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			“El italiano es totalitario en la cocina, democrático en el parlamento, católico en la cama y comunista en la fábrica”.

			 

			Leo Longanesi

		


		
			Introducción

		


		
			Escribí la introducción de este libro en el día de mi cumpleaños. Linda manera de cerrar un trabajo que demandó (como siempre, cuando se trata de un libro) varios meses. Una coincidencia propicia. Pensándolo bien, hubo otras coyunturas planetarias que jugaron también a favor. En la secuencia de libros publicados con editorial Planeta, el lugar de esta obra coincide con el número que, en Italia, es sinónimo de suerte. No lo revelo por cábala.   

			Después de muchos trabajos dedicados a la investigación y descripción de una parte importante del panorama gastronómico argentino, pensé que había llegado el momento de compensar, con un libro, la enorme cantidad de cosas que aprendí a lo largo de estos años vividos en la Argentina. Es imposible agradecer semejante generosidad, pero la idea de intentarlo me dio mucha alegría. Cuando empecé a pensar en cómo cumplir con el propósito, me pareció casi natural virar hacia mis raíces. Tenía que ser así porque la Argentina y sus habitantes me dieron la posibilidad de conocer su maravillosa historia gastronómica y con este libro, repito, quiero devolver esa enorme gentileza. Podía hacerlo porque soy italiano, porque conozco bien la gastronomía italiana y porque creo que los argentinos la adoran por el vínculo de sangre que existe entre los dos países. Esa fuerte conexión fue el combustible que alimentó este nuevo sueño. La intención no es enseñarle nada a nadie. El objetivo es otro: seguir fomentando ese maravilloso vínculo genético-emocional que existe entre italianos y argentinos. Un ida y vuelta de gran intensidad. 

			La recetas que son parte de este libro no son una recopilación clásica de los platos más emblemáticos de Italia. Tampoco es un tratado de cocina regional italiana. Ese tipo de material abunda; fue y es objeto del trabajo de eruditos gastrónomos y periodistas que supieron describir minuciosamente el universo de la cocina de la península. Me refiero a Pellegrino Artusi, Ada Boni, Stefano Bonilli, Vincenzo Buonassisi, Luigi Carnacina, Anna Gosetti della Salda, Giuseppe Maffioli, Carlo Petrini, Edoardo Raspelli, Luigi Veronelli y Enzo Vizzari. 

			La idea fue compartir mis experiencias gastronómicas a partir del recetario que me acompañó a lo largo de mi vida. Pensar en este libro fue algo parecido a una sesión de terapia psicoanalítica. Una introspección profunda en el pasado remoto y próximo. Y en el casi… presente. 

			Primero, empecé a pensar si había recetas suficientes que pudieran sustentar esta idea. Pensé que no iba a ser fácil, pero las recetas empezaron a flotar numerosas en el mar del recuerdo y de la memoria. El primer problema estaba solucionado. El segundo paso fue pescar y encontrar, dentro de ese mar, algunas recetas clásicas de la cocina tradicional y otras menos conocidas aquí en la Argentina ofreciendo, en ambos casos, las versiones auténticas que yo conocí personalmente. Había que escribirlas de la manera más simple posible, para que todos pudieran reproducirlas en su casa sin problemas, y así disfrutaran de la cocina de mi país natal. Hablo de verdaderos platos italianos, ya que en Argentina el gusto italiano existe pero muchas recetas tienen una versión local adaptada y transformada, y otras son desconocidas por la mayoría.

			Me gustó mucho la idea de compartir el horizonte culinario italiano en un lugar muy italiano que se encuentra a 11.000 km de Italia. Luego pensé que además sería bueno acompañar a cada receta con un pequeño párrafo que diera información útil y contara por qué la elegí.  

			Este recurso me obligó a retroceder en el tiempo para analizar cuál fue el vínculo de esas recetas con mi vida. De a poco, los recuerdos empezaron a tomar forma. Aparecieron con claridad mi casa de Génova (mi ciudad natal, que todos los días por alguna razón está presente en mi vida) y la isla de La Maddalena en Cerdeña (el pueblo paterno, que adoro y extraño). Reviví navidades, cumpleaños, salidas con amigos, vacaciones familiares y viajes. Las imágenes de cientos de trattorie, bares, restaurantes, pastelerías y mercados se presentaron ante mis ojos. Volví a recordar con precisión los períodos de mi vida en los cuales trabajé mucho tiempo en Nápoles, Palermo, Venecia y Livorno. Recordé mis primeros viajes a Roma, Bologna, Parma, Reggio Emilia, Rímini, Cremona, Milán, Siena, Florencia y otras ciudades de Italia. Viajes de placer y de trabajo, realizados cuando ni remotamente imaginaba encontrar a mi querida esposa Teresa y, mucho menos, soñaba con mudarme a la Argentina. Una vida en la que el vínculo con las personas, la curiosidad, y la pasión por las comidas y sus historias tuvieron un rol determinante. De hecho, siempre volví una y otra vez a esos lugares para seguir disfrutando de mis amigos que viven allí y de los platos típicos locales. 

			Esa dinámica me dio la posibilidad de comprender por qué Italia tiene una gastronomía única en el mundo. Cada ciudad, pueblo, fracción y paraje tiene algún producto o receta para mostrar con orgullo. Recetas y productos que, en muchos casos, tienen siglos de historia. Haber tenido la posibilidad de conocerlos es un privilegio que me regaló la vida. En los últimos años, gracias a la cámara instalada en el teléfono pude documentar muchas de estas situaciones. Guardé las imágenes para tenerlas a mano todas las veces que pudieran ser necesarias en lo laboral pero también en lo emocional. Mucho material que documenta lugares y productos. Fui previsor. Ahora, ese material fotográfico está en el libro, para acompañar las recetas y los recuerdos. Es casi un álbum familiar, de esos que se comparten con amigos y parientes durante una reunión. A esto tenía ganas de llegar…

			Todo lo que me pasó fue un gran regalo de la vida y creo que transmitir lo que aprendí es importante. De nada sirve haber viajado, vivido y disfrutado de lo mejor de la gastronomía si no se comparte. Por este motivo, este libro no se llama Recetas de Italia. Se llama Recetas de mi Italia y se lo dedico a ustedes. De la primera hasta la última página.

			Pietro Sorba

		


		
			RECETAS

		


Americano a modo mio

			Hay gente que dice que antes del Negroni solo había oscuridad absoluta. Para ellos, el Negroni fue el Big Bang. No estoy de acuerdo. Antes de su nacimiento estaba el Americano, que es mucho más italiano que el Negroni, ya que este último incluye el gin (que no es italiano) entre sus ingredientes mientras que el Americano se elabora a partir de dos productos italianos como el Campari y el vermut rosso. Adoro el Americano y cuando lo preparo le doy un pequeño toque personal: el agua tónica.

			para 1 persona

			3 cl de Bitter Campari

			3 cl de Martini Rosso

			1 chorrito de soda

			1 chorrito de agua tónica

			6 cubitos de hielo picados 

			1/2 feta de naranja

			Colocar el hielo picado en un vaso old fashioned. Agregar en secuencia el Bitter Campari y el Martini Rosso. Incorporar primero el chorro de agua tónica y sucesivamente el de soda. Mezclar y agregar la feta de naranja.

			Bellini

			Otro ‘vicio’ heredado de mis dos años de vida en Venecia. Es sutil, delicado y elegante. Es fresco, femenino y evoca las cálidas noches de verano. La clave, como siempre, son los ingredientes. Los duraznos deben ser maduros, jugosos, dulces y preferentemente de pulpa blanca (no descarten obviamente los de pulpa amarilla). Sin el prosecco, el Bellini no sería tan vibrante y sutilmente complejo. Si no tienen, busquen un espumante extra brut de sutiles aromas frutales. 

			para 1 persona

			** 10 cl de prosecco

			5 cl de pulpa de durazno licuada, lisa y homogénea

			Este aperitivo se sirve en flut para champagne. Colocar en el vaso la pulpa del durazno perfectamente licuada. Tiene que estar bien fría. Agregar el prosecco (también muy frío), mezclar con delicadeza y servir. 

			La pulpa del durazno se prepara licuando la fruta pelada y sin carozo con 2 cucharaditas de azúcar por durazno. Se puede conservar en el congelador utilizando la cubetera de hielo. 

		


		
			Campari Orange Passion

			Es la respuesta italiana a la Caipirinha. Genial. Se reemplaza la lima con las naranjas y la cachaça con el Bitter Campari. Queda realmente muy bien y muy… rico. Es un cóctel espectacular para el verano. Recomiendo usar el vaso tipo juice.

			para 1 persona

			3,75 cl de Bitter Campari

			1/2 cucharada de azúcar rubia

			2 gajos de naranja con su cáscara (hay que lavar muy bien la piel previamente)

			Jugo de naranja natural c/n

			Hielo picado c/n

			Colocar los gajos de naranja y el azúcar en el vaso. Machacar con una mano de mortero. Agregar abundante hielo picado (preferentemente en escamas) y el Bitter Campari. Sumar el jugo de naranja hasta llenar el vaso. Mezclar con una cuchara larga (bar spoon) y decorar con 1 cereza en almíbar.

		


		
			Gin Tonic perfumado con aceite de oliva

			Maravilla que me hizo conocer mi amigo Carlo Contini, bartender italiano que vive y trabaja en Buenos Aires. La idea de incluir un elemento tan mediterráneo al Gin Tonic me parece genial. Parecen dos mundos antitéticos pero una vez unidos los sutiles perfumes del aceite se intersecan con los de la enebrina del gin. Un Gin Tonic vigoroso y anglo-mediterráneo. Para prepararlo, no hay otra posibilidad que perfumar una cantidad mínima de gin de 375 ml.

			para 4 personas

			4,5 cl de aceite de oliva extra virgen de alta calidad

			375 ml de gin de excelente calidad

			500 ml de agua tónica Schweppes

			20 cubitos congelados de agua tónica Schweppes

			4 rodajas de lima

			4 chorritos de jugo de limón

			Colocar el gin y el aceite de oliva en un contenedor con cierre hermético. Agitar bien para que los dos elementos se unan. Colocar en el congelador. Después de 2-3 horas, el aceite se habrá congelado (el gin no se congela) transmitiendo su perfume al gin. Gin y aceite se habrán separado por lo que será fácil eliminar el aceite de oliva. Filtrar el gin con un filtro de papel para café colocándolo con la ayuda de un embudo en una botella. Reservar en la heladera. Finalmente, preparar los Gin Tonic. Repartir, entre 4 vasos anchos y bajos, los cubitos de agua tónica. Hacer lo mismo con el gin perfumado al oliva. Agregar la tónica, los chorritos de jugo de limón y las rodajas de lima. Mezclar delicadamente y servir.

		


Puccini

			Es la versión invernal del Bellini. El licuado de duraznos se reemplaza por jugo de mandarina. Es fácil, económico y realmente refrescante. Para servirlo, se usan flutes para champagne.

			para 1 persona

			** 10 cl de *prosecco frozen

			5 cl de jugo de mandarina

			Colocar el jugo de mandarina en el flut. Agregar el prosecco frozen. Mezclar suavemente y servir.

		


		
			Spritz

			Lo conocí durante mi larga estadía en Venecia, cuando trabajaba en la empresa de catering más grande de Italia. Un encuentro feliz. Inolvidable. Todas las tardes caminaba desde mi oficina de Piazzale Roma hasta Piazza San Marco, para llegar hasta el Caffè Quadri, donde el barman me preparaba su Spritz de antología servido en copón, acompañado por aceitunas verdes y papas fritas. Mientras lo tomaba, miraba las bandadas de palomas de la plaza y escuchaba las campanas de San Marco que marcaban lentamente las horas de la tarde…

			VERSIÓN 1

			para 1 persona

			3 ** medidas de prosecco o vino espumoso extra brut

			2 medidas de Aperol

			1 medida de soda

			6 cubitos de hielo

			1 feta de naranja

			Colocar los cubitos de hielo en un copón para vino tinto. Esperar 2 minutos para que el copón se enfríe. Agregar el prosecco o espumante. Incorporar el Aperol y finalmente terminar con la medida de soda. Mezclar brevemente y perfumar con la feta de naranja. Servir.

			VERSIÓN 2 

			(Campari Spritz) 

			Reemplazar el Aperol de la VERSIÓN 1 por Bitter Campari.

			VERSIÓN 3

			para 1 persona

			1 ** medida de Aperol

			1 medida de vino blanco seco a gusto

			1 medida de soda

			6 cubitos de hielo

			1/2 feta de naranja

			Colocar los cubitos de hielo en un vaso old fashioned bajo y ancho. Esperar 2 minutos para que se enfríe. Agregar el Aperol. Finalmente, el vino blanco y la soda. Mezclar y agregar la 1/2 feta de naranja. Servir.

			
				
					
				
				
					
							
							NOTA:  ** Jigger (inglés) = 1 medida. Es el vasito medidor de metal que corresponde a 1 medida en las fórmulas/recetas de tragos. En general, cuando es la receta de un cóctel se encuentra la palabra “medida”, la misma corresponde a 1 jigger chico. El jigger chico corresponde a 1 onza (3 cl). El jigger single a 1 onza y 1/2 (4,5 cl) y el jigger double de 2 a 3 onzas

							 (de 6 a 9 cl).
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			Entradas, pizzas y focacce

		


		
			Albóndigas de cerdo paleolíticas

			Son bocados que ofrecen una notable sutileza de sabor pero hay que ser muy cuidadosos. La carne de cerdo elegida tiene que proceder de productores absolutamente confiables. Si no están seguros, recuerden la receta y retómenla cuando encuentren carne de indudable procedencia. La triquinosis porcina se encuentra en cerdos que comieron carne de otros animales infectados: si el criadero aplicó buenas prácticas productivas la carne será segura. Hay que conseguir la mezcla de carne de cerdo y grasa condimentada que se usa para los chorizos. Su molido tiene que ser fino.

			para 4 personas  

			400-450 g de mezcla de carne de cerdo y grasa para chorizo de excelente calidad

			Algunas ramitas de romero

			Aceite evo c/n

			Sal marina gruesa o entrefina c/n

			Pimienta negra c/n

			Limpiarse bien las manos y armar albóndigas redondas de 3-4 cm de diámetro. Deberían salir 12 unidades. Ordenarlas sobre una bandeja perfectamente limpia. Tapar con película para alimentos y colocar en la parte más fría de la heladera. Después de 4 horas, pasar la bandeja y las albóndigas al congelador. Dejarlas por 2 semanas. Pasado el tiempo, colocarlas nuevamente en la parte más fría de la heladera y esperar a que se descongelen. Colocarlas en la fuente de servicio. Condimentar con algunos granos de sal marina y pimienta recién molida. Perfumar con las ramitas de romero y rociar con hilos de aceite evo. Servir con tostadas calientes.
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			Alcauciles a la milanesa

			Otro plato de toda la vida. Cuando los alcauciles están en temporada son tiernos, delicados y elegantes. Comerlos a la milanesa es un privilegio. Se preparan en media hora, acompañados por una buena ensalada de hojas verdes se transforman en una comida maravillosa. Pruébenlos y su familia estará agradecida. 

			para 4 personas

			5 alcauciles grandes

			2 huevos grandes

			1 limón

			Pan rallado fino c/n

			Aceite de girasol para freír c/n

			Sal c/n

			Preparar un bol o plato hondo con los huevos batidos ligeramente salados y un plato grande con el pan rallado. Llenar otro bol con agua fría y con el jugo de limón. Limpiar los alcauciles. Cortar el tallo hasta la base de la flor. Pelar el tallo con pelapapas hasta llegar a la parte tierna, que muestra un color verde claro. Meterlos en el bol con agua y limón. Eliminar las primeras capas externas de “pétalos” de las flores de los alcauciles. Cortarlos al medio. Con la ayuda de un sacabolas mediano, eliminar la barbita que está cerca del corazón. Cortar en octavos y sumergirlos en el agua con limón. Una vez terminada la etapa de corte, colar muy bien los octavos de alcaucil. Secarlos con un repasador. Rebozarlos con el pan rallado, pasar por huevo y volver a pasar por el pan rallado hasta terminar con todos los alcauciles. Calentar muy bien abundante aceite a temperatura media. Cuando esté caliente, sumergir los alcauciles rebozados en tandas. Cuando estén dorados, retirarlos y colocarlos sobre papel madera para alimentos (absorbe muy bien el aceite en exceso). Salar y servir calientes. Los tallos que sobraron se pueden congelar y usar para una buena pasta con arvejas y alcauciles. 

		


		
			Anchoas frescas marinadas

			A veces leo y escucho enormes elogios sobre el y el ceviche. Son muy merecidos, pero para un italiano de Génova y de Liguria parece casi una burla, ya que en mi ciudad natal, desde siempre, se comen las anchoas frescas crudas y marinadas. Durante la temporada, cuando el precio de este maravilloso pescado azul baja y sus dimensiones son óptimas (14 cm), muchos lo disfrutan crudo con un poco de jugo de limón, sal y muy buen aceite de oliva. Un plato de una simpleza absoluta en el cual, una vez más, la frescura de la materia prima es la que dicta las reglas del juego.

			para 4 personas

			24-28 anchoas fresquísimas de aprox. 14 cm de largo

			Jugo de 2 limones grandes

			2 cucharadas de perejil fresco picado (opcional)

			6 cucharadas de aceite evo

			4 cucharaditas de vinagre balsámico espeso (opcional)

			Sal c/n

			Limpiar las anchoas. Enjuagarlas muy bien bajo el chorro de agua fría del grifo. Eliminar las cabezas. Para hacerlo, tomarlas con la punta de pulgar, índice y medio, y separarlas del cuerpo con delicadeza. Notarán que saldrá también parte de las vísceras. Repetir la operación hasta terminar con todas las anchoas. Colocar la punta del pulgar en el hueco que se generó en el lugar donde estaba ubicada la cabeza. “Empujar” suavemente hasta la cola. El pescado se abrirá solo, en mariposa. Tomar la cola y “abrir” como si fuera un cierre: el delicado espinazo saldrá solo. No es para nada complicado. El secreto es armar la secuencia. Enjuagar muy bien las anchoas para eliminar rastros de sangre y otras impurezas. Apoyarlas brevemente sobre papel absorbente para eliminar excesos de líquido. Colocarlas abiertas en mariposa (con la carne hacia arriba) sobre una fuente. Rociarlas con el jugo de los limones. Colocar la fuente en la heladera 15 minutos. Pasado el tiempo, sacar de la heladera, rociar con el aceite evo, espolvorear con el perejil picado y salpicar (opcional) con gotas de balsámico espeso. Salar y servir.
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			Anchoas frescas rellenas

			Es un plato típico de toda la Riviera de Liguria. Cada vecino tiene su receta pero la esencia de esta magia culinaria es la misma en todos los casos: utilizar este pescado azul llamado injustamente ‘pobre’ para disfrutar de un sabor delicado e intenso a la vez, sutil y deliciosamente grasoso. En este caso, la anchoa se transforma en compañera y soporte de un relleno sumamente gustoso. Típico plato de street food italiano de antaño, cada día más vigente y apreciado. 

			para 4 personas

			16 + 4 anchoas grandes y fresquísimas

			2 huevos + 1 clara batida

			50 g de queso Reggianito rallado muy fino

			50 g de miga de pan lactal blanco

			1 taza de leche

			1 cucharadita de orégano fresco picado

			1 cucharada de perejil fresco picado

			1 diente de ajo pelado y muy bien picado

			2 cucharadas de aceite evo

			Pan rallado c/n

			Sal y pimienta c/n

			Aceite para freír c/n

			Limpiar las anchoas en mariposa como se explica en la receta de “Anchoas frescas marinadas”. Colocarlas sobre papel absorbente para drenar todo exceso de líquido. Calentar a fuego medio el aceite de oliva. Tomar 4 anchoas y colocarlas en la sartén. Dorarlas vuelta y vuelta (2 minutos). Salpimentar y apagar el fuego. Colocar las anchoas cocidas en un mortero o procesadora. Agregar la miga de pan lactal remojada en leche y escurrida, el queso rallado, el orégano, el perejil, el ajo, 2 huevos cascados, sal y pimienta. Machacar o procesar hasta obtener un compuesto homogéneo. Tomar las anchoas en mariposa y repartir en partes iguales la mezcla sobre la parte de la carne. Apretar suavemente para que el relleno quede “pegado” a la anchoa. Una vez terminado este paso, pasarlas por la clara batida y por el pan rallado. Freírlas en abundante aceite caliente hasta que resulten bien doradas. Servir.
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			Baccalà frito a la romana

			Todas las veces que visito Roma no puedo evitar acercarme a este plato de la cocina tradicional de la capital de Italia. Otra preciada herencia de la colectividad judía de la ciudad. Es demasiado rico. Es un tempura italiano con un sabor más intenso que el que ofrece su hermano japonés. Los romanos lograron la perfección. La masa semilíquida, la temperatura del aceite y por supuesto la calidad del bacalao (hay que desalarlo cuidadosamente) son los tres elementos que definen el éxito del plato. Infaltable en la cena de Nochebuena de la Ciudad Eterna. Es una entrada que abre el apetito. Garantizado.

			para 4 personas

			600 g de bacalao (filetes) perfectamente remojado (*), desalado, sin piel ni espinas

			300 g de harina

			Aceite vegetal para freír

			*- Remojar el bacalao 24-36 horas cambiando con frecuencia el agua fría.

			Preparar la masa para “envolver” el pescado. Colocar la harina en un bol y agregar de a poquito agua a temperatura ambiente (algunos usan agua con gas). Mezclar con el batidor de alambre hasta lograr una mezcla homogénea y no excesivamente líquida que se deslice muy lentamente del utensilio. Tapar el bol y dejar descansar en un lugar tibio por 2 horas. Pasado el tiempo cortar los filetes de bacalao, hidratados y sin sal, en bastones de 2 x 10 cm. Apoyarlos sobre abundante papel absorbente de cocina o sobre un repasador. Es un paso muy importante. El bacalao debe estar bien sequito, sin excesos de líquido. Calentar a fuego medio abundante aceite en dos cacerolas. En una, el aceite tiene que llegar a los 160 grados. En la otra, a 180 grados. Pasar los trozos de pescado por la mezcla de harina semilíquida cuidando que cubra muy bien todas sus partes. Sumergir los trozos en el aceite más caliente (180 grados). Dejar que se doren un poquito. Sacarlos con la espumadera y sumergirlos de inmediato en la segunda cacerolita con el aceite menos caliente. Terminar de dorar y cocinar un par de minutos. Colar y dejar secar sobre papel absorbente. Servir con una buena ensalada de hojas verdes.  

			[image: ]

		


		
			Berenjenas grilladas

			La berenjena es uno de los grandes comodines de la cocina. En Italia, estamos acostumbrados a su presencia desde siempre y es protagonista de una infinidad de platos. Adoro su sabor casi ahumado y su carácter muy versátil. Si la respetás, te respeta y te regala momentos de puro sabor.

			para 4 personas

			4 berenjenas medianas-grandes

			3 cucharadas de perejil fresco picado

			2 dientes de ajo pelados y picados finos

			1 ají picante chico bien picado (opcional)

			1 pizca de comino

			10 + 2 cucharadas de aceite evo

			Sal y pimienta c/n

			Preparar el aliño para las berenjenas mezclando perejil, ajo, comino, aceite de oliva y ají picado (opcional) en una cazuelita. Lavar y secar las berenjenas. Cortarlas en rodajas de 0,5-0,7 cm en sentido horizontal. Calentar una plancha para bifes preferentemente acanalada. Untarla en tandas con 2 cucharadas de aceite de oliva. Grillar las berenjenas hasta que tengan las marcas de la plancha en las dos caras. Una vez logrado el punto, sacarlas de la plancha y acomodarlas sobre una fuente grande. Salpimentarlas y condimentarlas con el aliño. Dejarlas descansar a temperatura ambiente antes de servir. Se conservan perfectamente en la heladera bien tapadas por 2-3 días.
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			Bruschetta con lardo

			El lardo es uno de los grandes productos de la chacinería italiana. Es la parte del dorso del cerdo. Es un corte que está conformado en un 90-95% por grasa muy fina sutilmente veteada por una solitaria y débil estría de carne rosada. En Italia, este corte se cura con una mezcla de sal (fina y gruesa) y especias (pimienta negra, ajo, romero, laurel, nuez moscada y otras) en unas piletas especiales durante meses. El resultado es delicioso. Por supuesto, hay que consumirlo sin exagerar porque, al fin y a cabo, se trata de grasa pura pero es un producto tan único que todo amante de la buena comida debería conocer. En la Argentina, el corte correspondiente es el tocino que se cura simplemente con sal (demasiada) por muy poco tiempo. Puede ser un reemplazo para matar la nostalgia pero el original es otra cosa. Ojalá podamos tener en algún momento lardo argentino. 

			para 4 personas

			4-8 fetas de pan de campo

			8-16 fetas de lardo italiano o tocino argentino cortadas muy finas

			Tostar muy bien las fetas de pan. Colocar arriba de las mismas, cuando estén bien calientes, las fetas de lardo o tocino. Esperar a que el calor residual las transparente. Servir. Maridar con un buen vino.  
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			Carpaccio de bacalao

			Sinceramente no sé si se come más bacalao en España, en Italia o en Portugal, pero lo que sí sé  es que se trata de un alimento muy apreciado en mi ciudad natal. Se come de mil maneras, hasta crudo. Me parece una de las mejores maneras de rendirle homenaje. Las únicas condiciones para que este plato sea exitoso es que el bacalao sea de alta calidad y que se le saque muy bien la sal a través de un minucioso remojo y muchos cambios de agua (que debe ser bien fría). Así, se logra una buena hidratación y la eliminación del exceso de sal.

			para 4 personas

			600-800 g de lomo de bacalao de muy buena calidad perfectamente desalado

			Jugo de 2 limones (puede ser 1 naranja y 1 limón)

			Cáscara amarilla de 1 limón cortada en juliana fina 

			2 cucharaditas de pimienta rosa machacada (opcional)

			8 cucharadas de aceite de oliva evo

			1 cucharada de perejil fresco picado (opcional)

			Colocar el filete de bacalao en el congelador por 1 hora. De esta manera, se pondrá firme y será más fácil cortarlo. Pasado el tiempo, cortarlo en láminas de 0,2 cm a lo ancho. Distribuirlas sobre una fuente grande. Rociarlas con el jugo de cítrico. Dejar marinar 1-2 horas en la heladera. Pasado el tiempo, eliminar el exceso de líquido. Presentar los filetes en una fuente de manera ordenada. Espolvorear con la pimienta (opcional) y rociar con hilos de aceite de oliva. Agregar la juliana de cáscara de limón. No hay que salar. Servir.

			[image: ]

		


		
			Ceviche de Luigi

			Luigi es uno de los pocos amigos italianos que tengo en Buenos Aires. Agradezco a la vida por haberlo encontrado. Es un cocinero apasionado y habilidoso que entiende muy bien los secretos del sabor. Podría haber tenido tranquilamente su restaurante y les aseguro que estaría siempre lleno. Compartimos y disfrutamos la pasión por la cocina en general y por el pescado en particular. En su momento, quedamos impactados por la magnífica y sutil simpleza del ceviche, y Luigi, en poco tiempo, logró una gran habilidad en la preparación de esta receta peruana. Esta es su interpretación. La disfruto cada día más.

			para 4 personas

			600 g de lenguado fresquísimo sin piel y sin espinas

			Jugo de 2 limas

			Jugo de 1 naranja chica

			1/2 diente de ajo (hecho pasta)

			1 cucharadita de jengibre (hecho pasta)

			1 cebolla morada grande

			1 penca de apio blanco pelada y bien limpia

			200 g de mango pelado y cortado en trozos de 2,5 x 2,5 cm

			2 cucharadas de cilantro picado

			1 ají picante

			4 fetas de plátano maduro fritas (8-10 cm de largo y 0,5 cm de espesor)

			4 cubitos de hielo

			Sal y pimienta c/n

			Pelar la cebolla. Eliminar la primera capa externa. Cortar al medio y finalmente en pluma delgada. Reservar. Picar el ají. Reservar. Exprimir los cítricos de manera suave. Hay que evitar incluir los aceites esenciales de la parte blanca de la cáscara (son amargos). Colocar el jugo en un bol. Agregar la pasta de ajo y de jengibre, el ají picado, 1 pizca de sal y otra de pimienta. Mezclar. Cortar el pescado en cubos de 2,5 x 2,5 cm. Colocarlos en un bol. Salpimentarlos a gusto. Mezclar suavemente. Agregar el hielo y la marinada. Mezclar rápidamente y sacar de inmediato el hielo. Dejar macerar por 3-4 minutos. Agregar el mango, el cilantro, la cebolla y el apio cortado en rodajas muy finas. Mezclar bien. Servir las porciones y decorar con las fetas de plátano fritas (opcional). Tanto Luigi como yo agregamos picante extra y unos hilos de aceite evo a nuestro plato.
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