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iICOCINA COMO UN CHEF!

iYo he creado las recetas de este libro! Creci en
la ciudad de Lagos, Nigeria, y durante toda mi
infancia en nuestro patio trasero cultivabamos
hierbas aromaticas, hortalizas y fruta fresca
todo el ano. Aprendi desde muy pequena que la
cocina es la experiencia de transformar ingre-
dientes frescos en platos fascinantes e inolvi-
dables. Me hace mucha ilusién compartir estas
recetas contigo.

Aunque fui a la escuela de cocina después del
instituto y estuve muchos anos trabajando en
restaurantes, panaderias y cocinas de pruebas,
estas recetas estan disenadas para todo el
mundo. Es verdad que algunas recetas del libro
son de algunos de los chefs mas creativos del
mundo, pero se han adaptado y probado para
que puedas hacerlas en tu cocina, con utensi-
lios que probablemente ya tienes.

Hayas cocinado y horneado durante anos o
estés empezando tu aventura culinaria, estas
recetas te permitiran explorar los ingredientes,
las técnicas y, jlo méas importante!: los sabores
que hacen que cocinar sea divertido.

iCocinar es una aventura! Es divertido para los
curiosos, los valientes y, sobre todo..., los que
estan preparados.

Antes de empezar a cocinar, hay que hacer algu-

nas cosas que te allanaran el camino para que

tu expedicién sea un éxito.

VISTETE PARA LA OCASION:

% Ponte un delantal, para mantener tu cuerpo y ropa
limpios.

% Usa manoplas, para protegerte las manos del calor.

LEE LA RECETA deprincipio afin.Lareceta
es como el mapa que te lleva a tu destino. Que-
rras saber adénde vas antes de empezar.

REUNE LOS UTENSILIOS. Tras leerlare-
ceta, sabras qué utensilios necesitaras. Prepara-
los para tenerlos a mano. Estos son algunos de
los utensilios mas comunes que necesitaras:

% cucharas y vasos % bandeja de horno
medidores % cacerola

% cucharas para probar % papel de horno

% tijeras para cortar % batidor de varillas
las hierbas % espatula

% pinzas % colador

% boles pequenos, % batidora de vaso o

medianos y grandes batidora de varillas

PONLO TODO EN SU SITIO®. Lalistapre-
via de lareceta te indica la cantidad que necesitas
de cada ingrediente y, a veces, si tiene que estar
cortado, pelado o rallado. Pide a un adulto que te
ayude con los cuchillos. Muchas cosas también se
pueden cortar con tijeras. A los chefs les gusta
tener los ingredientes preparados y bien dispues-
tos para poder verlos antes de empezar a cocinar.
Se llama mise en place, «colocacion» en francés.

EMPLATA DE CORAZON. Mucha gente
dice que primero comemos con los ojos, lo cual
significa que queremos que nuestra comida tenga
buen sabor, y también buen aspecto. Sé creativo
cuando pongas la comida en los platos para servir.
Piensa dénde pones cada color, como quedan las
distintas formas juntas, y como viertes la salsa.
No hay unas normas sobre el aspecto que debe
tener. jHazlo como a ti te parezca bonito!






Para 600 ml

Tiempo: 50 minutos
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1 lata (800 g) de tomates
enteros pelados

60mldeaceite de oliva,
mas 2 cucharadas para rociar

4Ldientes de ajo,
triturados y pelados

1 cucharadita de sal gruesa,
o un poco mas, al gusto

iSolo cada vez
que friego la sec-
cion de productos
frescos!

ALGUNA VEZ hasvistoun

jugoso tomate rojo y has pensado
«jquiero estrujarlo en pedacitos!».

Pues esta es tu oportunidad. Esta sencilla

receta canaliza tu poder de estrujado con las manos
en una deliciosa salsa con sabor a ajo que puedes
esparcir por la pizza o servir con pasta cocida.

1. Vierte los tomates en un bol mediano. Con las manos limpias,
estrujalos para soltar el jugo y cortalos en trozos mas pequenos
(o utiliza la parte posterior de una cuchara de madera).

2.  Enuna cacerola mediana calienta 60 ml de aceite a fuego
medio. Cuando el aceite esté bien caliente, anade el ajoy
remuévelo con frecuencia con una cuchara de madera. Cocinalo
hasta que suelte los aromas y esté blando, unos 2 minutos.

3. Afade los tomates y remueve. Lleva la salsa a ebullicion,
luego reduce el fuego a medio-bajo y cocinalo, removiendo
ocasionalmente, hasta que oscurezca el color y se reduzca unas
dos terceras partes de su volumen original, unos 40 minutos.

L. Adade la saly las 2 cucharadas de aceite restantes. Remueve
Y

y retira el cazo del fuego. Pruébalo y rectifica de sal si fuera

necesario. Deja enfriar un poco la salsa antes de usarla.

5.  Para conservarla, déjala enfriar totalmente y transfiérela a

un recipiente de almacenaje con tapa. Se conserva en el frigorifico
hasta 3 dias, y 1 mes en el congelador.

TOMATE I



Para 2 tazas

Tiempo: 5 horas y 30 minutos
(jla mayor parte inactivas!)

1 kgdetomates cherri,
con tallo

60mldeaceite de oliva
virgen extra

2 cucharadita de azicar
Sal marina fina

450 g de pasta corta, como
macarrones

125gdequeso
parmesano, y un poco mas
para servir

16 hojas de albahaca
fresca

iSE
FLEXIBLE!

iALGUNA VEZ has probado las chuches de tomate?
Nuestra amiga Samin Nosrat, que es chef y autora de libros
de cocina, cred esta receta superespecial para Gofre y
Mochi, que se prepara con unos mindsculos tomates
dulces, llamados tomates cherri. Es un placer delicioso

y un recordatorio saludable de que las mejores cosas

las consiguen los que saben esperar. Asar tomates a

fuego lento resalta realmente todo su dulzor y hace

que sepan a fruta, jque es lo que son!

Y aqui, la textura puede ser la auténtica estrella.

Cuando las pieles se vuelven crujientes, el interior se
reblandece y los aromas explotan con cada bocado, como
un caramelo.

1. Ccolocauna rejilla en el centro del horno y precaliéntalo
a 100 °C. Cubre una bandeja de horno con papel sulfurizado.

2. En un bol grande, remueve los tomates con

2 cucharadas de aceite hasta que queden bien

impregnados. Ahade el azlcar y media cucharadita de sal,

y vuelve a removerlo todo hasta que quede bien impregnado.
Con las manos, pero con cuidado de no aplastar los tomates,
distriblyelos por la bandeja de horno.

3. Introddcelos en el horno para asarlos. Mas o menos cada
media hora (entre sesion y sesion de tu programa favorito),
comprueba los tomates y menea la bandeja para asegurarte de
que no se pegan, y gira la bandeja 180 grados (de delante hacia
atrés) para que los tomates se cuezan uniformemente.

Asalos hasta que queden semisecos y arrugados, y empiecen a
saber a caramelo, unas 5 horas. Retiralos del horno y mantenlos
calientes.

(LA RECETA CONTINUA)

% Sinotienes tiempo para asar lentamente los tomates, aumenta la
temperatura del horno a 180 °C. Olvida el azlcar (se quemaria a una
temperatura mas elevada) y mezcla los tomates con el aceite de oliva y la sal.
Asalos como se indica hasta que los tomates estén arrugados y empiecen

a romperse, unos 45 minutos. Los tomates asados a esta temperatura no
estaran tan dulces, jpero sequirdn estando deliciosos!

12 GOFRE + MOCHI: iA COCINAR!



% Las chuches de tomate son tan deliciosas que querras duplicar, o incluso triplicar, esta receta,
especialmente en verano, cuando es temporada de tomates. Puedes conservar las chuches de tomate
que te sobren en un tarro de cristal, cubiertos con aceite de oliva, y en el frigorifico hasta seis semanas.
O también los puedes congelar distribuyéndolos en una sola capa en una bandeja hasta que estén
sélidos, y luego guardarlos en bolsas de congelacidn hasta seis meses.

TOMATE I3



L. Cuando las chuches de tomate ya estén casi hechas, pon un
cazo grande con agua a fuego fuerte y llévalo a ebullicién. Ahade
suficiente sal para que el agua esté bien salada, jcomo el mar!

(Es més o menos 1 cucharada colmada de sal para 6,6 | de agua.)

5.  Anade la pasta, remueve y cuécela hasta que esté justo al
dente, que en italiano significa que la pasta todavia esta firme
cuando la muerdes, mas o menos un minuto menos de lo que
indican las instrucciones del paquete. Utiliza un cucharén para
sacar 250 ml de agua de coccidn de la pasta (en el siguiente paso
sabrés por qué) y resérvalo. Cuela la pasta y transfiérela a un bol
grande.

6. Anade las chuches de tomate, el parmesano, y las

2 cucharadas de aceite de oliva restantes al bol de pasta. Trocea
las hojas de albahaca y espéarcelas por encima de la pasta en
trozos grandes, o picalas con unas tijeras. Remuévelo todo. Y
ahora..., un secreto del chef: a veces la pasta necesita un poco
mas de humedad para que todo quede bien integrado. Si ves que
la pasta queda un poco seca, ahade 1-2 cucharadas del agua de
coccion de la pasta para que el queso y la albahaca se integren
mejor en la pasta.

1. Pruebael plato y afade mas sal si lo crees necesario. Sirvelo
caliente con un poco mas de parmesano.
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