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Mu cho han cam bia do las co sas des de que ha ce co sa de
año y me dio des cu bri mos a Fal sa rius Chef.

En es te bre ve lap so de tiem po, el co ci ne ro des co no ci do
cu yo irre ve ren te blog nos en can tó, se ha con ver ti do en un
per so na je muy po pu lar, con apa ri cio nes se ma na les en ra dio
y te le vi sión y co la bo ra cio nes en pu bli ca cio nes tan pres ti- 
gio sas co mo el dia rio El País.

Su an te rior li bro Co ci na pa ra im pos to res ha si do un au ténti- 
co éxi to de ven tas y su blog se acer ca co mo quien no quie- 
re la co sa al mi llón de vi si tas. De lo cos.

Si en su pri mer re ce ta rio, sen ta ba las ba ses de esa re vo lu- 
ción gas tro nó mi ca que ha si do la Co ci na Im pos to ra, en es te
se gun do li bro, sin per der ni una piz ca de sen ci llez ni efi ca- 
cia, lle va sus re ce tas con la tas, bo tes y con ge la dos a un ni- 
vel de in ge nio y ta len to que fran ca men te sor pren de. To do
un fes ti val de tram pas, tru cos y de li cio sos gol pes de efec to,
que con vier ten los hu mil des pro duc tos del ul tra ma ri nos de
la es qui na en en ga ño sas re ce tas que co la rían en cual quier
res tau ran te de mo da. Pla tos ba ra tos, sen ci llos de ha cer,
apa ren tes y ade más muy ri cos. Ha vuel to a su pe rar se, así
que ¿se pue de pe dir más? Pues sí. El to que Fal sa rius.

Ese pe cu liar sen ti do del hu mor, tan su yo, al con tar las re ce- 
tas, que con vier te un sim ple li bro de co ci na en una di ver ti- 
dí si ma lec tu ra. Él sue le de cir a ve ces que pa re ce men ti ra
que de la su ma de un co ci ne ro me dio cre y un es cri tor más
me dio cre to da vía, pue da aca bar salien do un co ci ne ro-es cri- 
tor me dio c rí si mo. Cree mos que se equi vo ca. En las dos co- 
sas. Bue no, na die es per fec to.

LA COM PA ÑÍA
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ACLA RA CION PA RA MAL PEN SAN TES:

To das las fo tos de las re ce tas de es te li bro han si do
rea li za das por el pro pio Fal sa rius Chef.

Y han si do he chas jus to des pués de pre pa rar el pla to
con los in gre dien tes que se des cri ben en ca da re ce ta.

Sin más ar ti fi cio.
Pa ra al go que no es im pos tor, ha brá que chu lear se.
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Mel va al horno sin com ple jos

Me en can ta la mel va. Bue- 
no, no tan to co mo pa ra ir e
in vi tar la a salir o al ci ne (aun- 
que peor se ría salir con un
con grio), pe ro sí lo bas tan te
co mo pa ra in vi tar la a ce nar en
ca sa. Ella de ce na, cla ro. Pa ra
mu cha gen te la mel va es co- 
mo la her ma na po bre del
atún y tuer cen el ges to cuan- 
do se les nom bra, co mo si le
hu bie ran chu pa do la tri pa a
un sapo cal vo. Pues bien, en
su lu cha contra la dis cri mi na- 
ción mel vís ti ca, Fal sa rius Chef
tie ne el pla cer de su ge ri ros
es ta ape ti to sa re ce ta que a las ya co no ci das vir tu des nu tri- 
cio na les y gas tro nó mi cas de la mel va, le aña de su ca pa ci- 
dad im pos to ra: po cos pe ces de la ta que dan tan apa ren tes
al horno. ¿Y si va la mel va y es ca nu te ra? Bue no, to dos he- 
mos si do jó ve nes.

In gre dien tes: 1 bo te de pa ta tas pe la das de los de cris- 
tal, 1 la ta de Mel va (en es te ca so de 320 g. de con ser vas
Te je ro, unos 4 €), 1 la ta de ce bo lla fri ta (Hi da, por ejem plo),
acei te de oli va vir gen ex tra, sal grue sa y pe re jil.
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Pre pa ra ción: pre ca len ta mos el horno a 210 gra dos. En
una fuen te de cris tal re sis ten te al horno (Py rex de esas) ver- 
te mos el con te ni do de la la ta de ce bo lla fri ta, es cu rrién do le
un po co el ex ce so de acei te si que re mos. So bre la ce bo lla
va mos po nien do pa ta tas de bo te, pre via men te la va das y
cor ta das en lon chas (a lo «po bre», va mos), las re ga mos con
un hi li llo de acei te, aña di mos sal grue sa al gus to y es pol vo- 
rea mos con pe re jil. Me te mos la fuen te en el horno y la te- 
ne mos allí has ta que las pa ta tas co jan un co lor ape te ci ble
(te nien do en cuen ta que tan to las pa ta tas co mo la ce bo lla
es tán pre co ci na das, unos 15 mi nu tos pue den bas tar. Eso sí,
a más tiem po, más tos ta di llos las pa ta tas). Lle ga el mo men- 
to de abrir el horno y, con cui da do, de po si tar so bre las pa- 
ta tas la mel va es cu rri da del acei te de la ta. No le po ne mos
más sal, que sue le traer bas tan te de ca sa. En 5 mi nu tos es- 
ta rá lis ta. Un po co más de pe re jil y, si aca so y nos gus ta, un
cho rreon ci to de li món aca ba rá de re don dear nos el ma rino
con du mio.

No ta pres cin di ble: es ta re ce ta que da tam bién ri ca con
ca ba lla. Por cier to, pa ra lec to res pun ti llo sos, por su pues to,
en lu gar de ce bo lla fri ta de la ta pue de uti li zar se ce bo lla na- 
tu ral co mo hi ce yo el día de la fo to. Lo úni co que ne ce si tas
es más tiem po li bre. Y una ce bo lla, cla ro.
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Ber be re chos Sarko zy

Feos, pe que ños, in sig ni fi- 
can tes, hay que ver qué po co
nos lu ce una la ta de ber be re- 
chos. So bre to do si en tre los
in vi ta dos hay al gún ma món
de esos, ar po ne ro pro fe sio nal
de ape ri ti vos, que de una so la
y cer te ra es to ca da, en sar tan
diez ejem pla res en el pa li llo y
se los zam pan de un bo ca do.
En esas dis qui si cio nes an da ba
abrien do mi la ta, cuan do apa- 
re ció en la te le Sarko zy, el po- 
pu lar po lí ti co fran cés. Un ti po
ba ji to y más bien del mon tón, pe ro que ele gi do pre si den te
de la re pú bli ca fran ce sa y con Car la Bru ni al la do, se con vir- 
tió en una es tre lla. Y de re pen te la luz se hi zo. Mi ré fi ja men- 
te el ros tro de uno de los ber be re chos y en sus pe que ños
ojos tris tes vi to do el po ten cial de un pe que ño Sarko zy. Eso
Sí, pa va, con ver tir se en una es tre lla, más que con Car la Bru- 
ni y un car go de pre si den te, iba a te ner que con for mar se
con li món y un pa li llo. Oye, pa ra un mo lus co, tam po co es tá
tan mal.

In gre dien tes: 1 la ta de ber be re chos (un po co de cen tes,
la mía era de los de 30/40 por en va se, unos 5 €), 1 li món,
Re bo cino Ro yal (pre pa ra do ins tan tá neo pa ra re bo zar), vi na- 
gre y acei te de oli va.
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Pre pa ra ción: abri mos la la ta de ber be re chos y es cu rri- 
mos el ju go en un va so, re ser ván do lo por que va mos a usar- 
lo lue go. Cor ta mos un par de ro da jas de li món, les qui ta- 
mos la cás ca ra y las tro cea mos en trian gu li llos que, aun que
pe que ños, ten gan en ti dad cor pó rea co mo pa ra ser pin cha- 
dos en un pa li llo. Por que pa li llos es lo que va mos a uti li zar
pa ra em pa lar (por su bien: pa ra es tar gua po hay que su frir)
nues tros ber be re chos. Pa ra ello pro ce de re mos de la si- 
guien te for ma. Cla va mos dos ber be re chos en el pa li llo, un
trian gu li to de li món en me dio, y otros dos ber be re chos. Así
con to dos has ta aca bar el con te ni do de la la ta. Re ser va mos
las bro che ti llas. En un pla to hon do po ne mos dos cu cha ra- 
das de Re bo ci na y en lu gar de con agua, ha ce mos la pas ta
con el cal do de los ber be re chos, si guien do las Ins truc cio- 
nes. An tes de re bo zar las, mo ja mos el de do en un po co de
vi na gre de Je rez y se lo pa sa mos por en ci ma a las bro che- 
tas pa ra que co jan un po co de sa bor. Una go ta, muy po ca
co sa, en plan su til. He cho es to, las re bo za mos y las freí mos
en acei te abun dan te y ca lien te. De jad las es cu rrir so bre pa- 
pel de co ci na ab sor ben te y a co mer. Os van a sor pren der.
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Ju dio nes a la Ope ra ción Biki ni

An tes de que lle guen los
ca lo res abra sa do res que Al
Gro re (que es co mo el hom- 
bre del tiem po de to da la vi- 
da, pe ro a lo bes tia) nos
anun cia pa ra el fu tu ro, po de- 
mos apro ve char es ta fres ca
pri ma ve ra pa ra ir des pi dién- 
do nos de los gui so tes. Y lo
va mos a ha cer con unas ra cia- 
les y ro tun das ju días con ma- 
ni tas de cer do y cho ri zo. Ha la.
Ale g ría. Bas ta de mi se rias in- 
ne ce sa rias. Su po de ro so po- 
der ca ló ri co, ade más de de- 
lei tar de bi da men te nues tros
pa la da res y saciar nues tros más ba jos ins tin tos cu li na rios, va
a ser nos de gran uti li dad psi co ló gi ca. Se aca ba ron las du- 
das. Tras su in ges ta es el mo men to de em pe zar la ope ra- 
ción biki ni (ber mu das pa ra los ca ba lle ros) en su do ble mo- 
da li dad: o em pe za mos la die ta o ti ra mos el biki ni a la ba su- 
ra. ¿La de ci sión de So phie?: una bro ma.

In gre dien tes: 1 la ta de ma ni tas de cer do, 1 bo te de ju- 
dio nes, cho ri zo, 3 dien tes de ajo, 1 ce bo lla, pi men tón nor- 
mal y pi can te, acei te de oli va vir gen ex tra y sal.
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Pre pa ra ción: vol ca mos en un pla to el con te ni do de la la- 
ta de ma ni tas de cer do y, con cui da do, va mos pro ce dien do
a qui tar le los pe que ños hue se ci llos que lle van. Apro ve cha- 
mos el con cien zu do des pio je, pa ra apar tar los gru mi llos de
gra sa que en contre mos por ahí (y pa ra tran qui li zar de pa so
nues tra pe ca do ra con cien cia). En una ca zue la po ne mos un
po co de acei te y, cuan do es té ca lien te, le aña di mos la ce- 
bo lla pi ca da y los tres dien tes de ajo un po co aplas ta dos
con la ma no. Cor ta mos seis lon chas de cho ri zo, no muy
grue sas y, sin piel, las aña di mos al so fri to cuan do vea mos la
ce bo lla do ra di lla, apro ve chan do pa ra po ner sal al gus to. Un
par de vuel tas y le agre ga mos las ma ni tas de cer do lim pias.
Re mo ve mos bien mez clan do to do y po ne mos 1 cu cha ra di- 
ta pe que ña de pi men tón nor mal y un po co de pi men tón pi- 
can te. Otra vuel ta, rá pi da pa ra que no se nos que me el pi- 
men tón, y aña di mos un po co de agua (o cal do de bri ck, si
te ne mos). No mu cha pa ra que lue go el gui so te nos que de
hi la do (si ve mos que nos que da mos cor tos, le aña di mos un
po co más). De ja mos el in ven to al fue go unos diez mi nu tos
y vol ca mos en él los ju dio nes pre via men te en jua ga dos ba jo
el gri fo. Re mo ve mos bien y lo de ja mos otros diez mi nu tos a
fue go sua ve y agi tan do la pe ro li lla de vez en cuan do pa ra
que el cal do que de con cuer po. Con cuer po de rey, que es
co mo va mos a que dar nos no so tros.
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Pa e lla He re je

Aten ción: la lec tu ra de es- 
ta re ce ta pue de ser gra ve- 
men te pe li gro sa pa ra ma dres
de to da la vi da, va len cia nos
mi li tan tes, do min gue ros cam- 
pes tres y/o de más per so nas
pa ra las que la pa e lla es una
re li gión. Fal sa rius Chef no se
ha ce res pon sa ble de los sín- 
co pes o pa ta tu ses di ver sos
que pu die ra pro vo car le se guir
le yen do es ta ico no clas ta re- 
ce ta de arroz en pa e lla. No
quie ro líos. Y di cho es to aña- 
do: tem blad co ci ni llas pre sun- 
tuo sos. Con es ta re ce ta cual- 
quier im pos tor va a ha cer una pa e lla tan ri ca co mo la vues- 
tra. Y con el arroz en su pun to per fec to. Y en me nos tiem- 
po. Id bus can do otra co sa pa ra chu lea ros.

Os he jo di do.

In gre dien tes pa ra dos per so nas: 2 va si tos de arroz blan- 
co SOS (de los que vie nen ya pre pa ra dos pa ra mi croon das),
5 gam bo nes (o unas 20 gam bas arro ce ras), 3 al ca cho fas, 1
ce bo lla, 2 dien tes de ajo, aza frán (o co lo ran te si no hay más
re me dio), 2 cu cha ra das de to ma te fri to (si es mar ca Hi da,
mu cho me jor), acei te de oli va vir gen ex tra y sal.
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Pre pa ra ción: po ne mos a her vir un li tro de agua con
abun dan te sal. Cuan do bor bo tee, echad los gam bo nes. Es- 
ta rán en un par de mi nu tos. Se pe lan y se re ser van. El cal do
lo co la mos y lo guar da mos tam bién. En una sar tén (una
nor mal de 22 cm. val drá) po ne mos a so freír los ajos y la ce- 
bo lla pi ca dos. Cuan do se es tén do ran do aña di mos las al ca- 
cho fas (se le qui tan las pri me ras ho jas, se les cor ta el ra bo y
más o me nos la mi tad de la lon gi tud de las ho jas y se tro- 
cean), de ja mos que co jan un po co de co lor y aña di mos las
dos cu cha ra das de to ma te fri to y una piz ca de sal. Otro po- 
co de «so frei mien to» y le po ne mos el cal do de co cer las
gam bas (co mo un de do, si ha ce fal ta aña di mos más). Re- 
mo ve mos bien y de ja mos her vir has ta que se ablan den las
al ca cho fas (se rá rá pi do). Aña di mos al go más de cal do y
cuan do vuel va her vir, po ne mos las gam bas pe la das (y co lo- 
ran te si no le he mos pues to aza frán), De ja mos que se asi mi- 
le un po co y aña di mos el arroz de los va si tos (va ciar los an- 
tes en un pla to y des ha cer lo con la ma no pa ra que que de
bien suel to). Re mo ved bien pa ra que el arroz co ja co lor,
aña did un po co de agua si veis que fal ta y de jad lo hir vien- 
do has ta que el arroz es té de bi da men te apa e lla do (es to es,
sin cal do). Si aguan táis re cia men te el ti rón (y el sus to) y lo
de jáis un po co más, os sal drá un so ca rrat de lo más ape ti- 
to so. Ha ced la que os va a sor pren der.
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Sau na de Sal món

Fal sa rius Chef, siem pre
aten to a las pe na li da des y
cui tas de sus lec to res, os pro- 
po ne una salu da ble re ce ta
que nos sir va pa ra re cu pe rar- 
nos de es tos días de des can- 
so tan ago ta do res, y pon ga
re me dio a la as te nia que tan
pri ma ve ral men te nos aco me- 
te. Na da me jor pa ra ello que
una sau na. Co mo quie ra que
yo no soy muy afi cio na do a
tan claus tro fó bi ca ca bi na (la
úl ti ma vez que en tré en una,
lle va ba pues ta una me da lli ta
me tá li ca que a cau sa del ca lor
se pu so in can des cen te y gra cias a la cual aho ra luz co a no
sé qué san to mar ca do a fue go en la en tre te ti lla) he de ci di- 
do que a la sau na va ya el sal món. A él que ya es tá muer to y
vie ne de una la ta, no creo que le im por te.

In gre dien tes: 1 la ta de sal món en acei te Cal vo, 1 bo te
de cris tal de pa ta tas, sal sa tár ta ra (Cal vé en es te ca so), ro- 
me ro, acei te de oli va vir gen ex tra y sal.

Pre pa ra ción: Va mos a ne ce si tar un pe da zo de pa pel de
alu mi nio (el Al bal tí pi co de co ci na) co mo de ta ma ño fo lio,
más o me nos. Lo ex ten de mos so bre un pla to y en el cen tro
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va mos co lo can do los In gre dien tes. Es cu rri mos bien el acei- 
te de la la ta de sal món, saca mos el pez con cui da do (pro cu- 
ran do que no se rom pa) y lo po ne mos en me dio del pa pel
de pla ta. Co ge mos 4 ó 5 pa ta ti llas de las del bo te, las po- 
ne mos dos mi nu tos a her vir en un ca zo con agua, las es cu- 
rri mos bien y las co lo ca mos so bre el pes ca do. Re ga mos
con un cho rreon ci llo de acei te (po qui to), po ne mos un po co
de sal so bre las pa ta tas y lo re ma ta mos to do con una ra mi- 
ta de ro me ro (o ro me ro pi ca do del bo te de es pe cias tí pi co).
Aho ra to ca ce rrar con cui da do el pa pel de pla ta, unien do
los bor des y ha cien do una es pe cie de bol sa con la co mi da
den tro. Una bol sa es pa cio sa, no en vol vién do lo en plan bo- 
ca di llo de cho ri zo sino de ján do le ai re. Es im por tan te que
los cie rres que den por arri ba y que la ba se sea her mé ti ca,
por que lo va mos a me ter en agua y no que re mos que en- 
tre. Por que ese es el si guien te pa so. Co ger una olla am plia
y po ner la al fue go con un de do de agua. Cuan do hier va in- 
tro du ci mos nues tra bol sa de pa pel de pla ta y la de po si ta- 
mos den tro con cui da do. Ta pa mos y lo de ja mos va po ri zán- 
do se unos cin co mi nu tos. Con eso bas ta rá. So lo que da em- 
pla tar lo, po ner le un po co de sal sa tár ta ra y dis fru tar de
nues tro salu da ble con du mio.
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Ce vi che de Me ji llo nes

Lo tí pi co que pa sa, in ven- 
tas una má qui na de esas del
tiem po y en uno de tus via jes
es pa cio tem po ra les co no ces
a Atahual pa o a Yu pan qui o a
otro de esos em pe ra do res in- 
cas fa mo sos y quie res traér te- 
lo a co mer a ca sa. Pe ro re- 
cuer das que los em pe ra do res
in cas son muy ti quis mi quis
con la co mi da y no sa bes qué
ofre cer le pa ra que dar bien.
¿Y aho ra qué ha ces, lis ti llo? (o
lis ti lla que hay mu cha cien tí fi- 
ca lo ca por ahí). Mu cha fí si ca
cuán ti ca y mu cha his to ria pe- 
ro vas a que dar co mo que re ci bes fa tal. Es tá bien, de ja de
su frir, Fal sa rius va a re sol ver te el pro ble ma con un ce vi che
co mo del mis mo Cus co, pa ra que se sien ta co mo en ca sa,
he cho con unos me ji llo nes de la ta pa ra que vea lo mo der- 
nos que so mos en el fu tu ro. No me des las gra cias. Las pe- 
las del No bel a me dias, y en paz.

In gre dien tes: 1 la ta de me ji llo nes al na tu ral, 1 ce bo lla
ro ja (lo ce vi che ro de to da la vi da es que sea ce bo lla ro ja,
pe ro la nor mal va le tam bién), 3 ca ye nas (ají, guin di lla…) 1
li món, pe re jil y sal.
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Pre pa ra ción: tro cea mos la ce bo lla en ti ras («en ju lia na»
que di cen los ex per tos sin que ni Google ni yo se pa mos el
mo ti vo) y la po ne mos en un bol. Aña di mos los me ji llo nes
pre via men te es cu rri dos de su cal do y lo re ga mos to do bien
con el zu mo del li món. Pi ca mos pe que ña la ca ye na y la po- 
ne mos por en ci ma con pe re jil y sal al gus to. Ya só lo que da
re mo ver vi go ro sa men te (con cui da do de no des ha cer los
me ji llo nes) y, si que re mos, de jar re po sar un ra to pa ra que el
li món em pa pe go zo sa men te en los de más in gre dien tes.

Ade más: no he re sis ti do la ten ta ción de re gar lo an tes
de ser vir con un hi li llo de acei te de oli va vir gen ex tra y de
aña dir le un po co de ce bo llino pi ca do. No es de la re ce ta
clá si ca pe ro Atahual pa lo fli pa ba.


