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WMAIZ, MAIZ,
MAIZ!!

Retomo el mantra que decodifica el jeroglifico mexicano y que une al pais
de punta a punta: México es maiz, México es tortilla; y la madre de todo
es: LA MASA.

La masa es todo o casi todo. Es hogar, es vida es amor, relajo, es calle, es
historia viva... jLa masa es inmortal! Ha sobrevivido intacta al paso del
tiempo y hasta a la barbarie espafola, que no es poca cosa. De la masa
nace todo lo buenoy més.

La forma original de hacerla consiste en moler el maiz previamente cocido
y reposado en aguay cal muerta, lo que se conoce como nixtamalizacion.
Es probable que leer «cal» y «muerta» en la misma frase puede méas
que hambre te de miedo, pero no sufras porque tengo buenas noticias.
La primera es que el proceso consigue que el maiz sea mas digestivo,
nutritivo y convierte su sabor en algo flipante, y la segunda —esta te va
a encantar— no hace falta que la lies en casa, mates a nadie ni cocines
con cal; encontrar harinas ya nixtamalizadas y precocidas es muy féacil,
jsolo tienes que anadir agua y el resultado es verdaderamente TOP!

Y unavez més, esta es otra de esas recetas que acepta que la tunees con
lo que se te ocurra asi que podras hacer masa de casi cualquier cosa.

A continuacion, te dejo la formula para hacer una masa basica y 4 méas
tuneadas que me encantan. Para todas usaré harina nixtamalizada de
una marca en concreto que es la méas sencilla de encontrar en Espana,
pero puedes usar la que més te guste. En la pag. 241 tienes un QR con un
montén de tiendas online y fisicas donde encontrar la harina y practica-
mente todo lo que puedes necesitar para «cocinar» (con) este libro.

Lo fundamental en el proceso es igual en todas las recetas, es realmente
sencillo, y el resultado te encantara. No sabes lo bien que sienta hacer
tus propias tortillas e inundar la casa con olor a maiz. Tiene algo
entre ancestral y primitivo que te conecta con la comida de una forma
alucinante. Si nunca has hecho tortillas, te lo estoy poniendo a huevo,
ja por ello!
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iEs el sabor que te va a transportar a México
sin escalas! Combinan con todo, y por mas

que sean las mas sencillas, no tienen nada
que envidiar al sabor del resto.
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2 tazas | harina Maseca
nixtamal
1,5tazas | aguatibia
sal
1 cucharada | harinade trigo
(opcional)
1 cucharada | polvo Royal
(opcional)

Mezcla la harina con la saly

ve ahadiendo agua y amasando
hasta que tenga una textura

de masa suavey bien hidrata-
da, sin que llegue a pegarse
alas manos. Si aprietas la masa
y se agrieta, es que necesita
mas agua; si la notas pegajosa,
necesita més harina. Déjala
reposar de 30 minutos a 1 hora
para que la harina se hidrate
bieny... jya tienes masa!

Siquieres una masa un punto
mas elastica y ligeramente mas
suave, ahade la cucharada de
harina de trigo. Personalmente,
solo se la pongo si me acuerdo,
y tengo que decir que la textura
mejoray el sabor no se resiente
para nada.Te invito a que
pruebesy decidas ti mism@

si el resultado te gusta.

Aestayatodas las masas
puedes anadirles una cuchara-
dita de polvo Royal si quieres
un resultado un poco més
ligero, especialmente para
preparaciones mas gruesas

o fritas como tamales, gorditas,
tlacoyos, etcétera.

AMOR A PRIMERA VISTA

SILINIIQIYINI
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LA VERDE

Tritura todas las hojas verdes con el agua tibia
y la sal. Cuélalo, mezcla con la harinay trabajala
de la misma forma que la masa base.
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2 tazas

1,5 tazas

1 cucharada
1 punado

1 punado

1 punado
Yo

AMOR A PRIMERA VISTA

harina Maseca

nixtamal

agua tibia

sal

harina de trigo
(opcional)
espinaca fresca
albahaca fresca
cilantro fresco
lima, ralladura
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2 tazas

1,5 taza
1 cucharada

1 cucharada

harina Maseca
nixtamal
aguatibia
harina de trigo
(opcional)
Chamoy Gipsy
(pag. 158)

AGRI-
DULCE

Tritura el chamoy con el agua tibia
y la sal. Cuélalo, mezcla con la ha-
rinay trabajala de la misma forma
que la masa base.

SIINIIQIYINI

AMOR A PRIMERA VISTA
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