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LA COCINA DE LAS LEGUMBRES
Fundacio Alicia

Planeta Gastro

Precio: 29 € | ebook: 8,99 €
='SUPER FOOD’

La cocina de Generalmente relega-
las legumbres ~dasaunsegundopla-
Vosoiicn no en la alimentacién
diaria por puro desco-
nocimiento del consu-
midor; sirva este tomo
para cambiar la per-
cepcién que se tiene
de las legumbres. No
son sOlo una gran
fuente de salud sino uno de los ingre-
dientes imprescindibles en la mesa
del futuro. Ahora que se habla de la
super food como si fuera una moda,
conviene resefar que la componen
en su mayoria legumbres como la so-
ja, las judias, los guisantes o los caca-
huetes. Si, cacahuetes. Sus nutrien-
tes superan en ocasiones los de otros
productos igualmente recomenda-
bles como las espinacas o un buen fi-
lete. La Fundaci6 Alicia arroja una
vez mas luz sobre la forma mas salu-
dable de alimentarse, con 200 recetas
para sacar a las legumbres todo su
jugo sobre el plato.

LAABSTINENCIA
MAS ‘(001"

QUE BEBER CUANDO NO BEBES
Meritxell Falgueras

Cooked by Urano

Precio: 19 € | ebook: 5,99 €

=200 BEBIDAS ‘SIN’

Con la misma na-
turalidad con que
se expresay posa,
asi escribe la su-
miller y periodista
Meritxell Falgue-
ras. Ahora que es-
t4 nueva y feliz-
mente embaraza-
da, vuelve a
aparcar el alcohol
en su vida pero también en su alti-
mo libro, donde reivindica las bebi-
das sin. La autora considera que «no
hay por qué justificarse» a la hora
de optar por «tragos cerow, ni siquie-
ra en ocasiones especiales. Falgue-
ras tiene recursos y hasta 200 bebi-
das entre las que elegir. Aparcado
su vino, bebe lo que le pide el cuer-
po. Desde un café bien amargo con
ténica a una falsa sangria elaborada
a partir de zumo de arandanos, un
kombucha o un mosto de uva fres-
co. Todo sin alcohol «porque te pue-
des sentir ebrio de felicidad estando
perfectamente sobrio». Si la absti-
nencia es forzosa, conviene reparar
en el tipo de vaso o copa y en c6mo
servir cada bebida.

PARA PONERSE £L MANDIL

COCINA EN CASA CON LOS HERMANOS TORRES
Javier y Sergio Torres

RBA

Precio: 22 €

c>RECETAS PARA TODOS

Recién salido del horno, el dltimo titulo
editorial de los hermanos Sergio y Javier
Torres es otro complemento a su actividad
culinaria cotidiana, como ya sucede con
esos chefs que han conseguido ampliar su
negocio fuera del restau-
rante. Ellos, ademas,
presentan este libro casi
en paralelo a su estreno

COCINA - CASA

can (o3 han cocinado esta obra

no sélo revelan ingredientes y procedi-
mientos sino también trucos para que co-
cinar en casa -en especial, los alérgicos al
delantal- no suponga un suplicio. Las pro-
puestas se alejan sustancialmente de la al-
ta cocina con la que los hermanos han al-
canzado el estrellato que se circunscribe
por ahora a su restaurante de Barcelona.
Que a nadie extrafen recetas como los es-
paguetis de calabacin, tomate y queso; el
chuleton con guarnicion; «el mejor pollo
del mundow; o el conejo al vino blanco con
champinones, por citar
algunos ejemplos.

Los hermanos Torres

en Madrid con el segun- YEBMAIAE AP pEEE  procurando que todos los
do Dos Cielos. I.I.lel‘tl\hu ‘S 1 ﬁ L-M-& platos presenten un nivel
A pesar del innegable ﬁ - de dificultad entre medio

caracter mediatico de
sus obras mas recientes,
hay que reconocer que
estos dos hermanos no
sélo cocinan bien sino
que saben explicar muy
bien su cocina. Lo hacen
a diario a través de la pe-
quena pantalla, en emi-
siones que pueden recu-
perarse a la carta. La misma complicidad
que tienen entre ellos la mantienen con la
audiencia, que no solo avala sus platos si-
no que los valora incluso en los platés.

En esta obra se pierde esa cercania
irreal que genera la imagen pero se obtie-
ne la concrecién del paso a paso de un
centenar de recetas. Javier y Sergio Torres

y bajo, como ya hicieran
en el televisivo (y adicti-
vo) Cocina2. También se
han molestado en preci-
sar el significado de an-
glicismos y palabras fran-

e cesas tan frecuentes ain
5 ... enla cocina actual, asi

como han respetado la
graffa original en salsas
como la mahonesa, que elaboran de seis
formas distintas.

Cuando un mismo plato presenta varias
alternativas, cada uno de los hermanos
asume la suya y defiende su eleccién. Ya
no hay excusa para ponerse el mandil y
hacer como ellos: cocinar en casa. Con la
chuleta bien a la vista, eso si.

UN COCTEL PARA CADA CHEF

COCKTAILS & FOOD

Javier de las Muelas
Planeta Gastro

Precio: 29,50 € | ebook: 9,99 €
=>NUEVOS COMBINADOS

Cada sobremesa con Javier de las Muelas
daria para un libro, por eso este nuevo ti-
tulo no sera ni mucho menos el dltimo en
su bibliografia particular. Conversador ex-
quisito, apuntador oportuno, observador
discreto, gestor intuitivo,
detallista empedernido,
fiel a sus principios...
Acumula tal cantidad de
batallitas que da el mis-
mo gusto dejarle hablar
como devorar una a una
las paginas de este volu-
men en el que armoniza
cocteleria y cocina como
quien no entiende una
sin la otra. De las Mue-
las concentra en esta
obra su pasion por la
gastronomia maridando
platos de chefs a los que
admira (Albert Adria,
Andoni Luis Aduriz, Martin Berasategui,
Jordi Cruz, Quique Dacosta...) con cicte-
les de su cosecha.

¢Puede aun este gentleman descubrir al
lector (y al bebedor) combinados que no
haya ideado hasta la fecha? No s6lo puede

Con los mejores chcfs reunidos en ina obra sin precedenty

sino que debe, dado que la motivacion es
nuevay el reto del maridaje, un desafio
asumible para De las Muelas.

Mas alla de la suma de recetas, del com-
pendio de fotografias propias y ajenas, y
de esas ultimas paginas tan marca de la
casa, hay que deleitarse con la letra peque-
nay las lineas apretaditas de esa Presenta-
cion en la que el autor advierte de las his-
torias —con o sin final feliz- surgidas entre
las paredes de un bar.

Pese a no reconocerse una persona nos-
talgica, me consta que a
De las Muelas le hubiera
gustado recuperar locales
histdricos que con el paso
del tiempo han ido per-
diendo peso o han acaba-
do cerrando, llevandose
consigo momentos imbo-
rrables.

Jamas olvidara Javier
de las Muelas como llovia
el dia que hered6 ese Dry
Martini de Barcelona que
ha conseguido replicar de
forma magistral en medio
mundo. Inolvidables son
también las experiencias
gastronémicas que, intuyo, tanto le cuesta
revivir ahora. Quedar4 este libro para re-
cordar su primera vez en determinadas
mesas, compararlas con el presente gas-
tronémico y reflexionar, copa en mano, si
cualquier tiempo pasado fue mejor.

SINSABORES
VITALES

DULCEAGRIO

Stephanie Danler

Malpaso

Precio: 22 € | ebook: 6,99 €

= EL ‘OTRO LADO’ DE LA HOSTELERIA

No es éste un titu- STEPRANIE BANTER
pero la historia de
su protagonista si
gira en torno a los
sinsabores de la
vida, concentra-

lo gastronémico PULCEACRIOD

dos en un mismo 5 P
restaurante de *___*:____'__‘___.
Nueva York. Re- e
toma esta novela e

el argumento facilon de la joven de
provincias que lo deja todo para sub-
sistir en la gran ciudad gracias ala
hosteleria. La autora conoce bien los
entresijos que esconde la gestién de
un negocio hostelero y se sirve de
ellos para crear un universo literario
donde el paladar constituye el recep-
tor de sensaciones y emociones con
las que satisfacer al lector. La aproxi-
macién femenina a un sector profe-
sional dominado por los hombres,
las apariencias y tabties como el se-
xoy las drogas es en este caso tan
ficticia como veridica.

(OCINAR
(ON VALORES

COMPARTIR

Oriol Castro, Mateu Casaiias
y Eduard Xatruch

Planeta Gastro

Precio: 39,50 € | ebook: 9,99 €
=LA COCINA DE PRODUCTO MAS DELICADA

En el tiempo que han tarda-
do en publicar el libro sobre
su primer restaurante, los
cocineros Oriol Castro, Ma-
teu Casafas y Eduard Xa-
truch han abierto un segun-
do establecimiento que es-
tan llevando a lo mas alto.
En el Compartir de Cada-
qués esta el origen de esa gastrono-
mia con valores y a su vez tan valo-
rada por clientela y critica especiali-
zada que ahora sirven también en el
Disfrutar de Barcelona. Los tres ex
jefes de cocina del Bulli relatan qué
los llevé a empezar de nuevo en la
Costa Brava tras concluir sus dias de
ensueno y sus noches sin suefio jun-
to a Ferran Adria y Juli Soler. Los
dos mentores forman parte del espi-
ritu del Compartir, destino impres-
cindible para redescubrir la cocina
de producto mas delicada. De la
vanguardia del Bulli a la hipercrea-
tividad del Disfrutar, estos tres vir-
tuosos de la cocina han sido capaces
de recrear la despensa del territorio
para hacer del Compartir una joya
casi escondida en Catalufia.
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