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Cuan do pen sá ba mos que en el mun do cu li na rio es ta ba to- 
do di cho y las no ve da des só lo po dían lle gar de ma no de la
tec no lo gía, va el Fal sa rius y es cri be un re ce ta rio que vuel ve
a acer car la gas tro no mía a la ca lle y al ciu da dano de a pie.
Unas re ce tas pa ra quie nes no tie nen tiem po, pa ra quie nes
pen sa ban que co ci nar era com pli ca do, pa ra los me nos ha- 
bi li do sos, pa ra quie nes se abu rrie ron de echar le ho ras sin
con se guir re sul ta dos ape te ci bles, pa ra aque llas per so nas
que vi ven so las y no les me re ce la pe na, por ejem plo, ha cer
un gui so só lo pa ra uno. Es de cir pa ra la ma yo ría de la gen- 
te. Por que Fal sa rius co ge las cua tro co sas que so le mos te- 
ner en tre la ne ve ra y un ca jón de la co ci na (la tas, bo tes,
con ge la dos: na da hu ma no le es ajeno) y te mon ta un im- 
pos tor ban que te. Pla tos sen ci llos que pa re cen com ple jos,
re ce tas rá pi das que dan la im pre sión de que al guien ha es- 
ta do to da la ma ña na en la co ci na o pre sen ta cio nes que
nun ca ima gi nas te que su pie ras ha cer. Fren te a la co ci na de
mer ca do, co ci na de su per mer ca do. Ese es su le ma.

Es te li bro ori gi nal, tram po so y di ver ti do nos con vier te a los
pati tos feos de las co ci nas en cis nes de los fo go nes. Nos
ha ce co mer me jor, ele va nues tra au toes ti ma y sir ve pa ra
sor pren der y en ga ñar a nues tros in vi ta dos. ¿Qué más se
pue de pe dir? Pues se pue de pe dir que en ci ma va y lo
cuen ta con un hu mor in só li to en un li bro de co ci na. Ha bía
que pu bli car lo, sí se ñor. Fal sa rius Chef va a dar mu cho que
ha blar. En las so bre me sas, cla ro.
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El Gran Li bro de Co ci na

¿OTRO LI BRO DE CO CI NA?

¿QUÉ PA SA, QUE NO HAY BAS TAN TES?

La res pues ta es sí, cla ro. El pro ble ma es que, no es por
pre su mir pe ro, no hay nin guno co mo és te. Por que CO CI NA
PA RA IM POS TO RES es un li bro sor pren den te. Cuan do pen- 
sá ba mos que en el mun do cu li na rio es ta ba to do di cho y las
no ve da des só lo po dían lle gar de ma no de la tec no lo gía, va
el Fal sa rius y es cri be un re ce ta rio que vuel ve a acer car la
gas tro no mía a la ca lle y al ciu da dano de a pie. Unas re ce tas
pa ra quie nes no tie nen tiem po, pa ra quie nes pen sa ban que
co ci nar era com pli ca do, pa ra los me nos ha bi li do sos, pa ra
quie nes se abu rrie ron de echar le ho ras sin con se guir re sul- 
ta dos ape te ci bles, pa ra aque llas per so nas que vi ven so las y
no les me re ce la pe na, por ejem plo, ha cer un gui so só lo
pa ra uno. Es de cir pa ra la ma yo ría de la gen te. Por que Fal- 
sa rius co ge las cua tro co sas que so le mos te ner en tre la ne- 
ve ra y un ca jón de la co ci na (la tas, bo tes, con ge la dos: na da

hu ma no le es ajeno) y te mon ta un im pos tor ban que te. Pla- 
tos sen ci llos que pa re cen com ple jos, re ce tas rá pi das que
dan la im pre sión de que al guien ha es ta do to da la ma ña na
en la co ci na o pre sen ta cio nes que nun ca ima gi nas te que
su pie ras ha cer. Fren te a la co ci na de mer ca do, co ci na de
su per mer ca do. Ese es su le ma.

Es te li bro ori gi nal, tram po so y di ver ti do nos con vier te a
los pati tos feos de las co ci nas en cis nes de los fo go nes.
Nos ha ce co mer me jor, ele va nues tra au toes ti ma y sir ve pa- 
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ra sor pren der y en ga ñar a nues tros in vi ta dos. ¿Qué más se
pue de pe dir? Pues se pue de pe dir que en ci ma va y lo
cuen ta con un hu mor In só li to en un li bro de co ci na.

Ha bía que pu bli car lo, sí se ñor. Fal sa rius Chef va a dar
mu cho que ha blar. En las so bre me sas, cla ro.

LA COM PA ÑÍA
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Fa bes con Al me jas

In gre dien tes pa ra dos per so nas: 3 ó 4 pue rros, 3 dien tes
de ajo, 1/2 ce bo lla, pi men tón pi can te, sal, 2 la tas de «fa bes
con al me jas» (yo uso Li to ral que sa len bien de pre cio y es- 
tán muy bue nas).

Pre pa ra ción: en una ca ce ro la (aun que lo ideal es en una
olla de ba rro que ha rá más creí ble aún la im pos tu ra) se so- 
fríen los pue rros cor ta dos en ro da jas de un de do de an- 
chas, la ce bo lla pi ca da (en mu chos si tios la ven den con ge- 
la da ya tro cea da y se pue de uti li zar sin des con ge lar) y los
tres ajos sin pe lar pe ro aplas tán do los un po co con la ma no.
Se de ja do rar y se le aña de una cu cha ra di ta de ca fé de pi- 
men tón pi can te y al go de sal. Se de ja tos tar un se gun do en
el so fri to y se aña de un po co de agua has ta cu brir. Se de ja
her vir a fue go me diano has ta que el pue rro y el ajo se vean
he chos (unos 15 mi nu tos) aña dien do agua si ha ce fal ta, pe- 
ro sin pa sar se, pa ra que lue go no que den las fa bes de ma- 
sia do cal do sas, sino más bien hi la das que es lo ri co. En es te
mo men to se aña den las dos la tas de fa bes, se re mue ven
bien (con una cu cha ra de pa lo que lue go que da muy pro fe- 
sio nal so bre el pu che ro) y se de jan ca len tar a fue go len to
has ta que em pie za a her vir. Un par de me neos a la ca zue la
en el pro ce so su je tán do la por las asas, ha rá que to do li gue
me jor. Se de jan re po sar un ra ti to y tie nes una fa bes de las
que te ha cen una re pu ta ción.
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Tru cos y Se cre tos

Tru co: si quie res ir a por no ta, pue des com prar me dia
do ce na de lan gos ti nos me dia nos, ya co ci dos, en la pes ca- 
de ría. Los pe las y los aña des a la vez que el con te ni do de
las la tas de ta bes. Ade más de dar le un to que per so nal y ri- 
co a la re ce ta clá si ca, el ver unos lan gos ti nos in clui dos en el
gui so di si pa ran las du das de los más es cép ti cos so bre tus
ines pe ra das y re cién ad qui ri das do tes cu li na rias.

Avi so: es muy im por tan te no de jar las la tas va cías a la
vis ta, ni en la par te su pe rior de la ba su ra o la bol sa de re ci- 
cla do. Hay que es con der las a con cien cia o te des cu bren fi- 
jo, que hay mu cho en vi dio so ma lo por ahí suel to.
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Ho me na je de Gam bo nes

Pa ra dar se un ho me na je,
pa ra im pre sio nar a un li gue,
pa ra arrui nar la vi da de un
ami go en vi dio so, pa ra des- 
cu brir con sor pre sa que uno
tie ne po de res gas tro nó mi cos
ocul tos aun que no ha ya fri to
un hue vo en su vi da.

In gre dien tes: 3 gam bo- 
nes por per so na (bue no, bas- 
ta de mi se rias, di ga mos 4,
que son ba ra tos y lue go el
gam bón ex tra se agra de ce),
sal gor da y acei te de oli va.
Aun que pa rez ca men ti ra, con
es tos in gre dien tes, un horno
y 10 mi nu tos se con si gue un pla to de lu jo.

Pre pa ra ción: ca len tar el horno a 200/210 gra dos. Mien- 
tras se ca lien ta po ner los gam bo nes en una fuen te py rex (la
tí pi ca de cris tal que re sis te el ca lor del horno) con cui da do
de que no mon ten uno so bre otro. Es pol vo rear con sal gor- 
da sin mie do (y sin pa sar se, que no son gam bo nes a la sal)
y re gar con un hi lo de acei te. Cuan do el horno es té a tem- 
pe ra tu ra, me ter los den tro y te ner los allí diez u on ce mi nu- 
tos. Y ya es tá. No hay más mis te rio. Se pue den acom pa ñar
con ca si cual quier co sa, un po co de en sa la da, un to ma ti llo
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en ro da jas con acei te y sal o cual quier otra co sa que ha ga
bo ni to. Los de la fo to los he ser vi do con un Acom pa ña- 
mien to Uni ver sal Fal sa rius (pi mien to asa do, pa ta ta y ajos al
horno) del que se gui da men te os doy no ti cia, que les apor ta
con sis ten cia de pla to prin ci pal.
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Acom pa ña mien to Uni ver sal «Fal sa rius
Chef»

So co rri do y sa bro so
acom pa ña mien to, tan to pa- 
ra car nes co mo pa ra pes ca- 
dos, que se im pro vi sa en un
mo men to y ha ce que cual- 
quier con du mio de an dar
por ca sa pa rez ca al go im- 
por tan te. Un pla to de com- 
pa ñía fiel co mo un buen pe- 
rro y, se gu ra men te, mu cho
más ri co.

In gre dien tes: 1 bo te de
cris tal de las ma ra vi llo sas y
mul ti po ten cia les pa ta tas co- 
ci das y pe la das (las hay de
mu chas mar cas), 1 bo te (o
la ta) de pi mien tos del pi qui llo asa dos, unos dien tes de ajo,
sal gor da, acei te de oli va vir gen ex tra.

Pre pa ra ción: en una ban de ja de cris tal Py rex (de las que
aguan tan el ca lor) se po ne la mi tad de pa ta tas y la otra mi- 
tad de pi mien tos del pi qui llo. En ci ma de las pa ta tas se po- 
nen unos dien tes de ajo (yo re co mien do va rios por que que- 
dan muy ri cos) y se les echa un po co de acei te y un po co
de sal gor da por en ci ma. Se me ten en el horno pre ca len ta- 
do a 200 gra dos y se tie nen allí 15 mi nu tos. Y ya es tá. Co sa
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de bru jas pa ra que dar co mo un ma go (far san te) de la co ci- 
na.

Pre sen ta ción: an tes de ser vir, re mo ver un po co el pi- 
mien to pa ra que que de más lu ci do. A las pa ta tas no les vie- 
ne na da mal un to que fi nal de acei te y un adorno de al gu na
es pe cia (oré gano, pi mien ta, ro me ro) que te gus te.
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Pa pas «Ali ñás» (Pa pa de Mar)

Un pla to sen ci llo y ade- 
cua do pa ra días de ca lor
que te per mi te im pro vi sar
un ape ri ti vo pos ti ne ro y de- 
jar de ser «el de la bol sa de
gan chi tos». Ade más, si en
vez de «pa pas ali ñas» lo lla- 
mas «pa pa de mar», po drás
op tar con to do me re ci mien- 
to al tí tu lo de Más Cur si del
Ba rrio.

In gre dien tes: 1 bo te de
pa ta tas co ci das, abun dan te
ce bo lla, bo ni to del nor te (el
de Or tiz de bo te de cris tal
es el que uso yo, pe ro sir ve
cual quie ra de la ta) pe re jil, sal, vi na gre y acei te de oli va vir- 
gen ex tra.

Pre pa ra ción: la var las pa ta tas co ci das, re mo jar las un mi- 
nu to o dos en agua hir vien do con sal (les qui ta cual quier
res to de de la to ra pro ce den cia con ser ve ra y me jo ra su tex- 
tu ra). Es cu rrir las bien y ro ciar las ge ne ro sa men te con acei te
mien tras es tán aún ca lien tes. Tro cear abun dan te ce bo lla y
mez clar la en un bol con las pa ta tas, la sal, pe re jil sin ava ri- 
cia, co mo si fue ra gra tis, y un cho rreón de vi na gre. Aña dir
el bo ni to al fi nal pa ra que no se des mi ga je mu cho. Hay
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quien pre fie re co mer las en tem pla do pe ro no pa sa na da si
se de jan re po sar un ra ti to en la ne ve ra. An tes de ser vir, vol- 
ver a re mo ver las bien, de co rán do las con un po co más de
pe re jil. Co mo en El Fa ro de Cádiz pe ro de bo te. Y sin
Cádiz, que eso sí que es des gra cia.
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Chi pi ro nes en su Me dia Tin ta

Es fies ta. Es tá to do ce rra- 
do. La co ci na de so la da. La
ne ve ra va cía. Ape nas una
ce bo lla aban do na da y un to- 
ma te viu do. En un ca jón
des cu bres una so li ta ria la ta
de chi pi ro nes. ¿Una tris te za?
No. Un me nú «vas co-me di- 
te rrá neo» de mu cho lu jo y
or na men to que de ja rá tu es- 
tó ma go agra de ci do y fe liz
co mo una bu có li ca va que ri- 
lla de la Fi no jo sa.

In gre dien tes: los ya
anun cia dos, 1 to ma te, 1 ce- 
bo lla, 1 la ta de chi pi ro nes
en su tin ta, acei te de oli va, oré gano, sal y, oye, si tie nes por
ahí un po co de ja món y pue des cor tar unos ta qui tos pe- 
que ños, me jor que me jor.

Pre pa ra ción: se pi ca me dia ce bo lla y se po ne a freír con
un po co de acei te. Se ra lla me dio to ma te y cuan do la ce bo- 
lla es té do ra di ta, se aña de al so fri to re mo vién do lo bien. Se
abre la la ta de chi pi ro nes y se vuel ca en un pla to. Con una
cu cha ri lla vas co gien do la sal sa ne gra de la la ta, de jan do
de la do, pre fe ri ble men te, el acei ta zo que trae, y la vas aña- 
dien do al so fri to mez clán do lo to do bien. Pa ra que sal ga un
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po co más de sal sa aña de un par de cu cha ra das de agua.
Cuan do veas que es tá to do bien hi la do, aña des los chi pi ro- 
nes (sin el acei te de la la ta, in sis to) y de jas que se ca lien ten
un po co con la sal sa. Es to es la par te vas ca del me nú que
de cía mos al prin ci pio. La me di te rrá nea es tro cear el me dio
to ma te y la me dia ce bo lla que te han so bra do, ali ñar los con
un po co de acei te, sal gor da y un po co de oré gano y co- 
mér te lo acom pa ñan do a los chi pi ro nes.

Ob vie dad: hay mu cho tra di cio nal irre den to pa ra quien
los chi pi ro nes sin arroz blan co, no son lo mis mo. El pro ble- 
ma se so lu cio na en un mi nu to con uno de esos va si tos de
arroz blan co pa ra ca len tar en el mi croon das. A mí me gus ta
más ca len tar lo en sar tén con un po co de ajo muy pi ca do y
su punti ta de sal.
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Pa e lla Do min gue ra

Es tá muy bue na pe ro
no nos en ga ñe mos. Si eres
jo ven he de con fe sar que
no te va a re sul tar tan bien
co mo la de tu ma dre. És ta,
ade más de ali men tar te, no
te la va la ro pa su cia. Al gún
de fec to te nía que te ner.

In gre dien tes pa ra 4
per so nas: 3 pa que tes de
pa e lla con ge la da Sal to (no
es pu bli ci dad, ni me lle vo
co mi sión —la men ta ble- 
men te— pe ro de las que
he pro ba do es con la que
me jor sa le es ta re ce ta y la
que me jor en ga ña a la vis ta), 1 /2 ki lo de al me jas, acei te de
oli va, un par de dien tes de ajo y sal.

Pre pa ra ción: la var las al me jas su mer gién do las en agua
con sal du ran te al me nos me dia ho ra y cam bian do el agua
un par de ve ces. Pre pa rar una pa e lla (ese ti po de sar tén al
que sue le lla mar se pa e lle ra) con sie te u ocho cu cha ra das
de acei te y so freír en él los ajos pre via men te pi ca dos.
Cuan do es tén do ra dos aña dir el con te ni do de las bol sas y
sa lar (de por sí vie ne un po co so sa pa ra mi gus to y la pa e lla
de las ma dres sue le ser ge ne ro sa en sal). Ir re mo vien do a


