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CAPITULO 1.
DELACOMIDA

DE CARNE

Comenzaremos por los guisados, que regularmente se
usan, acomodandonos al gasto no superfluo, ni del todo
escasso, guardando un medio, a que se pueden acomo-
dar sin violencia los bizarros de buen gusto, y los que no
lo sean, paraque unos, y otros hallen lo que necessitan,

cantandoles a todos clara la Cartilla.!

ESTOFADOS

La rechoncha olla de barro dio lugar a una amplia familia de pla-
tos que Altamiras presenta con dos estofados.? La primera receta
se hace despacio sobre fuego muy suave y se endulza con cebolla
tachonada con clavo y canela. Hoy en dia se suele hacer con cordero
mas joven o ternera, y se prepara con facilidad en cazuela en cual-
quier cocina, pero los estofados son todavia mas sabrosos cuando se
preparan con carne mas madura como afiojo, venado, perdiz y toro

de lidia. En esta primera receta y en la pagina 63 se explica como
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adaptar las recetas a carnes diferentes segin la edad de la pieza. Es

mejor que reposen toda la noche para que se desarrollen los sabores.

Estofado de cordero o afiojo /

Cordero a fuego lento con vino blanco

La carne de pierna cortaras en pedazos, como medias
nueces, y la freiras con manteca de puerco, y con el prin-
gue, que te quedo, freiras cebolla cortada menuda, y
quando frita, echala con la carne, poniendole dentro,
v. gr. a una libra de carne ocho onzas de vino blanco,
quatro granos de ajos majados, peregil, pimienta, y sal:
cogeras una cebolla, que sea ajustada a la boca de la
ollita, y le iras poniendo algunos clavillos, y rajas de ca-
nela, y ajustarla bien a la boca de la olla, de modo, que
no se salga por parte alguna: la pondras a cocer a fuego
manso, dandole algunas bueltas, y quando pareciere
estar cocida la carne, destapala, y acabala de sazonar
sin mas caldo; es muy buen guiso: lo serviras sobre
unas rebanadas de pan: supongo, que para crecidas
Comunidades sirve poco; pero si no son muchos lo po-
dras hacer: el modo siguiente te dara mas luz, aunque

todo viene a ser uno.

El tiempo de coccion de este estofado, al igual que el de las otras
recetas de este capitulo (ver pagina 63) se ajusta dependiendo de si
utilizamos cordero lechal, recental o, si se prefiere, afiojo de ternera.

Imprescindible servir la cebolla junto con la carne. Es deliciosa.

2-3 cucharadas de aceite de Calienta el aceite o la man-
oliva o manteca derretida teca en una sartén de fondo
1,25 kg de cordero para grueso; cuando esté, dora por
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brasear (o bien anojo o
carnero)

1 cebolla picada menuda

1 cebolla entera pelada en la
que habremos clavado dos
clavos vy dos trozos de canela

media botella de vino blanco
seco

4 dientes de ajo aplastados,
unas cuantas ramitas

de perejil

tandas la carne condimentada,
y ve transfiriéndola a la olla o
cazuela en la que vayas a pre-
parar el estofado. Hazlo con
una espumadera para dejar en
la sartén la grasa y los jugos.
Saltea la cebolla picada en la
misma sartén, y transfiere a
la cazuela cuando esté tierna
y dorada. Afiade a la sartén
el vino blanco y hierve a fuego

vivo para disolver los trocitos

de carne tostada que hayan quedado pegados. Vierte sobre la carne

y afade los ajos y el perejil. Remueve a conciencia, sumerge la ce-

bolla especiada (afiade mas liquido si hiciera falta) y calienta hasta

que empiecen a aparecer burbujas en la superficie. Deja hacer a

fuego lento hasta que la carne esté tierna. Esto puede tardar desde

30 minutos para el cordero mas tierno a 1 hora para cordero re-

cental, o, si tienes la suerte de encontrar carnero llano de calidad,

hasta 2 "2 horas (ver pagina 63). Retira el perejil, quita los clavos y

la canela a la cebolla, y rectifica de sazén antes de servir. Este guiso

Capitulo I.
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queda muy bien con pasta o con una tostada de pan rustico restre-

gada con ajo y regada con aceite de oliva.

Otro estofado / Cordero o aiiojo estofado con limén

Emperdigaras las raciones cortadas en las parrillas;

como se vayan emperdigando, 6 tostando, las pondras

en la olla, cortaras tocino menudo a modo de dados, lo

freiras, y quando se ponga blanco, echale cebolla menu-

da, dexale freir bien, luego lo echaras en el guisado, con

todas especias, y un punado de peregil majado, unos

granos de ajos majados; pondras la olla a fuego manso,

con un poco de vino blanco, y sino tinto, cubre la olla con

un pliego de papel, sobre el que pondras un pucherito

de agua, y cercala con masseta, no se exhale; quando

te pareciere estar cocida, destapala, sazonala, y echa

un poco de agrio.

La técnica de sellar la carne en la parrilla antes de estofarla que se uti-

liza en esta receta se remonta a los tratados de cocina de al-Andalus.?

En la pagina 414 se describe como se la puede replicar hoy en dia con

barbacoa o parrilla en fuego de lefia. La olla, a ser posible de barro o

ceramica, se cubre con papel de horno doblado, ya sea engrasado

o bien humedecido. Se le pone encima una jarra de agua para cerrar

bien, y el borde se sella con una tira de masa de agua y harina. Tras

abrir la olla, Altamiras afiadia el zumo de un limén, que le daba un de-

licioso toque mediterraneo al combinarse con el ajo y el jamén curado.

2-3 cucharadas de aceite
de oliva

2 kg de cordero recental
0 anojo de ternera

Enciende el horno y precalien-
ta para cocinar a fuego lento
(ver pagina 411). En una sar-

tén, calienta un poco de aceite
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50 g de jamon bien veteado de oliva sin que llegue a hu-
(ver pagina 415) mear, y frie en tandas la carne
2 cebollas picadas condimentada. Sacala con la
pellizcos de canela espumadera a una cazuela con
clavo u orégano, al gusto capacidad de dos litros que
3 dientes de ajo aplastados pueda ir al horno. Anade a la
sal y pimienta sartén el jamén para que sude
375 ml de vino blanco la grasa, y luego agrega la ce-
el zumo de un limon grande bolla. Tapa y deja hacer hasta
0 bien el de una naranja que la cebolla esté tierna, pero
amarga aflade mas aceite si es necesa-
rio. Agrega el vino, calienta

hasta que esté a punto de hervir, y vierte sobre la carne. Incorpora
las hierbas o especias, la sal y la pimienta. La cacerola debe estar
llena casi hasta el borde. Ponla en una fuente con rejilla. Dobla una
hoja grande de papel de horno a un tamafio que permita tapar la
cazuela, pinta los dos lados con aceite de oliva, pon una de las caras
directamente contra la superficie del estofado, y asegura el papel con
la tapa de la cazuela. Deja hacer en el horno una hora y media si has
utilizado cordero, y 30 o 45 minutos mas si es afiojo. Retira la grasa de
la superficie, rectifica de sazén y agrega zumo de naranja o limén al
gusto para darle un toque citrico. Queda estupendo con patatitas bien
lavadas, con su piel, pintadas con aceite de oliva y envueltas en papel

de horno o papel de aluminio, asadas durante la iltima media hora.

LAS SUTILEZAS DEL ESPECIADO

Las especias en la cocina franciscana se caracterizaron por la simpli-
cidad y se fundieron con los sabores rurales. Mientras los cocineros
de casas aristocraticas afladian a sus platos jengibre, alcaravea, co-
mino o mostaza, sabores exoticos y dominantes, Altamiras optaba

por la delicadeza del azafran local combinado con canela, clavo y
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pimienta. Solia utilizar estas especias mezcladas, y a veces le gusta-
ba contraponer sus sabores y aromas dulces con la contundencia del
jamén curado o el perejil, el laurel o la menta de la huerta.* En otras
ocasiones prescindia por completo de las especias y las sustituia por
tomate, ajo y limén: un pequefio paso practico, otra vez con sentido
econdmico, pero que a largo plazo conllevaria un gran cambio en

los sabores y colores de la cocina espafiola moderna.

Gigote gruesso / Gigote con pifiones y alcaparras

Para hacer este gigote, de la pierna cortaras la carne
magra, como dados, tocino del mismo modo, echando
cebolla, y la carne en la sartén, que se fria; y despues de
frita la cebolla con el tocino, buelve la carne a la sarten
paraque se perdigue: lo qual executado, ponla a cocer
en olla, con sal, y todas especias, y quando te pareciere
cocida, cortaras dos, o tres pares de huevos duros, se-
gun la cantidad de la carne, echalos en la olla con un pu-
nado de peregil picado, y pinones remojados; si echares
taparas, salen grandemente: a este gigote suelen llamar

Castellano; naturalmente, porque tuvo alla su origen.

Gigote comun / Gigote con jamoén o aguardiente

Tomaras de la carne magra, la assaras bien en las parri-
llas, la picaras con unas cebollas, y unos granos de ajos,
y un puiado de peregil, la pondras a fuego manso, que
se vaya reogando con pimienta, y sal, la iras anadiendo
poco a poco con agua caliente del puchero, que tendras
sobre la boca de la olla; y quando estuviere cocida, lo

pondras de este modo: tomaras un puiado de pifiones

— NUEVO ARTE DE LA COCINA ESPANOLA



remojados, los machacaras con unos huevos duros, y
echalo todo en el gigote, sazonandolo todo de especias,
y unas pocas taparas remojadas antes, y esto siempre,
que de ellas usares en guisados: lo serviras con muy
poco caldo; y si tuvieres huesped, toma una magra de
carne, assala, picala con un pedacito de tocino gordo,
echala en la sartén puesta al fuego, rebolviendola
apresuradamente, y quando te parezca estar bien fri-
ta, sazonala de sal, y todas especias, y un poquito de
caldo, una miaja de aguardiente; lo serviras, y esto lo
puedes hacer en media hora: no hallaras otro modo mas
prompto para un principio de carnero. En ocasion de
huespedes repentinos es menester discurrir, ya que no

se pueden echar.

El chef catalan Santi Santamaria recre6 con venado este plato de
carne picada.” Yo la suelo servir como tapa con berenjenas asadas,
alcachofas caramelizadas (ver paginas 150 y 353) y una copa de vino
blanco.

Para 8 personas como tapa Calienta el aceite en una ca-
o primer plato: zuela, rehoga la cebolla picada,

2 cucharadas de aceite de afiade el ajo, y luego incorpo-

oliva

2 cebollas bien picadas

3 dientes de ajo (opcional)

1 kg de carne magra de
cordero (o ternera, o
venado), bien picada

nuez moscada rallada y
canela al gusto

300 ml de caldo caliente de ave
o de carne (ver pagina 414)

Capitulo I.

ra la carne ya condimentada.
Remueve hasta que se dore,
agrega las especias, tapa y deja
hacer a fuego bajo 15 minutos,
sacudiendo la cazuela de cuan-
do en cuando. Agrega el caldo
caliente y deja hacer sin que
hierva durante 45 minutos o
hasta que esté tierna (el tiempo

dependera de la carne elegida).
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un puniado generoso de
hojitas de perejil picado

3 huevos duros troceados

100 g de piniones

2-3 cucharadas de alcaparras
puestas a remojo (ver
pdgina 412) y bien
aclaradas

Fricasé con jamoén

Tritura los pifiones y los hue-
vos duros con un cacillo de los
jugos de coccidn, y agrega a la
cazuela a modo de espesante
junto con el perejil y las alca-

parras.

Anade a la cazuela 125 g de panceta o jamoén bien entreverado y

rehoga a fuego para que suelte la grasa; luego, dora la carne en esta

misma grasa.

Fricasé rapida con aguardiente

Agrega a la carne ya dorada tres cucharadas de aguardiente antes

de incorporar el caldo caliente. Es una buena variante del gigote con

jamon.

Prebe / Cordero guisado con pimienta

Para el pebre corta las raciones, y emperdigalas en la

olla, te haras cargo de la carne, que echas, paraque co-

rresponda el recado: toma ajos limpios en el almirez,

pon sal correspondiente, y pimienta, lo machacaras muy

bien, lo desataras con agua, y echalo en la olla con unas

hojas de laurel: para treinta raciones echaras una libra

de aceyte; si anades un huesso de tocino, sale bien,

aunque tiene poco que sacar: ponlo a fuego manso, que

se vaya reogando, y quando estuviere cocida la carne,

la compondras assi, con un puiado de peregil, huevos
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duros machacados, lo desataras con el mismo caldo, y

un poco de agrio, si no hay tomates, que dé un par de

hervores; es assi muy bueno una, u otra vez. Advierte,

que ha de estar mas sabroso este, que otros guisados.

Los autores de anteriores libros de cocina preparaban los pebres, o

guisos con pimienta, al estilo antiguo, cociendo la carne; Altamiras,

en cambio, la sellaba antes en aceite de oliva y luego la rehogaba a

fuego lento con bastante aceite, casi como un confit, ademas de sus-

tituir las especias por tomates o zumo de limén.® La carne adquiere

asi una capa exterior tostada y crujiente; el aceite chisporrotea y el

tomate se combina con él para proporcionar una salsa densa y melo-

sa. Yo lo sirvo con un sencillo puré de patatas o con otros tubérculos,

por ejemplo nabos, y con un tinto Somontano afrutado del Pirineo

aragonés. Se puede preparar también con jarretes de cordero.

1,5 kg de cordero o anojo para
guisar (ver pagina 63)

250 ml de aceite de oliva
afrutado

6 dientes de ajo picados

granos de pimienta negra al
gusto (una o dos docenas)

un vasito de agua

5 hojas de laurel

250 g de huesos de jamon
curado (ver pdgina 415)

un punadito de hojas de
perejil

2 huevos duros bien picados

400 g de tomates sin piel,
picados

un limon

Capitulo I.

Dora por tandas en un poqui-
to de aceite de oliva el corde-
ro previamente condimentado.
A medida que vaya estando,
transfiere a una cazuela de
barro con tapa, y deja hacer a
fuego lento 15 o 20 minutos
(o hasta 45 minutos si es afiojo
o cordero de mas edad, ver
pagina 63). En el mortero,
machaca el ajo con los granos
de pimienta e incorpora a la
carne. Rebafia los restos del
mortero con un vasito de agua,
agrega las hojas de laurel, el
resto del aceite de oliva (que

tiene que estar frio) y el hueso
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de jamon. Distribuye el contenido de la cazuela de manera que todo
quede cubierto por el liquido, tapa y deja hacer a fuego bajo una
hora y cuarto, o mas si es afiojo. Abre la cazuela de cuando en cuan-
do para remover el contenido y asegurarte de que no se pegue.
Cuando la carne ya casi esté, saca el hueso del jamon, quita la carne
que tenga y afladela al guiso junto con el perejil, los huevos duros
machacados con el tenedor y el tomate. Rectifica de sazén y deja
hacer a fuego suave otra media hora. Es perfecto si se prepara el dia

anterior y se recalienta justo para servir.

Lampreado / Cordero o cerdo con canela y azafran

Este es un guisado, que se da la mano con muchos; lo
dispondras assi: Corta la carne a pedazos, como nue-
ces, 0 raciones; picaras tocino, después de frito echaras
cebolla, y la freiras en el mismo tocino; emperdiga en la
sartéen con sal la carne, pon tambien pimienta; emper-
digada, la tendras en una olla a fuego manso, dandole
algunas bueltas; echale un poco de agua, no se soca-
rre, y se cueza: la sazonaras de sal, especias finas, que
son clavillo, y canela, un puiado de peregil, un poco de
azafran: si quieres hacer una salsa prompta, toma unas
yemas, las desataras con una corta cantidad de vinagre,
despues con caldo tibio, a fin, de que no se coagulen,
las echaras en el guisado, pero te advierto, que no ha

de hervir, sirve luego el lampreado.

Este guiso de sabores delicados, aromatizado con clavo, canela y
azafran, no tiene nada que ver con las recetas antiguas para estofar
lamprea de rio, pero con el titulo Altamiras consigui6 presentar su
propia receta, que a lo mejor habia aprendido en su pueblo, como

un clasico respetable.” Se puede preparar también con ternera o cer-
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do. Doscientos afios mas tarde, una inglesa que vivia en Cataluiia,

Nancy Johnstone, escribi6 acerca de un guiso de ternera especiado

de manera similar: «la canela y el azafran son una mezcla divina»; y

en Santo Espiritu (ver pagina 238), fray Angel lo prepara con cerdo.

Fue el primer plato de Altamiras que Angel iba adaptando a sus

gustos y sigue siendo uno de sus favoritos. La yema de huevo y el vi-

nagre actiian como espesantes y enriquecen la salsa; o puedes cocer

los huevos y espolvorear por encima las yemas duras bien picadas

para que el plato quede decorado con un toque amarillo aulaga,

muy medieval.

2 cucharadas de aceite
de oliva

1 cebolla picada

1,25 kg de cordero o aiojo
en trozos

250 ml de agua tibia, clavos
y canela al gusto

3 cucharadas soperas
de perejil picado

la infusion hecha con tres
docenas de hebras de
azafrdan (ver pdgina 198)

Para terminar (opcional):
2 cucharadas de nata

0 3 yemas de huevo

(ver pdgina 415)
una cucharada de vinagre

de Jerez

Capitulo I.

Calienta el aceite de oliva en
una cazuela y rehoga la cebo-
lla hasta que esté dorada vy tier-
na. Anade el cordero o el afio-
jo condimentado, dale vueltas
hasta que se dore, riega con la
mitad del agua, condimenta
con la canela y los clavos, re-
mueve bien, tapa y deja cocer
a fuego lento. Cuando el cor-
dero o el afiojo esté tierno (ver
pagina 45), anade el perejil y la
infusiéon de azafran o los hue-
VoS para espesar (ver nota mas
abajo). Los delicados aromas y
sabores de este plato destacan
sl se sirve con arroz blanco y

un vino de Rueda bien frio.

De la comida de carne — 53



54

Para espesar con huevos
Bate 3 yemas crudas y una cucharada de vinagre de Jerez con un
vaso de los jugos calientes del estofado y vuelve a afiadir a la cazuela

justo antes de terminar la coccion.

REHOGADO

Me encanta imaginarme a los estudiantes de San Diego toméandose
a cucharadas la salsa del rehogado. jCuanto tuvo que trabajar Alta-
miras para prepararlos de sabores tan variados! Nos da una docena
de ideas: el primero lo adereza con menta, vinagre y especias dulces,
como un almori de al-Andalus; el segundo lo espesa a la francesa, con
una harina especiada; el tercero, con pan frito y ajo, como los guisos
actuales en el Aragén rural, y el cuarto con una pasta de avellanas
majadas, semejante a la picada de almendras que se prepara ain en
Catalufia.? Pero mi favorita es su improvisacion de tltimo momento
con el fondo de despensa con salvia, hojas de laurel y vino tinto, que
lo lleva a un acertijo acerca de «simples», las plantas y hierbas medi-
cinales de los frailes.” Su mensaje a los cocineros no puede estar mas

claro: sed atrevidos con los sabores, pero combinadlos con mesura.

Carne reogada en guisado

Pon las raciones en olla con sal, y pimienta, unos granos
de ajos majados; cortaras tocino, y cebolla, partes del
tamaio de dados; quando las partecillas de tocino es-
ten blancas, anadiras la cebolla, que se fria todo bien,
lo echaras en la olla puesta al rescoldo, se ira reogan-
do, poco a poco aiadiras agua del puchero, que estara
sobre la boca de la olla, y quando esté cocida, la com-

pondras en esta forma: Segun la cantidad del guisado,
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tomaras dos, 0 tres bazos de carnero, assalos bien en

las parrillas, machacalos en el mortero con unos gra-

nos de ajo, machaca assi mismo unas tostadas de pan

remojadas en agua, y vinagre, y exprimidas, un puiado

de peregil, brotes de yerva buena, clavillo, canela, y dos

pares de huevos crudos; desatalo todo con el caldo del

guisado, echalo en la olla, que dé dos hervores: es muy

buen compuesto de tantos simples, si de muchos sim-

ples puede resultar un buen compuesto; pero un Co-

cinero de habilidad entre simples sabe hacer buenos

compuestos: cuidado con el acierto.

«... son mas estimadas las medicinas simples que las compues-

tas, porque en las simples no se puede errar y en las compuestas

si, alterando la cantidad de las cosas de que son compuestas...».

Miguel de Cervantes, Don Quijote, segunda parte, 1615.

Para el rehogado basico:

1,5 kg de cordero o anojo para
guisar en trozos de 5 cm

4 dientes de ajo aplastados

3 cucharadas de aceite
de oliva o0 60 g de grasa
fundida de jamon

2 cebollas picadas

unos 600 ml de agua o caldo
de carne caliente
(ver pdgina 414)

Condimenta el cordero o el
afiojo, aflade el ajo y ponlo
todo en la cazuela. Calienta
el aceite o derrite la grasa en
una sartén y rehoga la cebolla
hasta que esté tierna antes de
echarla sobre la carne. Deja
hacer a fuego lento 15 minutos
si se trata de cordero, o hasta
un maximo de 45 para afiojo
o cordero de mas edad. Cubre

la carne con el agua o caldo

caliente, calienta hasta que esté a punto de hervir, y deja hacer al

fuego o en el horno hasta que la carne esté tierna, entre 45 minutos

y 1 hora para el cordero, 2 "2 horas para las carnes de animales de
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mas edad. Anade agua o caldo cuando se vaya evaporando. Deja en-
friar, desgrasa, rectifica de sal y sazona con alguno de los siguientes

sabores adicionales.

Otro modo de menos trabajo, cocida la cena /

Con un roux

Sacaras dos, o tres cucharadas de caldo, echalo en la
sartén con un poquito de vinagre, especias finas, que
son clavillo, y canela, lo pondras a calentar, anadiendo
un punado de harina, rebuelvela bien, hasta que se que-
me, de modo, que se ponga parda, luego lo echaras en
la olla, que dé un hervor: es gustoso, y se compone con
poco recado.

Otro compuesto / Con salsa de ajo

Tostaras rebanadas de pan, las pondras a remojo con
agua, y vinagre, limpia peregil con abundancia, echalo
en el mortero con media docena de granos de ajos, con
todas especias, todo lo machacaras, y quando esté ma-
chacado, exprime el pan, machacalo tambien, desatalo
con el caldo del guisado, que dé dos hervores, lo sazo-

naras, y podras servirlo.

Otro / Con salsa de avellanas, o salsa de pan especiada,
o salvia, laurel y vino tinto
Siempre procura tener un puiiado de pifiones, 6 de ave-

llanas, y huevos, por si te se desgracia alguna cena,
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para tener recurso: machacaras un punado de avella-
nas, tén un toston de pan a remojo, echaras un puna-
do de peregil, unos granos de ajos, todas especias, y
quando esto se huviere machadado, exprime el pan, ma-
chacalo, echando quatro huevos crudos, lo desataras
en el caldo de la cena, dara un par de hervores. Si no
tuvieres avellanas, u otras cosas con que componer el
guisado, lo haras con un toston de pan, especias, hue-
vos, y un puiado de peregil; esto se une bien con todo
el guisado: hazte cargo de especias, y demas recado,
proporcionandolo al guisado, y su cantidad; porque
no te puedo dar regla fixa, y se queda a tu prudencia.
Nota, que el clavillo, y pimienta sobresalen mucho, las
especias con demasia tambien suelen descomponer
el guisado: tambien sabe bien el guisado con tocino,
y buenas especias, procurando que haya poco caldo, y
se emperdigue a fuego manso, echandole un poco de
vino blanco; si no tuvieres, sea tinto, con unas hojas

de laurel, y salvia.

Para espesar con perejil y menta (receta principal)

Empapa en agua con vinagre de vino blanco un trozo de pan tosta-
do, apriétalo y ponlo en el vaso de la batidora con 2 dientes de ajo,
2 huevos, un buen pellizco de canela y otro de clavo molido, y un
cacillo de los jugos de coccion. Vierte sobre el rehogado, condimenta

con menta y perejil picado, y calienta sin que llegue a hervir.

Roux de aceite

En una cazuela pequefia con tapa, cocina a fuego bajo durante
15 minutos 125 ml de caldo con 6 clavos de olor, un trocito de
unos 4 cm de canela y 2 cucharadas de vinagre de vino blanco.
Calienta 2 cucharadas de aceite de oliva en un cazo pequefio, afiade

| cucharadita de postre de harina y tuéstala. Sin dejar de remover,
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incorpora el caldo especiado bien caliente, vierte sobre el rehogado

y deja hacer 15 minutos.

Salsa de ajo

Tritura media rebanada de pan tostado (ver pagina 416) o un puiia-
dito de picatostes con 2 dientes de ajo hermosos y un cacillo de los
jugos del estofado. Vuelve a anadir al rehogado ya listo y deja hacer

a fuego lento 15 minutos mas.

Salsa de avellanas

Tritura 2 docenas de avellanas pequeiias, tostadas y peladas, con
3 dientes de ajo, un trocito de pan tostado, 1 huevo, un pellizco de ca-
nela y un cacillo de los jugos del estofado. Vuelve a afiadir al rehogado

junto con un poco de perejil picado, y calienta sin que llegue a hervir.

Salsa de pan especiada
Tritura % de tostada de pan frito, empapada en agua con vinagre
y luego escurrida, con 2 huevos, un buen pellizco de clavo molido y

otro de canela. Vuelve a afadir al ragt ya listo y calienta bien.

Salvia, laurel y vino tinto

Anade al rehogado 250 ml de vino tinto, una docena de hojas de sal-
via frescas y 2 hojas de laurel desmenuzadas, y calienta bien. Tam-
bién puedes poner en infusion el laurel y la salvia en el vino tinto y

dejarlo toda la noche, y luego colar antes de verter sobre el rehogado.
Carnero verde / Cordero con salsa verde
Los nombres de los guisados son como los titulos de
Comedias, que en el titulo se saca poca substancia, y

aunque sea muy expressivo, pocas veces da bastan-

te luz al ignorante: assi, amigo Cocinero, aunque seas
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Cocinero de Titulo, no hagas mucho caso de los titulos,
que sean assi, 0 assi; porque nosotros tenemos Vocabu-
lario a parte, y es preciso acomodarnos a los terminos
de nuestra profession: mira lo que debaxo del titulo se
te propone, y aprende lo que ignores; que los titu-
los, si no eres critico, no te daran en rostro. Cortaras
las raciones, las pondras en la olla con sal, y pimienta,
cortaras tambien tocino del tamaifio de dados, lo freiras
bien, echaras cebolla menuda, y frita, la echaras den-
tro de la olla, que pondras a fuego manso, que se vaya
emperdigando, dandole algunas bueltas; y quando te
parezca haver passado hora y media, que se emperdi-
ga, echale agua de la que tendras en un puchero sobre
la olla del guisado: quando este estuviere bien cocido,
pondras peregil en abundancia, yerva buena, cogollo de
la lechuga, picado todo, piflones remojados y picados,
todas especias, un poco de agrio de limon, 6 naranja:

es guisado estupendo.

El ingenio de Altamiras debié de provocar mas de una sonrisa. Si,
como ¢l decia, los guisos eran como las comedias, la cocina entonces
era un arte. ;jAcaso sugeria a los lectores que ¢él pretendia hacer con
la cocina lo que Lope de Vega, gran escritor y buen amigo de los
frailes, habia hecho con el teatro? El breve manifiesto de Lope, £l
nuevo arte de hacer comedias en este tiempo (1609), defendié apasionada-
mente un nuevo estilo de teatro popular, que entonces se llamaba
comedia, escrito en lenguaje cotidiano.'’ ;Acaso tenia Altamiras la
esperanza de que su librito, también titulado Nuevo arte, se convirtie-
ra en un manifiesto por la cocina moderna? No cabe duda de que en
este capitulo habia una actualizacion radical de muchos platos clasi-
cos de la corte, a los que incorporé técnicas populares para acentuar
los sabores sin perder el caracter rustico de los platos. Por ejemplo,

en este caso, el tradicional carnero verde, cocido agridulce, se con-
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vierte en un guiso de carnero rehogado lentamente, luego guisado y

finalmente sazonado con hierbas frescas con un toque acido gracias

al zumo de limén.

1 kg de chuletas de anojo sin
hueso para brasear

3 cucharadas de aceite
de oliva 0 60 g de grasa
fundida de jamon

1 cebolla picada

150 ml de agua caliente

un punado generoso
de hojitas de menta

otro de hojitas de perejil

1-2 lechugas frescas

el zumo de medio limon

sal y pimienta

2 cucharadas de piniones
tostados

Condimenta las chuletas de
afnojo y ponlas en la cazuela.
En una sartén de fondo grue-
so, calienta el aceite o derrite la
grasa de jamon, rehoga la ce-
bollay afadela a la carne junto
con la grasa. Calienta a fuego
bajo, sactudela, tapa y brasea
unos 30 minutos, removiendo
y afladiendo liquido de cuan-
do en cuando. Por dltimo, deja
hacer entre 45 minutos y una
hora y media, dependiendo de
la carne. Anade las hierbas
frescas, las hojas de lechuga, el

zumo de limoén vy los pifiones,

rectifica de sazon y deja reposar 15 minutos para que se integren los
sabores. Queda muy bien como plato principal tras un primero de

menestra o ramitos de brocoli u otra verdura al vapor.

ESTOFADOS RURALES

El cordero ha sustituido al carnero y al aflojo en la cocina espafiola,
pero aun se suele guisar en cazuela, en trozos con hueso, sin quitarle
toda la grasa para que no pierda el sabor. A menudo rechazamos la
carne asi cocinada, pero es una lastima porque es aromatica, con
jugos densos, y el placer de roer la carne del hueso es incomparable.

Los carniceros espafioles estan acostumbrados a cortar la carne asi
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para cocciones largas, pero en cualquier otro lugar también puedes
pedir que te la preparen. Una vez en casa, retira cualquier astilla
suelta de hueso, y desgrasa el estofado una vez frio. Es laborioso, pero

se te olvidara en cuanto pruebes cuanto ganas en aromas y sabor.

Guisado a modo de pebre / Cordero a fuego lento

con ajo, pimienta y tomate

La carne de pierna es la mejor para guisados; cortala
en trozos, como nueces, ponla en la olla con sal, y hojas
de laurel, toma tocino entre gordo, y magro, lo cortaras
al tamano de dados, lo freiras, echaras en la olla: lue-
go machaca ajos con pimienta, y los desataras con una
poca de agua, lo echaras todo en el guisado, pon aceyte
como para prebe, lo pondras al rescoldo, que se vaya
reogando, y quando te parezca, lo anadiras con el cal-
do suficiente, lo sazonaras de sal, y de todas especias:
procura siempre echar peregil, 0 tomate, y te podras

chupar el dedo, si no eres politico.

La mencién de la posibilidad de chuparse los dedos sugiere que esta
receta era una de las favoritas de Altamiras. Para empezar, cocinaba
la carne a fuego lento en aceite de oliva, técnica popular en los guisos
clasicos de los pastores,'' y luego le afiadia jamon curado bien vetea-
do, tomates en trozos y un poco de agua, pero nada de especias. Que
no te sorprenda la cantidad de aceite de oliva: el resultado final es

delicioso, muy semejante a un confitado.

60 g de jamon bien veteado Rehoga el jamoén en una cazue-
1,25 kg-1,5 kg de cordero la grande hasta que se derrita la
recental o pascual, o cerdo grasa. Afiade el cordero, las ho-
en trozos para guisar (por jas de laurel, el ajo y la pimien-
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ejemplo, del recental, 0,5 kg
de cuello, 0,25 kg de falda,
0,5 kg de chuleta de pata o
paletilla) con hueso
(ver pagina 63)
1 cucharadita de sal
5 hojas de laurel
2 dientes de ajo aplastados
12 granos de pimienta
machacados
100 ml de aceite de oliva
60-90 ml de caldo de carne
450 g de tomates pelados
y troceados
un punadito de hojas
de perejil

ta, y mezcla bien. Riega con el
aceite de oliva frio y calienta a
fuego bajo unos 10 minutos o
hasta que empiecen a aparecer
burbuyjitas. A partir de ese mo-
mento, deja hacer una hora si se
trata de cordero o dos si es afio-
jo, removiendo cada 15 minu-
tos. Al principio se ira fundien-
do la grasa propia de la carne.
Hacia el final de la cocciéon hay
que vigilar, ya que la carne se
dora y corre riesgo de pegarse.
En caso necesario, afiade un
poco de caldo caliente. Cuando

la carne esté tierna, retira tan-

ta grasa como sea posible de la
superficie y afiade los tomates y el perejil. Rectifica de sazoén y da un
ultimo hervor al estofado. Es suculento y llena mucho, asi que es mejor

servirlo con una sencilla ensalada como primer plato.

COSTRADAS:
SABORES DEL TERROIR

Las costradas espafiolas eran en cierto modo como los primeros patés
franceses o los pasteles de carne hechos al horno. Nacieron en las
cocinas de la corte, pero no tardaron en llegar a la cocina rural
popular junto con los braseros de carboén en los que se preparaban.
En manos de cocineros como Altamiras, las costosas costradas de
masa azucarada se convirtieron en otras mas sencillas, por ejemplo
de huevo batido, y la carne absorbi6 los gustos de terroir para sacar

a la luz sabores que no habian aparecido en recetarios anteriores."
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Carnero de ayer, cordero de hoy

«La carne de pierna es la mejor para guisados.» Altamiras
preparaba el cordero pascual o afiojo de pasto «entre
dos lanas», es decir, entre dos esquilados. Hoy en dia
es dificil conseguirlo fuera de las zonas de ganado don-
de se venden animales enteros, pero las recetas de Nue-
vo arte también se prestan a la utilizaciéon de cordero
mas joven, idealmente recental pero también ternasco
o lechal. Solo hay que adaptar los tiempos de coccion:
para el cordero muy joven, o lechal, bastan 30-45 mi-
nutos, para el recental una hora o algo mas, mientras
que para el pascual de cinco meses a un afio, o carnero
llano de mas de un afio se pueden necesitar 2 horas,
y hasta 4 de coccion lenta para la oveja. También se
puede sustituir por afiojo de ternera. En ocasiones,
Altamiras empezaba rehogando la carne en su propia
grasa (ver pagina 139), técnica excelente para los cor-
tes mas econémicos con grasa entreverada, como el
cuello. Si vas a preparar la carne sin deshuesarlo, lo
que proporciona mucho mas sabor, es imprescindible
desgrasarlo: ve retirando la grasa que sube a la super-
ficie y se coagula con la espuma cuando la carne em-
piece a cocerse. Una vez fria, retira con la espumadera
o con un papel de cocina la grasa que se solidifique en

la superficie.
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