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			Gracias Katya por apoyarme desde siempre.
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			Introducción
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			Te han mentido desde el principio. Sí, lo has leído bien.

			Toda la vida te han dicho que cocinar no es fácil, que no es para todos y que solamente algunos afortunados tienen el talento para cocinar. MENTIRA.

			Pero no te preocupes, a mí también me han intentado convencer de este absurdo. Años y años en la cocina, muchos compañeros míos intentaron quitarme el amor y la pasión por la cocina, diciendo todas estas tonterías. Pero tú, tranquilo, esto pronto cambiará.

			Desde los inicios de mi carrera de creador de contenido, me puse un objetivo muy sólido y claro: demostrarle a la gente que la cocina no es difícil, es más, puede ser divertida, creativa y simple, siempre dependiendo de cómo lo quieras ver tú y qué recetas sigas.

			Pues de eso se trata este libro. Mi primer libro. A medida que vayas descubriendo mis recetas, detalladas hasta el último gramo, explicando el más mínimo paso, verás que cada vez te entrarán más y más ganas de cocinar y, lo más importante, de pasártelo bien todas las veces que entres en la cocina.

			En este libro, he recopilado todas mis recetas trabajadas durante años, después de un montón de errores, pruebas, malos resultados e, incluso, alguna vajilla rota.

			Los platos que vas a ver son simples, y a la vez exquisitos y deliciosos. Olvídate de complicaciones y de recetas fracasadas. Solo sigue los pasos, prepara bien todos los ingredientes desde el principio y ¡disfruta!

			¡Qué empiece el juego!

			[image: ]

			¡Escanéame y te cuento en persona!

			(Los vídeos de las recetas son orientativos.)

		

	
		
			
			Tips
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							Life hacks

							En Internet existen infinitos life hacks (trucos para hacer algunas cosas más fácilmente) de cocina. Pero, siendo sinceros, la mayoría son inútiles o poco útiles.

							Voy a intentar dejarte algún que otro truco que, espero, te acompañará durante toda tu vida a la hora de cocinar.

						
					

				
			

			
			
			
		

	
		
			
			1.El primero es muy simple, pero pocos lo conocen. Nunca rompas el huevo con el borde del plasto ni con un cuchillo. Es la razón por la que se te caen las cáscaras en la comida. Hazlo sobre una superficie llana, de esta manera no se te meterá la cáscara dentro del huevo.

			2.Hay muchas maneras de separar las claras de las yemas. Para mí, la más cómoda es la de abrir todos los huevos que necesites en un bol grande (así, también compruebas si el huevo está bueno o malo sin echarlo a los demás ingredientes) e ir pescando las yemas con los dedos de la mano, dejando caer la clara entre ellos.

			3.Si vas a almacenar cualquier hortaliza (ya sea lechuga, cilantro o hierbabuena), no la guardes en la nevera tal cual, tumbada. Ponla en un vaso con agua y un poco de azúcar (previamente disuelta). Te aguantará en la nevera mucho más tiempo.

			4.En vez de estar pelando y luego picando muy finamente un pequeño diente de ajo, lo que a veces se hace muy tedioso, simplemente cúbrelo con la espada del cuchillo y dale un buen golpe. El ajo ya sale machacado y con la piel separada.

			5.Si quieres pasar harina directamente de la bolsa, sin manchar más vajilla, sumerge directamente la varilla batidora en la harina, da dentro una vuelta entera y súbela verticalmente. Vas a flipar.

			6.No sé si lo sabías, pero la freidora de aire (airfryer) es mucho más cómoda y fácil de usar que un horno. Es más, ocupa la mitad del espacio (o menos).

			7.A la hora de cortar una cebolla, nunca recortes la raíz al principio, así, y siempre con el cuchillo bien afilado y mojado con agua, no vas a llorar nunca, te lo prometo.

			8.Para fundir el queso, colocado sobre la carne al cocinar una hamburguesa, echa un poco de agua en la sartén al lado de la carne y tápala inmediatamente con la tapa de la sartén o un bol grande de metal. Se te funde en cuestión de segundos.

			9.Nunca tires a la basura el pan que se ha secado. Moja tus manos, toca toda la superficie del pan y llévalo al microondas unos segundos. Disfruta de tu pan como si estuviera recién horneado.

			10.Deja de comprar azúcar glas porque te están timando. Pilla el azúcar normal que tienes en casa, tritúralo en una batidora (o mejor en un molinillo de café) y, sin apenas esforzarte ni gastar más dinero, tienes azúcar glas recién producida.

			11.Otro truco para no llorar al cortar la cebolla: afila muy bien tu cuchillo y cuando cortes no dejes la cebolla cortada suelta en la tabla de cortar sin más: tápala con dos hojas de papel absorbente mojadas y ya verás como ayuda.

			12.Cuando vayas a hacer carne mechada, lo más típico aquí en España es ir separando fibra por fibra con dos tenedores. Cuanta más carne haya, más tedioso y cansino se hace. Mejor coge una varilla eléctrica y «bate» la carne. Tardarás segundos.

			13.Todos sabéis que para sacarle la semilla a un aguacate maduro hay que clavar en ella la espada del cuchillo, girar un poco y ya está. Pero os traigo otro truco que podéis utilizar sin manchar ningún cuchillo: coge el aguacate de tal manera que la semilla quede entre los dedos índice y medio y presiona con el pulgar en el lado opuesto de la semilla. Sale sola.

			14.Si necesitas pelar varios dientes de ajos, hay un truco para hacerlo muchísimo más rápido y fácil: coloca los dientes de ajo en un bol grande, tápalo con otro bol igual y agita los ajos con bastante fuerza durante 20 segundos. Luego al terminar cúbrelos con agua y deja reposar durante 2 minutos. La piel se separa sola.

			15.¿Cómo pelar perfectamente un huevo duro Elias? Tienes que dejar los huevos enfriar en agua fía durante 5-10 minutos, inmediatamente después de la cocción, luego rompe toda la superficie de la cáscara con golpecitos suaves contra la mesa, vuelve a sumergir el huevo en el agua fría durante un par de segundos y ya está: la cáscara se quita sola.

			16.No tires la grasa recortada de tus chuletones, lomos, pollos, etc. La puedes acumular y aprovecharla para rectificar el porcentaje de grasa en tus burgers y salchichas que hagas en casa. También, al fundirla en la sartén obtienes grasa natural que puedes utilizar como aceite o mantequilla.

			17.Para comprobar cómo de caliente se te ha precalentado la sartén, simplemente echa un poco de agua en la superficie y lo verás más que claramente.

		

	
		
			
			Utensilios
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							¡Tranquilo! Seguramente la mayoría de estas herramientas ya están en tu cocina, pero hay que repasar.

							En esta sección cortita te voy a dejar todos los utensilios de cocina necesarios para hacer mis recetas de este libro.

							Es más, con estos utensilios vas a poder cocinar cualquier cosa.

						
					

				
			

		

	
		
			
			[image: ]

			CUCHILLO DE CHEF

			El cuchillo básico y universal.

			Te sirve tanto para picar verduras como para cortar y filetear carnes.

			Lo único para lo que no te sirve es para pelar verduras, pero espérate.

			[image: ]

			
			PELADOR DE VERDURAS

			Imprescindible en la cocina.

			Te ayuda a quitar la piel de cualquier verdura, aunque no es su única aplicación.

			Puede hacer lascas de parmesano, lonchas longitudinales finas, etc.
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			VARILLA BATIDORA

			Se utiliza generalmente para mezclar y combinar tanto líquidos como ingredientes secos.

			Se sustituye fácilmente con un tenedor, pero el trabajo te va a costar el doble.
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			LENGUA PASTELERA

			Utensilio para untar y esparcir cremas y salsas, aunque, para mí, su principal aplicación es aprovechar hasta la última gota de lo que estés cocinando, «rebañando con la lengua» toda la superficie.
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			COLADOR FINO

			Te ayuda fácilmente a: tamizar harinas, separar la pulpa del líquido, colar caldos, verduras y otras cosas.
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			BÁSCULA Y VASO MEDIDOR

			Sé que a muchos de vosotros os entra hasta ansiedad cuando hay que pesar ingredientes. A mí también me pasaba.

			En este libro, habrá muchas recetas con las cantidades en cucharadas, pero algunas recetas necesitan sus precisos gramos y mililitros.
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			BOL DE METAL GRANDE

			Es muy importante a la hora de mezclar y batir ingredientes sin hacer de la cocina un desastre.

			Solo con uno te vale de sobra.

			

			[image: ]

			
			SARTÉN Y OLLA MEDIANAS

			Saltear, pochar, freír, hervir y cocer son los procesos más básicos en la cocina.

			Pero vamos, estoy seguro de que ya la tienes en casa.
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			BATIDORA DE MANO UNIVERSAL

			Hoy en día existen batidoras económicas que son todo en uno: batidora de mano, licuadora, picadora…

			Píllala una vez y te salvará.
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			SOPLETE

			Este utensilio no es tan necesario, pero te va a servir muchas veces a la hora de caramelizar postres y flamear tus elaboraciones.

		

	
		
			
			Creo que no me he dejado nada imprescindible, los utensilios superbásicos como cucharas y tablas de cortar seguramente las tenemos todos.

			Tampoco dejéis de ser creativos: por ejemplo, un rodillo se puede sustituir por una botella de vino vacía (como hacen los italianos), o un simple cuchillo, que ya mencioné,

			te permite picar igual que hace un rallador de verduras.

			Pero vamos, si me he dejado algo, siempre me lo puedes decir por mensajes directos en mi Instagram:

			@eliasdosunmu

		

	
		
			
			Platos de comida rápida que todos conocemos llevados a otro nivel

		

	
		
			
			30 min + 4-8 h de marinado [image: ]

			2 personas [image: ]

			ALITAS
DE POLLO FRITAS

			Es mi primera receta verdaderamente viral. ¿Cómo se me ocurrió? Pues me grabé yendo y pidiendo las famosas alitas de pollo fritas de una cadena de restaurantes internacional, las probé directamente en el coche y pensé: si es una receta que cualquiera puede hacer en su casa por menos dinero y muy deliciosas. Pues aquí tenéis esta receta actualizada.

			INGREDIENTES

			■10 alitas de pollo

			■350 g de harina

			■10 g de pimentón dulce

			■10 g de ajo en polvo

			■5 g de jengibre en polvo

			■5 g de cebolla en polvo

			■25 g de sal

			■Pimienta negra molida, al gusto

			■Glutamato monosódico, opcional

			■Tomillo, al gusto

			■Orégano en polvo, al gusto

			PARA EL MARINADO

			■400 ml de kéfir

			■5 g de sal

			■4 dientes de ajo rallados

			■5 g de pimentón picante

			
ELABORACIÓN

			Separa las alitas en las tres partes: punta de ala, ala y drumette.

			Las puntas de ala no las necesitamos para esta receta, ya que tiene poca carne. Las puedes aprovechar para hacer un rico caldo de pollo.

			EL MARINADO

			Mezcla bien, con la ayuda de una varilla o un tenedor, todos los ingredientes del marinado.

			Sumerge las alitas en la mezcla, tápalas con film transparente en contacto con el líquido y déjalas reposar de 4 a 8 horas. Cuanto más tiempo mejor.

			Después, tienes que mezclar la harina con todas las especias de la lista de ingredientes. Es importante que esté todo bien integrado.

			Reboza las alitas bien en la harina, presionándolas con ganas, después de haber dejado caer todo el exceso del marinado.

			Cuando estén todas rebozadas, gotea un poco del marinado en la harina que ha sobrado para formar esos grumos tan característicos.

			Ahora, prepárate un bol con agua fría y vas a hacer lo siguiente: pasas la alita enharinada rápidamente por el agua y después por la harina con grumos.

			Finalmente tienes que freír las alitas en abundante aceite de girasol a 165 °C durante unos 7-8 minutos.

			[image: ]

			¡Escanéame y te cuento en persona!

			(Los vídeos de las recetas son orientativos.)
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