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PROLOGO

LA LENA EN LA ESTUFA, el crepitar del fuego, el intenso olor de la tierra y una
campifa llena de vida: estos son los «aromas» de la mafiana en Etxebarri, mi
restaurante en el pequefio pueblo de Axpe, Vizcaya. Estos aromas, sonidos y vistas,
son los tipicos de cualquier pueblo vasco. No solo los encontramos en mi cocina,
también en las de tantos vascos que me precedieron.

Marti Buckley es una buscadora de esencias, una estudiosa incansable y
una investigadora entusiasta. Con su mirada foranea ha indagado en una cultura
y tradicién singulares. Gracias a sus experiencias en las cocinas del Pafs Vasco
ha elaborado un libro entretenido y sincero que nos brinda la oportunidad
de descubrir y ensalzar las raices de la cocina vasca. Buckley refleja un modo de
cocinar que siempre ha mostrado respeto por las materias primas y la humildad,
forjandose su propio lugar en la escena gastronémica mundial, lejos de lo
convencional.

Un entorno unico y cautivador, natural pero poderoso, esta es la magia
del Pais Vasco. El vinculo entre nuestra comida y la naturaleza sigue intacto.

El resultado es rustico pero elegante, sencillo pero refinado. El Pais Vasco estd
arraigado en la tradicién, y su cocina no es diferente.

Espero que disfrutéis con este libro, y que lo vivdis a través de los sentidos,
que nos ofrecen nuevas maneras de percibir las cosas. Esta recopilacion de
recetas representa nuestros platos mas tradicionales, los que evocan recuerdos
sensoriales para cualquier vasco, trasladandonos directamente a la mesa de
nuestra abuela y a las sociedades gastrondmicas, restaurantes, bares y parrillas
del Pais Vasco.

—BITTOR ARGINZONIZ, chef y propietario del Asador Etxebarri
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QUE DEFINE A UN PINCHO? ¢Es su tamafio?, ¢su forma?, ¢el ingrediente?
Se han empleado muchos esfuerzos para definir este producto tipico de
Euskadi. Los vascos tienen un sentido innato de lo que es un pincho ylo

que no (por supuesto, como cualquier aspecto de la cocina vasca, existen al
menos tantas opiniones como provincias). En nuestro contexto, unos hechos
basicos conforman una definicién universalmente aceptada:

+ Un pincho es un tentempié de comida.
+ Un pincho es pequefio; no deberia ser mayor que el tamafo del pufio.
+ Un pincho es una porcién individual.

« Un pincho se sirve en un bar. Raramente, o nunca, se encuentra en
restaurantes o en casa.

+ Un pincho puede tener un palillo que lo atraviesa, de ahi el nombre de
«pincho», del verbo «pinchar». Pero un pincho también puede estar entre
dos panes, o sobre un pan, o servido en un plato para comerlo con un tenedor
(o cuchara).

+ Un pincho no es una tapa. ¢Por qué? Las tapas a veces se dan gratis con

la bebida, algo inaudito en un bar de pinchos. Las tapas estdn elaboradas
tradicionalmente con un solo ingrediente, en una porcién de plato pequefio,
mientras que los pinchos suelen ser mds bien una rebanada de pan con
varios ingredientes o un plato terminado, que va de humilde a vanguardista.

Los pinchos se disfrutan del mismo modo elegantemente pausado desde
su concepcion, en parte porque nacieron de la necesidad de amortiguar la
ingesta de alcohol. Su evolucién ha sido principalmente de formato. Primero
llegé la banderilla, una pequefia brocheta normalmente con ingredientes en
vinagre, desde aceitunas o cebollas hasta anchoas o pimiento; coexisti6 junto
a platos o cazuelas de ingredientes cocinados, que podian ir de setas a higado
o0 a bacalao; poco después, estos ingredientes saltaron sobre rebanadas de
pan, sujetas con un palillo, y entonces llegé «la cocina en miniatura», platos
dignos de un restaurante, con ingredientes costosos o técnicas laboriosas,
presentados en tamafio pincho. Y la evolucién del pincho continua hoy en dia.
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Como se puede esperar de una tradicién de tal importancia cultural, hay
normas para compartir los pinchos. Para los residentes, un pincho suele ser
el preludio de una comida completa. La costumbre de pasarse una noche
de pinchos se limita a los fines de semana, y a veces es tan exdtico para los
residentes como para los extranjeros.

Para comer un pincho en el Pais Vasco hay que ir a un bar. Es probable que
esté a rebosar, pero no hay que cohibirse. Cualquier centimetro cuadrado de
espacio libre da paso a una copa de vino, un codo o una persona. Los platos
en oferta a temperatura ambiente se distribuyen por la barra, y el menu de
pinchos calientes se muestra detrds de la barra. Para los primeros se pide un
plato al camarero (que nunca supera los 15 cm de didmetro), o simplemente
se coge una servilleta y cada cual se sirve el pincho, sin embargo para los
calientes hay que solicitarlos al camarero, que pasard la orden a la cocina.

Cuando se pide un pincho también se solicita la bebida. Un pincho
siempre se toma con un vaso de vino, cerveza, sidra o mosto. Los tamafos de
las bebidas de alcohol son bastante inferiores a los de Estados Unidos. No se
sirven copas de vino enteras; se vierte suficiente cantidad para acompanar el
pequeno plato de comiday se pasa al siguiente vino.

Una vez servido el pincho, las servilletas o palillos usados al efecto se
pueden dejar en el plato o tirar al suelo y el personal del bar los recogerd luego.
Al terminar de comer, se pide la cuenta al camarero. En el Pais Vasco se
considera grosero, incluso ofensivo, que el camarero cobre antes de consumir

la comida. Una vez el camarero entrega la cuenta hay que pagar y pasar al
siguiente bar, que normalmente estd a una o dos manzanas. La norma general
es un bar, un pincho y una bebida, y luego seguir.

Sin duda alguna, las recetas de pinchos este capitulo son cldsicas.
Algunos, como la tortilla de patatas, se remonta a varias generaciones; otras,
como el pincho de jamén, queso y tomate deshidratado de la pag. 49, son
clasicos recientes. Algunos no son de origen vasco, pero estdn presentes en
casi todos los bares y todos estdn deliciosos. Aunque en el Pais Vasco los
pinchos no suelen comerse en casa, estas recetas se pueden servir como
aperitivo antes de cenar. O invitar a unos amigos, elaborar distintas recetas,
y crear tu propio bar de pinchos en la barra de la cocina. Es una comida social
-comida para compartir- cocinada para tomar en compaiia y con una buena
bebida.









Gilda

GILDA (PINCHO DE ANCHOA,
GUINDILLA Y ACEITUNA)

SEGUN CUENTA UNA LEYENDA POPULAR VASCA, la gilda fue el primer pincho,
inventado y bautizado en un bar del centro de San Sebastidn. La gilda es una
banderilla, una combinacién en un palillo ensartado con vegetales en vinagre o
conservas de marisco. Si bien estas banderillas fueron de las primeras comidas
que se hicieron sitio en las barras de San Sebastidn, es dudoso que la primera
combinacién exacta fuera la caracteristica anchoa, guindilla y aceituna de la gilda.

Existen fotos que se remontan al menos a 1942 de lo que actualmente
conocemos como gilda en bares emblemdticos de San Sebastidn, como el bar Casa
Vallés, en el centro, o el bar Martinez, donde lo llamaban torero o banderilla (a veces
banderilla de guindilla), inspirdndose en los palos con un arpén en el extremo que
usan los banderilleros con los toros. El nombre de gilda llegd mds tarde, gracias
al personaje de Rita Hayworth en la pelicula Gilda de 1946. Se le dio este nombre
porque tanto la comida como el personaje de Hayworth son verdes (subidos de
tono), salados y un poco picantes.

Bocado ideal antes de comer, los sabores salados intensos de la gilda se
equilibran con el vinagre fuerte de las guindillas en vinagre. Lo mds importante es
elegir una buena anchoa espafiola. La calidad puede variar, pero las mds excelentes
son las del Cantdbrico que se limpian a mano, mds pequefias que las de otras aguas,
y sin espinas. Se derriten como mantequilla en la boca y tienen un agradable sabor
ocednico. §

PARA 4 PERSONAS

4 filetes de anchoa en aceite de oliva, 8 guindillas encurtidas (ver pag. 175)

preferiblemente cantabricos Aceite de oliva virgen extra de buena

8 aceitunas verdes manzanilla, calidad, para decorar
deshuesadas

Corta los tallos de las guindillas y parte cada guindilla por la mitad.

Con un palillo largo ensarta una aceituna por el centro, seguido de 2 trozos
de guindilla. Afade una anchoa ensartdndola en el palillo en forma de «s».
Afiade 2 trozos mds de guindilla y termina con otra aceituna. Repite el mismo
procedimiento con los demds ingredientes para montar tres gildas mas.

Sirvelo a temperatura ambiente en un plato generosamente rociado con aceite
de oliva.

23
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Patata tortilla
TORTILLA DE PATATAS

LA TORTILLA DE PATATAS, 0 tortilla espafiola, es el plato nacional no oficial de
Espafia. Suele ser la primera leccién de cocina que dan las madres a sus hijos, y si
un espafol solo sabe cocinar una cosa, es tortilla. Si solo se ofrece una cosa en un
solitario bar de esquina, serd un plato redondo de tortilla. La tortilla es mucho,
muchisimo mds que la suma de sus humildes ingredientes: patata, huevo y cebolla
(aunque también se puede cocinar sin cebolla). La textura puede variar, pero
generalmente una tortilla perfecta tiene una capa exterior firme que, al cortarla, se
deshace ligeramente perdiendo la forma (y no soltar un montén de huevo crudo o,
aun peor, ser una masa firme como un pastel).

Aunque es popular en toda Espafia, el origen de la tortilla de patatas de hecho se
puede atribuir a Navarra. En el libro anénimo Memorial de ratonera: el comer, el vestir y
lavida de los navarros de 1817 se describe a los pastores de la regién comiendo «dos o
tres huevos en una tortilla para cinco o seis, porque nuestras mujeres saben cémo
aumentar su tamafio y relleno con solo unos huevos y mezclando patata, pany
otras cosas».

Se puede comer tortilla a todas horas del dia: para desayunar, como tentempié,
picar algo, para almorzar, merendar o cenar. Quiza el momento mas idéneo para
comerla es el hamaiketako, 1a sagrada pausa de desayuno de las once de la mafiana
predestinada a aguantar hasta lo que, para la mayoria de los estdndares mundiales,
es un almuerzo bastante tardio (en torno a las dos de la tarde en el Pais Vasco). E1
pimiento verde es una incorporacién que se utiliza en ocasiones; cortado en rodajas
finas se aflade a la sartén con las patatas. %

PARA 8 PERSONAS

3 patatas grandes para freir, peladas 3 cs (45 ml) de aceite de oliva virgen

10 huevos grandes extra, y un poco massi fuera necesario

2 ccde sal, y un poco mas si fuera
necesario

2 cebollas, cortadas en rodajas finas

240 ml de aceite de girasol

Mientras, en una sartén mediana aparte calienta el aceite de girasol a fuego medio
hasta alcanzar unos 120 °C. Cuela las patatas y sécalas. Para comprobar el aceite
introduce un trozo de patata; si empieza a burbujear y chisporrotear, el aceite estd
listo. Frie las patatas unos 15 minutos, o hasta que al insertar un cuchillo en un

Contintia en la pdgina siguiente »






Patata tortilla

TORTILLA DE PATATAS

» continuacion
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trozo grande salga facilmente. Usa una espumadera para retirar las patatas del
aceite. Espolvoréalas con % cucharadita de sal.

En un bol grande bate los huevos con la cucharadita de sal restante. Afiade la
cebolla y las patatas y remueve para mezclarlo todo bien.

Calienta a fuego alto una sartén antiadherente totalmente limpia de 25 cm (ver
Nota). Cuanto mayor sea el fogén, mds uniformemente se cocerad la tortilla, asf que
mejor usar el fogén mds grande. Echa la cucharada sopera de aceite de oliva restante
ala sartén. Afiade la mezcla de huevo, cebolla y patata y baja inmediatamente a
fuego medio. Remueve rapidamente unas cuantas veces, soltando la base con
una espatula de silicona, y luego déjala intacta para que se cueza el huevo. Pasa la
espdtula por los lados de la sartén, deslizandola debajo de la tortilla para soltar
cualquier parte tenazmente pegada con mucho cuidado, intentando asegurar que
la tortilla no se pega por ningun lado a la superficie de la sartén. Cuécela unos 4
minutos, hasta que los bordes estén totalmente cocidos, pero el centro esté todavia
un poco liquido.

Coloca encima de la sartén un plato redondo con un didmetro superior a la
sartén puesto del revés. Con una mano en el plato y otra asiendo la sartén voltea
rapidamente la sartén y el plato en un solo movimiento, de modo que la tortilla
quede sobre el plato.

Si quedan trozos pegados en la sartén, limpiala rdpidamente y echa un poco
mds de aceite. Vuelve a poner la sartén en el fuego y desliza de nuevo la tortilla en la
sartén. Recoge hacia dentro los bordes con la espdtula y déjala cocer 3 minutos mas.

Desliza la tortilla en un plato limpio y seco y déjala reposar 5 minutos antes de
cortarla en ocho porciones y servir.

Nota: La forma de la patata cortada es una preferencia muy personal. A algunos
les gusta cascada, con forma irregular, un corte que es exclusivo de guisos como
el marmitako (ver pag.79) o la porrusalda (ver pag. 66). Para conseguirlo, inserta un
cuchillo a una profundidad de 1,5 cm en una patata pelada y luego rota y levanta el
cuchillo, rompiendo un trozo de forma irregular. Rota ligeramente la patata y repite
la operacién. Otros prefieren rodajas redondas y finas.

Elegir la sartén es clave. Debe ser una sartén antiadherente de unos 25 cm, con sus
propiedades antiadherentes totalmente intactas. En la mayor parte de las casas vascas
siempre se usa la misma sartén y, a veces en exclusiva, solo para hacer la tortilla.



Piper beteak
PIMIENTOS RELLENOS

CADA BAR DE PINCHOS OFRECE Un plato de pimientos del piquillo. Con su aroma
ligeramente ahumado, su forma triangular unica, y su textura delicada, los piquillos
son ideales sobre una rebanada de pan, acompafiados con un poco de lomo de cerdo
o una anchoa. Cuando se sirven enteros suelen ir rellenos de mayonesa y otros
ingredientes, como jamén y puerro, o atun. Cuando se sirven calientes, van rellenos
de ternera picada o bacalao con bechamel, otro relleno comun (ver Nota). La carne
rehogada, como las sobras de un estofado de carne, las costillitas, o el txahal masailak
(carrilleras de ternera; ver pdg. 217), son un sustituto mds gourmet.

Aunque esta receta funciona con cualquier pimiento rojo pequefo, el auténtico
pimiento del piquillo procede de Lodosa, Navarra. Su sabor ahumado procede del
fuego usado para asar la piel. Mds pequefios y delicados que un pimiento rojo de
campana, son ideales como pimientos rellenos del tamafio de un bocado. %

PARA 12 PERSONAS

16 pimientos del piquillo en tarro o 240 ml de leche entera, a temperatura

en lata (ver Nota), escurridos ambiente

285 g de ternera o vacuno picado 2 cs de harina comdn, y un poco mas
para empanar

Y, pimiento verde, troceado

2 huevos grandes 1cs de nata espesa o leche entera

1cebolleta, troceada 2 cs de aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva o aceite vegetal,

1diente de ajo, picado
para freir

60 ml de tomate frito (ver pag. 192) |
Sa

En una sartén mediana para saltear calienta el aceite de oliva a fuego medio-alto.
Afiade la cebolleta, el pimiento verde, el ajo y una pizca de sal. Cocinalo, removiendo
ocasionalmente, unos 5-7 minutos o hasta que la cebolla esté transltcida y tierna.
Afade la ternera picada y otra pizca generosa de sal y déjalo cocer,
desmenuzando la carne con una cuchara de madera mientras se cuecey
removiendo ocasionalmente, unos 7-8 minutos, hasta que la carne esté totalmente
cocida. Afade la harina y remueve aprox. 1 minuto. Afiade la leche poco a poco,
removiendo continuamente. Cuando hayas afiadido toda la leche cuece unos
2 minutos mas para que espese. Retiralo del fuego y déjalo enfriar completamente.
Reserva 2 cucharadas de la mezcla de carne.

Continiia en la pdgina siguiente »
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En una batidora de vaso tritura 4 pimientos del piquillo, la salsa de tomate, las
2 cucharadas soperas de la mezcla de carne reservadas y la nata. Aflade una pizca
de sal y mezcla bien (o bien, incorpora los ingredientes en un bol y trituralo usando
una batidora de brazo). Reserva.

Introduce la mezcla de carne restante en una manga pastelera y corta la punta,
dejando un agujero suficientemente grande para que pase la carne (o incorpora
la mezcla en una bolsa de plastico con autocierre y corta una esquina, o usa una
cuchara pequefia para rellenar los pimientos). Sujetando un pimiento en una mano
inserta la boca de la manga pastelera por el extremo abierto y aprieta hasta llenar el
pimiento. Coloca el pimiento relleno en un plato o fuente y repite la operacién con
los 11 pimientos restantes.

Precalienta el horno a 175 °C.

Vierte el aceite en una sartén mediana para saltear de unos 2,5 cm de
profundidad aproximadamente. Calienta el aceite a fuego medio hasta alcanzar
unos 175 °C, 0 hasta que una pizca de harina chisporrotee al contacto.

Llena un plato hondo con harina y mézclala con una pizca generosa de sal. En
otro bol mediano bate los huevos. Enharina ligeramente cada pimiento relleno y
luego sactudelo con las manos para retirar el exceso de harina. Sumerge el pimiento
en el huevo dejando escurrir el exceso. Echa el pimiento con cuidado en el aceite
caliente, y repite con suficientes pimientos para llenar la sartén (pero sin saturarla).
Cuécelos por un lado hasta que empiecen a tomar color. Giralos y cuece por el otro
lado hasta que estén dorados. Usa una espumadera para retirar los pimientos del
aceite y escurrelos en papel absorbente. Repite la operacidn hasta que todos los
pimientos estén fritos.

Coloca los pimientos fritos en una cazuelita, vierte suavemente la salsa de
tomate y pimiento por encima, y caliéntalo en el horno hasta que esté caliente.
Listo para servir.

Nota: Un bote pequefio (unos 200 g) suele contener unos 10 pimientos. También
existen tarros mas grandes, con distintos tamafios y calidades de los pimientos.
Siempre es mejor tener de sobra por si se rompe alguno en el proceso de relleno.

Puedes sustituir la ternera picada por bacalao. En general, en ese caso se omite
el paso de rebozar y freir.
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LOS HABITANTES DE LA COSTA VASCA viven y respiran marisco.
Siempre han tenido una relacién intima con el mar y se han ganado fama
mundial como los mejores navegantes y pescadores. El primero que
circunnaveg? el globo terraqueo era un vasco. Los balleneros vascos eran
famosos en todo el mundo, y se dice que fueron los que descubrieron
América en sus incursiones para cazar ballenas (y, por casualidad, bacalao,
ver pag. 106). Y la pesca recreativa es una actividad universalmente apreciada.

Acercarse al mercado o bajar al puerto es lo tinico que necesitan los
residentes para conseguir un pescado exponencialmente mds fresco que
el que la mayoria de la gente ha probado en su vida. La belleza del mar
Cantdbrico, de color azul oscuro, salvaje y noble, rodeado de impresionantes
acantilados y costas rocosas, es solo comparable a la calidad del pescado
que vive en él. Sus aguas frias y muy saladas constituyen un entorno
excelente que produce pescado excelente. Los mercados de La Bretxa en San
Sebastidn o La Ribera en Bilbao bullen de actividad de martes a sdbado. Los
mercados estdn llenos de pescaderias, que compran el pescado en la lonja
de los puertos cercanos por la mafiana para tenerlo listo en sus puestos
con hielo hermosamente dispuesto, relucientes pescados enteros, moluscos
y crustdceos.

Un breve paseo por cualquier mercado desvela montones y montones
de una increible variedad de pescados recién capturados en el mar: anchoa,
rape, atun, merluza, caballa, salmonete, pargo, rodaballo, cabracho, bacalao,
sardina, lenguado, anguila, corvina, pez espada, mero y muchos mds. Luego
estdn las bandejas y tanques de crustdceos y moluscos: centollo, bogavante,
langostino, angula, gamba, buey de mar, cigala, percebes, erizos de mar,
almejas, vieiras, pulpo, calamar, sepia, navajas y mejillones, y la lista sigue.

Sin embargo, hay un pescado que ocupa un lugar especialmente
destacado en la dieta vasca: el bacalao. Mds que cualquier otro pescado, el
bacalao ha movido la economia vasca. Originalmente salado en el barco para
preservarlo en los largos viajes, el bacalao se convirtié en un pilar en la dieta
local y sigue siendo asi. Aunque el bacalao fresco ha sabido hacerse un hueco
en el mercado con lallegada de la refrigeracion, hay una fuerte preferencia
por el sabor meloso y la textura mds masticable del pescado en salazén.
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Antes del transporte mecdnico el marisco fresco apenas llegaba al interior.
Y en los pequefios pueblos, apenas a 30 minutos del mar, todavia se oye la
frase, quizd repetida tantas veces que ha calado, «no nos llega mucho pescado
fresco por aqui». Los habitantes de las montafias, en cambio, tiran de recetas
como la trucha a la navarra y otros platos variados, desde estofado a tortilla,
cocinados con el bacalao salado.

La salsa verde y la rica salsa vizcaina roja pueden acompafar perfectamente
cualquier tipo de pescado. Una cena tipica entre semana media de un hogar
vasco suele incluir pescado cocido, frito o a la parrilla, como las sardinas o el
rodaballo, acompafiado de una salsa sencilla.

Fuera de casa, el pescado y el marisco toman distintas formas. El bonito
y la anchoa en conserva aparecen en los pinchos frios. Casi todos los
pescados pueden prepararse a la parrilla, desde sardinas a ventresca de
bonito. Algunos de estos platos exclusivos se pueden probar en casa, como
el marmitako (ver pag.79), una sopa de bonito caliente que solo se prepara
en verano, y chipirones en su tinta (ver pag. 133), uno de los unicos platos
de color negro del mundo.

La clave para preparar las recetas de este capitulo es encontrar el pescado
mas fresco posible. Los fandticos del marisco del Pais Vasco hablan del
aclamado terrufio marino de la regién, y en este sentido es mejor utilizar
pescado de la zona y sustituirlo por uno similar si los mencionados no estan
disponibles. No se puede ocultar un mal sabor con salsa; por consiguiente,
abastecerse bien es esencial, asi como usar aceite de oliva y otros ingredientes
de alta calidad (y, cuando sea posible, de cultivo ecolégico o local).
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CROQUETAS DE BACALAO

LAS CROQUETAS son el equivalente en la peninsula ibérica de la magdalena de Proust.
Cada vasco tiene su favorita (normalmente la de su madre). El secreto estd en la
bechamel, mds espesa que de costumbre, que se endurece en una mezcla sélida
cuando se enfria. Estas croquetas, crujientes por fuera y cremosas por dentro, son
una buena forma de convencer a los escépticos de lo delicioso que es el bacalao.

Para esta receta es necesario cocer un filete de bacalao especialmente para las
croquetas, pero en realidad las croquetas son apreciadas por su economia. Muchos
cocineros, desde amas de casa a chefs, usan sobras de otros platos de bacalao para
elaborar las croquetas. Tomando ejemplo de ellos se pueden hacer varias tandas de
croquetas a la vez, y congelar las que sobren tras rebozarlas para tener aperitivos
listos para freir. Desalar el bacalao requiere unas 12-48 horas, asf que conviene
planificar con antelacién. &

PARA UNAS 30 CROQUETAS

600 g de filete de bacalao, desalado 1litro de leche entera

(ver pag. 77) 3 huevos grandes, batidos

1cebolleta, en dados pequeiios 2 cs de mantequilla sin sal

1pimiento verde, en dados pequefios 240 ml de aceite de oliva virgen extra

5 dientes de ajo Aceite de oliva, para freir

375 g de harina comiin
9 Sal

240 g de pan rallado (ver Nota)

Coloca los trozos de bacalao entre dos pafios de cocina limpios y secos o papel
absorbente y presiona bien, secando el bacalao al maximo. Si fuera necesario, repite
con mds pafios secos.

En una pequefia sartén calienta aceite de oliva virgen extray el ajo a fuego medio-
bajo, dejando que este adquiera color lentamente. Cuando el ajo empiece a dorarse,
retiralo y afiade los trozos de bacalao, con la piel hacia arriba. El aceite debe estar
caliente, pero no demasiado; debe burbujear ocasionalmente. Cocina el bacalao unos
7-8 minutos. Retiralo del aceite y desmentzalo en pequefios trozos, quitando las
espinas y la piel. Resérvalo. Pasa el aceite por un colador fino y resérvalo también.

En una sartén grande funde la mantequilla a fuego medio con
2 cucharadas del aceite de cocer el bacalao. Afiade la cebolleta y el pimiento y cuécelo
sin dejar de remover hasta que esté translucida y tierna durante unos 15 minutos.
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Bakailao kroketak
CROQUETAS DE BACALAO

» continuacion
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Sube a fuego alto. Aflade 125 g de la harina y remueve con una varilla durante
1 minuto. Removiendo vigorosamente afiade la leche, poco a poco al principio, y
luego en tandas de 120 ml, hasta que esté todo bien incorporado y la mezcla esté
burbujeando. Sazona con sal al gusto.

Afade los trozos de bacalao (procura que los trozos no sean demasiado grandes, ya que
interferirian en la forma) e incorpdralos en la bechamel. Prueba y rectifica el sazonado.
Vierte la mezcla en una fuente y refrigérala al menos 1 hora, o introducela en una
manga pastelera y refrigérala toda la noche, para poder formar unas croquetas perfectas.
Bate los huevos en un bol. Esparce el pan rallado en una bandeja de horno o

fuente grande. Espolvorea los 250 g de harina restantes en un plato aparte.

Sila masa de la croqueta estd en una fuente, coge unas 2 cucharadas de mezclay
forma una pequena bola. Pasa la bola por la harina, sacudiendo cualquier exceso, y
luego sumeérgela en el huevo, dejando escurrir el exceso, y por ultimo pdsala por el
pan rallado para rebozarla. Deposita la bola rebozada en un plato limpio y seco o en
una bandeja de horno hasta que estén todas listas para freir.

Sila masa de croquetas estd en una manga pastelera, corta la punta de la bolsa dejando
un agujero de unos 2,5 cm de didmetro. Forma unos tronquitos de croqueta de unos
7,5 cm de largo en la fuente con la harina, cortdndolos con un cuchillo de untar.
Espolvoréalas con mds harina para cubrirlas, luego, de una en una, sumérgelas en el
huevo, dejando escurrir el huevo sobrante, y por ultimo pdsalas por el pan rallado
para rebozarlas. Deposita las piezas rebozadas en una fuente limpia y seca o en una
bandeja de horno hasta que estén todas listas para freir.

Sino las fries inmediatamente las croquetas aguantan en el frigorifico unos
3 dias. También se pueden congelar un maximo de 3 meses, y se pueden sacar
directamente del congelador para frefrlas cuando se desee. (Para congelar, pon las
croquetas en una bandeja de horno, introdticelas en el congelador hasta que estén
solidas, y luego trasladalas a una bolsa de congelacién.)

En una cacerola pesada calienta 5 cm de aceite de oliva a fuego alto hasta
alcanzar unos 180 °C. Para comprobar el aceite echa un poquito de pan rallado;
cuando chisporrotee al contacto frie las croquetas hasta que estén doradas,
girdndolas ocasionalmente para que se cuezan uniformemente. Retiralas con una
espumadera y sécalas en papel absorbente. Espolvoréalas inmediatamente con sal.

Disponlas en una fuente y sirvelas calientes.

Nota: También puedes rebozar dos veces con pan rallado en vez de harina, es decir,
rebozar las croquetas con pan rallado, luego huevo, y luego de nuevo pan rallado. Asi se
obtienen unas croquetas mas crujientes. Experimenta hasta encontrar la textura favorita.



TXOKOA

SOCIEDAD GASTRONOMICA

Los cimientos de la cocina vasca son sus «otros restaurantes»,
uno de los cuales es la sociedad gastronémica. Tradicionalmente
llamadas elkartea en Guipuzcoa y txoko en Vizcaya, que significa
literalmente «rincén», estas sociedades son espacios alquilados
en una zona bulliciosa de la ciudad, normalmente en la

planta baja, acondicionados con cocinas de acero inoxidable
profesionales y una sala contigua con varias hileras de mesas.
En esas mesas y en torno a los fogones los miembros se

retinen para cocinar, hablar y socializar. Estas sociedades eran
tradicionalmente dominio de hombres; solo se invitaba a las
mujeres en determinadas ocasiones, y nunca entraban en la
cocina. Esto ha cambiado en los ultimos veinte afios, y cada vez
mas sociedades gastronémicas carecen de restricciones de género.

La primera elkartea, La Fraternal, se fundé en 1843 en San
Sebastidn. Sus estatutos especificaban que se habia fundado
para servir como lugar para «comer y cantar». La sociedad
gastrondmica en funcionamiento mds antigua es la Unién
Artesana, en San Sebastidn, fundada en 1870, cuando La Fraternal
sufrié un incendio devastador. Mds tarde, en 1900, Kafoietan
abrid sus puertas como la primera sociedad fundada unicamente
como un espacio para comer, dando origen a la siguiente fase de su
evolucién. Actualmente hay mas de 1.300 sociedades registradas.

Los miembros invitan a amigos u organizan una cena con
otros miembros, y el dia de la cena van a comprar los ingredientes
frescos. Los cargan por las calles hasta el cuartel general del txoko
y se ponen a cocinar después de abrir unas cervezas y botellas de
vino. La comida que preparan casi siempre es tradicional, a las
o6rdenes del cocinero designado para esa noche, en una enorme
cazuela de barro o una olla de acero inoxidable, y se sirve en una
mesa de madera.

El respeto y la buena fe son las iinicas normas de la sociedad;
se espera que los miembros hagan recuento del vino, el aceite, el
tiempo de coccidén y cualquier otra cosa consumida al término
de la noche. Las botellas de vino vacias se guardan en hilera
en la mesa para ayudar a facilitar la tarea. La cuenta se paga
posteriormente o se afiade a la cuenta de los miembros. Es
una forma realmente vasca de comer: cocinar en compafifa,
respetando la buena fe, y disfrutar de una buena sobremesa,
el tiempo que se pasa en torno a la mesa, hablando y bebiendo
después de comer, con pachardn y gin tonics y un poco de canto
comunitario; es asi como la cocina tradicional estd viva y coleando.
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Angulak
ANGULAS

LAS ANGULAS son un producto mitificado de la cocina vasca. Cuenta la leyenda que
antafio era comida para los pobres. Desenterradas de los rios, tras la puesta pero
antes de dirigirse al mar, las angulas se reservaban para el hogar, mientras la captura
mads valiosa se vendia en el mercado.

Sin embargo, en la década de 1980 empezd la escasez de angulas, y los precios
empezaron a subir. Ahora estos pequefios peces son el centro de la adoracién
culinaria, que culmina el 19 de enero, la vispera del dia de San Sebastian (ver pag. 57).
Tener en la mesa una cazuela de barro con angulas, cuyo coste alcanza los 600 €/kg, es
un simbolo de estatus.

Un sustituto econdmico es la version «falsa», hecha de surimi. Es mucho mds
barata y en Espafia se conoce como «gulas». Las angulas no requieren mucho mds que
un salteado rdpido en aceite de oliva infusionado con ajo y guindilla. La magia reside
en su textura, sensualmente resbaladiza con un sutil crujiente muy agradable. %

PARA 3-4 PERSONAS

200 g de angulas, frescas, Y2 quindilla deshidratada (ver Nota)

congeladas o en conserva (ver Nota) 1¢s de aceite de oliva suave

1diente de ajo, en laminas finas

Corta la guindilla en rodajas finas. En una sartén mediana calienta aceite de oliva

a fuego alto. Afiade el ajo y 2 rodajas de guindilla (o mads, si lo deseas, segun lo
picante que sea la guindilla y la preferencia personal). Cuécelo sin dejar de remover
unos 30 segundos, y luego retira las rodajas de guindilla con una espumadera

y resérvalo.

Cuando las ldminas de ajo empiecen a dorarse, unos 30 segundos mds, retira la
sartén del fuego. Afiade las angulas y remueve con suavidad, idealmente sacudiendo
la sartén con la mano o muy delicadamente con una cuchara de madera. Deja cocer
con el calor residual de la sartén cerca de 1 minuto mds. Disponlo en una fuentey
sirvelo caliente, decorando con las rodajas de guindilla reservadas.

Nota: La guindilla se puede sustituir por otro tipo de chile rojo suave deshidratado.
Es preferible una guindilla mds suave que el chile de arbol u otras guindillas
deshidratados mas picantes.
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Krabarroka pastela
PASTEL DE CABRACHO

EL PASTEL (LA PASTELA) DE PESCADO sin duda se aparta de la tradicién vasca de
capturar un pescado del océano y cocerlo inmediatamente sin adornos, pero era
una forma tradicional de aprovechar las sobras. Su fama se disparé cuando Juan
Mari Arzak, uno de los padres culinarios del Pais Vasco, decidié actualizarlo en
un estilo claramente francés en la década de 1970. Con un chorrito de natay una
textura tipo paté mas refinado se convirtié en un éxito omnipresente.

Aunque este pastel ha alcanzado una especie de fama icénica y retro, nunca
ha dejado de adornar las barras de los bares locales o servirse en casa. Puede ser
bastante elegante, también; se puede servir dispuesto en rodajas, untado sobre
pan o galletas saladas, o en cucharas para servir individuales, con 1 cucharada de
mayonesa casera encima (ver pag. 36). Cocido en pequefios ramequines, se puede
servir individualmente en una cena o como parte de un plato de pinchos. Un
pequefo cabracho da para 200 g de carne cocida y picada, pero se puede sustituir
por la misma cantidad de carne de otro pescado de roca o pescado blanco. %

PARA 6 PERSONAS

1cabracho u otro pescado de roca 30 4 ramitas de perejil

o pescado blanco (565 g) 120 ml de nata espesa

4 huevos grandes 120 ml de tomate frito (ver pag. 192)

1zanahoria, troceada Pimienta negra recién molida

1puerro, troceado y bien limpio Mantequilla sin sal, para engrasar

1cebolleta, partida por la mitad sal

Precalienta el horno a 200 °C. Engrasa 6 ramequines de 115 ml con mantequilla.
(También sirve un molde para pan de 22 x 12 cm engrasado.)

Lleva un cazo de agua con sal a ebullicién. Afiade el cabracho, la zanahoria, el
puerro, la cebolla y el perejil, baja el fuego para que hierva a fuego lento y déjalo
cocer unos 20 minutos. Cuélalo, descartando el liquido y las verduras, y reserva el
pescado hasta que esté suficientemente frio para manipularlo. Selecciona toda la
carne util del pescado, procurando evitar las pequefias espinas. Deben quedar unos
200 g de carne. Corta la carne muy fina.

Continiia en la pdgina siguiente »
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