

TODO EMPEZÓ ALREDEDOR DE UNA MESA


[image: Mujer con vestido rojo sostiene una bandeja plateada con canapés y caviar, de pie junto a una pared clara, con sofá, lámpara roja y botellas al fondo.]

¡Bienvenido! ¿Qué te apetece? ¿Una copa de vino, un cocktail?

Estoy enredando un poco, preparando unas cosas, ¡pero tú siéntete como en casa! Me hace muchísima ilusión que estés aquí. Lo que tienes entre las manos no es solo un libro de recetas, aunque también lo sea. Es una forma de entender mi casa, cómo me organizo, mis mesas, los invitados y todo eso que pasa alrededor de una comida y que, para mí, muchas veces importa casi tanto como lo que hay en el plato.

UNA VIDA DE CELEBRACIONES

Yo no empecé a cocinar porque quisiera ser chef. Empecé porque me hacía feliz ver disfrutar a los demás. Siempre me ha gustado recibir, pensar en los detalles, preparar la escena, imaginar la mesa y conseguir que la gente esté a gusto. Luego vino la cocina. Pero antes de eso, estaba el deseo de cuidar. Esa ha sido la base de todo esto.

En mi casa, de pequeña, siempre hubo familia, amigos, gente entrando y saliendo, comidas que se alargaban, fines de semana con ruido y planes improvisados. No crecí en una casa de grandes montajes ni de mesas espectaculares, pero sí en una casa generosa y ganas de compartir. Y aunque entonces no sabía explicarlo, yo ya me fijaba en todo: en cómo cambia una tarde cuando alguien pone la mesa con un poco más de cuidado; en cómo una casa se vuelve más bonita cuando la adornan flores, aunque sean sencillas; y en cómo un encuentro puede juntar a la gente de una manera que pocas cosas consiguen hacerlo. Muchas veces, los mejores recuerdos no pasan en grandes sitios, sino alrededor de una mesa, en una casa de verdad, con gente de verdad.

Para mí, el colegio era una espera. No por las clases. Por la merienda. Era conocida por mis meriendas. Volvía a casa y la cocina era mi sitio, no porque yo fuera «la niña que cocinaba», que no lo era, sino por ser la niña que recibía. Yo disfrutaba comiendo, compartiendo, montando festines. La cocina llegó después. Primero vinieron los festines, y de ahí salieron mis ganas de currarme cada vez más las invitaciones, los planes y la experiencia.

Todas las tardes invitaba a amigas. Y yo hacía siempre lo mismo: llegaba, ponía la mesa y abría la nevera. En mi casa había dos neveras y eso lo recuerdo perfectamente: una «seria», para las comidas y las cenas; y otra, de meriendas, refrescos, embutidos, quesos, membrillo, camembert… de todo. Mi escena favorita era casi siempre un buffet. Sacaba platos, colocaba cosas sobre la mesa y, con mis amigas, íbamos probando de aquí y de allá. Y, aunque parezca contradictorio, lo que más me enganchaba no era solo comer. Era lo que pasaba alrededor: el plan, el «qué hacemos», el quedarnos más tiempo, el ambiente. Ahí estaba ya mi manera de querer.

Mi casa siempre estuvo llena. Entre semana eran meriendas. El fin de semana, el campo. El campo implicaba compañía. Estar rodeada. Un pícnic permanente. Venían amigas, amigos de mis hermanos, quien quisiera. Mis padres nos dejaban invitar siempre y esa libertad fue un regalo. Aprendí desde pequeña que una casa puede ser un refugio social: el lugar donde siempre cabe uno más.

También había otra cosa que me marcó muchísimo: la mesa. Mi madre siempre ha sido exigente con el protocolo. La mesa bien puesta, los cubiertos completos, la servilleta milimétricamente doblada, el plato de pan… Eso lo he vivido sin darme cuenta. Y, a la vez, siempre tuve la necesidad de elevarlo un poco más. Contemplaba una mesa y pensaba en armonía: que no hubiera bolsas, nada de tuppers, que lo que se sirve se sirva en una vajilla bonita, que hubiera algo en el centro. Es decir, que no fuera solo una cuestión de comer, sino de recibir.


[image: Foto familiar con dos adultos de pie detrás y cuatro niños sentados delante; las niñas llevan vestidos con delantal blanco y uno de los niños sostiene un peluche.]

Cortesía de la autora



Y ahí dio comienzo mi inquietud creativa. No con recetas. Con gestos. Cuando era pequeña, abría los cajones de mi madre y me quedaba alucinada. Descubría servilletas antiguas bordadas, piezas heredadas de mi abuela, bandejas de plata, jarroncitos, cajitas labradas, cosas que casi nunca se sacaban. En casa siempre hubo vajillas, cubertería y piezas que te educan el ojo sin darte cuenta: plata, porcelana francesa, servicio impecable. Como en mi familia se daba muchísima importancia a esos detalles, a mí me tiraba más un catering que un restaurante: porque me interesa tanto el plato como todo lo que lo rodea.

Recuerdo también que me desesperaba ver cosas bonitas guardadas. Me encantaba encender el candelabro, pero mi madre lo tenía de decoración. Intocable. Y yo pensaba: ¿cómo puede ser que algo tan bonito no se use nunca? Desde entonces tengo clarísimo que lo especial hay que usarlo y que no hace falta esperar al día importante.


[image: Collage de cinco fotos de una mujer con vestido largo blanco en un campo al atardecer; en varias sostiene un manojo de acelgas y aparece un árbol y un caballo al fondo.]

El campo en el que crecí, donde se encuentran todos mis recuerdos desde que nací


Bizcocho de zanahoria

Para 8 personas


Esta es la receta del bizcocho más emblemática de mi casa. Era la merienda que indicaba que iba a ocurrir algo especial. Aún recuerdo mi emoción cada vez que llegaba del colegio y la cocina entera olía a canela y nueces. Nunca me cansaré de él, me parece una absoluta delicia.




	225 g de zanahorias ralladas

	200 g de azúcar moreno

	120 g de harina de repostería

	5 g de levadura

	5 g de bicarbonato

	2 huevos

	1 cucharadita de canela

	Un puñado de nueces picadas

	1 taza y media (pequeña) de aceite de girasol

	3 g de sal




Elaboración:

Precalienta el horno a 180 °C. Engrasa y enharina un molde.

Ralla las zanahorias.

Monta los huevos con el azúcar moreno y la sal hasta que estén espumosos.

Añade el aceite de girasol poco a poco sin dejar de batir.

Tamiza la harina con la canela, la levadura y el bicarbonato. Incorpora a la mezcla con movimientos envolventes.

Añade las zanahorias ralladas y las nueces picadas. Mezcla bien.

Vierte en el molde y hornea a 180 °C durante 20-25 minutos, hasta que un palillo salga limpio. Este punto depende de cada horno.

Deja enfriar completamente antes de desmoldar.




El picatoste:

Si quieres hacer una tarta o cupcakes solo tienes que aumentar cantidades y hacer una cobertura con 480 g de queso crema, 60 g de mantequilla y 450 g de azúcar glas.




[image: Bizcocho rectangular con azúcar glas sobre un plato de porcelana con motivos azules y amarillos, colocado sobre una mesa junto a una servilleta blanca de encaje.]


[image: Bizcocho rectangular cubierto de azúcar glas sobre un plato decorado, con una mano cortando una rebanada con cuchillo, sobre una mesa espolvoreada de azúcar y servilleta blanca.]




PANCIT

Para 4 personas


El pancit es el plato de fideos por excelencia de la cocina filipina, y cada familia tiene su propia versión. Mi madre daba unas charlas religiosas los jueves y siempre ofrecía este plato a sus amigas. Es perfecto para una comida rápida entre semana o para sorprender a los amigos con algo más exótico.




	600 g de judías verdes

	500 g de gambas

	250 g de fideos pancit

	2-3 dientes de ajo

	2 cebollas

	2 zanahorias

	1 pechuga de pollo

	1 guindilla (opcional)

	1/2 repollo

	Salsa de soja

	Laurel

	Aceite para cocinar

	Sal

	Pimienta en grano




Elaboración:

Cuece la pechuga de pollo en agua con laurel, pimienta en grano y sal hasta que esté bien hecha. Saca, deja enfriar y deshilacha con las manos o dos tenedores. Reserva el caldo.

Saltea las gambas pequeñitas en una sartén con aceite, ajo laminado y una guindilla. Cocina hasta que estén doradas. Reserva.

Corta todas las verduras en tiras finas (juliana), excepto la cebolla que va en dados pequeños.

En una olla grande o wok, sofríe la cebolla con un chorrito de aceite hasta que esté dorada.

Añade la zanahoria con un buen chorro de salsa de soja. Tapa y cocina 7 minutos.

Agrega el repollo en juliana con más salsa de soja. Tapa y cocina 7 minutos más.

Incorpora las judías verdes cortadas en tiras. Tapa y cocina 3 minutos.

Incorpora el pollo deshilachado y los fideos pancit. Echa otro chorro de salsa de soja y cocina 5 minutos, mezclando todo bien con cuidado de no romper los fideos.

Finalmente, integra las gambas salteadas con el ajo y la guindilla por encima. Mezcla suavemente y sirve.




El picatoste:

Justo antes de servir, exprime un buen chorro de lima por encima de cada plato y remata con cilantro si te gusta. El ácido del cítrico levanta todos los sabores.




[image: Plato grande con bordes rojos decorados, en el centro fideos con langostinos y verduras; mantel individual azul y plato pequeño con ilustración azul de una verja.]


[image: Bandeja plateada con fideos, langostinos y verduras, sostenida por dos manos sobre mantel blanco con bajo-plato ondulado azul marino.]



CÓMO NACIÓ DELIRIUM

A los dieciséis años me fui a Alemania con una familia y ahí todo cambió para mí. Me pidieron que les preparara cocina española y, por primera vez, conté con libertad total para cocinar. En mi casa se guisaba, sí, pero yo no era la que mandaba en la cocina. Allí sí. Podía leer recetas, organizarme, decidir horarios, poner la mesa, recibir como si fuera una más. Ese fue mi aprendizaje real: la cocina como libertad.

Luego me fui a Reims a estudiar Administración y Dirección de Empresas. Era la primera vez que vivía sola. Tenía un estudio enano, con una mesa donde cabíamos cinco personas, y ahí empezó otra cosa: mis revistas, mis recetas, mis primeras cenas independizada. Recuerdo unos raviolis rellenos, una tarta de queso estilo flan que repetía muchísimo y algo clave: ya tenía creada mi primera cuenta en redes, @elpicatostefood. Subía ahí todo lo que cocinaba. Por aquel entonces ya sabía que quería dedicarme a la hostelería. No tenía claro cómo. Pero lo sabía.

En Reims cambió también mi foco. Al principio, todo era comida. Luego, cuando tuve mis propias vajillas, mi casa y, por tanto, mi escenario, la puesta en escena me importaba mitad y mitad. Entendí que no me bastaba con cocinar, sino que aspiraba a recibir.


[image: Fachada clara con ventana de marco dorado, toldo a rayas rojas y blancas, jardinera con flores y una mujer apoyada junto al letrero dorado 'DELIRIUM'.]

Lucía Gorostegui



Después llegó la formación: Le Cordon Bleu, en Madrid, México y París. Vinieron la técnica, la exigencia, la disciplina, el respeto por el producto y la importancia de repetir una y otra vez hasta que las cosas salen como deben salir. Y aunque todo eso me aportó muchísimo, hubo algo que entendí por encima de todo: que cocinar bien no es complicarlo más, sino entender mejor lo que haces. Cuando entiendes la base, cocinar deja de ser un agobio y pasa a ser algo mucho más disfrutable, más fácil y más natural.

Durante mucho tiempo pensé que acabaría teniendo un restaurante. Y el nombre estaba clarísimo: El Picatoste. Me gustaba la palabra y la idea. Yo decía que se iba a llamar así porque cada plato iba a terminar con ese toque final, ese broche de oro que cambia el conjunto.


[image: Grupo de personas posando frente a una mesa con tartas decoradas, una torre de profiteroles y dulces, todos con ropa clara, en un ambiente interior.]

Lucía Gorostegui



Pero el catering llegó poco a poco. No fue un día exacto, sino un camino. A medida que iba viendo lo que más me gustaba, se hizo evidente. Lo digo sin romanticismo: a mí lo que me mueve de verdad es cuidar y organizar. Siempre me ha obsesionado organizar cosas. Y eso, bien llevado, es una virtud enorme para recibir.

Recuerdo la primera vez que una amiga me «contrató», estando yo en Cordon Bleu. Me llamó y me contó que quería organizar una cena temática china o asiática. Yo estaba nerviosa, pero pensé: «Esto es una oportunidad y no puedo decir que no». Esa frase resume bastante bien mi vida.


[image: Grupo de seis personas con sudaderas beige apoyadas tras un mostrador de madera clara, bajo dos lámparas colgantes blancas en un interior de paredes lisas.]

Lucía Gorostegui



Más tarde nació Delirium, mi catering, en la cocina de mis padres, durante el confinamiento. Y todavía hoy me impresiona pensar que lo que empezó casi como una intuición acabó convirtiéndose en una empresa con una idea muy clara detrás: que los invitados disfruten, pero que el que recibe también lo haga.

Delirium nació justo de ese equilibrio entre estética y logística. La estética sin logística es estrés. La logística sin estética es plana. Lo que cambia todo es conseguir que lo bonito sea funcional y que lo funcional se vea bonito. Que la casa esté impecable, sin complicaciones. Que el plan fluya con el anfitrión presente.


[image: Grupo de cuatro personas posando en interior; dos llevan chaqueta de chef con el logo 'DELIRIUM', una viste ropa clara y otro lleva gafas y chaqueta de chef.]

Lucía Gorostegui




Brownie

Para 8-10 personas


En Delirium nos hicimos conocidos por los brownies. Todo empezó con una escultura de chocolate que hice mientras estudiaba en París y que después derretí para poder llevármela a Madrid y convertirla en brownie. Así nació la receta estrella. Siempre que me la piden doy esta porque la auténtica es nuestro secreto mejor guardado. Es fácil, rápida y sale muy bien. El brownie queda denso, húmedo y con la costra de arriba, que para mí es lo mejor.




	400 g de azúcar

	235 g de mantequilla

	200 g de chocolate con leche

	140 g de harina

	100 g de chocolate negro

	5 huevos

	1,5 cucharada de levadura

	1 pizca de sal




Elaboración:

Precalienta el horno a 180 °C. Forra un molde rectangular con papel de horno o engrásalo con mantequilla.

Derrite la mantequilla con el chocolate al baño maría o en el microondas en intervalos de 30 segundos, removiendo entre cada uno. Deja templar un poco.

En un bol, bate los huevos con el azúcar y la pizca de sal hasta que estén bien integrados.

Añade la mezcla de chocolate y mantequilla fundida. Mezcla bien.

Incorpora la harina tamizada con la levadura. Remueve con espátula con movimientos envolventes, sin batir demasiado. Solo hasta que no se vea harina.

Vierte la masa en el molde y hornea a 180 °C durante 25-30 minutos. El brownie tiene que quedar ligeramente tembloroso en el centro al sacarlo: se termina de cuajar fuera del horno.

Deja enfriar completamente en el molde antes de cortar. Si lo cortas caliente, se desmonta.




El picatoste:

Unas escamas de sal Maldon por encima justo antes de servir. Y, si quieres subirlo de nivel, sírvelo templado con una bola de helado de vainilla y un hilo de aceite de oliva virgen extra por encima.




[image: Cuatro brownies apilados en un plato verde y blanco sobre un pedestal, espolvoreados con azúcar glas desde un tamizador metálico.]


[image: Mujer con conjunto de rayas espolvorea azúcar glas sobre brownies apilados en un plato de pedestal, en una sala decorada con cuadros y sofá estampado.]




Solomillo stroganoff con spätzle

Para 4-6 personas


Este plato es el origen de todo. Es el primero que empecé vendiendo en el catering, fue un éxito y nunca lo he quitado de la carta. Es tan reconfortante que no falla. Como mi marido es austriaco me gusta acompañarlo con Spätzle. En realidad es una invención mía porque el stroganoff clásico no lleva trufa y sí pepinillo.



Para los Spätzle (prepáralos primero)


	300 g de harina + lo que puedas necesitar

	120-150 ml de leche o agua

	3 huevos

	1 cucharada generosa de mantequilla para saltearlos

	Una pizca de nuez moscada

	1 cucharadita de sal



Para el stroganoff


	600-900 g de solomillo de ternera

	240-360 g de setas variadas

	2-3 cebollas medianas

	1 bote de leche evaporada

	Pepinillos en rodajas (opcional)

	2-3 cucharadas de mostaza de Dijon

	2 cucharadas de salsa de soja

	1 cucharada de concentrado de carne

	Nuez moscada

	Aceite de oliva

	Sal

	Pimienta negra




Elaboración:

Para los Spätzle:

En un bol, mezcla la harina, la sal y la nuez moscada. Añade los huevos y empieza a mezclar. Ve incorporando la leche o el agua poco a poco hasta tener una masa espesa, elástica y pegajosa. No tiene que quedar líquida como una crepe, sino como una masa densa que cae lentamente de la cuchara. Déjala reposar 10-15 minutos.

Pon una olla grande con agua y sal a hervir. Para formarlos sin máquina pon parte de la masa en un colador de agujeros grandes y empuja con una espátula para que caigan gotitas al agua.

Cuando los Spätzle suban a la superficie están listos, tardan 1-2 minutos. Sácalos con espumadera y reserva.

Para el stroganoff:

Corta el solomillo en tiras finas. Salpimienta. En una sartén muy caliente con un poco de aceite, saltea la carne a fuego muy fuerte y muy rápido. Tiene que quedar muy cruda por dentro, solo marcada por fuera. Hazlo en tandas para no llenar la sartén: si pones mucha carne a la vez, cuece en vez de sellar. Reserva la carne y guarda todo el jugo que suelte, lo usaremos para la salsa.

En la misma sartén, baja el fuego a medio y añade la cebolla en juliana. Pocha hasta que esté tierna y transparente, unos 8-10 minutos. Que casi desaparezca de lo fina que es. Añade las setas y cocina hasta que suelten el agua y se doren.

En un bol aparte mezcla los jugos que ha soltado la carne, el concentrado de carne, la salsa de soja y la mostaza de Dijon. Remueve bien. Salpimienta y añade una pizca de nuez moscada. Incorpóralo a la sartén de la cebolla y las setas y ponlo a calentar.

Vierte la leche evaporada y deja que la salsa se integre y espese ligeramente a fuego suave, unos 3-4 minutos. No lo hiervas a borbotones. Prueba hasta que tenga un sabor muy potente. Es importante aquí que vayas jugando con lo que la salsa pide.

Devuelve la carne con sus jugos a la sartén. Mezcla bien y deja solo un minuto para que se caliente sin que se cocine más.

Para el acabado de los Spätzle:

En una sartén, derrite la mantequilla.

Añade los Spätzle cocidos y saltéalos con una cucharadita de la salsa de la carne durante 2-3 minutos hasta que estén brillantes










[image: Plato decorado con motivos verdes y rojos, servido con carne en salsa acompañada de pasta o fideos; cubiertos apoyados en el borde sobre mantel blanco y verde.]


[image: Plato decorado con motivos navideños, servido con carne en salsa marrón, fideos tipo spätzle y una ramita de romero, sobre mantel blanco con bajo-plato verde.]



CÓMO SACARLE EL JUGO A ESTE LIBRO




[image: Mujer con vestido rosa frente a un frigorífico plateado, sosteniendo una jarra de leche en una mano y una huevera con huevos en la otra.]



[image: Mujer con vestido rosa y rojo, apoyada junto a un frigorífico plateado, sostiene una jarra de leche en una mano y una huevera con huevos en la otra.]



[image: Mujer con vestido rosa y rojo frente a un frigorífico plateado, sosteniendo una jarra de leche en una mano y una huevera con huevos en la otra.]



[image: Mujer con vestido rosa bate masa en un bol blanco en una cocina moderna; sobre la encimera hay huevos, una jarra de leche y un horno empotrado al fondo.]


EL MÉTODO PICATOSTE



[image: Mujer con chaqueta de chef blanca con el logo 'DELIRIUM', sonriente, mezcla ingredientes en un bol metálico en una cocina moderna.]















	¿Qué tipo de noche quiero montar?

	¿Qué quiero que pase en el primer minuto?

	¿Qué parte del plan me puede tragar si no la anticipo?

	¿Qué dejo hecho sí o sí para no desaparecer?

	¿Qué tres cosas tienen que estar impecables?

	¿Qué voy a servir en vajilla o bandeja, aunque sea algo simple?

	¿Cuál es el Picatoste de hoy?







[image: Tres mujeres posan sonrientes ante una pared clara con el letrero dorado 'DELIRIUM' encima de ellas.]
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[image: Mujer con vestido largo verde sentada sobre una mesa de mármol, enciende una vela junto a un candelabro plateado y cristalería verde, en interior iluminado con lámpara de techo.]
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[image: Collage de fotos donde una mujer con vestido verde sirve bebida de una botella verde en copas sobre una mesa de mármol, junto a un candelabro con velas encendidas.]




ÍNDICE ALFABÉTICO DE RECETAS

Aperitivos

Babaganoush de calabacín con chips de verduras

Calabaza rellena de queso, puerro y bacon

Champiñones rellenos de gruyère

Croquetas de jamón ibérico

Dip de mejillones

Empanada de pollo al curry y manzana

Gyozas de colores

Hojaldre de stracciatella y miel picante

Mantequillas aderezadas

Mini sándwiches y rollitos de carpaccio

Pescadito frito

Rösti de patata con crème fraîche y salmón

Tabla de quesos

Tartar de tomate con crujiente de parmesano

Wraps de pollo al curry

Zamburiñas con salsa holandesa y crujiente de chorizo

Entrantes

Aguacate a la brasa con pico de gallo y atún

Alcachofas confitadas con pesto, tomate seco y parmesano

Burrata con melocotón asado y prosciutto

Carpaccio de ceps o calabacín

Cochinita pibil

Consomé con verduritas

Dos formas de servir el atún

Ensalada de pera, bacon crujiente y brie templado

Ensalada verde de primavera con feta, piñones y limón

Espárragos blancos con miso

Huevos escalfados a la muselina de trufa

Mejillones en salsa picante y leche de coco

Pastel de coliflor y especias

Patata asada con caviar

Pithiviers de puerro y queso

Puerros asados con vichyssoise

Salpicón de marisco

Sopa de cebolla con tosta de queso gratinado

Tarta de hinojo caramelizado, cherrys y chalotas

Principales

Carnes, aves y cerdo

Carrilleras de cerdo con polenta

Guiso de gamo estilo bourguignon

Kalbsbutterschnitzel con puré de patata Robuchon

Magret de pato con salsa de grosellas

Migas castellanas de montería

Noisettes de cordero en brick con frutos secos

Pavo asado

Roast beef con pimientos del piquillo

Solomillo de pavo a la naranja y mostaza con boniato

Solomillo stroganoff con Spätzle

Solomillo Wellington

Pescados y mariscos

Langostinos thai con leche de coco y curry

Lubina a la meunière

Rape con salsa americana, arroz salvaje, pasas y piñones

Salmón en salsa asiática y spaghetti de verduras

Arroces y pastas

Arroz del senyoret

Falso risotto de setas y trufa

Gnocchi de boniato al cacio e pepe

Pancit

Penne alla vodka

Spaghetti alle vongole

Guarniciones

Arroz salvaje con pasas y piñones

Bastones de boniato

Calabaza asada con tahini y menta

Cebolla morada encurtida

Cebollitas francesas glaseadas

Espárragos verdes y guisantes salteados

Guisantes salteados

Pangrattato

Polenta

Puré de patata Robuchon

Spaghetti de verduras

Spätzle

Zanahorias baby moradas

Dulces

Alfajores de manjar blanco

Bizcocho de zanahoria

Brownie

Copa de fresas

Delirium cookies

Kaiserschmarrn

Milhojas crujiente árabe

Mousse de chocolate

Mousse de lima limón

Pecan pie

Reindling de Claudia

Tarta de avellanas y chocolate

Tarta de limón con frambuesas

Bebidas

Cava y coulis de frutos rojos

Mocktail de jengibre y granada

Passion fruit mezcalita

Piña colada picante


[image: Mujer con vestido de lentejuelas sostiene una tarta blanca decorada con cerezas y acerca una cereza a la boca, delante de una estantería con dulces, frutas y objetos decorativos.]
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