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A vosotras, por estar siempre ahí y hacer que todo esto tenga sentido70x7    
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9INTR
ODUCCIÓN
No sé muy bien cuándo empezó todoesto. Si te soy sincero, Pausa y Plato nonació como un proyecto. Nació comonacen muchas de las cosas buenas: sinpensarlo demasiado, probando, gra-bando lo que me apetecía comer y com-partiéndolo sin mucha más intenciónque esa. Y mira dónde estamos.Este libro no es una colección de recetas ordenadas porque sí. Es másbien un reflejo de cómo entiendo la co-cina: como algo que se disfruta, quese comparte y que no tiene por quéser complicado para ser espectacular. Cocinar bien no va de hacerlo difícil, sinode hacerlo con ganas y pasión.Soy un fiel defensor de la cocina tra-dicional, de la de toda la vida, la que re-cuerda al hogar y huele bien antes inclu-so de sentarte a la mesa. Pero tambiénme encanta darle una vuelta, hacerla unpoco más divertida, más vistosa o sim-plemente llevarla a mi terreno sin perderlo importante: que esté muy buena. Yasabes, si me sigues, de esas recetas quepruebas y… «se te rizan las pestañas».Y mientras sostienes este libro, sigorecorriendo España a bocados, des-cubriendo sitios, productos, recetas ydiferentes maneras de entender la co-cina para poder compartirlas con todosvosotros.Aquí vas a encontrar platos de los desiempre, recetas muy originales y chu-las, picoteo, tapitas, buen salseo paramojar pan, recetas frescas, tapas, pos-tres que te harán sonreír…, lo que vienesiendo comer bien sin darle demasiadas vueltas.Y si algo me gustaría que te llevarasde todo esto no es una receta concre-ta, es la idea de que cualquiera puedecocinar platos que le hagan feliz a él y ala gente que tiene alrededor. Sin miedo,sin postureo y sin necesidad de hacerloperfecto. Porque al final, esto va de eso:de sentarse a la mesa, de alargar las co-midas un poco más de la cuenta, de re-petir plato entre risas y de disfrutar de losencillo.Si este libro te da aunque sea una ex-cusa para cocinar más en casa, para in-vitar a alguien o para mojar pan un pocomás de lo normal…, ya me doy por satis-fecho. Anímate a hacer estas recetasporque tus invitados van a dar palmascon las orejas, ¡ya lo verás!
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C
AEN
COMO PIP
AS
Molan para abrir el apetito…,  aunque muchas veces empiezas picando «algo rápido» y acabas cenando sin darte cuenta. La verdad, pocas cosas me parecen mejor plan que este.
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CAEN COMO PIPAS12INGREDIENTES•150 G DE ACEITUNAS VERDIAL•150 G DE ACEITUNAS KALAMATA•150 G DE ACEITUNAS RELLENAS•80 G DE PEPINILLOS EN VINAGRE•80 G DE PIPARRASALIÑO•40 ML DE AOVE•35 ML DE ZUMO DE LIMÓN•2 TAPONCITOS DE VERMUT ROJO•LA RALLADURA DE ½ NARANJA Y½ LIMÓN AL GUSTO•2 DIENTES DE AJO•15 G DE PEREJIL FRESCO PICADOAL GUSTO•UNAS GOTITAS DE TABASCO•2-3 CDAS. DEL CALDO DE LAS ACEITUNASA
CEITUNA
S Y  
ENCUR
TIDOS A
LIÑA
DOS
PARA 4 PERSONASELABORACIÓNMezcla todos los ingredientes del aliño o mojo. Luego in-corpora las aceitunas y los encurtidos, y mezcla. Lleva a la nevera unas horas para que se enfríen y se impregnenbien de todos los sabores. Sirve con tu bebida favorita ydisfruta.
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CAEN COMO PIPAS14B
OQUER
ONE
S  
EN VINA
GRE
PARA 4 PERSONASINGREDIENTES•1 KG DE BOQUERONES FRESCOS•5 DIENTES DE AJO•15 G DE PEREJIL FRESCO•250 ML DE AOVE•ACEITUNAS AL GUSTOALIÑO•300 ML DE VINAGRE DE VINO BLANCO•100 ML DE AGUA•1 CDTA. DE SALELABORACIÓNEn primer lugar, retira las tripas y la espina de los boque-rones. Ponlos dentro de un bol con agua muy fría y lím-pialos a conciencia varias veces, cambiando el agua encada ocasión, hasta que estén bien limpios y blanquitos.Entonces colócalos en un recipiente y congélalos durantecinco días a - 20 °C para eliminar el riesgo de anisakis.Pasado este tiempo, sácalos y deja descongelar den-trode la nevera. Mezcla el vinagre, el agua y la cucha-radita de sal, y vierte esta mezcla en los boquerones descongelados. Lleva el túper a la nevera y deja marinarhasta el día siguiente. Escurre bien los boquerones, coló-calos sobre un plato con ajo bien picadito, perejil fresco,un chorro generoso de un buen aceite de oliva virgen ex-tra y termina con unas aceitunas… ¡Se te van a rizar laspestañas!
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CAEN COMO PIPAS17INGREDIENTES•1 LATA DE BERBERECHOS•½ AGUACATE•½ MANGO•CEBOLLA MORADA•ACEITE DE OLIVA•ZUMO DE LIMA•TABASCO•SAL•CILANTRO•MAÍZ FRITOCE
VICHE DE
BERBERECHOS
PARA 4 PERSONASELABORACIÓNCorta un poquito de cebolla morada en pluma muy fina.Pela y trocea el medio aguacate y el medio mango encuadraditos. Pon todo en un bol, junto con los berbere-chos (añade parte de su caldito también), el aceite, zumode lima, unas gotitas de tabasco, sal y termina con unashojitas de cilantro y algunos maíces crujientes para darlecontraste y textura.
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CAEN COMO PIPAS18ORIGINALINGREDIENTES• 200 G DE ACEITUNAS VERDES DESHUESADAS• 50 G DE TOMATE SECO EN ACEITE• 1 DIENTE DE AJO• 1 CDA. DE PIMENTÓN DULCE• 1 CDA. DE ORÉGANO SECODEAGUACATEINGREDIENTES• 1 AGUACATE• 70 G DE ALUBIAS COCIDAS• ZUMO DE ½ LIMA EXPRIMIDO• RALLADURA DE ½ LIMA• UNAS GOTAS DE TABASCO (AL GUSTO)EL CLÁSICOINGREDIENTES• 1 LATA DE MEJILLONES EN ESCABECHE (120 G APROX.)• 1 LATA PEQUEÑA DE ATÚN EN ACEITE (80 G APROX.)• 50 G DE QUESO BRIE• 3 PALITOS DE CANGREJO O SURIMI• 20 G DE MAYONESAELABORACIÓNEscurre el atún y los mejillones. Pon todos los ingredien-tes en una procesadora (puedes añadir un poquito delcaldito de los mejillones, le da un toque muy bueno) y tri-tura hasta obtener la textura que más te guste.ELABORACIÓNEscurre bien las aceitunas e incorpóralas en un vaso ba-tidor junto a los tomates secos (sin aceite), el ajo, pimen-tón y orégano. Tritura bien primero, y luego ve añadiendoel mismo aceite de los tomates poco a poco hasta alcan-zar la textura deseada.ELABORACIÓNPica el aguacate, añade las alubias cocidas (lávalas bienpara quitarles el sabor del caldo de conserva), agrega laralladura de media lima y su zumo, unas gotitas de tabas-co y bate hasta que esté bien cremoso.UNT
A
BLE
S C
A
SER
OS
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CAEN COMO PIPAS20T
A
R
T
A
R DE IBÉRICOS  
CON YEMA CURA
D
A
PARA 4-6 PERSONASINGREDIENTES• 100 G DE FUET O LONGANIZA IBÉRICA• 100 G DE CAÑA DE LOMO  EMBUCHADO• 20 G DE PEPINILLOS EN VINAGRE• 15 G DE CEBOLLETA O CHALOTA• 10 G DE ALCAPARRAS• CEBOLLINO FRESCO  (PARA DECORAR)ALIÑO• 1 CDTA. DE MAYONESA• 1  CDTA. DE MOSTAZA ANTIGUA• 1 CDTA. DE MIEL• ½ CDTA. DE SALSA PERRINS• UNAS GOTAS DE TABASCO• PIMIENTA NEGRA AL GUSTOYEMA CURADA• 1 YEMA DE HUEVO• 50 G DE SAL GRUESA• 25 G DE AZÚCARELABORACIÓNEn primer lugar, pon la yema a curar. Solo tienes que mez-clar la sal gruesa con el azúcar (dos partes de sal y unaparte de azúcar), cubrir la yema por todos sus lados yguardar el recipiente en la nevera durante 20 horas.Pela el salchichón o fuet (cuanto mejor sea la calidad,mejor será el resultado) y pícalo muy finamente a cu-chillo. Haz lo mismo con la caña de lomo. Si tienes prisapuedes hacerlo con un procesador de cocina y acelerarla elaboración. Pica bien los pepinillos, las alcaparras y lachalota o cebolleta. Ahora pon todos los ingredientes del aliño en un bol: ma-yonesa, mostaza antigua, miel, salsa Perrins, un poquitode tabasco (para darle un toque de rock ‘n’ roll) y pimien-ta negra (el aliño lo puedes variar siempre dependiendode tus gustos). Mezcla todo bien hasta que emulsione.Entonces agrega los ingredientes que has picado previa-mente. Coloca el tartar en un molde redondo para em-platar, la yema curada por encima, un poco de cebollinofresco picado, y disfruta de este aperitivo.
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