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			Me preguntan todo el tiempo cómo nació el nombre. Hace muchísimos años, creé la dirección de correo marianlaquecocina@gmail.com, sin pensarlo demasiado.

			Mucho tiempo después, en el momento de buscar un nombre para mi blog, mi marido me dijo: 

			«¿Y qué tal Marianlaquecocina?». Y me encantó. El nombre quedó y gustó. El logo lo hizo mi hermana Xime, que es diseñadora, y me enamoré de él. Así comenzó este camino del blog, de las redes sociales, de publicar las recetas que tenía ganas de hacer, de experimentar y compartir, de poder expresar mi creatividad en las recetas que más me gustan y que más les gustan a ustedes. En fin, de poder usar las redes para enseñar, pero también para ayudar y ser solidaria.

			Este camino de cocinera y bloguera es muy gratificante, ¡pero no es fácil! Son horas y horas de estar en la cocina, de pensar literalmente todo el día en recetas nuevas para hacer y compartir, en no aburrir, en innovar, en contestar todas las preguntas, en ayudar en lo que pueda, en cumplir con los trabajos con profesionalidad… Pero ¿saben qué? Es el mejor trabajo que podría haber imaginado y soñado.

			Cocinar es un acto de amor, es algo lindo que hacemos por los demás. Y si las recetas salen, y salen bien, es de las cosas más gratificantes que hay. Por eso me gusta que mis recetas sean (casi) infalibles, para que todos puedan prepararlas y puedan sentirse orgullosos de lo que hacen.

			Este libro es un reflejo de todo lo que me gusta, de todos mis sueños, de lo que siempre quise hacer, de todo lo que me hace feliz.

			Espero lo disfruten, lo lean, lo gasten, lo ensucien, lo presten, lo marquen y lo subrayen. ¡Nada me hace más feliz que un libro de cocina bien usado!
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			Entré por primera vez a la cocina de Marian una mañana de verano en 2019. Olía a galletitas. En cuanto abrí la puerta me abrazó un aroma cálido que habría llevado a la persona más fría del mundo hasta la cocina de su niñez, donde el olorcito a torta o galletitas horneadas queda guardado en un rincón del corazón, mezclado con las luces de la tarde y el anuncio de que la merienda está servida.

			Nos reunimos y me invitó con sus galletitas con sorpresa de chocolate (pueden encontrar la receta en la página 184), y no las probé por pudor; tuve miedo de que no correspondiera comer algo cuando íbamos a conversar de un proyecto de trabajo.

			Cuando nos despedimos me llevé una y la probé al salir. Hasta ese momento yo creía que lo gourmet se limitaba a platos principales, bocados ofrecidos como entrada en eventos sociales finos o postres de alta gastronomía.

			Se me deshizo en la boca al morderla. Era crocante y suave al mismo tiempo. Los granitos de azúcar contrastaban con la textura húmeda de la masa y en el centro estaba esa sorpresa de chocolate que completaba la intensidad del bocado. Porque era una galletita, pero parecía un bocado preparado como obsequio para una ocasión especial.

			Esa experiencia de descubrir una elaboración gourmet en algo sencillo y cotidiano me volvió a sorprender una y otra vez durante la producción fotográfica de las recetas que van a encontrar en los cinco capítulos de este libro.

			Trabajé junto a Marian casi dos años, en las ideas iniciales del proyecto del libro primero y en la producción fotográfica después. Esta segunda etapa nos reunió cada viernes durante parte de 2019 y 2020 para fotografiar paso a paso cada receta y acercarles un detalle lo más fiel posible de estos secretos que hacen tan ricas sus preparaciones.

			En el proceso, conocí a una mujer que domina técnicas gastronómicas, como la profesional que es, pero que también se toma un minuto para responder el celular y resolver una duda práctica de alguna amiga que trata de hacer una receta en su casa y tiene un inconveniente, o decora una torta congelada porque un familiar tiene un evento y necesita llevar algo, o prepara galletitas en una caja especial para agradecer un regalo. Y entremedio graba un video para su cuenta de Instagram, encarga un nuevo libro de recetas de una bloguera norteamericana y organiza una subasta solidaria con una torta alta que dejó tan linda como la torta de una boda.

			Es que para Marian la cocina atraviesa todas las áreas de su vida: amigos, familia, trabajo, acciones solidarias y gustos personales. Porque es su trabajo, pero también es su pasión y un medio para acercarse a otros con cariño y dedicación. Doy fe de que con esa intención escribió este libro. Que lo disfruten. 

			Leticia Costa
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			¡Quiero agradecer a tanta gente que me ha ayudado a sacar adelante este libro!

			En primer lugar, gracias a Leti, autora de las divinas fotos y apoyo invalorable a la hora de pensar en cómo iba a ser este libro, desde el inicio. Creo que nunca me hubiera animado a hacerlo sin su empuje inicial y motivación. Pasaron casi dos años desde que me contactó por primera vez, preguntando: «¿Alguna vez pensaste en publicar un libro?».

			Compartimos eternas jornadas de fotos, rodeadas de comida rica, y de ideas para este trabajo.

			Gracias a mis queridas amigas (las que tengo desde chica, las que conocí en varios trabajos, las de facultad, las del cole de mis hijas, las que encontré tarde en la vida. ¡Ustedes saben quiénes son!), que me han alentado para que logre todo lo que me propongo, siempre queriendo lo mejor para mí y alegrándose de mis triunfos.

			Gracias a Majo y Maru, amigas adoradas; siempre ofreciéndome los mejores consejos, probando miles de mis recetas, dándome para adelante y engordando algunos kilitos por mi culpa. Amigas de esas que están siempre y para todo.

			Gracias a mis hermanos: Xime, Martín y Andre, y a mis sobrinos, por probar también muchísimas de mis recetas y apoyarme siempre en este camino que decidí recorrer.

			Gracias a todo el equipo de Editorial Planeta, que desde el primer día me recibió con los brazos abiertos, aceptaron mis ideas locas, me ayudaron, apoyaron, y siempre contribuyeron con la mejor onda. ¡Es un placer trabajar con ellos!

			Gracias, mamá, por ser fuente de gran inspiración, por contagiarme ese amor a la cocina. Gracias, papá, por estar en todo momento, por aconsejarme, por impulsarme siempre a hacer lo que me gusta… siempre fuiste mi fan número uno.

			Gracias a Luli, mi mano derecha, a quien adoro, siempre a mi lado, escuchando, aconsejando, probando todo, y con esa personalidad genial que la hace única. ¡Sos de las personas más buenas y generosas que conozco!

			Gracias a mis chiquitas, Emi y Carme, por ser las hijas más divinas y compañeras del mundo. 

			Me hacen reír, se alegran de todo lo lindo que me pasa, comentan, opinan, eligen recetas, me ayudan y, sobre todo, se sienten orgullosas de mí. ¡Las adoro, mis divinas!

			Gracias a mi marido, Fabri, que siempre ha sido parte fundamental de todo esto. Me apoyó incondicionalmente desde que se me ocurrió comenzar con el blog con mis recetas, me impulsó a seguir mi camino y ser feliz en lo que hago. Fotógrafo, editor, catador y crítico de mis creaciones y de lo que publico. Consejero por excelencia cuando no sé qué camino elegir. Siempre ayudando a que haga las cosas bien y con coherencia. Te quiero mucho y te doy las gracias por estar junto a mí en este camino que tanto disfruto.

			Y finalmente, gracias a todos ustedes, los lectores, sin quienes no tendría nada. Confían en mí, en mis recetas, en mis consejos y en mis clases, y me dan tanto cariño que es casi tangible.
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	¡GRACIAS!
Marian
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			Al imaginar el libro, siempre quise que Fabri dibujara algo para representarnos. Dibujante aficionado, siempre ocurrente y divertido, ¡con un gran talento que solo vemos mis hijas y yo! 

			Creo que nada nos representa mejor que esta ilustración: mi familia adorada (y mi batidora, claro, ¡ja, ja!).



 

		


		
			• UTENSILIOS BÁSICOS A LA HORA DE COCINAR

			Siempre aconsejo tener en la cocina un buen cuchillo, un buen afilador, un buen pelapapas, un buen rallador, una buena olla y una buena sartén. ¿A qué me refiero con esto? A ollas y sartenes pesaditas, de fondo grueso, que duren muchos años. Hay que invertir un poco más, pero vale la pena ya que todo sale mejor. Los cuchillos baratos cortan bien las primeras semanas, luego se desafilan fácilmente, se separa el mango de la cuchilla o se parten. Los pelapapas y ralladores baratos también se desafilan en poco tiempo y ni rallan ni pelan.

			Los buenos utensilios son fundamentales para optimizar tiempos en la cocina, ¡y hacernos la vida más fácil!

			Para pastelería, recomiendo bowls grandes y cómodos para trabajar, espátula angulada de 10 centímetros (es mi comodín principal), fuentes de tamaños adecuados para diferentes preparaciones (torteras para tortas, fuentes rectangulares o cuadradas para brownies, tarteras para tartas), balanza de cocina, tazas y cucharas de medida, plato giratorio (si quieren decorar tortas), alisador para buttercream (crema de manteca) y ganache (si quieren hacer tortas altas), espátulas de goma flexibles y una buena batidora. No escatimen a la hora de comprar una batidora, es clave para que salgan bien las preparaciones, los merengues, las cremas y todo lo que quieran batir.
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			• TABLA DE CONVERSIONES

			Todas mis recetas se preparan con tazas de medida (¡ni con pocillos ni mugs de café ni tacitas de té!) y con cucharas de medida (¡ni con cucharitas de té, café o sopa!). Son medidas estándar y correctas, para que las recetas salgan como queremos.

			Medimos siempre al ras de la superficie de la taza o cuchara.
Lo más exacto es usar la balanza, pero me gusta usar tazas y cucharas de medida para que todos puedan cocinar sin tener que recurrir a una.
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