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				INTRODUCCIÓN

				Soy fan de la comida desde que tengo uso de razón. Cuando era chica, jugaba a que preparaba comidas en un restaurante y hacía platos con plastilina que después le vendía a mi mamá, que jugaba a ser mi clienta. En casa siempre se hablaba de comida, de lo que íbamos a almorzar, cenar o a preparar al otro día. Sigo manteniendo esa costumbre con mi familia porque me divierte mucho pensar el menú, como lo hacían mis padres y abuelos.

					Cuando crecí y empecé a pensar qué carrera estudiar, ninguna me convencía demasiado. Lo que tenía claro era que quería aprender algo que me permitiera generar un impacto en los demás. Empecé psicología, entre otras carreras, hasta que un compañero de trabajo me contó que estaba estudiando cocina. La cocina me encantaba desde siempre, y mi compañero me contagió su entusiasmo, así que fui al Colegio de Cocina Gato Dumas y cuando supe de qué se trataba, no dudé en inscribirme. 

					De mis días de estudio todavía me emociona el recuerdo del Gato rondando por los pasillos y entrando a las clases a ver cómo iba todo. También, que ese mundo enseguida me atrapó. A los seis meses estaba haciendo pasantías para aprender, para entender cómo era estar en un restaurante de verdad, sin saber que iba a ser mi vida, mi carrera. Lo cierto es que desde entonces hasta hoy, veinte años después, nunca salí de la cocina. 

					Tuve buenas escuelas y pasé por lugares donde importaba lo que servían y cómo lo servían: los platos debían salir siempre bien y la gente se tenía que ir feliz. El más importante en mi carrera fue el hermoso Bar Uriarte, de Patricia Scheuer y Luis Morandi. Ahí aprendí que lo que parece simple no siempre lo es, lo valioso del control diario, de estar listos y afinados para los despachos 
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				inmensos de gente que adoraba venir a comer al restaurante y, fundamentalmente, aprendí que para hacer bien las cosas es imprescindible amar lo que hacés.

					En la cocina me inspiraron en su mayoría mujeres, por la simpleza, por la mirada distinta, por la sutileza en los detalles y por el esfuerzo físico que se requiere. Una de ellas fue Paola Carosella, también las mujeres de mi familia y otras, a la distancia, a través de sus libros.

					En mis comienzos ya sentía que los platos que más me emocionaban eran los simples y con el tiempo entendí que es porque está en mi ADN. Son los platos que se comían en mi casa y en lo de mis abuelas, que se preparaban siempre con mucho respeto por el producto y cuidando la forma en que se los cocinaba. Tuve la suerte de estar ligada a lugares que tenían esa impronta, en donde pude desplegar lo que poco a poco se iba a transformar en mi cocina.

					Una vez que consideré que podía cuidar de mi propio lugar, que ya estaba lista para contar lo que quería contar, me puse en busca de un espacio, pero no quería hacerlo sola, quería compartirlo con una mujer, en lo posible, una amiga. Mariana Bauzá, mi amiga y ahora socia, también quería independizarse y tener su proyecto, así que los dos deseos se ensamblaron a la perfección.

					Rápidamente apareció un lugar, que sería en un futuro La Alacena, pero como venía de cocinas enormes, al principio esa esquina me pareció chica y los primeros tres meses la dejamos pasar y seguimos buscando. Hasta que nos dimos cuenta de que era ideal para arrancar como lo hicimos: Mariana a cargo del salón, yo en la cocina y Jimena del Olmo, una gran amiga y pastelera, ayudándonos con los dulces.

					En los primeros tiempos teníamos una carta muy acotada, adecuada a los poquitos que trabajábamos, pero de a poco me fui animando a contar más y a mostrar quién era sin tener miedo. 
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				A jugármela y hacer mi cocina, esa que había construido en tantos años de experiencia, que había disfrutado en mesas familiares y que me había inspirado en innumerables libros de cocina italiana.

					Desde entonces La Alacena creció hasta convertirse en lo que es hoy: una trattoria moderna especializada en pastas y antipasti, que ofrece una cocina simple, de base italiana, en donde pongo todo lo que me apasiona en cada plato.

					Los viajes a Italia me dieron solidez y reafirmaron mi amor por esta cocina sin vueltas, que siempre me emociona. De todos los viajes, el más importante fue el que hice a Calabria para visitar a Carmelia, la hermana de mi mamá. A sus 85 años, Carmelia me enseñó a preparar distintos platos y a amasar sus pastas, me permitió compartir su cocina y su disfrute por lo que hacía y el amor con el que les cocinaba a todos. 

					Estos largos años de aprendizaje, de prueba y error, de tantas experiencias y platos hechos, me hicieron descubrir y seleccionar mis preferidos: los platos más sólidos, los más redondos, los que tienen los sabores y aromas que más me gustan. Así fueron surgiendo las ganas de compartirlos, de contar cómo son las bases, los detalles, la forma en que los preparo y sus secretos. Todo eso está aquí, en mi primer libro de cocina, en el que les cuento lo que aprendí, con la ilusión de que hagan propias mis recetas, que disfruten de los procedimientos y los relatos, que imaginen los aromas y que se despierte en ustedes las ganas de amasar y cocinar. Está hecho con ese inmenso amor que tengo por la cocina.
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				En el antipasti italiano se pueden encontrar fetas de un embutido artesanal; verduras de estación cocidas, ligeramente aderezadas con oliva y limón, grilladas, asadas o simplemente crudas; quesos de cualquiera de sus regiones; algún marisco o pescado fresco marinado o como parte de un fritto misto; aceitunas marinadas y bruschettas. La lista es larga pero la combinación y la forma en que se sirven es muy simple: siempre resaltando el producto y no tapándolo con demasiados ingredientes. Se pueden presentar en una gran fuente o en varios platos individuales. La idea es poner algo para compartir en el centro de la mesa como primera comida. En mi casa, los domingos nunca faltaba la previa de la pasta: embutidos, quesos y verduras formaban parte de una gran mesa en donde todos nos disponíamos a compartir y disfrutar.

				SALUMI

				Cuando hablamos de salumi nos referimos a todos los embutidos, generalmente elaborados a partir de carne de cerdo condimentada, curada y pasada por diferentes procesos de salazón y conservación; aunque en algunos casos se trata de carne cruda, cocida, embutida en tripas naturales o sin tripas. Existen variedades infinitas de salumi en Italia. Cada región, cada pueblo, elabora el propio. En estos platos utilizo algunos de mis preferidos con las combinaciones que los realzan y los acompañan sin tapar sus sabores.
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				GUANCIALE, RADICCHIO ROSSO Y UVAS FRESCAS

				El guanciale se elabora con los cachetes del cerdo, que se curan con sal y pimienta. Se lo utiliza como la panceta, pero en este caso sin ahumar. Los platos típicos que llevan guanciale son la pasta a la carbonara y la salsa amatriciana, entre otros.

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES

				– 150 g de guanciale o panceta ahumada

				– 1 radicchio rosso

				– 100 g de uvas rosadas

				– 1 cda. de aceite de oliva

				– ½ cda. de aceto balsámico

				– 1 cdita. de miel

				– Pimienta, a gusto

				– ½ cda. de hojas de romero picadas groseramente

			

		

		
			
				Cortar el guanciale en tiras rectangulares de 1 cm de ancho.

				Lavar el radicchio y separar sus hojas. Cortar las uvas rosadas en mitades y quitar las semillas.

				En una sartén a fuego bajo, colocar las tiras de guanciale para que se desgrasen lentamente. Dorar de un lado y luego del otro. Esto hará que queden tiernas y no chiclosas.

				Una vez que estén doradas, retirar de la sartén y escurrir el exceso de grasa sobre un papel absorbente.

				En un bol, colocar las hojas de radicchio cortadas groseramente, las uvas y el guanciale. Aderezar con oliva, aceto, miel, pimienta y las hojas de romero.
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				BRESAOLA CARPACCIO, GORGONZOLA Y RÚCULA

				La bresaola se produce con carne de ternera curada durante tres meses. Por lo general, se elabora con lomo de vaca previamente marinado con sal, azúcar, pimienta, laurel, ajo, nuez moscada, enebro y canela. A medida que pasa el tiempo entre el curado dentro y fuera de la heladera, el color va cambiando hasta alcanzar un color púrpura intenso. La carne se vuelve más rígida y el sabor más fuerte. Es ideal para comer cortada en fetas finas.

			

		

		
			
				PARA 4 PORCIONES

				—200 g de bresaola

				—1 atado de rúcula

				—100 g de queso gorgonzola fresco o  queso azul

				—1 cda. de aceite de oliva

				—½ cda. de aceto balsámico

				—Pimienta, a gusto

			

		

		
			
				Disponer la bresaola cortada en fetas finas en un plato. 

				Agregar por encima un manojo de hojas de rúcula lavadas y trozos de queso gorgonzola. Terminar con aceite de oliva, aceto y pimienta.
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