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Mis abuelos salieron de Rusia para emigrar a Nueva York. Yo he hecho el camino inverso y 
he pasado los últimos trece años como neoyorquino en París. La gente me pregunta siempre 
si echo de menos Nueva York y parece sorprendida de que haya querido marcharme. El caso 
es que prefiero ser un neoyorquino en París: ser neoyorquino en Nueva York es algo de lo 
más vulgar. Es un poco como ser Superman. En la Tierra, es un superhéroe —faster than 
a speeding bullet... able to leap tall buildings in a single bound—, pero, si regresa a Krypton 
(donde la gravedad es mucho mayor que en la Tierra), no será más que un kryptoniano entre 
muchos otros, un simple peatón desplazándose de una forma que no tiene nada de heroico. 
Con esto no quiero decir que los neoyorquinos sean una especie de raza superior ni que vivir 
allí sea un incordio, pero ser un expatriado tiene sus ventajas. Para empezar, llegas a añorar 
y a apreciar todas aquellas cosas cotidianas que dabas por sentadas. Y, si eres como yo, este 
fenómeno se manifiesta casi exclusivamente a través de la comida. Lo que empieza siendo 
una pequeña apetencia nostálgica —pongamos un bialy fresco de Kossar’s o una porción de 
cheesecake de Junior’s— se transforma en una verdadera obsesión culinaria. Entonces sabes 
que vas a pasarte las dos semanas siguientes intentando encontrar cómo colmar ese vacío 
sirviéndote de tus distintos recuerdos culinarios, razón que explica en gran parte este libro. 
De hecho, aquí están las recetas que más me apetecen cuando echo de menos Nueva York, 
unas recetas que, en realidad, reflejan mi experiencia de la comida de Nueva York: una mezcla 
de restaurantitos griegos, de especias judías, un poco de Chinatown a la antigua, de comida 
basura americana, de comida sana americana y un montón de cosas reunidas en este melting pot. 
Mezcla todos estos ingredientes y tendrás un billete de ida a NYC. ¡Te deseo buen viaje! M.G.

LAS RECETAS DE CULTO 
DE UN NEOYORQUINO
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FILTERED COFFEE
El consumo ilimitado de café de filtro es una vieja tradición en los restaurantes neoyorquinos. 
Nosotros lo llamamos bottomless cup (literalmente, «taza sin fondo») y seguramente es una 
de las razones por las que Nueva York es «la ciudad que nunca duerme». En los últimos 
años, la antaño humilde taza de café de filtro ha ganado en prestigio gracias a una nueva 
ola de hosteleros que empezaron a prepararlo con una precisión científica utilizando granos 
de café recién molidos. Mi amigo Thomas Lehoux, uno de los fundadores del club de café 
parisino Frog Fight y copropietario del café René, fue uno de los primeros en promover este tipo 
de café en París. He aquí sus instrucciones para preparar una taza perfecta en casa.

PARA 1 TAZA
Preparación: 5 minutos

NECESITAS
Café en grano recién tostado
Un molinillo
Una pesa
Una jarra
Un dripper (Hario® preferentemente)
Un filtro (Kalita® preferentemente)
Un hervidor de agua
Agua

Etapa 1. Calentar el agua en el hervidor.
Etapa 2. Colocar el dripper sobre la jarra y el filtro en el dripper.
Cuando el agua hierve, verter un poco en el filtro para aclararlo 
y quitar el sabor a papel. Calentar también la jarra.
Etapa 3. Pesar el café. Generalmente la regla es: 60 gramos de 
café por 1 litro de agua. Yo utilizo, por tanto, 24 gramos de café 
por 40 centilitros de agua. Moler el café más bien grueso: hay que 
notar las partículas entre los dedos. A la vista, parece polvo.
Etapa 4. Colocar el café en el centro del filtro y agregar 8 centilitros 
de agua. Esperar 30 segundos (para que el café desprenda su aroma) 
y luego añadir delicadamente los 32 centilitros restantes. Para que 
toda el agua pase a la jarra deben transcurrir 2 minutos 30 segundos 
(si no es así, moler el café más fino y aumentar el volumen de agua). 
No remover el café con una cuchara, dejar que se escurra por sí solo.
Etapa 5. Enjoy your coffee.

CAFÉ HELADO
Utilizar el mismo método añadiendo cubitos de hielo 
en la jarra después de haber aclarado el filtro y restar el 
equivalente del peso de los cubitos a la cantidad de agua.

12  EL CAFÉ
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