
		
			Nota del autor

			Este libro está escrito con algunos términos de videojuegos no porque la cocina sea un juego, sino porque jugar y cocinar se parecen más de lo que creemos: ambos son procesos de prueba y error, progreso, disfrute y comunidad.

			Las palabras como quest, buff, boss o logro desbloqueado son solo metáforas para hablar de técnica, emoción y aprendizaje.

			No hace falta haber tocado un joystick o teclado en tu vida para disfrutar de este libro. Solo hace falta tener hambre, curiosidad y ganas de jugar en serio con los sabores.

			Que comience el juego.

		

	
		
			Introducción

			Este no es un recetario tradicional, jugador.

			Es una forma de aprender a cocinar a través de la práctica, el error y la repetición. Como en cualquier juego, el progreso no está en hacer todo perfecto desde el principio, sino en animarse a empezar, equivocarse y mejorar con cada intento.

			A lo largo de este libro vas a recorrer distintos mundos, cada uno enfocado en técnicas y preparaciones que construyen una base sólida en la cocina. Desde lo más simple hasta platos más complejos, la idea es que cada receta te deje algo más que un plato terminado: una herramienta para seguir cocinando mejor.

			No hace falta tener experiencia previa. Podés seguir el orden del libro o elegir directamente las recetas que más te llamen la atención. Lo importante es disfrutar el proceso. Con el tiempo vas a poder adaptar, improvisar y darle tu giro personal a cada receta.

			Si llegaste hasta acá, ya tenés lo más importante: curiosidad.

			El resto se entrena.

		

	
		
			Manual del jugador

			La interfaz (HUD)

			Para moverte por este libro, sin perderte en el camino, tenés que saber leer tu panel de control:

			


			


			🛡 Nivel de dificultad (Skill Level)

			


			Tutorial - Primeros pasos. Acá empezás a ganar confianza.

			Fácil - Todavía hay margen de error, pero ya necesitás prestar atención.

			Intermedio - Menos intuición, más técnica. Los detalles empiezan a importar.

			Avanzado - Todo cuenta: tiempos, temperatura y ejecución.

			Maestro - No solo es seguir pasos: es entender la química de lo que estás haciendo.

			


			Nota: algunas recetas especiales pueden escapar a esta escala... estás avisado.

		
			


			


			⏱ Tiempo de quest

			Indica cuánto tiempo vas a estar en la cocina.

			Algunas recetas incluyen “(+ reposo)”: ese tiempo no se puede acelerar. En la cocina, la paciencia también es parte del resultado.

			


			


			🍽 Rendimiento (porciones)

			Indica para cuántas personas alcanza el plato.

			


			


			⚔ Equipo inicial (Starter Kit)

			Antes de empezar, asegúrate de tener:

			Cuchillo afilado - Tu herramienta principal. Un cuchillo desafilado es menos seguro y menos preciso.

			Tabla de corte - Firme y estable. Un repasador o papel de cocina mojado debajo de la tabla, le da estabilidad.

			Balanza - La precisión hace la diferencia, sobre todo en panadería y pastelería.

			Fuego - Aprender a controlarlo es clave. Más fuerte no siempre es mejor.

		

	
		
			  

			Mundo 1

			El fuego primitivo

			El despertar del cocinero

			


			Antes de las grandes estructuras y las técnicas complejas, existió el fuego y el instinto. Este es tu Spawn Point.

			El fuego no es el principio de este libro. Es el principio de la cocina misma.

			En este mundo vas a aprender a dominar los elementos básicos: el ácido, el picante y la frescura. No subestimes estas misiones, son los cimientos de tu cocina.

			Bienvenido a la zona tutorial. Acá comienza tu partida

		

	
		
			  

			ACTO I

			El tótem de la bienvenida

			Salsas y untables

		

	
		
			Salsa chimichurri

			La chimichanga

			⭐ Tutorial | ⏱ 15 min (+ reposo) | 🍽 1 frasco |+200 de flow parrillero

			


			La Mística: el elixir que separa a los que encienden el fuego... de quienes lo dominan. Un conjunto verde que danza sobre la carne. Un idioma secreto.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			Para el chimichurri

			•	4 dientes de ajo picados

			•	1 cdita de sal

			•	1 cdita de ají molido

			•	1 cda de pimentón

			•	½ cdita de pimienta negra

			•	50 cc de agua tibia

			•	100 cc de vinagre de alcohol o vino

			•	1 cda de orégano

			•	150 cc de aceite de girasol

			•	60 g de perejil fresco picado

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			Colocar en un cuenco o bol, el ajo, la sal, el ají molido, el pimentón y la pimienta. Verter el agua tibia sobre las especias, y dejar reposar durante 2 minutos. Incorporar el vinagre y el orégano. Mezclar.

			Agregar el aceite revolviendo suavemente y por último el perejil picado.

			Dejar reposar mínimo 2 horas, antes de usar.

			TIP DEL JUGADOR

			Modo maestro parrillero: realizar el chimichurri un día antes reservándolo en la heladera. Retirar del frío 30 minutos antes de usar.

			Opcionalmente, se pueden incorporar unas gotas de limón al final para un aroma más complejo.

			¡Felicitaciones! Logro desbloqueado: “Mística del Tablón”. Has pronunciado el nombre verdadero conocido solo por la Cofradía del Fuego. Desde ahora, cuando el asado comience... ellos sabrán que vos sabés.

		

	
		
			Salsa criolla

			La geometría multicolor

			⭐⭐ Fácil | ⏱ 20 min (+ reposo) | 🍽 1 frasco | +200 de precisión

			


			La Mística: un mapa cromático de frescura necesaria para resetear el paladar y volver a atacar la carne con la intensidad del primer bocado.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			Para la salsa

			•	1 morrón rojo

			•	1 morrón verde

			•	1 cebolla blanca grande

			•	1 cebolla morada

			•	1 tomate concassé

			•	1 cdita de sal

			•	100 cc de vinagre de vino

			•	1 cdita de orégano

			•	Ají molido c/n

			•	150 cc de aceite de girasol

			•	½ cdita de pimienta

			•	Perejil picado c/n

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			Retirar las semillas y las nervaduras blancas de los morrones, picar en brunoise. Picar todos los vegetales en brunoise, intentando mantener una simetría en el corte.

			Colocar todo en un bol, e incorporar la sal. Dejar reposar 5 minutos Incorporar el vinagre, el orégano y el ají molido. Mezclar.

			Agregar el aceite y terminar con pimienta y opcionalmente con perejil.

			Dejar reposar 1 hora antes de servir y mezclar suavemente antes de presentar.

			TIP DEL JUGADOR

			Modo antilágrimas: si la cebolla está muy fuerte, lavar brevemente en agua fría y escurrir antes de usar.

		

	
		
			Mayonesa de sriracha

			El pacto picante

			⭐⭐ Fácil | ⏱ 10 min | 🍽 1 frasco | +250 de audacia emulsionada

			


			La Mística: el puente entre lo clásico y lo exótico. Una suavidad que se funde con el fuego. Una emulsión que parece dulce, pero luego muerde.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			Para la mayonesa

			•	1 huevo

			•	1 cdita de mostaza (opcional)

			•	1 cdita de jugo de limón

			•	Sal c/n

			•	200 cc de aceite de girasol

			•	1 cda de salsa sriracha

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			Colocar en un vaso de mixer, el huevo, la mostaza, el limón y la sal. Apoyar el mixer en el fondo del vaso e incorporar el aceite. Procesar sin mover hasta emulsionar.

			Cuando comience a espesar, subir y bajar suavemente el mixer hasta lograr una textura homogénea.

			Agregar la sriracha y procesar unos segundos hasta que el color sea uniforme.

			Dejar reposar 15 minutos en frío, antes de usar.

			Skip tutorial: podés optar por usar mayonesa comercial en lugar de hacerla casera.

			TIP DEL JUGADOR

			Modo antifallo: si la mayonesa se corta (el aceite se separa), colocar un huevo en un vaso limpio y agregar la mezcla en hilo fino mientras se procesa.

		

	
		
			Hummus clásico

			El poder del garbanzo

			⭐ Tutorial | ⏱ 15 min | 🍽 1 bol | +300 de balance

			


			La Mística: no todo poder nace del fuego. Una pasta cremosa, ancestral y equilibrada.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			Para el hummus

			•	400 g de garbanzos cocidos

			•	2 cdas de tahini

			•	1 diente de ajo

			•	Jugo de 1 limón

			•	Sal c/n

			•	1 cdita de comino

			•	Aceite de oliva c/n

			•	Agua o aquafaba c/n (opcional)

			•	Pimentón c/n (opcional)

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			Colocar en una procesadora los garbanzos, el tahini, ajo, limón, sal y comino. Procesar.

			Agregar el aceite de oliva en forma de hilo mientras se procesa, hasta que la mezcla comience a volverse cremosa

			Opcionalmente, incorporar agua fría o agua de cocción de los garbanzos (aquafaba) para lograr una textura sedosa.

			Continuar procesando 2 o 3 minutos para obtener suavidad.

			Servir en plato hondo, con un buen chorro de aceite de oliva y pimentón.

			Skip tutorial: podés reemplazar los garbanzos cocidos por una lata de garbanzos.

			TIP DEL JUGADOR

			Modo textura suprema: pelar los garbanzos cocidos frotándolos entre las manos en agua. Es tedioso, pero vale la pena.

		

	
		
			Hummus de remolacha

			El hechizo de remolacha

			


			⭐⭐ Fácil| ⏱ 15 min (+ 12 h remojo) | 🍽 1 bol | +350 de alquimia vegetal

			


			La Mística: un color fucsia visualmente magnético. No solo es decorativo, es una trampa de sabor.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			Para el hummus

			•	200 g de semillas de girasol peladas

			•	200 g de remolacha

			•	2 hojas de laurel

			•	1 cda de granos de pimienta negra

			•	2 cdas de tahini (opcional)

			•	Jugo de ½ limón (opcional)

			•	Sal c/n

			•	½ cdita de comino

			•	Agua c/n

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			Remojar las semillas de girasol en agua durante al menos 12 horas. Escurrir.

			En una olla pequeña, llevar a hervor la remolacha, junto con las hojas de laurel y los granos de pimienta negra. Cocinar hasta que la remolacha esté blanda. Pelar y reservar.

			En una procesadora, colocar las semillas de girasol, la remolacha en cubos, el tahini (opcional), el limón (opcional), la sal y el comino. Procesar

			Incorporar agua fría en cucharadas, hasta lograr una textura cremosa y lisa.

			Procesar 2 minutos más para activar la emulsión vegetal.

			Servir en un plato hondo, formar una especie de remolino con la ayuda de una cuchara, y terminar con aceite de oliva.

			TIP DEL JUGADOR

			Combo de contraste: servir el hummus de remolacha con queso feta desgranado y menta fresca picada por encima.

			¡Felicitaciones! Logro desbloqueado: “Maestro de los aderezos”. Has logrado dominar los cortes, salsas y untables. Has invocado un poder oculto.

		

	
		
			  

			ACTO II

			La alquimia del frío y el tiempo

			Conservas, ácidos y más

		

	
		
			Bruschettas de tomates confitados

			El tesoro carmesí

			⭐ Tutorial | ⏱ 60 min | 🍽 12 a 15 unidades | + Buff de “Anfitrión Legendario”

			


			La Mística: simple pero legendaria. El entremés perfecto que combina lo crujiente del pan, lo cremoso del queso y la explosión dulce-ácida del tomate horneado.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			Para los tomates confitados

			•	250 g de tomates cherrys

			•	Aceite de oliva c/n

			•	1 cda de azúcar

			•	Romero c/n

			•	Sal c/n

			•	Ajo c/n

			


			Para los bruschettas

			•	200 g de pan (2 flautas o el pan que más te guste)

			•	Aceite de oliva c/n

			•	Orégano c/n

			•	Ají molido c/n

			•	100 g de queso crema

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			En una placa para horno, coloca los tomates cherrys, un buen chorrito de aceite de oliva, azúcar, romero, sal y ajo esparcido por arriba.

			Llevar a un horno muy bajo, y cocinar durante 40-60 minutos. Tener en cuenta que dependiendo el horno, si cocina muy fuerte puede quemarse, hay que estar atento. Reservar.

			Para las tostadas, en una placa apenas aceitada, disponer el pan cortado en rodajas de 1 cm de espesor, junto con un chorrito de oliva por encima más las especias.

			Cocinar las tostadas, hasta que estén apenas doradas. Ojo que se doran rápido.

			Una vez que se enfriaron todas las preparaciones, en una tostada colocar una cucharadita de queso crema, y uno o dos tomates por arriba junto con un poco del líquido de la preparación.

			¡Servir y disfrutar!

			TIP DEL JUGADOR

			Los tomates confitados, quedan mucho mejor si los haces de un día para otro, así toman más sabor. Se pueden guardar por varios días en un frasco con aceite tapándolos.

			EASTER EGG

			Si querés darle el “punch” final y desbloquear el verdadero potencial de esta receta, tostá algunas rodajas de la receta de focaccia “Qué fruta noble”. ¡De nada!

		

	
		
			Falafel

			El orbe vegetal de especias

			⭐⭐ Fácil| ⏱ 40 min (+ 24 h remojo) | 🍽 20 unidades | +200 Fuerza

			


			La Mística: crujientes por fuera, tiernas por dentro. Son la prueba de que la cocina más simple puede viajar miles de kilómetros y seguir latiendo igual. Una esfera que cruza fronteras sin pasaporte.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			Para los falafel

			•	250 g de garbanzos secos

			•	1 cebolla chica

			•	2 dientes de ajo

			•	1 puñado de perejil fresco

			•	1 puñado de cilantro

			•	10 g de comino

			•	Sal y pimienta c/n

			•	2 cdas de harina de garbanzo o común

			•	5 g de bicarbonato de sodio

			•	Aceite para freír

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			Remojar los garbanzos durante 24 horas en agua dentro de una heladera. Enjuagar y escurrir muy bien.

			Procesarlos junto con la cebolla, el ajo, las especias y las hierbas hasta obtener una mezcla granulada.

			Integra la preparación anterior, junto con la harina y el bicarbonato hasta obtener una masa maleable. Tapar y dejar reposar en heladera por 30 minutos.

			Formar bolitas de 2 cm de diámetro sin presionar en exceso.

			Calentar el aceite en una olla profunda a 170-180 °C (el equivalente a un aceite caliente). Freír en tandas chicas, asegurándose que el aceite cubra las bolitas o girándolas hasta que estén doradas y crujientes por fuera, pero tiernos por dentro

			Retirar con espumadera y escurrir en papel absorbente para retirar el exceso de aceite.

			TIP DEL JUGADOR

			Warning: no uses garbanzos de lata, se desarman en fritura.

			


			Agrega en secreto una pizca de canela a la mezcla. Nadie sabrá qué es, pero tu nivel de “Especiero maestro” subirá al máximo.

			Sistema de soporte (salsas): ningún orbe de especias está completo sin su poción de hidratación:

			•	Salsa Tahini: mezcla 3 cdas de pasta de sésamo (tahini), el jugo de medio limón, 1 diente de ajo picado en brunoise y 1 cda de agua. Procesar hasta obtener una salsa cremosa

			•	Salsa Tzatziki: mezclar en un bol 1 pote de yogur natural sin azúcar, el jugo de medio limón, un chorrito de aceite de oliva, sal y unas hojas de menta fresca. Opcional: sumar un pedacito de pepino rallado.

			


			Variante para “crunch” épico: reemplaza la harina por trigo burgol fino previamente hidratado en agua durante 15 minutos y muy bien escurrido.

		

	
		
			Pollo al escabeche

			El proceso de transmutación

			⭐Tutorial | ⏱ 50 min (+ reposo) | 🍽 5 frascos | +2 de espacio en alijo

			
			La Mística: un hechizo de preservación que convierte lo cotidiano en una reliquia comestible.

			INVENTARIO (Ingredientes)

			•	250 g de zanahoria

			•	250 g de cebolla

			•	250 g de puerro

			•	3 dientes de ajo

			•	2 kg de suprema de pollo

			•	300 cc de agua

			•	300 cc de vinagre de alcohol

			•	600 cc de aceite de girasol

			•	Laurel c/n

			•	Pimienta negra en grano c/n

			•	Sal fina c/n

			•	Pimentón dulce c/n

			GAMEPLAY (Procedimiento)

			Cortar la zanahoria en rodajas, la cebolla y el blanco de puerro en juliana. Pelar los ajos y retirarles el germen central. Reservar.

			Cortar el pollo en trozos medianos y sellarlo en una cacerola con un chorrito de aceite hasta que esté dorado

			Agregar las verduras, los condimentos a gusto y el resto de los ingredientes. Cocinar a fuego bajo hasta que el pollo esté tierno y se desarme, retirando con cuidado la espuma que se forma en la superficie.

			Retirar del fuego y traspasar a frascos limpios. ¡Voilà! A disfrutar.

			TIP DEL JUGADOR

			Variante: usar las supremas de pollo, es una elección personal. Podés reemplazar las supremas por pollo entero troceado o incluso animarte a usar otra carne.

			Tené presente, que los escabeches caseros no se aconseja que se guarden por mucho tiempo. En este caso no más de una semana en heladera.

			“Pero Pablo, en la ruta se vende con más tiempo de conservación…”.

			Sí, en algunos casos utilizan un artefacto que se conoce como autoclave que puede lograr alcanzar una temperatura mayor a
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