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Para Carolina y Laura, mi refugio.
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éCuaél es tu plato preferido?
Los espaguetis al pesto.

Cuando cocinas, éescuchas musica o prefieres el silencio?

Me gusta escuchar la radio.

¢Para quién cocinas?

Para mis nifios.

éUtilizas libros de cocina, internet, tu propia inspiracién o recetas que cono-

ces de toda la vida?
Libros de cocina.

¢Quién es tu cocinero preferido?
Mi madre y mi abuela Libertad.

éComida sana o de todo un poco: vivan la chistorra y los huevos fritos?
Comida sana.

Asocia la comida a cada uno de los cinco sentidos:

- Olfato
El olor del café.

+ Gusto
El sabor del pescado.

» Tacto
Rallar el queso.

«Oido
Oir a mi madre hablandole a la comida.

- Vista
El color del bacalao encebollado.
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La receta de Toni Acosta

ENSALADILLA RUSA

Raciones: 4 / Tiempo de preparacién: 30 m

INGREDIENTES ELABORACION

1/2 cebolla 1/ Cuece por separado las patatas y los huevos duros.
3 huevos duros

: 2/ Cuando las patatas estén cocidas, déjalas enfriar.
3 patatas medianas

2 latas de atun 3/ Corta las patatas en dados pequetios, de 1 cm, y haz
2 latas pequenas lo mismo con dos de los huevos.

de aceitunas rellenas ] B )
Mayonesa 4/ Pica pequetia la cebolla y mézclala con las patatas

y los huevos en un cuenco o una bandeja.

5/ Afiade las aceitunas picadas (reserva unas cuantas)
y el atun desmigado.

6/ Mézclalo todo bien y cubrelo con una capa de ma-

yonesa. Adorna el plato con laminas del huevo y
las aceitunas que has reservado.




COME CONMIGO /, 4




PEDRO ,
ALMODOVAR srecronsecne

éCual es tu plato preferido?
El pisto manchego con dos huevos fritos encima y la tarta de imon.

Cuando cocinas, éescuchas musica o prefieres el silencio?
Escucho a Stan Getz con Joao Gilberto.

éPara quién cocinas?
Basicamente para mis amigos.

éUtilizas libros de cocina, internet, tu propia inspiracion o recetas que cono-
ces de toda la vida?

Una mezcla: me gusta coleccionar los libros de cocina de estrellas del mundo
del cine y de la cancion, tengo el de Isabel Pantoja, el de Sofia Loren... pero a
la hora de la verdad las recetas son las que me dan mis hermanas.

¢Quién es tu cocinero preferido?
Amaia, del restaurante Ganbara, y mis hermanas Antonia y Chus.

é¢Comida sana o de todo un poco: vivan la chistorra y los huevos fritos?
Comida sana y sin nada de sal, combinada con caprichos diarios, de dulce
basicamente.
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La receta de Pedro Almoddvar

PISTO MANCHEGO

Raciones: 4 / Tiempo de preparacién: 1.30-2 h

El pisto es una comida muy antigua, de pueblo. Nunca se suele comer

solo, porque es costumbre cocinarlo para acompariar otro plato, como

la tortilla de patatas o las tradicionales «tajaillas», que es como se solia

llamar antiguamente a los trozos de carne o de pescado que se servian

con el pisto.

INGREDIENTES

1> kg de pimientos largos,
de piel fina, del tipo italiano
1 kg de tomates rojos,
maduros y bastante
Carnosos
100 ml de buen aceite
de oliva virgen
Sal
Azucar
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ELABORACION

1/
2/

3/

4/

5/

Lava bien los pimientos y sécalos con un pario.

Calienta el aceite en la sartén a fuego medio alto (7 sobre
10) antes de afiadir el pimiento. Se recomienda utilizar
una sartén de acero inoxidable o esmaltada.

Corta los pimientos transversalmente para que queden
en forma de «aritos» o anillos, quitandoles las semillas.

Cuando el aceite esté caliente, aflade el pimiento y
remuévelo hasta que se ablande y adquiera un color
dorado. A partir de ese momento, agrega el tomate.

Antes de incorporar los tomates, hay que quitarles la
piel, ya que de lo contrario el pisto tendria «banderi-
llas» por encima. Para hacerlo, calienta agua en una
olla y, cuando rompa a hervir, escalda los tomates du-
rante 1 minuto; déjalos enfriar un poco y entonces
los podras pelar muy facilmente. Una vez que tengas
los tomates pelados, cortalos en pedacitos pequernios
y aniadelos a la sartén en el momento en el que el pi-
miento esté doradito. Mézclalo todo un poco y afiade
entonces la sal al gusto.



6/ Ve removiendo con cuidado y mucha paciencia, ma-
cerando hasta que el tomate pierda todo el liquido. A
la vez que se dan muchas vueltas, se va picoteando
todo con ayuda de una paleta para asegurarnos de
que se mezcle mejor. El proceso habra terminado
cuando el tomate haya perdido todo su jugo y apa-
rezca una capita dorada de aceite por encima. Para
que el pisto se haga bien, todo este proceso de coc-
cion y mezcla puede llegar a durar hasta una hora y
media. Durante todo ese tiempo hay que darle vueltas
y vueltas para que el tomate no se pegue en ningun
momento en la sartén.

7/ Afiade una cucharadita pequeria de azucar y remueve
bien para que todo se impregne del sabor del azucar.
Esto se hace para contrarrestar la acidez del tomate
y suavizar el gusto final.

8/ Cuando aparezca la capita dorada de aceite puedes
retirar la sartén del fuego.

Siempre se ha dicho en el pueblo que el pisto hecho con lumbre de lefia
tiene un sabor especial, pero como hoy en dia no es posible hacer fuego
con leria en las cocinas de las casas de ciudad, no hay mas remedio que
elaborara el pisto en otro tipo de cocina mas moderna; aun asi queda
muy bueno.

CONSEJO

Para conservar el pisto se recomienda guardarlo todavia caliente en botes
de cristal. Se cierra bien el bote y se «arropa» con parios gruesos durante
24-30 horas. De esta forma se hace el vacio en el interior del bote y se
evita que entren bacterias que echarian a perder el pisto. Una vez desa-
rropado el bote, el pisto envasado se puede conservar en la despensa un
maximo de 3 meses. Se puede servir frio o recalentado acompariado de
tortilla de patatas o de cualquier otra cosa.
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