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Se gun da par te de El ar te de co ci nar que am plía, en mu- 
chos pla tos, la 2ª par te al ex tre mo de que es un li bro to tal- 
men te dis tin to, per fec cio na y po ne al día re ce tas que por
al gu na ra zón me re ce la pe na re to car o com ple men tar.
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PRO LO GO

El de cir Ma ría Lui sa Gar cía es equi va len te a ha blar de
una gran do mi na do ra de la co ci na, no ya só lo as tu ria na, a
to do ni vel, tal es la re pu ta ción que en es te cam po al can zó
es ta se ño ra; ló gi co que así su ce da, ya que es per so na que
de di có mu chos años a la di vul ga ción pri me ro, más ade lan- 
te, a la en se ñan za de la téc ni ca de la co ci na. Se ñe ro em pe- 
ño el su yo en en se ñar al que no sa be co ci nar, pri mer pa so,
y me dio, pa ra que se apren da a co mer con or den y no rea- 
li zar só lo el ac to de in ge rir los ali men tos, ex tre mo és te al al- 
can ce de to do ani mal: ya ra cio nal o irra cio nal.

Por los cen tros en que im par tió la en se ñan za: De le ga- 
cio nes de Amas de Ca sa, or ga nis mos la bo ra les en sec cio- 
nes es pe cia les de en se ñan za pa ra em plea das y mu je res o
fa mi lia res de em plea dos, lec cio nes par ti cu la res, en to do lu- 
gar de jó, en el dis cu rrir de mu chos años, bien pren di da la
se mi lla de sus lec cio nes, y lo gró el mi la gro de que mu chas
per so nas ayu nas en el te ma sean hoy mag ní fi cas co ci ne ras
e in clu so, di le tan tes de la mis ma.

No sa tis fe cha con es te cam po de ac ción, me jor di cho,
de sean do am pliar el mis mo, lo ex ten dió a pro di gar se per- 
so nal men te en con fe ren cias, o por me dio de es cri tos y de
li bros; su fir ma apa re ce con fre cuen cia en co la bo ra cio nes,
en pu bli ca cio nes de to do ám bi to, ya que su fir ma irrum pió
más allá de las fron te ras pro vin cia les y aun de Es pa ña; co la- 
bo ró en pu bli ca cio nes de bien fun da da fa ma por su es pe- 
cia li za ción en el te ma, es cri be li bros, au ténti cos «best-se- 
llers», no só lo den tro de la es pe cia li dad, sino en to do cam- 
po edi to rial, sea cual quie ra la pro yec ción que al mis mo
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quie ra dar se, así el ti tu la do «Pla tos tí pi cos de la co ci na as- 
tu ria na» va por la sép ti ma edi ción —des de el año 1971 en
que apa re ció la, pri me ra— y «El ar te de co ci nar» (1970)
ago tó ya la edi ción un dé ci ma.

¿Qué ocu rre pa ra que es to sea así? Res pues ta sen ci lla:
hon ra dez pro fe sio nal uni da a un co no ci mien to pro fun do
del te ma y un es ti lo cla ro y so brio, sin per der se por las ra- 
mas y crear una fron do si dad en lu gar en el que de be de
en trar la luz a tra vés de la ma yor cla ri dad po si ble, ex tre mo
és te que no es co rrien te en el te ma. Unen se a es tas cua li- 
da des, no fá ci les y por ello no co rrien tes, otras que las
com ple men tan y que pro cu ra ré fi jar de se gui do.

Es cri be con so brie dad, di ce pan cuan do lo es y vino
cuan do co rres pon de, y no se pier de por ca mi nos re tor ci dos
bus can do es ti los li te ra rios que, por otra par te, no son pre ci- 
sos, en fa vor de una ma yor y me jor ex po si ción y di vul ga- 
ción de sus ideas, o de sus teo rías; se ria, pues, sin in ten tar
lu ci mien tos per so na les y mu cho me nos caer en la cha ba ca- 
ne ría, tan al uso hoy en otros au to res gas tro nó mi cos que
aca ban de ate rri zar o co mien zan a ele var se —pue de has ta
ser si nó ni mo, por el re sul ta do mis mo— tan co rrien te en li- 
bros so bre cu li na ria que ha cen de sus tex tos una pu bli ca- 
ción de hu mor, por el tono jo co so, re pi to: cha ba cano en
mu chas oca sio nes, que pa re ce ha cer se im pres cin di ble, por
el abu so que de él hi cie ron fir mas que son co men ta das aún
no sé el por qué —cuan do se es cri be de co ci na y su te má ti- 
ca y pro ble má ti ca, ¡una co sa tan se ria!, va mos, co mo pa ra
to már se la en tono hu mo rís ti co.

Sa be sa car el má xi mo par ti do a los gus tos na tu ra les y
los acier ta a com bi nar bien con las es pe cias y los sa bo res
sil ves tres de lau rel, to mi llo y de más que tan to ha cen pe li- 
grar la co ci na re gio nal; en sus tex tos no ha lu gar a es te pe- 
li gro, sa be do si fi car ca li da des y canti da des, lo di ce sin am- 
bi güe da des ni fal sas re tó ri cas, pa ra que se acier te a se guir- 
la.
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No em plea, co mo di go más arri ba, tér mi nos por de más
com pli ca dos, al con tra rio, lo ha ce as equi ble al que no sa be,
y al que ten ga co no ci mien tos le fa ci li ta no po co la la bor el
en con trar se con ele men tos y me di das que le son muy fa mi- 
lia res y as equi bles: ca ne la y no «Cin na mo mun ze y la ni cum,
o ca s sia»; una cu cha ra da o una piz ca de al go, sin re cu rrir a
me di das de ca pa ci dad o pe so que com pli can no po co la
ope ra ción al no sa ber ma ne jar las o no te ner a ma no los
uten si lios que per mi tan el cál cu lo.

Guía las ope ra cio nes, des de su ori gen, que han de lle- 
var a la con se cu ción del éxi to que se pro po nía y se es pe ra- 
ba con an sie dad, es de cir: con fec cio nar un pla to que, al fi- 
nal, «sa le». Lle ga dos aquí se ha ce ne ce sa rio el de cir que
ella cui da las po si bi li da des de que el re sul ta do sea óp ti mo,
por o pa ra ello, es de su po ner que quien se dis pon ga a ali- 
ñar una co mi da no sea tan ne ga da o tor pe que no acier te a
in ter pre tar los pa sos que la re ce ta da o se ña la, ca be su po- 
ner que to das —co mo en el ejérci to el va lor se le su po ne al
re clu ta en el mo men to de su afi lia ción—, por si no es así
voy a de cir «ca si to das», ten gan una li ge ra no ción de lo
que se tra ta, si en tre pu che ros an dan.

Con vie ne no ol vi dar, pues, lo que se apren de a ha cer
con las re ce tas de Ma ría Lui sa, y cuan do se rom pa ama rras
no creer se ya el ma es tro co ci ne ro que pue da im pro vi sar y
ten ga afán por des ta car se con al gún pla to es pe cial, es to
se gu ro que lle ga rá, pe ro más ade lan te, cuan do no ol vi de el
cui da do que tu vo que po ner en la li ga ción de los ele men- 
tos que en tran en su for ma ción, ya que de no ha cer lo así
po ne en se rio pe li gro su re sul ta do, al no sa car les el ren di- 
mien to óp ti mo de los bue nos pro duc tos bá si cos em plea- 
dos, cuan do no el es tro pear lo.

Y es to, co gien do el rá bano por don de no se de be, es
ex ten si ble a mu chos pro fe sio na les que por ex ce so de con- 
fian za o fal ta de pro fe sio na li dad —que se da mu cho en tre
ellos, aun cuan do sea su me dio de vi da—, lo ha cen me cá- 
ni ca men te sin ma yor in te rés y sin ma yor afi ción, cuan do no
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por ex ce so de sno bis mo, hay que de cir les que no ol vi den
las en se ñan zas re ci bi das y re cuer den que su pro fe sión, por
ellos ele gi da, es muy se ria y que con su ac tuar echan a per- 
der lo que de ellos se es pe ra ba, cuan do no po nen en se rio
pe li gro la vi da de quien en ellos con fió.

Sen ta das to das es tas pre mi sas —de al gu na de ella te nía
ver da de ra ne ce si dad de li be rar me— que da bien cla ro lo
que sig ni fi có pa ra mí la pe ti ción por par te de Ma ría Lui sa
de que es cri bie ra al go pa ra po ner al fren te de la 2ª par te
de su «El ar te de co ci nar», ya en pren sa.

¡Na da me jor pa ra mí!, acep té en can ta do el en car go —
que tan to me hon ra— y de in me dia to me pu se a pen sar en
las po si bi li da des que te nía pa ra rea li zar lo, no sé to da vía si
hay al gu na ra zón pa ra ello, pe ro me lle nó de ilu sión el te- 
ner a mi al can ce, por la lec tu ra, un am plí si mo aba ni co de
po si bi li da des gas tro nó mi cas; me ima gi né el ser un per so- 
na je ra be le siano, tal Gar gan tua o Pan ta gruel, re me mo ré y
dis fru té con los so ña dos ban que tes san cho pan ces cos, me
hi ce mil com bi na cio nes al es tu diar fór mu las su yas que ex- 
traía del tex to pa ra re go dear me «in men te» y gus tar los po- 
si bles re sul ta dos apo yán do me en la lec tu ra de gran des
ban que tes que me mon ta ba y, ¿por qué no?, se pan que al- 
guno pre pa ré —yo tam bién an do al gu na vez ejer cien do
por las co ci nas, aun que me gus te más el man dar y di ri gir—,
y ¡me salían!, aun que en ello es in ne ga ble que Dios an da ría
en tre los pu che ros, co mo di ce San ta Te re sa, y el mi la gro se
rea li za se en la gran me di da que re quie ra el ca so.

Leí y apren dí no po co; pu de ver la ma no ma es tra de la
au to ra que nun ca re cu rre a tru cos o fór mu las he roi cas, que
pue den ser fru to, eso sí, de lar ga ob ser va ción; ella da re ce- 
tas, in di ca tiem pos y co chu ras que exi ge el pla to a rea li zar,
y, por tan to, no ha ce fal ta de cir al go co mo es to: pa ra sa ber
de la co chu ra del cor de ro, rea li zar la prue ba de la agu ja:
«se pin cha una pier na y tras sa car la se acer ca a los la bios»,
si «es tá tem pla da va le, si ca lien te ¡no!».
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O es ta otra: «la mis ma agu ja en la pa ta ta co ci da, si se
des pren de bien ya es tá el ne go cio en mar cha».

Se rán muy prác ti cas es tas fór mu las, pue den ser lo, pe ro
a quien bien le ye se el li bro que me si gue no pre ci sa re cu rrir
a ellas.

Es ta 2ª par te am plía, en mu chos pla tos, la 1ª par te al ex- 
tre mo de que es un li bro to tal men te dis tin to, per fec cio na y
po ne al día re ce tas que por al gu na ra zón me re ce la pe na
re to car o com ple men tar, pe ro en es te ca so no eli mi na lo
an te rior —no hay mo ti vo al guno pa ra obrar así, da do el ri- 
gor que la ca rac te ri za—, pe ro in di ca «otra fór mu la» que di- 
ce mu cho de su aten ción y de di ca ción.

Am plio ín di ce pa ra aco ger el gran nú me ro de pla tos
que se es tu dian en el li bro; pla tos pa ra to dos los gus tos,
por exó ti cos que pue dan su po ner se, to dos tie nen aco gi da
en su re ce ta rio, pe ro sin pe dir im po si bles, no bus quen en él
fór mu las má gi cas pa ra al gún ca so es pe cial, cual el que fa ci- 
li te el ro bus te ci mien to de la me mo ria lé xi ca, vie ja y sa bia
fór mu la, se gún di cen vie jos tra ta dos, en que los in te re sa- 
dos se «co mían al men dras en la que se pin ta ban con un
pin ce li to va rias pa la bras abre via das» (más tar de, al su po- 
ner se que pu die ran no te ner los dien tes en con di cio nes de
mas ti car las, se re cu rrió «a ha cer al men dras de ha ri na, más
blan das y con miel en dul za das, y las pa la bras pin ta das»),
pa re ce no te ner sen ti do es ta po si bi li dad de apli ca ción cu li- 
na ria al re for za mien to de una fa cul tad que pu die ra re sen tir- 
se o aun per der se, pe ro hay quien ve en ello, un si glo más
tar de de las re ce tas in di ca das, allá por el le jano orien te, la
apa ri ción por Ná po les y Si ci lia de las pas tas con le tras —el
gran exi ta zo de la so pa de le tras— y pos te rior men te el de
las de li cio sas pas tas, to das ita lia nas. Es to se gu ro que no lo
en con tra rán, pe ro lean, há gan lo con cui da do y mu cha aten- 
ción y se gu ro que han de en con trar se con lec cio nes ma ra vi- 
llo sas. ¡Buen pro ve cho!

JUAN SAN TA NA
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Mu ros de Na lón (Ovie do)

No viem bre de 1981
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En tre me ses ca lien tes

En el ca pí tu lo de fri tos del To mo 1º y en es te mis mo to mo
se pue den apli car mu chas re ce tas pa ra en tre me ses ca lien- 
tes co mo cro que tas, em pa na di llas, etc.

Bo li tas de que so
2 cla ras de hue vo
300 gra mos de que so ra lla do (apro xi ma da men te)
Pan ra lla do
Acei te
Sal

En un re ci pien te hon do (que es té bien se co) se po nen las
cla ras y unas go tas de li món; se ba ten a pun to de nie ve y,
cuan do es tén muy fir mes se les va aña dien do, po co a po co,
que so y mo vien do con una cu cha ra (es ta ope ra ción se ha ce
sin ba tir) has ta que se for me una pas ta un po co es pe sa (si
no fue ra ne ce sa rio no se po ne to do el que so). Se for man
unas bo li tas con la ma no y se pa san por abun dan te pan ra- 
lla do, pues to en un pla to so pe ro. A me di da que se van for- 
man do se echan en abun dan te acei te, bien ca lien te, y se
fríen has ta que es tén do ra das. Se sir ven en se gui da.

Ca la ma res fri tos y a la ro ma na
Véa se re ce tas ex pli ca das en pes ca dos.
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Cro que tas de que so ra lla do
150 ó 200 gra mos de que so ra lla do (se gún gus te)
Una cu cha ra da (so pe ra) de man te qui lla
2 cu cha ra das so pe ras col ma das de ha ri na
1/2 li tro de le che
Pan ra lla do
Acei te
Sal

En una sar tén se po ne la man te qui lla a de rre tir y se echa la
ha ri na; con una cu cha ra de ma de ra se dan unas vuel tas. Se- 
gui da men te se va echan do la le che fría po co a po co, re mo- 
vien do con cu cha ra de ma de ra o unas va ri llas, se sa zo na de
sal y se cue ce, re mo vien do con fre cuen cia, du ran te un cuar- 
to de ho ra. Pa sa do es te tiem po se re ti ra del fue go, se es- 
pe ra un po co pa ra que pier da ca lor y se echa un hue vo en- 
te ro, re mo vien do con la cu cha ra has ta in cor po rar lo. Cuan- 
do es tá bien in cor po ra do se agre ga el que so, se mez cla y
se ex tien de la ma sa en una be su gue ra o fuen te alar ga da y
se de ja en friar bas tan te tiem po (por lo me nos cua tro ho ras).
Bien fría la ma sa se ba ten dos hue vos en un re ci pien te hon- 
do y en un pla to se po ne pan ra lla do. Con una cu cha ra so- 
pe ra se co ge un po co de ma sa y se for man las cro que tas
(pe que ñas) y se pa sa ca da cro que ta, pri me ro li ge ra men te
por pan ra lla do, des pués por el hue vo y lue go por el pan
ra lla do otra vez, pro cu ran do que és te que de igual por to- 
dos los la dos.
Cuan do es tán to das las cro que tas he chas se pre pa ra una
sar tén am plia con abun dan te acei te y cuan do es té bien ca- 
lien te se van echan do las cro que tas por tan das (unas 8 de
ca da vez). Cuan do es tán bien do ra das se echan en un co la- 
dor gran de pa ra que va yan es cu rrien do. En ton ces se co lo- 
can en una fuen te y se sir ven en se gui da.
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Fri tos de que so

Se cor tan unos tro zos de que so gru yé re de 1 cm de grue so,
1 de an cho y 3 cm de lar go (apro xi ma da men te).
Se po nen en re mo jo en le che fría du ran te unas dos ho ras,
pro cu ran do que que den bien cu bier tos. Pa sa do es te tiem- 
po se es cu rren y se po nen en un pa ño lim pio pa ra que se
se quen; a con ti nua ción se pa san li ge ra men te por ha ri na,
des pués por hue vo ba ti do y por úl ti mo en pan ra lla do. Se
fríen en abun dan te acei te bien ca lien te y se sir ven ca lien- 
tes.

Fri tos de que so y ba cón
200 gra mos de ba cón cor ta do en lon chas muy fi nas
Una ca ja de por cio nes de que so
Acei te

Con unas ti je ras se qui ta la cor te za de las lon chas de ba cón
y se cor tan en tro zos de unos 5 cm apro xi ma da men te.
Se cor tan los que si tos en ti ras de un de do de grue sas y un
po co más cor tas que el tro zo de lon cha de ba cón. En ca da
tro zo de ba cón se po ne otro de que so, se en ro lla, se pin- 
cha con un pa li llo pa ra que no se des en ro lle al freír y se fríe
en acei te abun dan te muy ca lien te; en se gui da se re ti ran y
se sir ven ca lien tes sin qui tar el pa li llo.

Gam bas a la ga bar di na
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Ma sa pa ra 1/4 ki lo de gam bas
100 gra mos de ha ri na
Le va du ra en pol vo
Aza frán en pol vo
Sal
Acei te
Si fón

En un re ci pien te se po ne la ha ri na y se des líe con si fón has- 
ta con se guir una ma sa del es pe sor de una be cha mel. Se
aña de un pe lliz co de sal, otro de aza frán en pol vo y la pun- 
ta de una cu cha ri lla de le va du ra en pol vo. Se qui tan, en
cru do, las ca be zas y se pe lan las co las de las gam bas de jan- 
do un po co de ca pa ra zón al fi nal de la co la.
En una sar tén se po ne acei te abun dan te a ca len tar. Se se- 
can las gam bas con un pa ño lim pio y, de una en una, co- 
gién do las por la co la se me ten en la ma sa de jan do la co la
sin cu brir y se echan va rias a la vez en el acei te ca lien te; se
de jan freír has ta que es tén do ra das, se sacan y se es cu rren
en un co la dor gran de. Se sir ven re cién fri tas.

Me ji llo nes fri tos
2 ki los de me ji llo nes gran des
2 hue vos
Pan ra lla do
Una ta za de maho ne sa es pe sa
Acei te

Los me ji llo nes se lim pian, se la van bien en agua, sin de jar- 
los per ma ne cer mu cho en ella y mo vién do los con la ma no.
Se sacan, se es cu rren y se po nen en un re ci pien te con un
va so (de los del vino) de agua fría y un pe lliz co de sal. Se
po nen a fue go vi vo, se re mue ven de vez en cuan do y, cuan- 
do abren se re ti ran en se gui da del fue go (si al guno ha que- 
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da do ce rra do no se de be apro ve char). Se qui tan de su con- 
cha, se po nen en tre dos pa ños lim pios con al go de pe so
en ci ma pa ra que es cu rran to do el agua que lle van den tro.
Se ba ten los hue vos en un re ci pien te hon do co mo pa ra tor- 
ti lla, con un po co de sal. Se po ne acei te abun dan te en una
sar tén pa ra que se va ya ca len tan do y se pa sa ca da me ji llón
por hue vo ba ti do y lue go por pan ra lla do. Se fríen y, cuan- 
do es tán do ra dos se re ti ran con una es pu ma de ra y se po- 
nen en un es cu rri dor gran de, pa ra que no les que de na da
de gra sa. Se sir ven en se gui da, pin cha dos con pa li llos y
acom pa ña dos de una sal se ra, con la maho ne sa.

Pe ti sus re lle nos
MA SA: (Pa ra unos 60)
Un va so (de los de agua) de le che
Un va so (de los de agua) de ha ri na
2 cu cha ra das so pe ras de man te qui lla o mar ga ri na
2 hue vos en te ros
2 cla ras más
Sal
RE LLENO:
Una la ta pe que ña de foie-gras
Su pe so en que so de Ro que fort
Su pe so en man te qui lla

Se mez cla por par tes igua les que so Ro que fort con
man te qui lla o foie-gras con un pe lliz co de man te qui lla.

En un ca zo se po ne la le che, la man te qui lla y la sal; se acer- 
ca al fue go y cuan do la man te qui lla es tá de rre ti da, se dan
unas vuel tas con una cu cha ra de ma de ra has ta que rom pe a
her vir; en ton ces se echa de gol pe la ha ri na y se re mue ve
bien du ran te cua tro o cin co mi nu tos. Se re ti ra del fue go y,
cuan do la ma sa es tá ca si fría se aña den uno por uno los
hue vos, es pe ran do que se ha ya in cor po ra do uno, pa ra po- 
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ner el si guien te y des pués las cla ras un po co ba ti das. Se
mez cla bien. Se en gra sa li ge ra men te con un po co de acei- 
te, una cha pa de horno, y con una cu cha ra di ta de ca fé, se
co ge un po co de ma sa y se po ne en la cha pa en mon ton ci- 
tos se pa ra dos unos de otros (au men tan bas tan te). Se me- 
ten a horno flo jo. Cuan do es tán do ra dos se re ti ran y, una
vez fríos se les ha ce un cor te con unas ti je ras, en el cos ta- 
do. Se pre sio na con los de dos y, con la pun ta de un cu chi- 
llo, se va in tro du cien do el re lleno.

Pin chos de dá ti les y ba cón

Se abre ca da dá til por la par te más alar ga da y se re ti ra con
cui da do el hue so. Se en vuel ve en un tro zo de ba cón (cor ta- 
do a má qui na) muy fi na, al que se le ha brá qui ta do la piel


