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Tenemos el privilegio de introducir un texto singular sobre gastronomia y literatura cuyo contenido
es fruto del interés sobre el tema, tan evidente en la actualidad, en las muchas expresiones
editoriales y a través de los medios de comunicacidn, pero realizado a partir de la participaciéon de
una poblacién interesada en este temay con la aportacidon de sus propias recetas y conocimientos

ejercitados mediante la experiencia practica.

Cuando se planted este Certamen en el marco del Club de Cultura de la UNED y se definieron
los objetivos, se aspiraba a impulsar el hadbito de la lectura, y a estimular al mismo tiempo a
la gente a que expusiera sus habilidades sobre temas gastrondmicos, expresados en recetas
habituales, y a que los compartiera recogiendo algo tan importante como la realidad actual
del consumo de alimentos en la forma de las recetas de uso comun. Esto ha permitido recuperar
formas de hacer, combinaciones de alimentos que responden a nuestra cultura alimentaria y, lo
que es mas importante, hacer sentir a los participantes que tienen algo que decir, y que muchos
conocimientos que nos parecen de escaso interés pueden ser en realidad de gran utilidad para
los lectores de estos temas. El plantearlo en forma de Certamen, con la posibilidad seleccionar
posteriormente las recetas mas creativas y literariamente mejor argumentadas, nos parece
una metodologia adecuada y muy estimulante para quienes deciden arriesgarse a ofrecer sus
experiencias en un tema tan importante como la comida de cada dia que tiene implicaciones

sanitarias, econdmicas y socioculturales.

El hecho de aunar una referencia literaria a todo esto, enriquece la aportacion y expresa la

importancia que diferentes autores han concedido a la gastronomia que ocupa una gran parte de



nuestro tiempo y que afiade bienestar y satisfaccidon a nuestra manera de relacionarnos.
Esperemos gue sea de utilidad y nos permita incrementar las formas de hacer y ayude a una
reflexion mas alla de los aspectos exclusivamente materiales de la comida. Nuestras mas expresivas

felicitaciones a quienes han hecho posible la existencia de este texto.

Madrid, 31 de Marzo de 2016

Coral Calvo Bruzos
Presidenta del Jurado
Profesora Nutricion y Dietética

Facultad de Ciencias. UNED
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Lecturas:

Dos dias de septiembre
José Manuel Caballero Bonald

Manual de infractores
José Manuel Caballero Bonald



Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald

INGREDIENTES

Para tres personas:

3 patatas grandes

e Unas coles

¢ 1 pufado de hinojos

¢ 3 puiados de garbanzos (con mano grande)

¢ Unas judias verdes

* 1zanahoria grande

¢ Un par de tomates maduros

¢ 1cebolla grande

* Un par de dientes de ajo

¢ Pringd en abundancia; sobre todo, cerdo: cho
rizo de guiso y tocino salado (con precaucion,
que deja, ademas de la grasa, mucho sabor)

¢ ¢éMorcilla? Mejor en rodajitas con el tapeo, la
verdad

¢ Se le puede anadir un pedazo de gallina de la
parte de la pechuga y/o un poquito de pollo
con hueso para darle sabor. En las casas de los
pudientes, se enriquecia con un trozo de ternera

de guiso y un pedacito de jamdn del bueno

(ya sean de Juviles, Trevélez o Jabugo, que
estan todos de morirse)

3 pellizcos generosos de sal (se afladen en dife
rentes momentos, por si hay que rectificar)

1 chorro generosisimo de aceite de oliva virgen
extra

1 vaso pequeio de vino blanco de Jerez (en la
casa de los ricos, para el caldo, se le afadia una
copita de brandy)

1 hoja de laurel

Si se es pudiente y se le ha podido echar jamdn,
ojito con la sal. Recomiendo no afiadirla hasta

haber probado el guiso, pudiendo suprimirse

alguno de los pellizcos si se considera oportuno.

Hay quien le afade hueso blanco (salado espe
cialmente) al hacer el caldo. Yo no lo hago; sus
tituyo la gelatina del hueso por la grasa del cer
do. Ojo, lo uno o lo otro. Si no, pasa de ser un

plato contundente a convertirse en una comida

indigesta.

ELABORACION

El dia anterior, por la noche, al fresquito, se
ponen los garbanzos en remojo con una piz-
quita de sal. Se dejan cubiertos para que no les
entren bichos (con un trapo limpio de cocina
es suficiente). Cuidado con cubrirlos con metal,
que pueden fermentar si se les tapa. Por la
mafana, se separan los garbanzos negros (si
los hay) de los blanquitos, que son los que nos
vamos a comer. Se enjuagan bien con chorros
de agua fria y se dejan reposar.

Se pone un disco de vinilo antiguo, con ese
sonido genuino de huevos fritos. Podemos
elegir entre Antonio Mairena (el vampiro del
flamenco), Terremoto, el patriarca de los Soto
Sordera, el nino Caracol (ganador del Festi-
val de Flamenco organizado en el aflo 22 por
Federico Garcia Lorca y Manuel de Falla en

el Generalife), Antonio NufAez «Chocolate»,
«Fosforito», Bernarda y Fernanda de Utrera...
Un disco de puro jondo para los preliminares.

Comienza el espectaculo.



En el fondo de la olla, se echa un chorro gene-
roso de aceite de oliva y se pone a fuego muy
flojito, ya que nos va a acompafar durante
toda la elaboracién del plato. Mejor si el fuego
es de hoguera, chimenea o biddn, con lefla de
olivo o almendro

Se laminan los ajos, finitos. Se le echan al acei-
te cuando esté muy caliente, con cuidado que
no se quemen porque dan amargor. Se pica la
cebolla, casi transparente, y repetimos la ope-
racion. Cortamos el tomate, mejor si estd muy
maduro y se le quita la piel (sumergiéndolo en
agua hirviendo es muy facil de pelar). Aia-
dimos el primer pellizco de sal. Se deja todo
hervir a su aire hasta que el tomate empieza a
echar agua, que es el momento en que caera
en la olla la patata cortada en cuadrados gran-
des, las judias limpias y cortadas, las coles y los
hinojos. La zanahoria da lo mismo entera que
cortada, pelada que sin piel, echada ahora que
después. Es, en si misma, una verdura insipida

gue da mas color que sabor.

Se cambia de disco, de tercio y de etapa vital.
Insertamos un ejemplar de la generacion fla-
menca del 70: Paco de Lucia, Morente, Sanlu-
car, Menese, Cepero o Camardn. Para evitar lo
obvio, como homenaje a mi adorada ciudad de
Granada, podriamos poner alguno de los dis-
cos de Enrique Morente con Pepe el Habichue-
la a la guitarra, en los que convertian los versos
de San Juan de la Cruz en oro molido («Me han
dicho de una fuente que mana y corre aunque
es de noche...»). Por supuesto, quien elija uno
cualguiera de los discos de José Monge Cruz
con Paco el de la Lucia estard apostando a
caballo ganador (especialmente, por tangos y
por alegrias eran de otra dimensidn). Se puede
optar por José Menese, Paco Cepero, Rancapi-
no...

Explorar entre esta musica es una maravilla.
Cuando esta todo hervidito, se le afiaden las
carnes. Sean generosos con la gallina, cuida-
dosos con el chorizo y prudentes con el tocino.

A las carnes se le suman los alcoholes, tantos

como tengamos, y la hojita de laurel. Se deja
gue vaya cociendo a fuego lento. Mientras,
cambiamos el disco elegido anteriormente por
un ejemplar de José Mercé, Bandera de Anda-
lucia, puro quejio del barrio de Santiago.
Cuando la carne esta sellada, se le afnaden los
garbanzos que han estado toda la noche en
remojo y estdn bien enjuagaditos. Remove-
mos con |los juguitos que han ido soltando las
verduras y las carnes bien emborrachadas (a
estas alturas, el alcohol se ha evaporado) y se
le pone agua hasta completar la olla. En este
momento, hacemos un acto de fe y ponemos
un disco de Juan Pefia el Lebrijano: en home-
naje a Caballero Bonald, escuchariamos «Tie-
rra»; como tributo al flamenco, el disco elegido
seria Persecucién, con ese inicio tremendo que
dice: «Libre como el aire, yo soy libre como el
viento...». Nos servimos una copita de manza-
nilla de Sanlucar, las mencionada rodajitas de
morcilla y unas aceitunas trigueras (de las que

han estado aliladas con ajo y especias) mien-



tras escuchamos esta gran épera flamenca. De
vez en cuando, entre buchillo y buchillo, remo-
vemos la olla con un cucharén de madera de
palo largo. Por supuesto, probamos con la mis-
ma cuchara y la volvemos a meter sin limpiar
en la olla, que todo tiene sustancia.

Se deja hervir el tiempo que duran los discos,
unas cuatro horas. Despacito, sin prisa, de-
jamos que se vaya haciendo hasta que haya
ligado el caldo y no se vea aguado. En reali-
dad, lo propio seria hacer la olla el dia anterior
y comérsela en el segundo calentdn, que es
cuando estan buenos de verdad estos pota-
jes. Lo dejo a su eleccion, faltaria mas. Si se
me permite el sacrilegio, podriamos terminar
comiendo el plato acompafnado de un vino de
Chiclana mientras escuchamos El amor brujo,
de Manuel de Falla; a ser posible, la version
termonuclear que cantaba Rocio Jurado de la
«Cancion del fuego fatuo». Un pequefio placer
oculto, lo reconozco. Y a disfrutar sin remordi-

mientos, culpa ni tristeza. Que aproveche.

RELACION CON LAS LECTURAS

Desde tiempo inmemorial, los pobres y humil-
des han elaborado este tipo de guisos como
plato Unico del dia, aprovechando el fuego

de la hoguera y agrupandose alrededor para
compartir un chato de buen vino (magnifico
caldo en el caso de los jerezanos) y un poquito
de cante y de baile. En la novela Dos dias de
septiembre, Caballero Bonald hace referencia a
esa diferencia de clases entres los pobres muy
pobres y los ricos y poderosos en el Jerez de

la Frontera de la década de los 60, en pleno

franquismo. Este guiso podria, perfectamente,
ser una de las comidas que daban olor y sabor
en las «tabernas de madrugada de las mujeres
de rostros tristes que cumplian sus penosas
obligaciones». También podria ser la comida
que el seforito Andrés donaba a los pobres de
solemnidad como buena obra propia de todo
un creyente.

De todas maneras, debo reconocer que no
hago mencidn con este plato tan solo a las
lecturas propuestas, sino al caracter de ex-
cepcional flamencdélogo del gran José Manuel

Caballero Bonald.

BIOGRAFIA

Antonio Jesus Molina Fernandez, licenciado en
Psicologia, por la Universidad deGranada, y en
Antropologia Social y Cultural, por la UNED.
Estudiante del master de Problemas Sociales
UNED / Universidad de Granada. Profesor aso-
ciado Departamento de Psicologia Social, de la

Universidad Complutense de Madrid.



Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald

INGREDIENTES

Para las tagarninas:

1/2 kg de tagarninas silvestres

Harina de tempura para rebozar (o harina de

trigo mezclada con un vaso pequefio de agua

fria)

Agua para la cocciéon

1 huevo

Aceite de oliva virgen extra

Sal

Para la mazamorra de uvas:

200 g de pan de pueblo

100 g de almendras crudas

150 g de uvas

1 diente de ajo, sin el germen central
Sal

100 cc de aceite de oliva virgen extra
20 cc de vinagre de Jerez

1/2 litro de agua

Para adornar:
e Virutas de jamdn serrano

¢ Aceite crudo de oliva virgen extra

ELABORACION

Limpiamos las tagarninas silvestres de restos
de arenilla y quitamos la pequefa piel del tallo.
Las cocemos en abundante agua salada duran-
te unos 10 0 12 minutos.

Una vez cocidas, las escurrimos y las introdu-
cimos en la tempura, que se puede hacer con
harina mezclada con agua fria (o, directamen-
te, con harina de tempura).

A continuacién, las pasamos por huevo batido
y las freimos en aceite bien caliente para que
gueden crujientes por fuera y no muy hechas
por dentro.

Para hacer la mazamorra de uvas, trituramos
las almendras, el ajo, el pan troceado, la sal, el
agua vy las uvas despepitadas hasta que quede
una crema fina.

Se anade el aceite y el vinagre y probamos

para ajustar cantidades. Antes de servirla, ha
de estar unas dos horas en el frigorifico.

Para emplatar, realizamos una cama con la
mazamorra sacada de la nevera y, sobre ella,
ponemos las tagarninas aun calientes. Espol-
voreamos por encima unas virutas de jamon
serrano y un chorredn leve de aceite de oliva
virgen extra, si puede ser, de variedad Arbequi-

na, que refuerce el sabor afrutado.

RELACION CON LAS LECTURAS

Mi lectura ha sido la novela Dos dias de sep-
tiembre, que se desarrolla en tiempos de ven-
dimia, en alguna localidad gaditana que puede
ser Jerez de la Frontera, en la que se diferen-
cian muy bien los roles llevados a cabo por los
patronos y los trabajadores del campo (todos
ellos, por cuenta ajena y de nivel econémico
verdaderamente bajo), que podian llegar a
pasar auténticas necesidades, lo que acababa
marcando su comportamiento a lo largo de la

vida.



Es por ello por lo que utilizo en mi receta las
tagarninas, una hierba silvestre que se da en
el Bajo Guadalquivir, que se puede recoger in-
cluso en las laderas de los caminos y se utiliza
tanto cocida como en guiso con legumbres y
gue era el complemento alimenticio que los
campesinos llevaban a su mesa.

Las he combinado con una mazamorra de
uvas, una crema fria de origen musulman,
precursora del salmorejo, pero que utiliza la
uva, el pan y la almendra como ingredientes
principales, todos muy apropiados tanto en la
época como en el lugar en el que se desarrolla
la novela.

Les puedo asegurar que el resultado es absolu-

tamente sorprendente.

BIOGRAFIA

Rafa Claramunt, nacido en Cérdoba el 14 de
febrero de 1968.

Cursé estudios en Cordoba, donde vivi mi

infancia hasta que me desplacé a Sevilla para

hacer Ciencias Econdmicas. Una vez termina-
da la carrera y tras el breve espacio de tiempo
del Servicio Militar, pasé a trabajar en banca
durante dieciséis afios (Valencia, Canals, Isla
Mayor, Las Cabezas de San Juan o La Caroli-
na, a donde me trasladé para trabajar una vez
casado). Mi residencia habitual esta en Baeza
(Jaén).

Actualmente, soy empresario agricola y curso
en la UNED estudios del grado de Filosofia
(mas bien por incremento de conocimiento o
hobby), lo que me ha devuelto al mundo uni-

versitario, que ha sido para mi una satisfaccion.
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El cuento de la isla desconocida
José Saramago

Ensayo sobre la lucidez
José Saramago



El cuento de la isla desconocida, José Saramago

INGREDIENTES

(Para 4 personas)

¢« 4 trozos de ventresca de atun de unos 150gr.
cada uno

« Espinas, pieles y recortes de atun

* 1/2litro de vino tinto

* 1 cebolla mediana

e 8 champifiones “portobello”

* 2 cucharadas de miel

¢« Una taza de arroz de grano redondo

* Un sobre de tinta de calamar

¢ Aceite de oliva, sal

ELABORACION

Para la “lava de arroz”:

Cocer el arroz con el triple de su volumen de
agua vy la tinta hasta que quede muy pasado
(una media hora).

Triturar hasta obtener una masa.

Extender la masa en una ldmina de silpat o en

papel de hornear formando una capa fina.

Meter al microondas a potencia media durante
intervalos de 3 minutos hasta que la plancha
guede seca. Serdn necesarios alrededor de 10-
15 minutos en total.

Partir en trozos y freir en aceite bien caliente.
El pan de arroz se hinchara.

Para el atun:

Poner el vino en una cacerola y reducir al
fuego hasta una cuarta parte de su volumen
inicial.

En otra cacerola, pochar la cebolla picada con

un poco de aceite durante diez minutos. Afa-
dir la reduccién de vino, los recortes, las espi-
nas de atun y la miel. Cubrir con agua, salar y
cocer durante media hora.

Pasado este tiempo, colar el caldo en otra ca-
cerola y poner a reducir al fuego.

Marcar los trozos de ventresca en una sartén a
fuego fuerte y anadir a la salsa.

Cortar los champifiones en cuartos, saltearlos y
afadirlos también a la salsa.

Hervir el conjunto unos 5 minutos, espesar la
salsa si es necesario con un poco de Maizena
y servir acompafado de un par de trozos de

“lava” de arroz.

RELACION CON LAS LECTURAS

A la hora de elaborar la receta me llamod la
atencion la relacion entre El cuento de la isla
desconocida vy el traslado de Saramago a
Lanzarote en 1993 y la impresidn de la lectura
de los Cuadernos de Lanzarote hace muchos

anos. Las recreaciones imaginarias de ese es-



pacio que es la isla son frecuentes en el autor y
reflejan su querencia por los lugares al margen
-también en La balsa de piedra donde un frag-
mento de peninsula se adentra flotando en el
mar-, lugares en paz donde reencontrarse con
la vision reveladora de la propia realidad sélo
desvelada por la mirada profunda que, apar-
tdndose de lo cotidiano, penetra lo esencial. El
cuento huye de la concrecion: la isla serd algo
diferente para cada hombre o mujer; juntos

0 por separado encontraran y construirdn un
paisaje distinto y Unico.

La receta que he elaborado surge de esta idea
de la isla, de los recursos que podemos extraer
de ella y de los elementos de fuego y lava de
Lanzarote expresado en el crujiente y la salsa

de vino que acompana el plato.

BIOGRAFIA DEL AUTOR
Resido en Madrid y soy funcionaria de la UNED
desde hace tres affos (antes trabajé en la Uni-

versidad de Alcald). Desempefio mis funciones

en la Facultad de Derecho, en el negociado del
grado en Trabajo social. Estoy casada y tengo
un hijo. Es la primera vez que me presento a un
concurso que une dos de mis pasiones: la lec-
tura -la primera, la imprescindible- y la gastro-
nomia. Espero que la receta que aqui presento

sea de vuestro agrado.



El cuento de la isla desconocida, José Saramago

INGREDIENTES

(Para 4 personas)

Para la vela de sésamo:

15 g d semilla de sésamo
9 g de zumo de naranja
5 g de harina de todo uso

9 g de mantequilla sin sal fundida

Para las perlas de citricos:

75 g de zumo de naranja

75 g de zumo de limdn

media cuchara de postre de azucar
2 g de agar agar

500 ml de aceite de girasol muy frio

(Opcional: Perla de azucar para reposteria)

Para la tierra de cacao:

125 g de harina de todo uso

2 cucharadas soperas de cacao desgrasado

(preferiblemente Valor)
75 g de azucar blanco

75 g de mantequilla

Para la mousse de menta:

* 50 g de hojas frescas de menta
* 25 mL de licor de menta

e« 80 gr de azucar

* 2 hojas de gelatina neutra

* 125 mL de agua

* (Opcional: azucar dorado de reposteria)

ELABORACION

Para la vela de sésamo:

Se mezclan todos los ingredientes en un cuen-
co y se llevan 5 minutos al congelador. Una vez

enfriado se pone la masa en papel sulfurizado

de horno sobre una bandeja y se estira para
gue guede muy fino. Con el horno precalen-
tado a 1802C se hornea durante 5 minutos. Se
retira y se deja enfriar. Una vez frio se corta
con la forma deseada. Se reserva.

Para las perlas de citricos:

Se pone el aceite de girasol en un recipiente
algo y estrecho y se mete al congelador duran-
te 10 minutos. Se mezclan el zumo de naranja
y el de limdn y se cuelan. Se pone la mezcla

en un cazo y se le ahade el azucar. Se remueve
hasta que el azUcar esté disuelto. Se afade el
agar agar y se retira del fuego un poco antes
de gue llegue a la completa ebullicion. Se retira
el aceite del congelador y con una jeringuilla
pequefa sin aguja se coge una cantidad de
zumo. Se aplican pequefas gotas sobre el
aceite. El frio de éste hace que la gelatina soli-
difigue muy rapidamente y como consecuencia
se obtienen unas pequefas esferas parecidas
al caviar. Las rescataremos con un colador del

aceite. Se reservan.



Para la tierra de cacao:

Se mezclan todos los ingredientes secos y se
afade la mantequilla muy fria. Con las yemas
de los dedos se amasa la mezcla por extru-
sidn. Se mezcla todo bien. Se observara que se
forman pequefios grumos. En una bandeja de
horno, sobre papel sulfurizado se extiende la
mezcla.

Se hornea a 180°C durante 15 minutos remo-
viendo la mezcla cada 3 O 4 minutos para que
pierda toda la humedad. (El tiempo puede va-
riar. Es importante remover muy bien para que
Nno se queme y se quede seca por todos lados)
Obtendremos unas migas crujientes de cacao.
Se reserva

Para la mousse de menta:

Se pone el agua a hervir. Mientras lavaremos
las hojas de menta frescas. Una vez hirvien-
do el agua se pondran las hojas en ésta y se
retirard del fuego. Se aflade en este momento
el azldcar. Se remueve. Se puede tapar con un

papel film para que la infusion adquiera mejor

el aroma a menta. Se deja templar. Se tritu-

ran las hojas de menta en el agua y se cuela.
Previamente habremos puesto las hojas de
gelatina neutra a hidratar en agua fria. Una vez
tengamos la infusidon limpia se vuelve a llevar al
fuego, no es necesario calentar demasiado.

Se anadiran las hojas de gelatina y se removera
hasta que se disuelvan. Se retira del fuego y

se reserva. Cuando haya templado se aflade el
licor de menta a esa mezcla.

La nata debe de estar muy fria para que mon-
te. Se monta con una varilla manual o eléctrica.
Una vez montada aplicamos muy lentamente
la mezcla anterior (procurando que no esté
tibia porque si no la nata se puede cortar o
perder textura), con una lengua aplicaremos
movimientos envolventes para integrar toda

la mezcla. Se lleva 7 minutos al frigorifico para
gue cuaje ligeramente.

Terminacion:

En un recipiente aplicamos una cucharada

sopera de tierra de cacao. Encima pondremos

la mousse de menta. Lo mantendremos en la
nevera al menos 4 horas para que la mousse
adquiera la textura correcta.

Una vez transcurrido el tiempo pondremos la
vela de sésamo. Junto a esta aplicaremos una
pequefa cantidad de perlas citricas (Opcional:
se puede poner a modo de adorno una peque-
fAa perla de azucar que se encontrara facilmen-
te en cualquier supermercado, en la zona de
reposteria) pondremos una pequefa cantidad
de tierra de cacao en la superficie (Opcional:
un poco de azucar dorado para reposteria que
encontraremos en la misma seccién del super-
mercado mencionada anteriormente, le aporta
a esta elaboracién un matiz estético especial).
iY a disfrutar mientras leemos el genial cuento

de Saramago!

RELACION CON LAS LECTURAS
En este plato podemos encontrar una disposi-
cidn en capas, que por un lado hace referencia

a uno de los ejes de la narracion como son las



diferentes puertas que aparecen en el palacio
donde el protagonista realiza las peticiones al
rey y por el otro, la busqueda del tesoro que en
este caso es la propia isla desconocida.
Podemos apreciar diferentes texturas que se
adecuan a las circunstancias de la narracion:
Por una parte tenemos la vela del barco del
relato, que nos timonea por el sendero de aire
gue todo suefo posee y aln por construir, ese
mismo que lleva a las perlas de citricos que
simbolizan lo apetitoso y brillante, el cofre
esperando ser abierto al final del camino, no
sin despreciar que en el trayecto de alcanzar-
lo estard presente la inestabilidad propia del
mar que podemos encontrar en el siguiente
nivel. La mousse de menta representa la per-
feccién de esas aguas de jade que son a la vez
preciosas e intimidantes, brindan momentos
de calma por su inmensidad y a la vez por
esto producen cierta inseguridad, un combi-
nacion romantica entre la pasion y la realidad,

sin duda extrafa, como el azar que hace que

la menta y el chocolate se unan en ese equi-
librio, siendo tan dispares. Se integra en este
matrimonio culinario el riesgo de decidir y la
satisfaccidon que esto supone aungue sea aven-
turado, algo que en principio puede parecer
de locos pero que puede salir mejor que bien.
Finalmente encontramos la estabilidad y la dul-
zura de la tierra firme que tanto aprecia el que
ha sido vapuleado y vuelve a apoyarse, a sentir
la gravedad, habiéndose visto desde fuera de
si, floculando como una particula en un bucle
que por fin, cuando sedimenta, cuando llega al
lugar dénde buscarse, empieza de nuevo, pero
con el criterio bien afilado. En ese momento
comienza la carrera de encontrar su lugar en

el mundo. La seguridad de que habra recom-
pensa y que cada elemento aunque parezca en
principio despreciable creard esa combinacion
Unica de plenitud. Ademas, al igual que este
maravilloso cuento de Saramago, esta receta es
de final abierto: écudntas veces mas lo querréis

degustar?

BIOGRAFIA

Victor Baeza Rueda es un joven gastrocultor
gue a pesar de haber nacido en Madrid ha
desarrollado la mayor parte de su vida en un
pueblo de Toledo, Nambroca. Aungue en sus
inicios sus pasos transcurrieron por el camino
de la ciencia, en concreto la Quimica, su talen-
to y creatividad le han llevado a proyectar sus
ambiciones e inquietudes en otros campos que
finalmente se han convertido en su gran pa-
sion: la cocina y la literatura. Victor es autor del
poemario Lineas a lo imposible (El valor poéti-
co de la ruina) y gran aficionado a un universo
gastrondmico que no para de crecer. Sin duda
un artista multidisciplinar gue no entiende de
fronteras. Su lema representa a la perfeccidn su

esencia: Arte en la cocina, poesia en el paladar.



SOPAS, PASTELES Y ENSALADAS



Manual de infractores, José Manuel Caballero Bonald
INGREDIENTES

e 200 ml de agua

* Dos dientes de ajo

« Aceite de oliva virgen extra

* Pan «de ayer»

ELABORACION

Calentar en una peqguefa cacerola el agua con
dos dientes de ajo pelados y dejar que hiervan
5 minutos.

Apagar el fuego, echar una pizca de sal y un
chorrito de aceite.

Servir en el tazén preferido y tomarlo muy
calentito, sin guemarnos la lengua.

Mientras esperamos que se enfrie, partimos los
dientes de ajo sobre el pan abierto y disfruta-

mos del regalo que nos ofrece la tierra.

RELACION CON LAS LECTURAS
Manual de infractores, de José Manuel Caballe-

ro Bonald:

A abuelos que se fueron,

a soledad y a mar,

a lucha y a pluma,

a alba y alcobas,

a sed y a resaca,

tus versos saben a tierra, olivos

y agua caliente que quema mi lengua en la

oscura tarde de otofio...

BIOGRAFIA

Guipuzcoa, 1975. Madre de familia numerosa.
Trabaja como administrativa toda su vida. Con
treinta y siete aflos comienzan sus ganas de
estudiar. éNo es esa realmente la edad para
hacerlo? La escuela de la vida, la serenidad, la
eleccion meditada de lo que realmente quere-
mos saber, hacer, ser...

Elijo Trabajo Social: épuedo ayudar a alguien a
tener una vida mejor? Pues eso es lo quiero ser

«cuando sea mayor».



Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald
INGREDIENTES

» Cuatro patatas de tamafio mediano/grande
e Harina

* Dos o tres huevos

* Media cebolla

*« Un diente de ajo

* Sal
e Perejil
* Aceite

¢« Un chorro de vino blanco

* Agua

ELABORACION

Se cortan las patatas en rodajas de alrededor
de 1cm de grosor. Se salan y se rebozan en
harina y huevo. Se echan a una sartén donde
hayamos puesto aceite a calentar (se hace mas
rapido si hay abundante aceite en la sartén,
pero para mi gueda demasiado aceitoso, aun-
gue se pueden escurrir en papel absorbente

de cocina). Se frien vuelta y vuelta para que se

dore el rebozado y se ponen en una cazuela,
unas encima de otras. Mientras, se cuece un
huevo y se reserva.

En el aceite que ha sobrado (si es demasiado
se quita hasta que cubra ligeramente el fon-
do), se echa la media cebolla, el ajo y el perejil
picados finamente. Se rehoga a fuego lento
hasta que la cebolla quede bastante transpa-
rente pero sin que se poche. Se echa un vaso

de agua y un chorrito de vino blanco y se deja

cocer un par de minutos. Se echa la mezcla
sobre las patatas, se tapa la cazuela y se pone
a fuego medio durante unos 25 minutos o has-
ta que al pinchar las patatas se vea que estan
blandas. Hay que tener cuidado de que no se
evapore todo el caldo, asi que si se quedan
secas se echa un poco mas de agua y asunto
arreglado.

Del huevo que se habia cocido, se separan la
clara de la yema. La yema se machaca con un
poco del caldo de las patatas y se echa sobre
estas (sirve de espesante y no es tan pesado
como la harina).

Normalmente, cuando no conoces el plato,
piensas que vas a comer pescado o pollo, pero
no, son solo patatas que se dan importancia.
Aunqgue no os dejéis engafar por la sencillez

de la receta. iiBuenisimo!!



RELACION CON LECTURAS

Dos dias de septiembre.

AUn en los sesenta, se siente la escasez de la
posguerra para las clases mas desfavorecidas,
el claro distanciamiento entre ricos y pobres.
La diferenciacién de su gastronomia esta en
gue mientras los ricos hacian alarde de sus
caprichos, los pobres recurrian a su creatividad
para que con los poquisimos ingredientes de
gue disponian pudieran llenar el estdmago de
sus familias con tan pocos recursos, como ob-
servamos en el libro Dos dias de Septiembre.
En Andalucia, se vivié plenamente este asunto
ya que la diferenciacion de clases fue aln mas
acusada por los abusos de los ricos latifundis-
tas y la servidumbre a la que estaban someti-
dos los pobres jornaleros.

Esta receta refleja que, aun con pocos recur-
sos, los pobres eran capaces de hacer exquisi-
tas recetas, ayudados por la imaginaciéon y el

hambre.

BIOGRAFIA

Madrid, 1965. Formadora on-line en la Subdi-
reccidon de Nuevas Tecnologias de Justicia. Es-
tudiante en la UNED de primero de Pedagogia.
De madre madrilefia y padre manchego. Este
ultimo lucho en el bando republicano duran-
te la Guerra Civil espafola y estuvo tres afios
encarcelado en Albacete por motivos politicos.
Mi madre vivié también la durisima posguerra
madrileAa en una peqguefa buhardilla de la ca-
lla de Santa Ana (en el mismo Rastro). Ambos
sufrieron la posguerra en diferentes lugares. Hi-
cieron mella en sus carnes el hambre, la tirania
y el rencor de los vencedores. Pero también
agudizaron al maximo muchas cualidades que
les permitieron sobrevivir en este profundo
caos; y una de ellas, sin duda, fue que, con los
escasos recursos que tenian, pudieron ahu-
yentar la enorme hambruna. La patata fue un
ingrediente fundamental en aquellos tiempos;
se aprovechd tanto lo de dentro como sus

mondas, de ahi esta y otras muchos recetas

gue hemos heredado sus hijos y que, aungue
de bajo coste, son de gran valor culinario.

Soy madre de dos hijos, quienes heredardn es-
tas y otras recetas culinarias de su abuela, asi
como los valores democraticos que poseemos
en la actualidad y que, sin duda, hemos disfru-
tamos en buena parte por nuestros valientes
y comprometidos antepasados. Espero que

nunca lo olviden.



Manual de infractores, José Manuel Caballero Bonald

INGREDIENTES

Para la torta

¢« 2 laminas redondas de hojaldre

¢ Unas lonchas finitas de jamdn (del bueno),
cortadas en pequefos trozos y suficientes para
cubrir la superficie del hojaldre

e Un poco de azUcar y de canela

¢ Unos 3509 de cabello de dngel

Para el cabello de angel

¢ La pulpa de una calabaza, troceada vy sin
pepitas

¢« Azucar (la misma cantidad de azudcar que de
pulpa de calabaza seca)

¢« Canela

ELABORACION

Para hacer el cabello de angel, ponemos en
una olla la pulpa de la calabaza troceada, se
cubre con agua y se cuece a fuego lento du-
rante una hora. Una vez cocida, la escurrimos

bien en un colador y separamos con cuidado

los filamentos. Después, lo volvemos a poner
en la olla y agregamos la misma cantidad de
azucar que de calabaza. Afadimos un poco de
canela. Cocinamos durante otra hora a fuego
lento, sin dejar de remover, hasta que se eva-
pore el liguido y quede con la textura deseada.
Mientras, precalentamos el horno a 180%, colo-
camos una de las ldminas de hojaldre sobre la
placa del horno. Distribuimos de forma unifor-
me el cabello de angel, dejando sin cubrir 2 cm
alrededor del borde. Repartimos el jamdn por

encima, cubrimos con la otra ldmina de hojal-

dre y cerramos la torta. Se pincha la superficie
con un tenedor y espolvoreamos con un poco

de azucar.

Hornear a 1802 durante 40 minutos aproxima-

damente, hasta que esté bien doradito.

Al sacar del horno, se vuelve a espolvorear con

azucar y canela.

Relacion con las lecturas

La receta esta relacionada con la obra Ma-
nual de infractores, de José Manuel Caballero
Bonald; concretamente con el poema «Madinat
Al-Zahra».

En él habla sobre lo efimero y fugaz de las
obras del hombre, en concreto de la ciudad
de Medina Azahara edificada durante el califa-
to de Abd al-Rahmanlll. De cémo el paso del
tiempo desgasta y hace caer en el olvido las
grandes obras de la humanidad.

No obstante, aguello que es adoptado por la
sociedad, por su cultura, que se funde y evolu-

ciona con ella, como es el caso de la gastrono-



mia, no puede «ser reducido a escombros» y,
hoy en dia, algunas de las recetas de la cul-
tura culinaria de Espafa y de Portugal tienen
aromas y recuerdos de esta gastronomia drabe
que ejercid su influencia sobre el territorio du-
rante casi 800 anos.

En el caso de esta receta, se evidencia en el
uso del hojaldre y la canela, introducidos en

el Mediterraneo por comerciantes arabes y
fenicios, y en el uso del dulce de calabaza, tan
empleado en dulces tipicos de esta gastrono-
mia. No obstante, afladiendo el sabor salado
del jamdn que realza el dulzor del cabello de
angel, se le da al plato el punto de adaptacion
a la cocina tipica espafola. Un contraste de
sabores que los potencia a ambos.

Porgue no siempre «ese esplendor inmensura-
ble que hace mil afos deslumbrara al mundo»
estd destinado a desaparecer, y menos si tiene

recuerdos de dulces arabes.

BIOGRAFIA

Nacida en 1988 en Santander. En 2006, co-
menzo la licenciatura de Derecho en la Univer-
sidad de Cantabria, época en la cual empezd
la aficidn a la cocina. Posteriormente, y tras la
subida de las tasas universitarias, traslado su
expediente académico a la UNED, donde en el
presente curso finalizard sus estudios de grado

en Derecho.



Mi idea es ante todo dar lugar a un plato sano,
gue moleste nada o lo minimo a cualquier con-
ciencia y cuyos ingredientes puedan ser adqui-
ridos en cualquier supermercado. Por eso, he
ideado esta ensalada que combina basicamen-
te con algunas lechugas, algunos frutos secos
y algun producto del mar. Por supuesto, los
ingredientes que expongo podran ser sustitui-
dos al gusto de cada cual. El plato obtenido se
presentara preferentemente en un bol y se ha

de servir inmediatamente.

Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald
INGREDIENTES

¢ Hojas de lechuga de diferentes tipos

* Rucula

* Picatostes

« Ajonjoli (sésamo)

* Queso de cabra

 Tomates cherry

+ Pasas de Corintio

* Nueces peladas

¢ Aguacate

* Rape

¢ Langostinos

¢ Vinagre de Mddena

* Aceite de oliva virgen

« Sal

ELABORACION

Se corta las hojas de lechuga en juliana. Se
anaden los brotes de rucula y los tomates
cherry cortados en mitades, asi como el agua-
cate cortado en trocitos. Se afiaden las pasas y
las nueces, el ajonjoli y los picatostes (daditos
de pan tostado). Se pelan los langostinos y se
hacen a la plancha. Se junta con la ensalada.

El rape, que se troceard para afadirlo también
a la ensalada, se preparara a la plancha o frito

con poqguisimo aceite.

RELACION CON LAS LECTURAS
Se me ocurrid leyendo Dos dias de septiem-

bre, de José Manuel Caballero Bonald, aunque

también tuve nociones del poemario Manual
de infractores, del mismo autor, debido a las
cuales surgid la idea de incluir pescado entre
los ingredientes de la ensalada . He querido
idear una ensalada que creo que se identifica
con el ambiente campesino que se refleja en la
novela Dos dias de septiembre. Aunque con-
sidero que el elemento basico (si no alimento)
de dicha obra es el vino, cuyo consumo para
acompafar a mi plato lo dejo a la libre eleccién

de cada cual.

BIOGRAFIA

Catalina Roig Oliver nacioé en Ses Salines,
Mallorca, a principios de 1971. Estudioé la ca-
rrera de Magisterio y se dedica a la ensefianza
desde hace veinte afios, mas o menos. Tiene
dos hijos y disfruta practicando algun depor-
te semanalmente. Ademas de esto, adora leer

buenas novelas en su escaso tiempo libre.



Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald
INGREDIENTES

¢ 2 masas de hojaldre

* 1/4 de leche evaporada

e 2 cucharadas grandes de mantequilla

¢ 1cucharadita pequefia de pimienta negra
¢ Un pellizco de nuez moscada

¢ 10 cucharadas postre de mostaza Dijon

¢ 1cucharada de postre de miel

+ Sal

¢ Aceite de oliva virgen

e 2 puerros

* 1cebolla

¢ 200 g de champifones frescos

* 1huevo

¢« Grosellas

ELABORACION

Lavar y cortar en trozos pequefios y finos las
cebollas y los puerros. Pochar todo a fuego
lento unos veinte minutos, hasta que adquieran

un tono dorado y estén blandos, comenzando

por los puerros (10 minutos) para, posterior-
mente, afadir la cebolla a la misma sartén y
seguir cocinando ambos ingredientes juntos
otros 10 minutos aproximadamente.

Lavar y cortar en finas laminas los champifio-
nes y rociarlos inmediatamente con limdn para
evitar que se pongan negruzcos. En una cazue-
la, poner las dos cucharadas colmadas de man-
tequilla e ir cocindndolos en dicho recipiente
hasta que estén blandos.

Preparar una mezcla de 1/4 de leche evapo-
rada, diez cucharaditas de postre de mostaza
y una cucharadita de miel. Afdadir la sal, la
pimienta negra y la nuez moscada. Remover a
fuego lento todo junto, con los puerros, cebo-
llas y champifones ya cocinados, durante 8 a
10 minutos, hasta que quede ligado.

Preparar la masa de hojaldre: una para el fondo
(cuyos bordes se redondeardn para contener
la mezcla de verduras, mostaza y miel) y otra
para la superficie. Esta Ultima se rallard trans-

versalmente con fin decorativo y se pincelara

con huevo batido. Hornear a 200° durante
veinte minutos. Sacar del horno y adornar la

superficie con las grosellas. Servir caliente.

RELACION CON LAS LECTURAS

La obra Dos dias de septiembre nos retro-
trae a la Espafna andaluza de los afios 60,

mas concretamente en la época de vendimia,
donde cohabitan una mezcla explosiva de
clases sociales con existencias diametralmente
opuestas. Nuestra receta intenta establecer
una conexion con la novela desde una doble
vertiente: por un lado, el respeto y protagonis-
mo de la naturaleza, y el espacio en esta obra
(comienzo del otofno, época de cosecha, y el
mundo rural) lo plasmamos en la eleccién de
ingredientes tales como puerros, cebollas y
champifones, los cuales se pueden recolectar
en la huerta en esta época y, por otro lado, la
variedad explosiva de personajes pertenecien-
tes a distintas clases sociales la hemos queri-

do representar en la mezcla de ingredientes



humildes (puerros, cebollas, champifiones etc.)
con otros intermedios en cuanto a su sofistica-
cion (mostaza de Dijon) o bien con ingredien-
tes mas exclusivos y ornamentales (grosellas y
hojaldre).

La palabra «brisa» en el nombre de la receta
se debe a que, por sus ingredientes basicos de
verduras junto con el hojaldre esponjoso, resul-
ta ligera. El adjetivo «roja» de nuestra receta
tiene un doble significado: por una parte, quie-
re servir de guiio a la novela, en la cual el vino
es su eje vertebrador aunque nosotras no lo
que no hemos utilizado para nuestra propuesta
gastrondmica, de ahi la eleccién de grosellas
de color rojo, como el vino, estableciendo
dicha conexién de manera indirecta. Por otro
lado, el rojo del nombre se debe a las grosellas
elegidas para dar color a la vez que un intere-

sante contraste de sabor al plato.

BIOGRAFIAS

Irene Arévalo es estudiante de 22 de Medicina,
bailarina y una gran aficionada a la cocina en
sus ratos libres.

Bibian Pérez es fildloga, gran aficionada a jar-
dineria y a la lectura.

Ambas son madre e hija y comparten ratos
muy agradables en la cocina, elaborando
platos nuevos (tanto espafioles como de otros
paises) e innovando a la hora de ponerlos en
practica. En dichas ocasiones, Irene suele ser la
cocinera y Bibian, la madre, actua como pin-

che.



Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald
INGREDIENTES

¢ 4 rebanadas de pan de pueblo asentado

¢ Vino tinto de Rioja joven

e Azucar al gusto

e Canela al gusto

e Aceite de oliva virgen extra

* Queso semicurado de Maxorata (Fuerteventura)

ELABORACION

Cortamos las rodajas de pan de pueblo, de
unos dos dedos de grosor, y las freimos en
abundante aceite.

Las escurrimos en papel absorbente y las
ponemos en un plato. Le echamos unas cucha-
raditas de vino, azlcar y canela espolvoreada
al gusto.

Sobre las rebanadas, ponemos lonchas de
gueso majorero, de un dedo de grosor, previa-
mente pasado por la plancha —vuelta y vuel-
ta— para marcarlo.

Esta receta la propongo como postre pero, si

se quiere servir como pincho, pondria sobre
el queso un poquito de mermelada de tomate

templada. Buenisimo.

RELACION CON LAS LECTURAS

Tiene relacidon con la obra Dos dias de sep-
tiembre, de José Manuel Caballero Bonald. En
esta novela, se refleja la vida cotidiana de un
pueblo; en concreto, Jerez, durante la época
de la vendimia. Destaca la presencia constante
del vino y las relaciones de poder. Temas refle-
jados: amores y odios, costumbres y la diferen-
cia de clases.

He elegido esta receta porgue soy de un pue-
blecito de Jaén. Aungue no hay vendimia, si re-
coleccién de aceituna. Esta ultima, al igual que
la recoleccion de la uva, ha estado marcada en
la historia por las relaciones de poder, entre
los terratenientes y jornaleros. Ambas guardan
muchas similitudes en cuanto a la idiosincrasia
del trabajador del campo, la vida y costumbres

en torno a la recoleccion e, incluso, las fiestas y

ritos de final de campanfa. He unido dos ingre-
dientes preciados en nuestra gastronomia: el
vino y el aceite.

Estos picatostes se toman en muchos pueblos
de Jaén, en el desayuno o en el postre, como
tantas veces vi a mi padre hacerlo en mi infan-
cia y, normalmente, en invierno. El olor a pan
frito estd muy unido a mis recuerdos.

El plato es tremendamente sencillo, pero he
qguerido anadir la sofisticacion de un buen que-
SO canario, por mi vinculacion laboral actual a
estas tierras. Trabajo en la Administracion de
Justicia en Las Palmas de Gran Canaria.

He querido también hacer un guifo al escri-
tor, por su ascendencia francesa por parte de
madre. En Francia, es muy habitual tomar el

gueso de postre.



BIOGRAFIA

Naci en Arquillos (Jaén), en 1973. Soy licen-
ciada en Sociologia por la UNED y actualmen-
te estudio 5° curso de Derecho en la misma
Universidad. Trabajo en la Administraciéon de
Justicia en Las Palmas de Gran Canaria.

Mis aficiones son leer, escribir cuentos, el sen-

derismo y la cocina.
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Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald

INGREDIENTES

Para 2 personas

* 8 alcachofas

+ 304limones

« 300 g de garbanzos (dejar en remojo la noche
anterior)

e 3 cucharadas de pasta tahini (tahina o tahin)

e 2 dientes de ajo

* 2 ramas de romero fresco

e Aceite de oliva virgen extra

* Pimentodn dulce

e Perejil

« Pan de pita

« Sal

ELABORACION

Por una parte, prepararemos el hummus. Para
ello cocemos los garbanzos con agua y sal en
una olla a presién durante treinta y cinco minu-
tos. Escurrimos los garbanzos. Reservamos el

agua de la coccion.

Pasamos los garbanzos, junto con los ajos pe-
lados, por la batidora, agregando poco a poco
el agua de coccidn, hasta obtener un puré
homogéneo.

Anadimos al puré de garbanzos la pasta tahini,
el zumo de dos limones y una pizca de sal.
Removemos para mezclar. Reservamos el hum-
mus.

Por otra parte, precalentamos el horno a 1902
durante unos quince minutos. Cortamos las
alcachofas, retirando los tallos, las hojas exte-
riores y la punta. Vamos dejando las alcacho-
fas preparadas en una cazuela a la que hemos
agregado previamente agua fria y zumo de
limdén (esto evita que se oxiden y adquieran un
color negro). Una vez que estan todas cor-
tadas, las pasamos a una fuente. Agregamos
cuatro cucharadas de zumo de limén, un cho-
rro de aceite de oliva, las ramas de romero y la
sal, y lo introducimos en el horno.

Subimos la temperatura del horno a 2002 du-

rante cuarenta minutos. Sacamos cuando estén

doradas.

Emplatamos las alcachofas acompanadas del
hummus, afadiendo aceite de oliva, perejil y
pimentdn. Servimos todo ello acompaiado con

pan de pita.

RELACION CON LAS LECTURAS

En Dos dias de septiembre, José Manuel Ca-
ballero nos relata que don Andrés comenta a
Ayuso que ha pensado en dar una comida a
los pobres de Albarran. He imaginado un plato
delicioso, aunque Unicamente para dos comen-
sales; una comida mediterrdnea y sencilla que
podrian comer los pobres de Albarrdn y es la

receta con la que participo en este concurso.



BIOGRAFIA

Alberto Vallejo actualmente vive en Madrid,
pero nacié en Burgos. Es licenciado en Cien-
cias Quimicas, Ingeniero Técnico de Informati-
ca de Sistemas por la UNED vy, en la actualidad,
estudia un master en Inteligencia Artificial
Avanzada en la UNED. Trabaja como progra-
mador, desarrollando aplicaciones informati-
cas. Estd interesado en la ciencia y la cultura.
Es aficionado a la lectura, la gastronomia, jugar
al ajedrez, viajar, andar en bicicleta y practicar

natacion.
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Dos dias de septiembre, José Manuel Caballero Bonald
INGREDIENTES

Basicos

* 1/2 vaso de aceite de oliva virgen extra

e 2 o0 3 dientes de ajo

* 1/2 kg de pan del dia anterior

+ Sal

CONTINGENTES

[DRAE: Parte que cada uno paga o pone cuan-
do son muchos quienes contribuyen para un
mismo fin.]

La receta se puede enriquecer con uno o dos
de los siguientes ingredientes. Las proporcio-
nes no son exactas, tampoco se usan todos a
la vez, depende de las existencias y de la esta-
cion del aflo en que la elaboremos.

e 20 3 tomates maduros

e 20 3 huevos

e 10 2 patatas.

¢ Unas alcaparras

* 1 manojo esparragos trigueros

* 1 manojo de tagarninas

* 1conejo

* Unos zorzales

* Un trozo de tocino.

[Cualguier otro vegetal o animal comestible
gue se pueda rebuscar entre los cultivos o las

vifas].

ELABORACION

Se corta el trozo de pan en rebanadas finas y
pequefas (mas bien, pequenas lascas). Trocea-
mos los ajos y los doramos en una sartén. Al
sofrito le afadimos algunos de los ingredientes
contingentes (lo que cada uno haya podido
aportar, recolectar o capturar por el campo).
Podemos poner unos esparragos y, cuando es-
tén fritos, anadimos el pan y un poco de agua
para que empape y permita su coccion.

O freimos unos trozos de tomate, en cuyo caso
se echard menos agua. Se le puede afadir un
huevo para ayudar a compactar. Esta es la ver-
sidn del verano (ver imagen).

Si tenemos la suerte de cazar un conejo, lo po-
demos echar en la sartén, a modo de «al ajillo».
A continuacioén, se aflade el pan y el agua, y
salamos al gusto. En todos los casos, se cocina
el sofrito elegido con los trozos de pan, afa-
diendo el agua justa para que al cabo de unos
minutos se consuma y quede una torta de pan

algo tostada por exterior.



RELACION CON LAS LECTURAS

Es una receta que elaboraban los jornaleros
de la campifia gaditana en el descanso de sus
labores. Bastaba con llevar un poco de aceite
y unos ajos. Lo demas se puede recolectar o
compartir de lo que contiene el canasto de
cada uno; al menos se estd obligado a aporta
el mendrugo de pan. La navaja para cortarlo es
una herramienta que todos llevaban en el bol-
sillo. Quitd mucha hambre en la época en que
se desarrolla Dos dias de septiembre. Acom-
pafada de unas uvas de postre, es un alimento
completo, vitaminico y bastante equilibrado.
Como es algo seco, tiene la ventaja de que

se conserva hasta el final de la jornada (cosa
gue rara vez ocurria). Requiere servirse con un

poco de mosto, su acompafamiento ideal.

BIOGRAFIA
Naci hace 51 aflos en Arcos de la Frontera, muy
cerca, por tanto, de las vifias de la novela Dos

dias de septiembre. Mi infancia se desarrolld en

las campifas, olivares y cortijos de esa locali-
dad. Aunque tuve la suerte de que construye-
ran un gran colegio muy cerca de donde vivia-
mos, lo que nos permitié a mis dos hermanas vy
a mi tener una buena formacién gracias a unos
maestros jovenes y entusiastas. La mayoria de
nuestros compaferos abandonaban pronto el
colegio para ayudar a su familia en las labores
del campo, pero nuestro caso era algo distinto
porque no teniamos propiedades; mis pa-

dres eran los caseros de un cortijo y lucharon
denodadamente para que nuestro destino no
se encaminara a servir al «seforito», asi que
acudimos con esfuerzo y la ayuda de la fami-
lia al instituto vy, luego, a la universidad; una
carrera «cortita», como la llamaba mi padre.
Hoy, mi hermana menor y yo somos maestros y
licenciados en Psicopedagogia y ejercemos en
sendos centros de primaria de la provincia. Mi
hermana mayor es auxiliar administrativo.

Me gustaba prestar atencién a las historias de

los abuelos, casi todas relacionadas con las pe-

nurias de la postguerra y con la necesidad de
alimentarse con lo que proporcionaba la tierra.
Eso me inspird la receta.

Es un plato que mi familia sigue elaborando. Mi
padre, jornalero de la campifia de Cadiz, lo de-
mandaba a menudo, aunque ahora lo cocine-
mos en nuestra vitroceramica. Los ingredientes
son muy basicos, pero requiere que sean de
calidad; el aceite virgen de oliva es imprescin-
dible. A los niflos de la casa les gusta, creo que
por sus componentes de la cocina mediterra-

nea.
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ENSALADA “ISLA DE QUESO DE CABRA SOBRE MAR DE HOJAS VERDES Y VINAGRETA DE PINONES”

Maria Victoria Arenas Vela

El cuento de la isla desconocida, José Saramago

INGREDIENTES

38

1 cucharadita de miel

Medio cogollo de lechuga “baby roja”
Un pufado de rucula y canénigos

6 uvas rojas bien gordas

Unos 100 gramos de salmdén ahumado
2 rodajas de queso de rulo de cabra
Un pufado de pifiones

Aceite de oliva

Vinagre balsamico

Una pizca de sal.

ELABORACION

Habra que disponer de una buena base para
montar este plato. Por eso es necesaria una
fuente amplia pero que no sea alta. En el fondo
de la misma, extenderemos una cucharada de
miel con el reverso de la cuchara. Lavar y cor-
tar la mitad del cogollo y, junto con el pufiado
de rdcula y candnigos, se procedera a cubrir la
base formando una especie de mar mientras
jugamos con las diferentes tonalidades de ver-

des que nos ofrecen las distintas hojas.

Ahora es el momento de colocar la “isla des-
conocida” en medio de ese mar misterioso.
Espolvoreamos con una pizca de harina las
dos caras de cada medallén de queso y lo
hacemos a la plancha (a fuego fuerte) en una
sartén antiadherente previamente untada con
un poco de aceite. El tiempo necesario para la
ejecucion de este paso se pasa volando pues,
mientras miras el queso y tarareas la cancién
de “Maria la Portuguesa”, antes de que te des
cuenta le has dado la vuelta y ya estd dorado.
Sacamos a un plato y dejamos reposar para no
ponerlo tan caliente que se resienta nuestro
mar.

Mientras el queso se entibia preparamos las
uvas. Las lavamos y las cortamos por la mitad.
Con la puntita de un cuchillo le sacaremos las
pepitas y pondremos las medias uvas por todo
el borde del mar verde.

Ahora llegamos a la parte mas sensorial y olo-
rosa de la elaboracion: la vinagreta. En el vaso

de la batidora ponemos el pufado de pifiones,

IR AL INDICE



2 cucharadas de vinagre balsadmico, 6 cuchara-
das de aceite de oliva y una pizquita de sal. No
triturar demasiado para que los pifiones im-
pregnen de sabor la mezcla pero que a la vez
podamos encontrarnos con trocitos al masti-
car. Es muy importante darle ese punto pues
el paladar agradece la explosién de sabor que
despierta una buena vinagreta.

Es la hora de terminar de montar el plato. Po-
nemos las dos rodajas de queso en el centro y
a su alrededor colocamos, con mucho mimo,
unas tiras anchas de salmdn ahumado.

Una vez que tenemos nuestro mar verde, con
la isla de queso bien asentada, regaremos toda
la escena como en una suave llovizna con la
vinagreta de los pifiones que, vistos en seme-
jante escenario, bien podrian parecer curiosos
pececillos que se asoman a la superficie para
ver desde un nuevo punto de vista “/a isla des-

conocida”.

RELACION CON LAS LECTURAS

Esta receta estd inspirada en la obra de José
Saramago titulada “El Cuento de la Isla Desco-
nocida”. En esta fantastica historia se hace re-
ferencia a ciertos alimentos que se consumian
en la época en que sucede esta historia tan
pintoresca y en la que existia el debate entre
quienes pensaban que todas las islas eran ya
conocidas y por otro lado los dos protagonis-
tas del relato que estaban ilusionados y deci-
didos en encontrar “La Isla Desconocida” pues
no se conformaban con pensar que ya estaba
todo descubierto. Algunos alimentos que se
mencionan son: pan, queso de cabra, aceitu-
nas, manzanas, gallinas y, no pudiendo ser de
otra manera, no podia faltar alguna botella de
vino.

El queso de cabra tiene un sabor fuerte y ca-
racteristico que queria incluir en mi receta. De
hecho, los dos medallones de queso acaparan
el protagonismo del plato y simbolizan tanto

a laisla que buscan, como al barco en si pues,

al final le pintan con letras blancas el nombre
“La Isla Desconocida”. Un barco con un buen
nombre es mas barco, ¢verdad?

El toque de miel que lleva la receta y que
subyace debajo del mar hace eco a la bonita
historia en ciernes gue se va haciendo mas
evidente en cada rengldn del relato, entre los
dos protagonistas. La miel estd presente como
simbolo del dulce placer que provoca una
buena compafia y unos planes comunes para
dirigirse hacia lo desconocido... a bordo de esa
“Isla Desconocida” que viaja en busqueda de si
misma.

El tema de mencionar la cancién de “Maria la
Portuguesa” para calcular el tiempo que se
tarda en dorar el queso por ambos lados, es
un guifio al origen portugués del autor de la
obra. Es un fado que a todos nos suena y que,
aungue no seamos capaces de cantarlo, todos
lo podemos tatarear sin ningun problema.

La lectura ha sido un placer, espero que el

plato esté a la altura de la valiente gesta que



intentan llevar a cabo el hombre que queria un
barco y la mujer de la limpieza del castillo que
un dia dejé atras su vida carente de estimulos
y de sorpresas...

Bon appetit!

BIOGRAFIA

Nacid hace 40 aflos en un pueblecito de La
Mancha. Tuvo una infancia feliz y aprendid a
leer muy pronto. La presencia en casa de una
abuela con escasa vision que durante toda su
vida se lamentdé de no saber leer, fue algo que
le marco a fuego la importancia y el privilegio
gue supone aprovechar todas las oportunida-
des que se nos brinden para crecer intelectual-
mente. Dicho sea de paso la lectura se con-
virtié en un pilar importante en su vida, y en
relacion a ella ha dirigido siempre sus pasos.
Ademas de leer, siempre le gustd y disfrutd
con el tema de la escritura. Estudio tanto como
pudo durante toda su vida, con varias paradas

obligadas que luego enlazaba con periodos de

mas actividad académica e intelectual. En la
actualidad compagina sus obligaciones labora-
les y personales con sus estudios en la UNED
en el Grado de Estudios Ingleses. Sigue leyen-
do, escribiendo, experimentando, aprendiendo,
y a estas alturas de la vida, sabe que para sen-
tirse bien con uno mismo hay que mantenerse
activo y dirigir los pasos hacia aquello que

apasiona y alimenta el alma.



El cuento de la isla desconocida, José Saramago
INGREDIENTES

5 personas

PARA EL “MAR”:

Verduras:

« 1diente de ajo,

* media cebolla,

* 1 pimiento verde,

¢ 1 pimiento rojo,

¢ 1puerro,

¢ 1 guindilla,

* 1bote de tomate frito

Pescado:

¢ 1rape pequeno,

¢ unas rodajas de congrio,

¢« 100 g de langostino crudo,

¢ 100 g de anillas de calamar

« Aceite, sal, media barra de pan seco o “pistola”,

* 1 copita de cofac

PARA EL BARCO “ISLA DESCONOCIDA”:
Hummus:

e 200 gr. de garbanzo cocido,

* 1 cucharada de tahini,

* 1diente de ajo,

* zumo de medio limén,

* una pizca de pimentdn dulce.

* Medio panecillo tostado, media loncha de

gueso, un trocito de tomate.

ELABORACION

Para preparar el “mar” o sopa de pescado:
Picar la verdura y sofreirla en aceite en una olla
a presion hasta que esté blanda. Salar. Echar

el cofac y flambearlo. A continuaciéon echar el
bote pequefio de tomate frito.

Meter el pescado en el cestillo de laollay
colocarlo sobre las verduras. Llenar de agua la
cazuela. Cerrar la olla y, una vez de que llegue
al maximo, disminuir el fuego al minimo y man-
tenerlo 5 minutos.

Cuando pierda temperatura, abrimos la olla

y sacamos el cestillo con el pescado. Echa-
mos en el caldo el pan seco o pistola cortado
en trocitos y lo cocemos hasta que ablande.
Batimos todo hasta dejarlo fino en la misma
cazuela.

Trocear el pescado cocido y echarlo a la sopa.
Rectificar de sal y servir en un plato hondo.
Para preparar el barco “Isla Desconocida”: abrir
un bollito de pan, vaciar la miga y tostarlo en la

tostadora.



Rellenarlo con la mezcla del “Hummus” batida
y con un palito sujetar la loncha de queso vy
pincharlo al pan y al trocito de tomate.
Ponerlo a navegar en el mar de sopa para que

encuentre su camino...

RELACION CON LECTURAS

Muy conectada al mar por tener el privilegio
de vivir en San Sebastian, he disfrutado de la
lectura de “El cuento de la isla desconocida”
de José Saramago. El mar es fuente de inspira-
cion: de sosiego y de trasiego, de paz y fuerza
bruta, de calma y ola. Es busqueda de uno mis-

mo cuando el sol se esconde en el horizonte.

BIOGRAFIA

Madre de tres hijos, comienza a estudiar el
grado de Trabajo Social por la Uned en el afio
2013 por motivo vocacional. Disfruta de la se-
renidad que aporta el estudio por puro placer,

sin prisas, con consciencia...



El cuento de la isla desconocida, José Saramago
INGREDIENTES Y ELABORACION

¢ Cazuelitas de hojaldre tamafio medio en las que
se colocan las 4 elaboraciones de cada una de las
ramas del arbol

e Zanahoria cortada en tiras para dar forma al
tronco del arbol (tiras que se pueden untar en la
crema de queso azul de la 32 cazuelita) y zanahoria
cortada en lascas para representar la tierra, el suelo
del arbol

* Queso parmesano cortado en lascas para
representar la tierra, el suelo del arbol, junto a las

lascas de zanahoria

COPA 1 (c6ctail de marisco): lechuga picada
como base; bonito, gambas, langostinos y acei-
tunas rellenas (todo picado menudo, mezclado
con mayonesa y adornado con pimiento rojo y
aceituna) reposando sobre cazuelita de hojal-
dre

COPA 2 (huevos de codorniz rellenos): huevos
de codorniz cocidos rellenos de attin en aceite

de oliva mezlado con tomate frito y decorados
con hilos de las propias yemas cocidas de los
huevos de codorniz, reposando sobre cazuelita
de hojaldre

COPA 3 (crema de queso azul con grosellas):
en un recipiente se baten 120 grs de queso
azul con un yogur griego y un poquito de leche
(opcional, pues esto es s6lo para conseguir el
espesor deseado). Se rellena una cazuelita de
hojaldre con esa mezcla y se decora con un
poquito de albahaca troceada y grosellas rojas,

lo que da vistosidad a la receta a la vez que un
contraste interesante de sabores

COPA 4 (champifiones a la plancha con espe-
cias): champifiones de tamafio pequefio hechos
a la plancha con un poco de ajo, perejil, oréga-
no, vino blanco y sal, reposando sobre cazuelita
de hojaldre

RELACION CON LECTURAS

El mensaje ultimo de “El cuento de la isla des-
conocida” viene a decirnos gue no es necesa-
rio viajar a lugares remotos ni realizar grandes
esfuerzos o hazafas para alcanzar la felicidad,
sino que ésta se encuentra a nuestro lado, aun-
gue muchas veces no la sabemos ver. Y para
lograrla, debemos cambiar nuestra manera de
mirar al mundo para asi ser capaces de descu-
brir en las pequefas cosas cotidianas y senci-
Ilas que nos rodean (como, en el cuento se nos
muestra, una cena a la luz de la luna en un bar-
co destartalado, la mirada intensa y profunda

de alguien que te ama, o la naturaleza genero-



sa que surge inesperadamente llendndolo todo
de vida y color), su esencia extraordinaria, la
cual nos proporciona destellos de auténtica
felicidad.

Tomando esta interpretacién del libro como
punto de partida, hemos querido hacer una
receta sencilla en sus ingredientes y elabo-
raciones (habituales en la cocina espafiola o
muy sencillas de preparar) pero afadiendo un
togue de sorpresa visual, de creatividad, una
nueva perspectiva en cada una de estas elabo-
raciones (por su tamafo, colorido, eleccidn del
ingrediente principal... etc) para asi animar al
comensal a sofar, a elevarse de la rutina, a des-
cubrir la belleza en lo pequefo, en definitiva,

a experimentar un momento de felicidad en el
acto diario de alimentarse. Y el hecho de elegir
el arbol como elemento aglutinador de cada
una de estas recetas es un guifio al cuento de
Saramago, donde la fuerza de la naturaleza se
manifiesta inesperadamente, con generosidad

y esplendor, en ese barco inicialmente hostil

y destartalado que acabard convirtiéndose en
la isla maravillosa de la felicidad que cada uno

tratamos de encontrar a nuestro modo.

BIOGRAFIAS

BIBIAN PEREZ es doctora en filologia inglesa y
especialista en escritoras africanas, con amplia
experiencia laboral en el ambito de la ensefan-
za secundaria e universitaria. Entre sus aficio-

nes destaca su pasion por la literatura.

IRENE AREVALO es estudiante de 3% de me-
dicina, amante y practicante de la danza y
apasionada de la cocina, la cual vive como un
modo de relajarse y de crear dentro del poco

tiempo libre del que dispone.



El cuento de la isla desconocida, José Saramago
INGREDIENTES

» Pan

« Ajo

* Pimiento

* Cebolla

*» Tomate

¢ Caldo de pescado

¢ Hojas verdes (lechuga, escarola....)

* Aceitunas

* Queso curado

ELABORACION

La base de la receta original de la sopa de pan
es un buen caldo, en el que, guisado con un
exquisito sofrito, finalmente se afflade pan. Pero
en mi receta, aun con los mismos ingredientes,
he reconvertido este humilde plato que puede
tomarse con cuchara y calentito, en un apetito-
so y atractivo plato, pero frio y con tenedor.
Primeramente se hace el caldo con un buen

pescado (en mi caso he utilizado sama). Sola-

mente hay que dejar que los jugos del pescado
se suelten con el calor, al ponerlo en un cazo
con algunas cucharadas de aceite y de agua,
para gue no se pegue al fondo. Una vez hervi-
do, se deja enfriar.

Vamos haciendo el sofrito de ajo, pimiento rojo
y cebolla para finalmente dejarlo enfriar una
vez le hayamos echado el tomate natural.

El pan es el ingrediente cuspide, por lo que a
gusto del consumidor, se utilizara el que mas
complazca, asi como en su receta original, es

mejor poner pan sobrante del dia anterior, si es

del agrado.

RELACION CON LECTURAS

Me dejé llevar por el lance de un hombre sin
nombre en “El cuento de la isla desconocida”.
Es una pequefa gran obra del sr Saramago,
qgue me trae por un lado el recuerdo de leer un
relato o un cuento como si nifa fuera, y por

el otro, refleja su profundidad para novelar
aspectos propios de la realidad. En esta novela,
se hace mencion a pocos elementos gastro-
ndmicos, tan solo al pan, al queso, vino y a las
aceitunas.

Existen dos parrafos donde habla de esos
alimentos, primero para concretar que zutano
aporta estos elementos como complemento a
un pasaje que se presenta docil... alli la mujer
de la limpieza abrid el fardel que él habia trai-
do, un pan, queso curado, de cabra, aceitunas,
una botella de vino. La luna ya estaba a medio
palmo sobre el mar, las sombras de la verga

y del mastil grande vinieron a tumbarse a sus



pies”, y luego para sefalar que han sido feliz-
mente degustados... No sobrd ni una miga de
pan o de queso, ni una gota de vino, los huesos
de las aceitunas fueron a parar al agua.

Pues a esos simples elementos son a los que
alude esta singular receta, teniendo como prin-
cipal fundamento el pan. En la obra se busca

lo desconocido, cuando, verdaderamente, la
esencia que no logramos ver estd en la sim-
plicidad de las cosas. He intentado plasmar la
escena donde aparece el pan, las aceitunas y el
qgueso a bordo de un barco; pero falta la alu-
sidn a un pescado, ingrediente que he afadido
a la receta, por reflejar la marineria de men-
gano. Aunqgue la receta original es un plato de
cuchara, he preferido reconvertirlo en un plato
frio, para comer en cualquier momento, incluso
navegando. Me parecia a mi, que el acerca-
miento entre los protagonistas (aspirante a
marinero y sefora de la limpieza), se fraguaria
con la degustacion de una receta cocinada, en

vez de tomar los alimentos indistintamente.

BIOGRAFIA DEL AUTOR

Nace en 1968 en Lanzarote, Las Palmas. Con
18 afos inicia estudios universitarios, pero su
discapacidad auditiva no le permite acabarlos
y por ello empieza su relacidon laboral gracias a
su disposicion para ello.

Estudia aleman y durante 9 afos trabaja en la
actividad turistica como recepcionista, puesto
gue abandona para ingresar en la Administra-
cion Publica como administrativo. Y hasta la
fecha. Simultaneando trabajo y formacién, con
la llegada de las nuevas tecnologias, conclu-
ye la Diplomatura de Turismo. Actualmente
cursa Grado en Educacién Social por la UNED.
Su tiempo libre lo dedica a practicar nuevas
recetas.

La cultura, el aprendizaje, junto con la lectura y
la gastronomia son los pilares de su enriqueci-

miento personal.



El cuento de la isla desconocida, José Saramago

INGREDIENTES

Obleas Pan de Angel
Bacalao

Miel de Castafio
Carbdn vegetal de pino
Queso de cabra
Ortiguillas de mar
Hinojo marino

Cebolla

Ajo

Laurel

Tomillo

Vinagre de jerez
Aguardiente de hierbas
Flor del Rocio

Yemas de huevo

Leche

Nata

Whisky de turba
Manzana Reineta

Limodn

* Flor de Acacia

ELABORACION

Pan de Angel: Mezclas 150grs harina/40grs
azucar/15 cucharadas de agua, sal. Extender
sobre papel en horno a 1702c.Hacer dos obleas
del mismo grosor y tamafio y recortar ambas
en forma de isla. El relleno de ambas islas con-
siste en una farsa de lascas de bacalao ahu-
mado con aceite de carbdn vegetal, miel de
castaflo y queso de cabra.

Para el carbén: afiadir en 1/4 litro de aceite
neutro unas brasas candentes de pino y dejar
enfriar. Colar el aceite con el cual horneamos
las lascas de bacalao. Al final montar una fini-
sima farsa de bacalao, miel y queso de cabray
rellenar las dos obleas. Sobre ellas, tres ortigui-
|las de mar en escabeche de aguardiente de
hierbas.

Se realiza un escabeche con cebolla pochada,
ajo, laurel, tomillo, pimienta en grano, vinagre

de jerez. Al final de la reduccién, introducir al

calor las tres ortiguillas. Reservar. A un lado de
las ortiguillas, unos brotes de flor del rocio, vy al
otro lado, una pequefia yema tostada o creme
brulée de whisky e hinojo marino.

Para la yema, hervir 100gr de leche,175 gr de
nata, hinojo marino y antes de que hierva, un
vasito de whisky de turba .Al final dejar infusio-
nar. Mientras batir 50 g de yemas con 30 gr de
azucar e ir incorporando la leche y demas con
un colador. Rellenar moldes y tapar con film
horneando durante una hora y media. Al final
guemar un poco de azucar por encima. La re-
ceta finaliza con un vasito de sopa de manzana
reineta y limoén y se aflade una flor de acacia.
Para la sopa, blanguear la manzana troceada
en agua hirviendo y zumo de medio limoén
durante diez minutos. Escurrir la manzana y
triturar con textura de sopa. Encima de ello,

una flor de acacia.

RELACION CON LECTURAS

La receta pretende ser una “recreacion” de



la lectura “La isla desconocida”. Las obleas
forman una isla donde todo puede suceder.
Algo gue a priori no te imaginas, va surgiendo
en forma de sabores diferentes que evocan
riesgo, aventura, dudas. La creme brulée evoca
sabores de madera a modo del barco del cuen-
to, de la misma manera que los tonos citricos
combinados con dulces y salados van confor-
mando un viaje de los sentidos que gracias al
amor, al final se resuelve con aromas a man-
zana y acacia representando la mujer que te
hace creer y salir a mirar tu vida con el viento

de cara.

BIOGRAFIA DEL AUTOR

Miguel Angel Ferreras Lopez.Ledn/11/11/1968.
Cursé estudios de Geografia e Historia y pos-
teriormente Historia del Arte. Posteriormente
me he dedicado ala gestidon y propiedad de
varios negocios de hosteleria. Los ultimos,
“Las Bodegas del Capitdan Morgan vinoteca”
(Santa Uxia de Riveira), “El Paso del Noroeste
gastro”(Santiago de Compostela),vinoteca “El
Grifo” (Ledn), Vinoteca “La Pitanza” (Ledn)

hasta la actualidad.



PASTAS, ARROCES Y HUEVOS



Asuré, es un plato tradicional turco de cereales

y legumbres dulces, o «Comida de Noah».

INGREDIENTES

(para diez personas)

* 180 g (1 taza) de Simientes de trigo

* 159 (11/2 cuchara) de arroz

* 60 gr (1/3 de taza) de alubias blancas

» 60 gr (1/3 de taza) de garbanzos

« 21/21Q0 tazas) de agua

« 60 gr (10 de tamafio medio) de albaricoques
secos

« 60 gr (5 de tamafo medio) de higos secos

« 50 gr (1/2 taza) de pasas sin semillas

e 10 gr de cascara de naranja (1 cucharada)

« 300 gr (11/2 tazas) de azucar

* 120 gr (1 de tamafo peguefio) de naranja

« 20 gr (11/2 cucharadas) de agua de rosas

« 60 gr (1/2 taza) de nueces

» 30 gr (1/4 de taza) de pistachos

* 50 gr (1/2 de tamafio mediano) de semilla de

granada

ELABORACION

Ponga el trigo, el arroz y 3 tazas de agua en
una cacerola grande. Ponga las alubias blan-
cas y 1taza de agua en una cacerola pequefa.
Ponga los garbanzos y 1taza de agua en una
cacerola pequefa. Dej