultramarinos de
la esquina en engafiosas recetas que colarian en cualquier
restaurante de moda. Platos baratos, sencillos de hacer,
aparentes y ademds muy ricos. Ha vuelto a superarse, asi
que ;se puede pedir més? Pues si. El toque Falsarius.

Ese peculiar sentido del humor, tan suyo, al contar las rece-
tas, que convierte un simple libro de cocina en una diverti-
disima lectura. El suele decir a veces que parece mentira
que de la suma de un cocinero mediocre y un escritor mas
mediocre todavia, pueda acabar saliendo un cocinero-escri-
tor mediocrisimo. Creemos que se equivoca. En las dos co-
sas. Bueno, nadie es perfecto.

LA COMPANIA
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ACLARACION PARA MALPENSANTES:

Todas las fotos de las recetas de este libro han sido
realizadas por el propio Falsarius Chef.

Y han sido hechas justo después de preparar el plato
con los ingredientes que se describen en cada receta.
Sin més artificio.

Para algo que no es impostor, habra que chulearse.
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Melva al horno sin complejos

Me encanta la melva. Bue-
no, no tanto como para ir e
invitarla a salir o al cine (aun-
que peor seria salir con un
congrio), pero si lo bastante
como para invitarla a cenar en
casa. Ella de cena, claro. Para
mucha gente la melva es co-
mo la hermana pobre del
atun y tuercen el gesto cuan-
do se les nombra, como si le
hubieran chupado la tripa a
un sapo calvo. Pues bien, en
su lucha contra la discrimina-
cién melvistica, Falsarius Chef
tiene el placer de sugeriros

esta apetitosa receta que a las ya conocidas virtudes nutri-
cionales y gastronémicas de la melva, le afiade su capaci-
dad impostora: pocos peces de lata quedan tan aparentes
al horno. ;Y si va la melva y es canutera? Bueno, todos he-

mos sido jovenes.

Ingredientes: 1 bote de patatas peladas de los de cris-
tal, 1 lata de Melva (en este caso de 320 g. de conservas
Tejero, unos 4 €), 1 lata de cebolla frita (Hida, por ejemplo),

aceite de oliva virgen extra, sal gruesa y perejil.
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Preparacién: precalentamos el horno a 210 grados. En
una fuente de cristal resistente al horno (Pyrex de esas) ver-
temos el contenido de la lata de cebolla frita, escurriéndole
un poco el exceso de aceite si queremos. Sobre la cebolla
vamos poniendo patatas de bote, previamente lavadas y
cortadas en lonchas (a lo «pobre», vamos), las regamos con
un hilillo de aceite, afiadimos sal gruesa al gusto y espolvo-
reamos con perejil. Metemos la fuente en el horno y la te-
nemos alli hasta que las patatas cojan un color apetecible
(teniendo en cuenta que tanto las patatas como la cebolla
estdn precocinadas, unos 15 minutos pueden bastar. Eso si,
a mas tiempo, mas tostadillos las patatas). Llega el momen-
to de abrir el horno y, con cuidado, depositar sobre las pa-
tatas la melva escurrida del aceite de lata. No le ponemos
mas sal, que suele traer bastante de casa. En 5 minutos es-
tara lista. Un poco mas de perejil y, si acaso y nos gusta, un
chorreoncito de limén acabard de redondearnos el marino
condumio.

Nota prescindible: esta receta queda también rica con
caballa. Por cierto, para lectores puntillosos, por supuesto,
en lugar de cebolla frita de lata puede utilizarse cebolla na-
tural como hice yo el dia de la foto. Lo Unico que necesitas
es mas tiempo libre. Y una cebolla, claro.
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Berberechos Sarkozy

Feos, pequefios, insignifi-
cantes, hay que ver qué poco
nos luce una lata de berbere-
chos. Sobre todo si entre los
invitados hay algdn mamén
de esos, arponero profesional
de aperitivos, que de una sola
y certera estocada, ensartan
diez ejemplares en el palillo y
se los zampan de un bocado.
En esas disquisiciones andaba
abriendo mi lata, cuando apa-
recié en la tele Sarkozy, el po-
pular politico francés. Un tipo
bajito y mas bien del montén, pero que elegido presidente
de la republica francesa y con Carla Bruni al lado, se convir-
tié en una estrella. Y de repente la luz se hizo. Miré fijamen-
te el rostro de uno de los berberechos y en sus pequefios
ojos tristes vi todo el potencial de un pequefio Sarkozy. Eso
Si, pava, convertirse en una estrella, mas que con Carla Bru-
ni y un cargo de presidente, iba a tener que conformarse
con limén y un palillo. Oye, para un molusco, tampoco estéa
tan mal.

Ingredientes: 1 lata de berberechos (un poco decentes,
la mia era de los de 30/40 por envase, unos 5 €), 1 limén,
Rebocino Royal (preparado instantaneo para rebozar), vina-
gre y aceite de oliva.
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Preparacién: abrimos la lata de berberechos y escurri-
mos el jugo en un vaso, reservandolo porque vamos a usar-
lo luego. Cortamos un par de rodajas de limén, les quita-
mos la céscara y las troceamos en triangulillos que, aunque
pequefos, tengan entidad corpérea como para ser pincha-
dos en un palillo. Porque palillos es lo que vamos a utilizar
para empalar (por su bien: para estar guapo hay que sufrir)
nuestros berberechos. Para ello procederemos de la si-
guiente forma. Clavamos dos berberechos en el palillo, un
triangulito de limén en medio, y otros dos berberechos. Asi
con todos hasta acabar el contenido de la lata. Reservamos
las brochetillas. En un plato hondo ponemos dos cuchara-
das de Rebocina y en lugar de con agua, hacemos la pasta
con el caldo de los berberechos, siguiendo las Instruccio-
nes. Antes de rebozarlas, mojamos el dedo en un poco de
vinagre de Jerez y se lo pasamos por encima a las broche-
tas para que cojan un poco de sabor. Una gota, muy poca
cosa, en plan sutil. Hecho esto, las rebozamos y las freimos
en aceite abundante y caliente. Dejadlas escurrir sobre pa-
pel de cocina absorbente y a comer. Os van a sorprender.
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Judiones a la Operacién Bikini

Antes de que lleguen los
calores abrasadores que Al
Grore (que es como el hom-
bre del tiempo de toda la vi-
da, pero a lo bestia) nos
anuncia para el futuro, pode-
mos aprovechar esta fresca
primavera para ir despidién-
donos de los guisotes. Y lo
vamos a hacer con unas racia-
les y rotundas judias con ma-
nitas de cerdo y chorizo. Hala.
Alegria. Basta de miserias in-
necesarias. Su poderoso po-
der calérico, ademas de de-
leitar debidamente nuestros

paladares y saciar nuestros mas bajos instintos culinarios, va
a sernos de gran utilidad psicolégica. Se acabaron las du-
das. Tras su ingesta es el momento de empezar la opera-
ciéon bikini (bermudas para los caballeros) en su doble mo-
dalidad: o empezamos la dieta o tiramos el bikini a la basu-

ra. ¢La decision de Sophie?: una broma.

Ingredientes: 1 lata de manitas de cerdo, 1 bote de ju-
diones, chorizo, 3 dientes de ajo, 1 cebolla, pimentén nor-

mal y picante, aceite de oliva virgen extra y sal.
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Preparacién: volcamos en un plato el contenido de la la-
ta de manitas de cerdo y, con cuidado, vamos procediendo
a quitarle los pequefios huesecillos que llevan. Aprovecha-
mos el concienzudo despioje, para apartar los grumillos de
grasa que encontremos por ahi (y para tranquilizar de paso
nuestra pecadora conciencia). En una cazuela ponemos un
poco de aceite y, cuando esté caliente, le afladimos la ce-
bolla picada y los tres dientes de ajo un poco aplastados
con la mano. Cortamos seis lonchas de chorizo, no muy
gruesas y, sin piel, las afladimos al sofrito cuando veamos la
cebolla doradilla, aprovechando para poner sal al gusto. Un
par de vueltas y le agregamos las manitas de cerdo limpias.
Removemos bien mezclando todo y ponemos 1 cucharadi-
ta pequefa de pimentén normal y un poco de pimentén pi-
cante. Otra vuelta, rdpida para que no se nos queme el pi-
mentén, y afladimos un poco de agua (o caldo de brick, si
tenemos). No mucha para que luego el guisote nos quede
hilado (si vemos que nos quedamos cortos, le afiadimos un
poco mas). Dejamos el invento al fuego unos diez minutos
y volcamos en él los judiones previamente enjuagados bajo
el grifo. Removemos bien y lo dejamos otros diez minutos a
fuego suave y agitando la perolilla de vez en cuando para
que el caldo quede con cuerpo. Con cuerpo de rey, que es
como vamos a quedarnos nosotros.
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Paella Hereje

Atencion: la lectura de es-
ta receta puede ser grave-
mente peligrosa para madres
de toda la vida, valencianos

militantes, domingueros cam- |

pestres y/o demds personas
para las que la paella es una
religién. Falsarius Chef no se
hace responsable de los sin-
copes o patatuses diversos
que pudiera provocarle seguir
leyendo esta iconoclasta re-
ceta de arroz en paella. No
quiero lios. Y dicho esto ana-
do: temblad cocinillas presun-
tuosos. Con esta receta cual-
quier impostor va a hacer una

_ -(‘ﬁt._t-‘h._-

paella tan rica como la vues-

tra. Y con el arroz en su punto perfecto. Y en menos tiem-
po. Id buscando otra cosa para chulearos.

Os he jodido.

Ingredientes para dos personas: 2 vasitos de arroz blan-
co SOS (de los que vienen ya preparados para microondas),
5 gambones (o unas 20 gambas arroceras), 3 alcachofas, 1
cebolla, 2 dientes de ajo, azafran (o colorante si no hay mas
remedio), 2 cucharadas de tomate frito (si es marca Hida,
mucho mejor), aceite de oliva virgen extra y sal.
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Preparacién: ponemos a hervir un litro de agua con
abundante sal. Cuando borbotee, echad los gambones. Es-
tardn en un par de minutos. Se pelan y se reservan. El caldo
lo colamos y lo guardamos también. En una sartén (una
normal de 22 cm. valdrad) ponemos a sofreir los ajos y la ce-
bolla picados. Cuando se estén dorando afladimos las alca-
chofas (se le quitan las primeras hojas, se les corta el rabo y
mas o menos la mitad de la longitud de las hojas y se tro-
cean), dejamos que cojan un poco de color y afiadimos las
dos cucharadas de tomate frito y una pizca de sal. Otro po-
co de «sofreimiento» y le ponemos el caldo de cocer las
gambas (como un dedo, si hace falta afiadimos mas). Re-
movemos bien y dejamos hervir hasta que se ablanden las
alcachofas (serd rapido). Afadimos algo mas de caldo y
cuando vuelva hervir, ponemos las gambas peladas (y colo-
rante si no le hemos puesto azafran), Dejamos que se asimi-
le un poco y afadimos el arroz de los vasitos (vaciarlos an-
tes en un plato y deshacerlo con la mano para que quede
bien suelto). Removed bien para que el arroz coja color,
afladid un poco de agua si veis que falta y dejadlo hirvien-
do hasta que el arroz esté debidamente apaellado (esto es,
sin caldo). Si aguantais reciamente el tirén (y el susto) y lo
dejais un poco mas, os saldrd un socarrat de lo mas apeti-
toso. Hacedla que os va a sorprender.

10
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Sauna de Salmén

Falsarius Chef, siempre
atento a las penalidades vy
cuitas de sus lectores, os pro-
pone una saludable receta
gue nos sirva para recuperar-
nos de estos dias de descan-
so tan agotadores, y ponga
remedio a la astenia que tan
primaveralmente nos acome-
te. Nada mejor para ello que
una sauna. Como quiera que
yo no soy muy aficionado a
tan claustrofébica cabina (la
Ultima vez que entré en una,
llevaba puesta una medallita
metélica que a causa del calor

Falsarius Chef

se puso incandescente y gracias a la cual ahora luzco a no
sé qué santo marcado a fuego en la entretetilla) he decidi-
do que a la sauna vaya el salmén. A él que ya estd muerto y

viene de una lata, no creo que le importe.

Ingredientes: 1 lata de salmén en aceite Calvo, 1 bote
de cristal de patatas, salsa tartara (Calvé en este caso), ro-

mero, aceite de oliva virgen extra y sal.

Preparacién: Vamos a necesitar un pedazo de papel de
aluminio (el Albal tipico de cocina) como de tamario folio,
maés o menos. Lo extendemos sobre un plato y en el centro

11
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vamos colocando los Ingredientes. Escurrimos bien el acei-
te de la lata de salmoén, sacamos el pez con cuidado (procu-
rando que no se rompa) y lo ponemos en medio del papel
de plata. Cogemos 4 6 5 patatillas de las del bote, las po-
nemos dos minutos a hervir en un cazo con agua, las escu-
rrimos bien y las colocamos sobre el pescado. Regamos
con un chorreoncillo de aceite (poquito), ponemos un poco
de sal sobre las patatas y lo rematamos todo con una rami-
ta de romero (o romero picado del bote de especias tipico).
Ahora toca cerrar con cuidado el papel de plata, uniendo
los bordes y haciendo una especie de bolsa con la comida
dentro. Una bolsa espaciosa, no envolviéndolo en plan bo-
cadillo de chorizo sino dejandole aire. Es importante que
los cierres queden por arriba y que la base sea hermética,
porque lo vamos a meter en agua y no queremos que en-
tre. Porque ese es el siguiente paso. Coger una olla amplia
y ponerla al fuego con un dedo de agua. Cuando hierva in-
troducimos nuestra bolsa de papel de plata y la deposita-
mos dentro con cuidado. Tapamos y lo dejamos vaporizén-
dose unos cinco minutos. Con eso bastara. Solo queda em-
platarlo, ponerle un poco de salsa tartara y disfrutar de
nuestro saludable condumio.

12



Falsarius Chef en su salsa

Ceviche de Mejillones

Lo tipico que pasa, inven-
tas una maquina de esas del
tiempo y en uno de tus viajes
espacio temporales conoces
a Atahualpa o a Yupanqui o a
otro de esos emperadores in-
cas famosos y quieres traérte-
lo a comer a casa. Pero re-
cuerdas que los emperadores
incas son muy tiquismiquis
con la comida y no sabes qué
ofrecerle para quedar bien.

.Y ahora qué haces, listillo? (o |

listilla que hay mucha cientifi-
ca loca por ahi). Mucha fisica
cuéntica y mucha historia pe-

Falsarius Chef

ro vas a quedar como que recibes fatal. Estad bien, deja de
sufrir, Falsarius va a resolverte el problema con un ceviche
como del mismo Cusco, para que se sienta como en casa,
hecho con unos mejillones de lata para que vea lo moder-
nos que somos en el futuro. No me des las gracias. Las pe-

las del Nobel a medias, y en paz.

Ingredientes: 1 lata de mejillones al natural, 1 cebolla
roja (lo cevichero de toda la vida es que sea cebolla roja,
pero la normal vale también), 3 cayenas (aji, guindilla...) 1

limén, perejil y sal.

13



Falsarius Chef en su salsa Falsarius Chef

Preparacién: troceamos la cebolla en tiras («en juliana»
que dicen los expertos sin que ni Google ni yo sepamos el
motivo) y la ponemos en un bol. Ailadimos los mejillones
previamente escurridos de su caldo y lo regamos todo bien
con el zumo del limén. Picamos pequena la cayenay la po-
nemos por encima con perejil y sal al gusto. Ya sélo queda
remover vigorosamente (con cuidado de no deshacer los
mejillones) y, si queremos, dejar reposar un rato para que el
limén empape gozosamente en los demds ingredientes.

Ademas: no he resistido la tentacion de regarlo antes
de servir con un hilillo de aceite de oliva virgen extra y de
afladirle un poco de cebollino picado. No es de la receta
clasica pero Atahualpa lo flipaba.
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