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Conecta con el Autor

Sobre el Autor


Descargo de responsabilidad

Aunque el Autor ha hecho todo lo posible para procurar que toda la información contenida en este libro fuese correcta en el momento de la publicación, por el presente el Autor no asume y renuncia a cualquier responsabilidad por cualquier pérdida, perjuicio o perturbación causado por error u omisión, ya sea como resultado de una negligencia, de un accidente o de cualquier otra causa.

Este libro no pretende ser un sustituto del consejo médico de un profesional. El lector debe consultar periódicamente a su médico sobre asuntos relacionados con su salud, sobre todo cuando concierna a cualquier síntoma que pueda requerir un diagnóstico o atención médica.

Este libro también asume que el lector no padece ningún tipo de alergia alimentaria ni ninguna otra condición médica relacionada. Los lectores que sufran alergias alimentarias deberían ignorar aquellas recetas que contengan ingredientes que produzcan reacciones adversas bien en ellos mismos, bien en su familia o amigos.

Agradecimientos

Este libro está dedicado a mi queridísima madre, quien no solo adora cocinar, sino también experimentar con la comida. A pesar de ser una madre trabajadora (pues es de hecho una veterana funcionaria del Servicio Administrativo Indio), también es una ferviente seguidora de la filosofía de que la cocina debe ser un lugar feliz para la familia. Aún recuerdo cómo, cuando tenía dos años y mi madre estaba en la cocina, me sentaba en el suelo y, con ánimo de compañerismo, cogía un wok, ponía en él todas las cáscaras desechadas de las verduras, y las revolvía febrilmente imitando a mi madre.

A diferencia de la mayoría de padres que dejan que sus mujeres cocinen mientras ellos se sientan a ver la televisión, he visto a mi padre, que casualmente también es un veterano funcionario del gobierno, ayudar a mi madre a lavar y cortar verduras, amasar y demás, sobre todo en los días en que no teníamos ayuda doméstica fiable. De esta forma, a menudo preparábamos comidas desde cero en 30 minutos. Con la ventaja de que la hora de cocinar siempre se celebraba en familia, cortando, lavando, cocinando al vapor y friendo un montón de cosas. Todo ello siempre con un grado de planificación, coordinación y secuenciación de las tareas tal, ¡que a su lado una misión a Marte quedaría por los suelos! Por ello, dedico este libro también a mi padre, quien todavía ahora dedica tiempo para “aconsejarme” sobre cómo enfocar mis libros e incluso, a veces,  me da sugerencias en cuanto a su edición.

Quisiera hacer hincapié, queridos lectores, en que todas las recetas recopiladas en este libro (así como las publicadas en la página web hermana: cookinginajiffy.com) pertenecen a mi madre. Ella es la autora original de todas las recetas y NO yo. Yo simplemente las he puesto en el dominio público para permitir que otros entiendan y sigan nuestra filosofía de cocina, si así lo desean.

A continuación, dedico este libro a todos los amigos, familiares y conocidos que han probado la cocina de mi madre, bien en mi casa, bien en mi puesto de trabajo de mi fiambrera, y me han dado la lata para que compartiera esas recetas.

Por último, quisiera expresar mi gratitud a todos los visitantes, fans y seguidores de mi página web http://www.cookinginajiffy.com/, así como de mi cuenta de Facebook y Twitter, y me gustaría agradecer sus comentarios alentadores y sus sugerencias constructivas, los cuales no solo han mantenido alta mi moral en momentos de frustración, sino que además han contribuido a la redacción de este libro.
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Introducción
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Después de haber publicado cuatro “libros de cocina” y de administrar la página web www.cookinginajiffy.com durante más de 20 meses, me he dado cuenta de que, mientras que a la gente no le importa aprender unos cuantos trucos e improvisar uno o dos platos individuales, se resiste a la perspectiva de preparar un menú completo de 3 ó 4 platos, fines de semana incluidos.

Una “excusa” habitual es que la mayoría somos gente ocupada y no disponemos del tiempo suficiente para cocinar. Tenemos que andar a la carrera para ir a la oficina o a la facultad o al gimnasio, preparar tutoriales o quedar con los amigos. En el proceso, cocinar se convierte en una tarea y una víctima.

Incluso cuando somos capaces de preparar algo, rara vez tenemos la satisfacción de tomar una comida completa y equilibrada. ¿Hay entonces alguna salida?

Me atrevo a decir que sí, la hay.

De hecho, puedes elaborar un menú completo de 3 ó 4 platos en menos de treinta minutos.

¿Cómo es eso posible?

Mi respuesta es, simplemente, con el correcto procesamiento secuencial y paralelo de nuestras acciones. Esto significa que debemos planear nuestros menús de forma tal que, mientras se está prepando un plato, hacemos el otro. Esta pequeña planificación previa puede disminuir tanto el tiempo de cocinado como el de preparación de forma considerable, permitiéndote preparar un menú completo de 3 ó 4 platos literalmente en un periquete.[1]

Por favor, no te alarmes por el uso de palabras tan imponentes como “secuenciación” o  “procesamiento paralelo”, dado que no tienen ciencia alguna. Todo el mundo, de forma inconsciente, secuencia sus acciones continuamente y las procesa de forma paralela. 

Cuando te pones los calcetines justo antes de ponerte los zapatos, ¿no acabas de “secuenciar” tus acciones de forma lógica? Y quién no camina mientras escucha música; pues bien, esta también es una forma de disfrutar de un poco de “procesamiento paralelo”, no obstante lo muy poco aconsejable que pueda ser, ¡especialmente cuando hay tráfico alrededor!

Cocinar no tiene nada de particular en este aspecto, salvo porque quizás no sepas (o no hayas pensado) cómo con la secuenciación y el procesamiento paralelo adecuados puedes reducir considerablemente el trabajo pesado.

El concepto de menús completos y procesamiento paralelo

Este libro pretende humildemente permitirte experimentar con los conceptos de secuenciación y procesamiento paralelo.

En este contexto, he intentado presentar alrededor de 40 platos agrupados en 10 menús consistentes en: dos “conceptos” de desayuno, cuatro comidas indias, una comida tailandesa, una comida japonesa y dos comidas occidentales. Todos son menús de 3 ó 4 platos y todos se pueden completar en menos de 30 minutos.

Los ejemplos ofrecidos son, por supuesto, solamente sugerencias. Una vez que le hayas pillado el tranquillo a la “filosofía” de la que te estoy hablando, estoy seguro de que podrás elaborar innumerables modificaciones y combinaciones propias.

Ojo, una pequeña advertencia. Debes familiarizarte con los platos individuales que se mencionan en este libro (o en cualquier otro) antes de intentar secuenciarlos y procesarlos en paralelo.

De esta manera no solo serás eficiente, sino que evitarás mucha confusión.

Una última precaución.

Este libro presupone que se tiene una cierta familiaridad con distintas técnicas culinarias. Así que si eres un/a principiante total, por favor no dudes en comenzar con mi libro “How To Cook In A Jiffy Even If You Have Never Boiled An Egg Before”.

Podemos pasar ahora a algunos conceptos básicos. 
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Capítulo 1: Cómo configurar tu propia cocina básica
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Como dice el dicho, “somos lo que comemos”. Así que si quieres desarrollar un cuerpo fuerte y sano, primero deberías empezar por una cocina razonable.

Este capítulo solo es relevante si vives solo/a en tu propio apartamento y no tienes mucha idea sobre en qué utensilios y equipamiento de cocina invertir. Por lo tanto, sáltate este capítulo si ya tienes una cocina funcional con la que te sientas cómodo/a.

He clasificado las herramientas y utensilios que te puede interesar conseguir en dos tipos: esenciales absolutos y opcionales (según crezcan tus necesidades).

Esenciales absolutos

Cocina/ fuente de calor: Lo primero que necesitas en tu cocina son unos fogones, ya sean eléctricos o de gas. Si tu cocina está “desnuda” (como en muchos países como la India), naturalmente es el primer aparato que deberías adquirir. A un nivel básico, tendrás que escoger entre modelos de cuatro fuegos, dos fuegos o incluso un fuego. La diferencia de precio entre los distintos modelos puede no ser muy grande, pero en mi experiencia, siempre es aconsejable elegir un modelo con al menos dos fuegos si tienes la intención de preparar un menú completo. Si no, para preparar comidas de un solo plato es suficiente con cocinas de un solo fogón.

Una sartén alta (honda) antiadherente: La vas a necesitar para saltear verduras, cocer o escalfar huevos y pescado o incluso para hervir agua.

Sartén baja antiadherente: Se trata
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