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GIPSY CHEF
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Dorilocos

Chile... ¿sabor o fuego?
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GIPSY CHEF

Retomo el mantra que decodifica el jeroglífico mexicano y que une al país 

de punta a punta: México es maíz, 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... ¡La masa es inmortal! Ha sobrevivido intacta al paso del 

tiempo y hasta a la barbarie española, que no es poca cosa. De la masa 

nace todo lo bueno y más.

La forma original de hacerla consiste en moler el maíz previamente cocido 

y reposado en agua y cal muerta, lo que se conoce como nixtamalización.  

Es probable que leer «cal» y «muerta» en la misma frase puede más 

que hambre te de miedo, pero no sufras porque tengo buenas noticias. 

La primera es que el proceso consigue que el maíz sea más 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 fácil, 

¡solo tienes que añadir agua y el resultado es verdaderamente TOP! 

Y una vez más, esta es otra de esas recetas que acepta que la tunees con 

lo que se te ocurra así que podrás hacer masa de casi cualquier cosa. 

A continuación, te dejo la formula para hacer una masa básica y 4 más 

tuneadas que me encantan. Para todas usaré harina nixtamalizada de 

una marca en concreto que es la más sencilla de encontrar en España, 

pero puedes usar la que más te guste. En la pág. 241 tienes un QR con un 

montón de tiendas online y físicas donde encontrar la harina y práctica-

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 encantará. No sabes lo bien que sienta hacer  

tus propias tortillas e inundar la casa con olor a maíz. 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,  

¡a por ello!
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GIPSY CHEF

¡Es el sabor que te va a transportar a México 

sin escalas! Combinan con todo, y por más 

que sean las más sencillas, no tienen nada 

que envidiar al sabor del resto.
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AMOR A PRIMERA VISTA

INGREDIENTES

harina Maseca 
nixtamal
agua
sal
harina de trigo

polvo Royal

ELABORACIÓN
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GIPSY CHEF

Tritura todas las hojas verdes con el agua tibia 

y la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala 

de la misma forma que la masa base.
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AMOR A PRIMERA VISTA

INGREDIENTES

harina Maseca 
nixtamal
agua
sal
harina de trigo

espinaca 
albahaca 
cilantro 
lima
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GIPSY CHEF
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AMOR A PRIMERA VISTA

Tritura el chamoy con el agua tibia 

y la sal. Cuélalo, mezcla con la ha-

rina y trabájala de la misma forma 

que la masa base.

INGREDIENTES

harina Maseca 
nixtamal
agua
harina de trigo

Chamoy Gipsy
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