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La noche de un 25 de septiembre, mamá se puso de parto. Esas altas horas de la 
madrugada a las que decidí venir al mundo fueron lo único que me libró de nacer 
entre fogones.

Mis padres son los propietarios de un restaurante familiar de cocina tradicional. 
Al frente siempre ha estado mamá, que sólo lo abandonó para dar a luz, y tan pronto 
como regresaba con sus retoños a casa se colocaba de nuevo el delantal y se sumergía 
en la cocina. La abuela la ayudaba y más tarde me incorporé yo.

No hay un momento concreto o una fecha específica que pueda señalar como la 
de mis comienzos en el arte culinario. Simplemente forma parte de mí, de mi vida, 
porque ésa fue la manera en la que crecí. No recuerdo la edad que tendría, pero aún 
no levantaba un palmo del suelo y ya ayudaba pelando patatas y fregando platos. Ya 
por aquel entonces me llamaba mucho la atención ver a mamá y a la abuela ama-
sando para hacer pan o empanadas, pelando las diferentes verduras para aquellos 
deliciosos asados, o el intenso aroma de las salsas que se preparaban para acompañar 
los pescados. Y así fue como aprendí a cocinar, prestando atención a lo que, nunca 
mejor dicho, se cocía a mi alrededor.

Recuerdo con gran nostalgia aquellas mañanas en las que tres generaciones de 
mujeres de la misma familia nos uníamos para cocinar. Mañanas llenas de olor a 
harina, a huevos batidos, a relleno de empanadas, a marisco cocido…, olores y sa-
bores de una cocina totalmente natural y artesanal. Mañanas de risas y prisas, en las 
que casi no había tiempo ni para atarse el delantal. Habitualmente, el ritmo era tan 
frenético que los postres quedaban relegados a un segundo plano, y solían quedarse 
en la tan socorrida fruta del tiempo o algún postre casero no demasiado elaborado, 
como el flan. Y fue éste el motivo de que se despertara en mí un sentimiento que me 
acompaña desde entonces: la pasión por la repostería.

Prólogo
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Las recetas que os presento a continuación siguen la línea que me caracteriza: 
fáciles, explicadas de una forma muy detallada y sin ingredientes raros o difíciles de 
encontrar; con una elaboración, en la mayoría de los casos, sencilla y al alcance de 
cualquiera al que le apetezca meterse en la cocina. Son recetas pensadas para disfru-
tar elaborándolas y degustándolas, y que deseo que os acompañen en muchos de los 
momentos especiales que la vida os tenga reservados. La cocina es compartir y dar de 
uno mismo a los demás, así que espero conseguir transmitiros la ilusión y el cariño 
con los que están hechas todas y cada una de las propuestas que componen este libro.

Soy gallega de pura cepa, adoro mi tierra, pero los inviernos aquí son largos, 
fríos y lluviosos. Para mí no existe un plan mejor para las tardes invernales de fin de 
semana que ponerme el pijama, meterme en la cocina y salir de ella con una bandeja 
llena de cosas ricas, acurrucarme en el sofá y disfrutar de una buena película mien-
tras las gotas de lluvia salpican los cristales de las ventanas.

El cine es otra de mis aficiones, y es por ello por lo que para las diferentes 
categorías en las que están clasificadas las recetas he utilizado títulos de películas. 
Los títulos seleccionados son tan indicativos de las recetas que agrupan que casi no 
necesitan aclaración, pero os los resumo brevemente:

Instinto básico. Como no se puede empezar la casa por el tejado, es necesa-
rio disponer de unos conocimientos mínimos antes de ponernos a realizar proezas 
mayores. En esta categoría encontraréis una lista de preparaciones básicas; algunas 
de ellas se emplean en varias de las recetas que se incluyen en el libro, por lo que será 
necesario conocerlas bien.

Algo para recordar. Fiestas infantiles, comidas familiares, reuniones con 
amigos, etcétera. Todo un despliegue de recetas para cualquier ocasión con las que 
seguro que dejáis un dulce recuerdo.

Charlie y la fábrica de chocolate. El chocolate es el rey de la repostería. 
No hay quien se resista al encanto de este ingrediente en cualquiera de sus versiones. 
Muffins, tartas, bizcochos… Una selección de recetas pensadas para los más cho-
coadictos.

Frozen. El verano es la estación perfecta para los helados, aunque esto no 
significa que no podamos disfrutarlos en cualquier otra época del año. En esta cate-
goría aprenderéis a prepararlos en casa de una forma totalmente artesanal, para que 
resulten más nutritivos, saludables y naturales.

Los siete magníficos. Toda comida que se precie se cierra con un buen pos-
tre. Como el mismo nombre indica, en esta categoría encontraréis una selección de 
siete recetas estrella con las que tendréis el triunfo asegurado.

Marcelino pan y vino. Como dijo Woody Allen, «no sólo de pan vive el 
hombre. De vez en cuando, también necesita un trago». Pues esto es lo que nos va-
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mos a encontrar en esta sección. Recetas de masas, tanto dulces como saladas, y otras 
en las que el protagonista, el vino, no se bebe; ¡se come!

En total, más de cincuenta platos para que puedas disfrutar del placer de la 
cocina. Recetas sencillas y con un toque diferente, pensadas para compartir con los 
amigos, la familia y también en solitario, ¿por qué no? Escoge una y ¡lánzate! Espero 
que disfrutes de todas y cada una de ellas.

Cristina Lorenzo
Vilagarcía de Arousa, octubre de 2016
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El sirope simple, muy utilizado en coctelería, también se usa para bañar bizcochos, a los 
que añade humedad y sabor. Su elaboración es muy sencilla y sólo nos llevará unos pocos 
minutos. Se puede emplear en cualquier bizcocho y sus variaciones son infinitas.

Almíbar 
para calar bizcochos

Ingredientes
250 g de azúcar común

250 ml de agua

5 min

Preparación

1. Ponemos un cazo al fuego con el agua y el azúcar (colocamos los ingredientes en 
este orden para evitar la formación de cristales).

2. Cocinamos a fuego medio, removiendo suavemente, hasta que el azúcar se disuelva. 
Dejamos hervir entre tres y cuatro minutos. (Si disponemos de termómetro, no 
dejaremos que la mezcla supere los 103 ºC.)

3.  Retiramos del fuego y dejamos enfriar a temperatura ambiente. Guardar tapado 
y refrigerado.

12,5 mm

Notas

•	 Se conserva durante semanas en la nevera.

•	 Si nos excedemos con el tiempo de cocción, el sirope simple resultará demasiado 

denso una vez frío. Si esto ocurriese, podemos añadir más agua y hervir de nuevo.

•	 Para utilizarlo, bañaremos la parte superior de los bizcochos con el sirope. Si nos 

ayudamos de una brocha o pincel de repostería; controlaremos mejor la cantidad 

empleada.

•	 El sirope se absorbe mejor si lo utilizamos en caliente y si el bizcocho está partido 

y lo calamos por la parte de la miga. Si esto no fuera posible, pincharemos la 

superficie con un palillo o palo de brocheta para ayudar a que penetre mejor.
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