
Recopilar las recetas de mi infancia, las que aún hoy se saborean en casa de mi madre,  
ha sido como volver a revivir los momentos más especiales de mi vida:  
navidades mágicas, veranos felices o cumpleaños inolvidables con sobremesas  
llenas de risas y confidencias.

Esos platos compartidos con mi familia forman parte de un legado que no quisiera  
que se perdiera. Porque este libro no habla solo de sabores o ingredientes, habla  
de recuerdos, de vivencias juntos y del amor que supone regalar tiempo a los demás. 
Vínculos que trascienden varias generaciones y que son nuestra historia, la de mi abuela 
Beba, la de mi madre, la de mis hermanos y la de todos mis seres queridos.
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El papel utilizado para la impresión de este libro está calificado 
como papel ecológicopapel ecológico y procede de bosques gestionados de 
manera sosteniblesostenible.
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Gazpacho
Cocido
Arroz caldoso
Tortilla de patata
Tortilla de patata y chorizo
Calamares en su tinta
Fabada

Capítulo 1

MI ESPAÑA
QUERIDA
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La verdad es que, cuando lo pienso, me doy cuenta 
de que somos una familia bastante internacional, 
formada por personas que proceden o viven 
en diferentes países, e incluso en diferentes 
continentes: mi abuela Beba y mi madre provienen 
de Filipinas; Chábeli, Julio y Enrique, mis tres 
hermanos mayores, viven felizmente en Miami; 
mi hermana Ana viaja por todo el mundo 
acompañando a Fernando durante cada temporada 
deportiva y, a día de hoy, mientras escribo este 
libro, aún no sabemos muy bien en qué idioma 

dirán mis sobrinos Miguel y Mateo sus primeras 
palabras.
Pero lo que sí que es cierto es que, en medio de 
tanto batiburrillo internacional, hay algo que nos une 
y es nuestro amor por España. Y si hay algo que 
caracteriza a España es su gente, su clima y, 
¿cómo no?, su increíble gastronomía. Por esas 
comidas con sobremesa, ese gazpacho que nunca 
falta y esos platos de cuchara que te hacen olvidar 
el frío invierno, por ese amor a lo sencillo y a lo 
nuestro, va este capítulo: mi España querida.

MI ESPAÑA
QUERIDA
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(Para 8 personas)

3 kg de tomates en rama — 1 pepino sin semillas — 1 diente de ajo sin germen — ½ cebolla mediana
¼ pimiento rojo grande — Vinagre de Jerez  — 40 g de aceite de oliva virgen extra — Sal al gusto

INGREDIENTES

Tritura muy bien con un robot de cocina los tomates 
con el ajo, el pepino, la cebolla y el pimiento rojo 

hasta que obtengas una textura homogénea. Pasa 
después el resultado por un chino fino para eliminar 

todas las pieles y semillas.

Separa la mezcla en tres jarras de un litro y bate 
de nuevo por separado añadiendo a hilo un tercio 

del aceite en cada una.  

Junta de nuevo todo en un solo recipiente y 
agrega 3 o 4 gotas de vinagre de Jerez y sal al gusto. 

Reserva en la nevera hasta el momento de llevar 
a la mesa. Debe tomarse frío.

PREPARACIÓN

GAZPACHO
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MI ESPAÑA QUERIDA

Hay platos que están presentes todo el año en casa de mi madre y el 
gazpacho es uno de ellos. Imagino que no seremos los únicos, claro, 
pero para nosotros no es un plato de verano. Siempre hay gazpacho 
preparado en el frigorífico, y si algún día alguien abriera la puerta 
y no hubiera, tendríamos una crisis doméstica. (*) Nos encanta a 
todos: es sano, refrescante, un alimento en toda regla. Hay quien lo 
prepara con pan, pero en casa utilizamos únicamente el aceite para 
darle ese toque espeso tan delicioso. Yo lo tomo de las dos maneras, 

mi madre lo prefiere sin pan y Mario (Vargas Llosa, no Vaquerizo… 
ja, ja, ja) lo comería de todas las maneras y en todo momento. ¡Yo 
creo que es su plato favorito de la cocina española! ¿El truco? 
Además de la textura, los ingredientes. Con un tomate maduro 
de huerta, de esos que huelen a tomate de verdad, y un buen aceite de 
oliva (me atrevo a recomendaros el aceite de mi padre, Marqués 
de Griñón, porque es un aderezo perfecto para cualquier plato) 
creo que a nadie podría salirle mal un gazpacho. ¿Apostamos algo?

(*) Los ingredientes siempre son el truco.
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