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Enric
A mi padre, a quien le hubiera gustado vivir todo esto.

Lorena

AA. Alvarez, Isabel, Macu, Ilde, Mireia, Xes, A. Alberte, Mar-
cos, Diego (los mejores). A mis padres y a mi hermano Sa-
muel (mi mejor truco). A mi abuela.

Quique

A Marcos, porque si no estas ahi enfrente, nada se veria.

Y a ti. jSolo tienes que buscarte y unir las letras!
ABCCHDEFGHIJKLLLMNNOPQRSTUVWXYZ.

Sara
A Jokin Sanz y César Beltran por hacerme la vida mucho
mas facil. A Maria Marqués y Anae Pallarés. A mi familia.
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LA CASA




EN LA COCINA

Sin duda es el espacio de la casa que mas quebraderos de
cabeza da: la cocina, querida por unos y odiada por otros.
No pretendemos en este libro daros recetas y consejos cu-
linarios, para eso ya esta A qué sabe Espana directo. Que-
remos ponértelo mas facil antes y sobre todo después de
cocinar.

FACILIDADES A LA HORA DE COCINAR

Lonchas de bacdn pegadas

Vas a freir unas lonchas de bacdn y estan pegaditas, pega-
ditas. {No es que sean una sino que se quieren demasiado!
Si son imposibles de separar prueba a hacer lo siguiente:
coge una pequena espatula, caliéntala, pasala por una de
las partes y prueba a despegarlas. Habremos roto una
union que parecia eterna.

Manos sin olor a ajo

Si lo que te delata es el olor a ajo quédate con este
truco: después de cortarlo, jno te frotes los dedos!
simplemente ponlos hacia abajo debajo del grifo
un rato y déjalos secar al aire, sin usar un pano.

Queso que se pega al cortar
¢ Cuantas lonchas de queso se han quedado en
el cuchillo sin llegar a la bandeja destinada a
los comensales, o no quedan bien cortadas?
Antes de ponerte a cortar queso, pasa la hoja
del cuchillo por el agua caliente del grifo. No la
seques y corta todo lo que necesites: el queso
se despegara del cuchillo sin ninguna dificultad.




Evitar salpicaduras con la batidora

Batir algo se puede convertir en una guerra si todo lo que
estaba dentro del bol acaba por encima de la encimera. Si
quieres evitar las salpicaduras, tapa el recipiente con papel
de aluminio y hazle un agujero en el centro del tamano del
brazo de la batidora. Introducelo por él y bate sin miedo a
las manchas.

Botellas de aceite

Por mucho cuidado que tengamos, la botella de
aceite siempre acaba estando pegajosa. Hazle
un «lazo» con papel de cocina alrededor de la
boquilla y fijalo con celo. Conseguiras que las
gotas de aceite no resbalen por toda la botella.

Pan demasiado tierno

Si intentas cortar pan demasiado blando, la
operacion se convertird en poco menos que im-
posible. El cuchillo no lograra entrar y el pan
se acabara deshaciendo. Evitalo poniendo la
barra diez minutos antes en el congelador. El
pan se enfriara lo justo para que puedas cor-
tarlo sin ninguna dificultad.

Manos sin olor a cebolla

Cuando cortas cebolla, el olor te suele acompanar durante
un buen rato. Evitalo untandote vinagre en las manos antes
de cortarla. Hazlo también justo al acabar y luego lavate-
las. Se acabo el olor a cebolla para todo el dia.

¢SABIAS QUE cuando el queso se almacena en cadmaras frigorificas pue-
de no madurar adecuadamente? Por ello es importante preguntar a nues-
tro tendero de confianza como ha sido tratado el que le vamos a comprar.



Embudo de emergencia

Si necesitas pasar liquidos de un recipiente a otro
y no tienes un embudo a mano, busca una bote-
lla de plastico. Con cuidado, cortala por la mitad.
La parte superior, que tiene la boquilla, se acaba
de convertir en tu embudo de emergencia.

Cubiteras de hielo

A veces no solo es dificil retirar el hielo de las
cubiteras, sino que es imposible sacarlas del
congelador. Para solucionarlo coge un trozo de
papel de aluminio y pon sobre él las cubiteras.
Podras cogerlas sin dificultad.

Cubitos de hielo que se pegan

Al sacar los cubitos de hielo del congeladory pa-
sarlos a un recipiente es posible que se peguen
entre si y sea mision imposible coger uno. Para
gue no te pase, en cuanto los saques de la cubi-
tera, riégalos con agua con gas (también vale gaseosa). jOjo!,
no con mucha cantidad, sélo la justa para evitar que se peguen.

Abrir refrescos con gas

i No eres capaz de abrir tu botella de refresco favorito justo
cuando mas te apetece? Vete a donde guardas los guantes
que utilizas para fregar, pontelos e inténtalo de nuevo. No
se resistira.

¢SABIAS QUE, aunque parezca mentira, Espafa no es el ma-
ximo productor de naranjas del mundo? Ese mérito se lo lle-
va Brasil. En el ano 2005 fueron mas de 17 millones de to-
neladas recogidas. Espana ocupa el sexto lugar, con algo mas
de 2 millones de toneladas.




Cajones que no abren

Si los cajones de la cocina se resisten a ser abiertos, no te
desesperes. Frota con un trozo de una vela o con jabdn las
partes deslizantes y las guias. Encdjalas de nuevo y veras
qué suavidad.

Pelar tomates

El tomate sin piel es delicioso en multitud de
platos, pero conseguir pelarlo cuando esta
fresco puede llevar su trabajo, jo no! Haz un pe-
queno corte en forma de cruz en la cabeza del
tomate y mételo un minuto en agua hirviendo.
Sacalo con cuidado de no quemarte y prueba a
pelarlo. En segundos quedara perfecto para
que puedas usarlo como prefieras.

Vasos de cristal pegados

Si tienes la costumbre de almacenar un vaso dentro de otro,
habras descubierto que muchas veces se quedan pegados
entre si. La solucidn es introducir el vaso de abajo en agua
caliente y echar agua fria en el de arriba. jMilagro! Vasos
sueltos y sin roturas.

Huevos en buen estado

Si te encuentras un huevo perdido por la nevera y no sabes
si usarlo o no, utiliza este truco. Mételo en un cuenco con
agua. Si se va al fondo podras tomarlo. Si flota, jbuscate otro
o cambia de menu! Cuando quieras cocerlo y notes que su
cascara es demasiado fragil, frotalo con un limon.

¢SABIAS QUE la tomatera mas alta del mundo alcanzé los
19,8 m de alto? Se cultivd el ano 2000 en el Reino Unido. Mi-

les de ensaladas agradecieron la hazana.



Exprimir limdn sin pepitas

iNecesitas el zumo de un limén pero no quieres para nada
las pepitas? Envuelve el medio limén en un trozo de gasay
exprime con la mano sobre un recipiente. EL zumo caera en
el vaso y las pepitas se quedaran en la gasa.

Quitar la piel blanca de la naranja

Especialmente a los nifos no les gusta la piel blanca que
recubre la naranja, y todos sabemos lo complicado que es
pelarla para que quede perfectamente limpia. Antes de em-
pezar a mondarla, métela dos minutos en agua hirviendo.
Sera facilisimo pelarla, y jsin rastro de blancura!

Tomates demasiado blandos

Si se te han pasado un poco los tomates de ensalada, jno los
tires! Sumérgelos en un bano de agua fria con hielo durante
quince minutos y sirvelos en tu ensalada. jEstaran deliciosos!

Separar yemay clara

Parece dificil pero hay algo que lo puede convertir en un juego
de ninos. Sélo necesitas un vaso y un colador: la yema se que-
dara en éste y la clara la podras recoger en el vaso que ha-
bras colocado debajo, jsi no lo has puesto estara en el suelo!

¢SABIAS QUE de los 1800
huevos que pone una tor-

tuga verde hembra, unos
1400 nunca se llegan a
abrir y otros 370 son de-
vorados por los depreda-
dores? De los 30 que que-
dan, sélo 3 crias llegaran
a crecer.



(SABIAS QUE las aves pe-
quenas ponen huevos de
mayor tamano que las
grandes? jEn proporcion,
claro! Un colibri, que pesa
apenas 10 gramos, es ca-
paz de poner un huevo de
medio gramo. En cambio,
el avestruz, que pesa mas
de 150 kilos, solo es ca-
paz de poner huevos de
kilo y medio.

Pelar huevos duros

iQué tarea tan dificil es la de pelar un huevo duro! Cuece el
huevo en agua salada e inmediatamente después de sacarlo
introddcelo en agua fria, la cdscara saldrd mas facilmente.

Cascara de huevo rota

Si el huevo que vas a usar se ha roto un poco,
hazle una cura. Coge papel de seday pégalo en
la fisura, de esta manera podras meterlo en el
agua de la coccion sin ningun problema.

Huevos fritos

Los huevos fritos te quedaran mucho mejory se
romperan menos si los sacas un rato antes de
cocinarlos de la neveray los dejas a temperatura ambiente.

Limpiar pescado

Si en la pescaderia no te han limpiado el pescado, quitale
las escamas dentro de un cuenco de agua: asi evitaras que
las escamas se esparzan por toda la cocina.

Pescado bien rebozado

Para conseguir un rebozado perfecto hay que recurrir a téc-
nicas «delicadas». Prueba ésta: pon harina en una bolsa de
plastico, mete el pescado dentro y agita con ritmo.




Pescado entero

Las posibilidades de que se nos rompa el pescado si nos
pasamos en la coccidn son muchas. Si ahades al agua un
poco de zumo de limon, el pescado no se rompera.

Bacon que se enrolla

Sial freir unatira de bacdn se enrolla en cuanto la pones en
la sartén y te estropea toda la presentacidn, moja la tira
antes con agua y sécala, y ya la puedes poner en la sartén
con el aceite bien calentito.

Cortar cebolla
Es inevitable llorar cuando cortamos una cebolla... a partir
de ahora no lloraras mas. Cuando te dispongas a ello haz-
lo de una de estas dos formas:
—poniéndote unas gafas de bucear de piscina, pero si asi
te sientes ridicula, te recomendamos la segunda opcidn;

—corta una bolsa de plastico transparente por cada uno
de los dos laterales, introduce la cebolla en ella, mete
una mano por cada uno de los extremos de la bolsa,
y ya podras cortar sin llorar.

¢SABIAS QUE el pescado
es mucho mas que un
alimento sano? Su piel
fue utilizada por los pue-
blos aborigenes de Sibe-
ria para confeccionar sus
ropas ayudandose de las
espinas como agujas de
coser. La grasa ha servi-
do en infinidad de ocasio-
nes de pegamento, y con
la piel aspera de los es-
cualos se han fabricado
hasta hace poco tiempo
lijas.




¢SABIAS QUE existen ver-
daderos maestros en el
corte del jamén? Un valli-
soletano, Diego Hernan-
dez, fue capaz de cortar
en una hora 1670 lonchas
de jamén ibérico de bello-
ta. Todas ellas tenian un
grosor de entre 0,05 y
1,5 milimetros y una lon-
gitud entre 3y 10 centi-
metros.

Bano Maria
Cuando la ebullicion del bafo Maria sea muy fuerte y quie-
ras reducirla rapidamente, afiade un poco de agua fria.

Desmoldar

Una receta cocida en molde en el interior del horno debe-
rias dejarla reposar unos minutos sobre el marmol antes
de desmoldarla. Evitaras que en el intento quede parte de
tu guiso pegado en el recipiente.

Flambear

No es aconsejable flambear en casa porque puede resultar
peligroso, pero si decides hacerlo sé precavido: apaga la
campana extractora y no dejes trapos cerca de la zona de
trabajo.

Evitar salpicaduras al freir

Para que cualquier alimento que quieras freir no manche
de aceite la cocina, ahade a la sartén un corcho o un troci-
to de pan.




Vinagre demasiado agrio

Si lo notas demasiado agrio para tu gusto podras
suavizarlo con manzana. Méndala, corta un par
de ldminas pequenas y anadelas al vinagre en la
misma botella.

Hacer azucar glas casero

Sivas hacer un postre y no tienes azlcar glas, no
te preocupes, es sencillo. Coge azlcar normal y
tritrala con una batidora hasta que veas que se
ha convertido en una especie de harina. Puedes
guardarla en un frasco con canela en ramay con-
seguiras unos postres mas aromaticos y sabrosos.

Evitar que se queme el aceite

Caliéntalo solo hasta 180 °C y no se quemara. El
aceite que aguanta mas temperatura es el pro-
cedente de la oliva.

Aceite sin olor

Para quitar el olor del aceite usado frie una patata entera
pelada antes de anadir nada nuevo. Retirala cuando esté
dorada y veras como el olor habra desaparecido.

Aceitunas con demasiado sabor

Silas aceitunas «saben» demasiado, no las tires, porque lo po-
demos solucionar. Escaldalas unos 5 minutos en agua salada
y veras qué cambio, podras disfrutar de este fantastico pincho.

Pelar calabazas

Es una de las hortalizas mas sanas y completas pero muchos
no la consumimos fresca porque es complicada de pelar.
Pero jhay un truco! Hornea en el microondas el pedazo que
vayas a usar durante dos minutos a potencia media. Te sor-
prendera lo sencillo que resultara quitarle la piel ahora.



Cortar jamon

Haz un corte profundo en el extremo de la pata del jamon
que frenara el cuchillo y evitard que se escape hasta el
brazo del que corta. De este modo, las lonchas de las que
disfrutaras seran de jamon y no de tu mano.

Calentar la leche

Al precio que se esta poniendo la leche toda
la que se derrame al hervir sera dinero per-
dido. Si sigues calentandola en el fogon, y no
en el microondas, pon encima del recipiente
una cuchara de palo, asi evitaras que rebose.

Arroz mas blanco
Anade unas gotas de limdn al agua de coc-
ciony el arroz te saldra mas blanco.

Tortillas que se pegan

Para que una tortilla, que seguro que sera deliciosa, no se
pegue a la sartén haz lo siguiente: pon la sartén en el fuego,
echa un punado de sal y deja que se tueste un poquito, retirala
con una servilleta de papel yya tienes la sartén lista para em-
pezar a cocinar una tortilla que seguro que no se va a pegar.




Helado de turrén

Aprovecha el turrdn jijona que te haya sobrado de las Navi-
dades para preparar un delicioso helado: tritura bien el tu-
rron, agrega nata montada sin azlcar, mézclalo todo y
déjalo un rato en el congelador.

Platos al horno

Para evitar que tu horno deje las recetas que preparas re-
secas, sin mucho jugo, introduce un vaso de agua mientras
se esté cociendo el plato.

Pasta
Dale a la pasta una vez hervida un bano de agua fria e im-
pedirds que quede pegada.

Pasta con mas sabor
Anade una hoja de laurel al agua donde vayas a cocer la
pasta, conseguiras un sabor delicioso.

Patatas mas crujientes

Para que las patatas fritas te queden mas crujientes haz lo
siguiente: cdrtalas como prefieras y espolvorea sal y harina
por encima, déjalas reposar media horay ya las puedes freir.

¢SABIAS QUE las vacas
pueden volar? Al menos
de eso presumia la prime-
ravaca que viaj6 en avion.
Se llamaba Ollie y vold
hasta San Luis (Estados
Unidos) en el afo 1930.
Cuentan que durante el
vuelo la ordenaron v,
como reclamo publicita-
rio, lanzaron en paracai-
das envases de carton con
su leche.



¢SABIAS QUE la fruta, la
verdura y las hortalizas
siguen respirando auln
después de haber sido
recolectadas? Por este
motivo, mantienen su fres-
cor durante unas horas
adn.

Evitar salpicaduras

Si no quieres que el agua de coccidn salpique toda tu co-
cina, cubre la olla con papel de aluminio, te libraras luego
de una buena limpieza.

CONSERVAR, REUTILIZAR Y RECUPERAR ALIMENTOS
¢Como conservar los alimentos?

Conservar la zanahoria fresca mas tiempo

Las zanahorias conservaran durante mas dias su frescura

si las guardas en una bolsa de plastico con una rebanada
de pan dentro.

Conservar cerveza abierta

i Cuantas cervezas se quedan a medio beber después de la
visita de unos amigos? jNo las tires! Si son de rosca pon-
les un pedazo de film de plastico en la boquilla y luego cié-
rralas con su tapon. Aguantaran el gas durante mucho mas
tiempo. Recuerda que también podras aprovechar este
truco para los refrescos.




Conservar patatas ya peladas
Si las quieres conservar durante un par de dias sumérgelas
en una mezcla de agua con un chorrito de vinagre.

Conservar perejil
Cuando en casa te encuentres con mucho perejil fresco
guardalo envuelto en papel de aluminio y congélalo.

Conservar la lechuga fresca

La lechuga se conservara fresca durante mas tiempo si,
después de lavarla y escurrirla, la guardas en una bolsa de
plastico bien cerrada dentro de la nevera.

¢SABIAS QUE no tienes por qué preocuparte si no vas a tener tiempo de consumir la
fruta antes de que se estropee? Y la razén es que existen muchas técnicas de conser-
vacion: secar (ciruelas, pasas, orejones); triturar (mermeladas, jaleas, compotas, to-
das ellas con mucha cantidad de azlcar anadido); escarchar (fruta azucarada); ma-
cerar en alcohol (cerezas al conac, etc.), o mantener en conserva (latas o tarros).



Conservar ajos pelados

Si has pelado mas ajos de los que necesitas y quieres apro-
vecharlos en otro momento, clbrelos en un frasco con aceite
de oliva y estaran igual de tiernos cuando si los necesites.
Si no los vuelves a usar habras conseguido un delicioso
aceite aromatizado para aderezar tus ensaladas.

Conservar fruta pelada
La fruta pelada conserva mejor su color natural si la rocias
con zumo de limon.

Conservar medio limdn

iCuantos medios limones has tirado a
la basura después de haber utilizado
la otra mitad! Si los guardas en la ne-
vera tal cual, acaban por resecarse y
perder todo su valor nutritivo. Para
poder aprovecharlos pon el sobrante
en un plato pequeno y tapalo con un
vaso. De esta manera mantendra su
frescura durante mas tiempo y podras
usarlo la proxima vez que lo necesites.




Conservar peras

Las peras maduran muy rapidamente. Para poder conser-
varlas durante mas tiempo en el frutero sigue estos conse-
jos: no mezcles las peras con otras frutas, coldcalas con la
punta hacia arriba y que no se toquen unas con otras.

Conservar setas
Nunca guardes las setas en una bolsa de plastico porque ne-
cesitan respirar, consérvalas dentro de una bolsa de papel.

Conservar rabanos

Para que los rabanos conserven su frescura por mas tiem-
po mantenlos en un cuenco con agua hasta su uso; deberas
cambiar el agua cada dos dias.

Conservar vino sobrante

Cuando en una comida o cena te sobre algun resto de vino,
ino lo tires! Aprovéchalo para hacer cubitos y Usalos luego
para dar sabor a salsas y consomés.

Conservar huevos

Guarda los huevos siempre en las hueveras: o bien en la
propia de la nevera, o bien en los embalajes de compra. La
forma perfecta de guardar los huevos es colocar el lado
mas agudo hacia abajo.




¢SABIAS QUE se han esta-
blecido también denomi-
naciones de origen para
las frutas? Pasas de Ma-
laga, chirimoya de la cos-
ta tropical de Granada-
Malaga, pera de Jumilla,
uva de mesa embolsada
de Vinalopd, nispero de
Callosa d’en Sarria, caqui
de la ribera del Xdquer,
melocotén de Calanda,
peras de Rincon de Soto,
cereza del Jerte, manza-
na reineta del Bierzo, etc.

Conservar pan rallado
En el frasco donde guardes el pan rallado anade unas hojas

de laurel. Mantenlo en un sitio fresco, oscuro y alejado de
olores.

Conservar pan

Un bocadillo de pan tierno es uno de los placeres del dia,
pero cuando compramos el pan a primera hora es posible
que se reblandezca durante la jornada. Para evitarlo prueba
a guardarlo siempre en una bolsa de tela junto con una
manzana. jY bocadillos frescos todo el dia!

Conservar cava que sobra
Si has celebrado algun acontecimiento seguro que has
abierto una botella de cava. Si te ha sobrado, no lo tires,
viértelo en una cubitera y guardala en el congelador. Los
cubitos de cava son perfectos para acompanar el sorbete
de limon. jEstara delicioso!

Conservar verduras

Cuando guardes las verduras y las hortalizas en la nevera co-
l6calas sobre un papel de cocina. Este absorber el exceso de
humedad y de esta manera se conservaran por mas tiempo.



Conservar tomate frito

Para conservar el tomate frito, anade en el bote donde vas
a guardarlo un poco de aceite de oliva; formara una capa
que hara que se conserve mas tiempo.

Conservar jamon

iQué rico un buen jamodn! Pero no todo el mundo sabe sa-
carle partido, ya que a menudo se acaba estropeando. A ti no
te pasara si sigues estas pautas: usa la corteza y grasa que
vayas cortando para tapar la zona que quede al descubierto
y luego clbrelo con un trapo. Veras que siguiendo estos con-
sejos el jamoén se mantendra jugoso por mas tiempo.

Conservar pasta cocida

Cuando te sobre pasta no se te ocurra tirarla, porque la po-
dras volver a aprovechar sin que se reseque. Coldcala en un
plato, échale un chorro de aceite de oliva por encima, ta-
pala con film de plastico y guardala en la nevera.

Conservar café
Nunca guardes el café en el envase de plastico cerrado con
una pinza porque pronto perdera todo su aroma. Usa un re-

cipiente hermético y guardalo en la nevera. Disfrutaras de
un delicioso café durante mas tiempo.

¢SABIAS POR QUE la fruta,
laverduray las hortalizas
brillan tanto? Ello se debe
a que durante su madura-

cion aparece una cera ex-
terior que las protege del
ataque de insectos y per-
mite que conserven su
humedad interna.



¢COMO REUTILIZAR?
ANTES DE TIRAR NADA, PIENSA SI PUEDES USARLO
PARA OTRA COSA. TE DAMOS ALGUNAS IDEAS

Pan duro

Lo mejor es saber de donde procede todo lo que comemos,
asi que nada mejor que hacer pan rallado casero. Es tan
sencillo como aprovechar el pan reseco que aln nos queda.
Coértalo en trozos pequenos y pasalo por la picadora o la ba-
tidora. ;Sencillo, verdad?

Huevera de plastico

Cuando necesites cubitos y no tengas
una cubitera a mano esperamos que
tengas huevos en la nevera. Vacia la
huevera de plastico y llénala de agua,
déjala un ratito en el congelador y apuro
solucionado.

Frascos de ketchup

iHas sonado alguna vez en dedicarte a
la pasteleria profesional? Para poder ha-
cerlo deberas aprender a rematar bien
los postres y para eso necesitards una manga pastelera. Y
la tienes mas cerca de lo que piensas; no tires los frascos
de ketchup y mostaza que se te acaben, bien limpios y lle-
nos de nata o crema, haran que tus postres parezcan recién
comprados en la pasteleria.

¢SABIAS QUE Luis XI de Francia deleitaba a sus cortesanos con un con-
cierto dado por una piara de cerdos? Considerado un recital de alto co-
pete, conseguian las notas musicales adecuadas pinchando a los anima-
les en distintas zonas del cuerpo con diferente intensidad.



Toallas viejas
No tires las toallas viejas porque, si tienes pequenos
en casa, son ideales para convertirlas en baberos.

Envases de mantequilla

Fijate en un envase de mantequilla o margarina. ;| No
te parece un buen sitio donde guardar salsas que te
sobren o pequenas cantidades de comida ya hecha?
Sélo tendras que lavarlos bieny no confundirte con la
mantequilla de verdad a la hora del desayuno.

¢COMO RECUPERAR ALIMENTO0S?
TE ENSENAMOS A RECUPERAR ALGUNQS
ALIMENTOS

Jamon salado

Eljamon se va salando con el paso del tiempo. El truco para
salvarlo de la basura es sumergirlo un rato en un plato con
leche.




Nueces rancias

Si tienes nueces en casa y ya llevan algin tiempo guarda-
das, puede que cuando vayas a comerlas las encuentres
secas y rancias. Para recuperar su sabor pélalas y déjalas
un rato en un cuenco cubiertas con leche fria.

Madurar platanos y tomates

Para acelerar la maduracidén de platanosy to-
mates verdes, envuélvelos con papel de perio-
dico. Pronto estaran perfectos para degustar.

Croissant mas crujiente

i Te gustan los desayunos con croissants cru-
jientes? i El que tienes ya se ha reblandecido?
Ponlo unos segundos en el microondas en-
vuelto con papel de cocina, ya veras qué dife-
rencia de croissant y de desayuno.

Fruta congelada

Mucha gente no sabe que la fruta también se puede con-
gelar. Monda la pieza y trocéala, espolvorea abundante azu-
car, y luego coldcala en un recipiente que pueda ir al con-
gelador.




