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9N
ací en China y desde los seis años vivo en España.Mis padres vinieron buscando un futuro mejor y,desde entonces,he hecho mi vida entera aquí:amistades,estudios,experiencias… A veces me he sentido entre dos mundos,pero con el tiempo me he dado cuenta de que justo es esa mezcla lo que ha dado forma a mi cocina… y a mí.Durante unos años vivimos dentro del restaurante de mi tío,donde mipadre trabajaba en la cocina.No era lo más legal del mundo,pero fue unaetapa que recuerdo con mucho cariño.Yo era pequeña y me pasaba lastardes viendo cómo mi padre cocinaba:cortaba verduras,preparaba salsas,movía el wok con fuerza.A veces me dejaba cascar huevos o ayudar conalgo.También me acuerdo de que con siete años ya me levantaba parahacerle el bocadillo a mi hermana mayor.Siempre me ha gustado metermeen la cocina.
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10En casa,cocinar ha sido siempre una forma de cuidar.Mis padres no erande hablar mucho o de preguntar cómo estaba,pero se aseguraban de quenunca me faltara un plato caliente.Y eso se me quedó.Me encanta cocinarpara los demás.Es algo que me hace muy feliz.(Sé que suena cursi,peroes verdad).Estuve a punto de estudiar cocina,pero entre mis padres y mis profes me convencieron de que era un camino muy duro,así que terminé estudiando nutrición,pensando que al menos tenía algo que ver con la comida.No era lo mío,pero allí conocí a Iván,mi compañero de vida.Cuando acabamos la carrera,nos fuimos a vivir a un pueblo pequeñito,y fue ahí cuando decidí abrir una cuenta para compartir mis recetas.Le dije:«Voy a probar esto durante un año. Sin presión. A ver qué pasa».
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11Y lo que pasó fue que funcionó.Lo grababa todo con el móvil,de forma muy casera (tirando a cutre),pero gustaba.La gente cocinaba las recetas,me escribía,las compartía… y eso me animó a seguir.Cuatro años después,estoy aquí, escribiendo mi primer libro.Siempre me he sentido un poco híbrida:por fuera soy china,pero por dentro estoy muy hecha a la española.Y mi cocina también es así.Tiene base asiática,sí,pero es una cocina sencilla,pensada para el día a día,algo mediterránea y con ingredientes fáciles de encontrar. No busco hacer recetas 100 % ﬁeles a lasoriginales ni ser la más purista;busco platos con sabor y que den ganas de ponerse a cocinar.Este libro va justo de eso.Es un puente entre culturas,entre lo que fui,lo que soy y lo que me ha traído hasta aquí.Ojalá encuentres en estas páginas recetas que te inspiren,te entren por los ojos y te hagan sentir —como me pasa a mí— que cocinar también es una forma de contar quién eres.
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14Imprescindibles (o lo que siempre tengo en casa)Salsa de soja. Yo no me complico:uso una normal y corriente.Nunca compro la dulce porque preﬁ ero ajustar el dulzor con azúcar o miel si hace falta. Verás que hay mil marcas, no te agobies, cualquiera vale.Aceite de sésamo. Unas gotas al ﬁ nal del plato y ya consigues ese «toque asiático».Míralo bien antes de comprar,porque a veces mezclan sésamo con otros aceites. Yo siempre busco que sea 100 % sésamo tostado.Gochujang.Es una pasta de chile coreano picante y ligeramente dulce.Sirve para salsas,guisos,salteados y para marinar carne o pescado (queda brutal con salmón o atún para hacer un poke bowl).  Algunos envases indican el nivel de picante (cuantos más chiles en la etiqueta,máspicante).Una vez abierto, guárdalo en la nevera.Panko.El clásico pan rallado japonés.Queda mucho más crujiente y aireado que el pan rallado que se suele usar en España.Te recomiendo comprar un paquete grande, porque estoy segura de que lo usarás mucho.Laoganma. Creo que es mi salsa picante china favorita.Hay muchas versiones:con tofu,cacahuetes,frijoles,etc.Yo suelo comprar la que lleva cacahuetes,pero todas están buenas.La uso como topping en arroz,noodles,huevos, verduras, tofu… ¡Combina con todo!Miso. Es una pasta de soja fermentada.Se usa para sopas,adobos,salsas,verduras,para todo.Hay varios tipos:Blanco (shiro miso):suave,dulce y más cremoso.Rojo (aka miso):más intenso,salado y con sabor profundo.Miso mixto (awase miso):mezcla de los dos.Yo uso el que pille,sinceramente.Todos duran muchísimo en la nevera y te salvan platos con una sola cucharada.Qué comprar en el súper asiáticoIr a un súper asiático puede ser un poco abrumador si no sabes qué buscar.   Pero tranqui,aquí te dejo una lista con lo que es imprescindible para mí y lo que mola tener, pero no es obligatorio.
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16Mola tener (pero puedes vivir sin ello)Salsa Hoisin. Salsa espesa y oscura, con un sabor dulce, salado y umami.Es la que se usa en el pato Pekín,pero también va genial para glasear carnes,saltear verduras o mojar rollitos.Gochugaru. Son copos de chile coreano y es lo que se usa para hacer kimchi. También queda estupendo en salsas, salteados o como toque ﬁnal para decorar platos. Hay de diferentes grosores: a mí me gusta el molido ﬁno porque se integra mejor en las preparaciones.Salsa de pescado. Es una salsa muy salada y con mucho umami.No la uso en grandes cantidades,pero unas gotitas pueden elevar el sabor de un caldo,unos ﬁdeos o un salteado.Alga nori. Te recomiendocomprarla en paquetes pequeños.Si compras uno grande y no la usas rápido,se quedará muy blandita,y eso no lo soporto.Si se te ablanda,puedes tostarla unos segundos en una sartén caliente (vuelta y vuelta) y se vuelve crujiente otra vez.Katsoubushi.Se usa para hacer dashi,pero también como topping (por ejemplo,en el okonomiyaki).Guárdalo bien cerrado y en un lugar seco,porque se estropea fácilmente.Dashi en polvo. Solo necesitas agua caliente y una cucharadita de dashi en polvo,y ya tienes una sopa base con mucho sabor.Hacer dashi casero es posible,pero necesitas kombu,katsuobushi,tiempo y paciencia.Este en polvo es una maravilla: rápido, rico, y dura un montón.
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18Medidas y cantidadesMuchas recetas del libro están medidas en vasos y cucharadas.Lo he hecho así paraque te sea más cómodo al cocinar y no tengas que estar todo el rato pesando con la báscula.Eso sí,hay recetas que son más precisas y esas sí que las encontrarás con todos los ingredientes en gramos.Estas son las medidas que he usado:INGREDIENTESCANTIDADEN GRAMOS O MILILITROSLíquidos (agua, salsa de soja, caldos, etc.)1 vaso1 cs1 cp240 ml15 ml5 mlHarina o maicena1 vaso1 cs140 g10 gAzúcar1 vaso1 cs200 g15 gSal1 cs1 cp18 g8 gArroz crudo1 vaso220 g
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19Tabla de sustitucionesSé que uno de los hándicaps a la hora de hacer recetas asiáticas son sus ingredientes «raros».Así que,si estás en medio de una receta y te das cuenta de que te falta algo, respira hondo: no pasa nada.Te dejo esta tabla con las posibles sustituciones.Ten en cuenta que al cambiarlos,el resultado no será igual,pero aun así te quedará rico.Eso sí,cuantas más cosas cambies, más distinto será el resultado ﬁnal.INGREDIENTESUSTITÚYELO PORMiso1 cs1 cs de tahini + 2 cs de salsa sojaAceite de sésamo1 cs1 cs de aceite de oliva virgen extraPanko1 vaso1 vaso de pan rallado o de corn ﬂakesLaoganma1 cp½ cp de paprika + ½ cp de aceite de olivaGochujang1 cp1 cp de salsa sriracha + ½ cp de mielJengibre1 cp½ cp de jengibre molido secoDashi1 L1 L de caldo de pollo/verdurasSalsa de pescado1 cs1 cs de salsa de soja+ 1 cp de Worcestershire/PerrinsSalsa hoisin3 cs1 cs de crema de cacahuete+ 1cs de salsa de soja + 1 cs de miel + 1 cp de aceite de sésamo+ ½ cp de comino236
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20Vas a ver muchas veces que en ingredientes pongo cs y cp al dar las cantidades.¿Qué signiﬁ can exactamente?• CS = cucharada soperaEs la cuchara grande de todala vida,la que usamos normalmente para tomar una sopa o un caldito.No es un cucharón,ni nada enorme,simplemente una cuchara estándar de cubertería.• CP = cucharadita de postreEs la cuchara más pequeña,la que solemos usar para comer postres o para remover el café. Si en casa tienes una cucharita de las pequeñas, esa es la que toca.
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