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Queridos Satisfraier-adictos: Muchos sabéis que David y yo solemos meternos juntos  en la aventura maravillosa de hacer libros fabulosos, compartiendo fogones, horas de trabajo y muchas risas. Pero esta vez, este librazo lo ﬁrma él solo, y os conﬁeso que no puedo estar más orgulloso, ¡no me puede gustar más!Tengo la fortuna de dedicar mi vida a la cocina, de pelear cada día, cada plato, cada servicio y cada detalle hasta el extremo. Me encanta. Y en ese camino he conocido a muchos cocineros extraordinarios. David de Jorge es, sin duda, uno de los mejores alumnos que he tenido jamás: curioso, trabajador, generoso y con una personalidad arrolladora que convierte cualquier receta en una celebración.En estas páginas encontraréis su sello inconfundible: una cocina sabrosa, honesta, con producto bien tratado y cero tonterías. La freidora de aire o «Satisfraier», como él la llama, herramienta de nuestro tiempo, pasa por su ﬁltro y se llena de fundamento, técnica y alegría. Y además, incluye una introducción preciosa para «ponerse en marcha» y organizar cualquier cocina doméstica; esas primeras páginas también son un tesoro.Este libro demuestra que se puede cocinar fácil sin renunciar a la excelencia, que se puede innovar sin perder el respeto por lo aprendido. Y eso, creedme, no es sencillo, incluyendo su socarronería, sentido del humor y esa verborrea reivindicativa que te asalta en cualquier párrafo, donde menos te lo esperas. Encended los fogones, disfrutad del proceso y cocinad con pasión. Porque si algo ha aprendido bien David es que guisar une a la familia, alegra la sobremesa y es la mejor herramienta para cambiar el mundo.¡Aúpa, Robin Food! ¡Garrote!M B
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9¡P
ONTE EN MARCHA!
LA DESPENSATodos tenemos esa alhacena «fondo de armario» en la  que vamos colocando todas esas cosas que usamos con frecuencia y también otras que van cogiendo polvo y caducándose.Si tienes sitio cerca de tus fuegos, ten a mano aceitera,  un recipiente con sal ﬁna, molinillo de pimienta, un rollo de papel de cocina, ﬁlme y aluminio, un hervidor de agua y los clásicos condimentos «aderezos» que empleas casi todos los días guisando o desayunando, miel, azúcar morena o panela,vinagre de sidra o de Jerez, aceites de oliva virgen extra para las tostadas y las ensaladas, un tarro con sal gris o especial para comer cruda y cualquier otra virguería o golosina que tengas por costumbre utilizar diariamente: aceite de sésamo o de argán, salsas picantes de soja o teriyaki, muesli o granola, nueces peladas o cualquier otro fruto seco.Es muy saludable hacer limpias frecuentes en tus armarios y controlar lo que almacenas, para no comprar innecesariamente y optimizar los alimentos. Echar un vistazo de vez en cuando te ayudará a planiﬁcar los próximos menús si ves que acumulas pastas, lentejas, legumbres en conserva o cualquier cosa que olvidabas, así les das boleto y te servirán de inspiración para hacer un guiso, una ensalada o un plato festivo de ﬁn de semana.  Ordena la despensa colocando a mano lo que más empleas, y más atrás, pero controlado, lo que usas de pascuas a ramos.
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10SATISFRAIERA DIARIOConservas de pescado, mejillones, sardinillas, bonito del norte, migas de bonito para ensaladas, conservas de legumbres y verduras, espárragos blancos, pimientos del piquillo, sofritos de tomate, salsa de tomate, pastillas de caldo concentrado y caldo en polvo, conservas de tomate natural, tomate concentrado, pepinillos en vinagre o aceitunas.EN SEGUNDO PLANOPastas de todo tipo y diferentes formas, arroz de grano redondo tipo «bomba» para tus paellas de domingo o para improvisar un arroz blanco con ajos para unos huevos fritos entre semana. Harina de trigo, harina de garbanzo para freír pescado, pan rallado, azúcar blanca y en polvo, legumbres secas, alubias, garbanzos, lentejas, ﬁdeos ﬁnos y gruesos y especias, pimentón de La Vera, granos de pimienta, clavo, curry, garam masala, azafrán y astillas de canela.
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11¡PONTE EN MARCHA!A RESGUARDO DE LA LUZAlguna garrafa de aceite de oliva para guisar y del virgen extra que utilizas para la tostada. Date alegría al cuerpo empleando vinagres de calidad. En este pelotón puedes incluir tus tarros de paté o de foie gras en conserva, algunas botellas de licores, destilados y aguardientes para echarte algún chupito de vez en cuando o para aromatizar una compota de manzanas y peras, perfumar la salsa del redondo en salsa o para añadir sobre el pellejo de un asado unos minutos antes de sacarlo de tu Satisfraier, aparato mágico que, a partir de ¡ya!, aparecerá en el texto como SF porque es «palabro» muy largo para escribirlo todo el rato. MÁS ATRÁSPaquetes de sal ﬁna para cocinar y sal gris para aliñar, tostadas secas para cuando andas a dieta, café en cápsulas o molido, tabletas de chocolate y demás tentaciones, mermeladas, frutos secos tostados, ciruelas secas, pasas, dátiles, refrescos para los combinados, botellines de cerveza, botellas de vermú o los vinos blancos o tintos más noblotes y apañados para guisar.
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12SATISFRAIERSI TIENES SITIO Ten boles chulos y amplios para tener la fruta de temporada a la vista si no aprieta el calor y no corren riesgo de estropearse fácilmente. Podrás meter también en ellos los huevos y tenerlos a la vista —no hace falta que los metas  en la nevera a no ser que haga mucho calor—. Acostúmbrate a lavar la fruta nada más llegar a casa y tenla a mano, que además alegra la vista. Haz lo mismo con los tomates, lávalos y colócalos en alguna bandeja sin amontonar, para que no se magullen. Ten cuatro macetas de hierbas aromáticas en un patio, un balcón o una terraza  y a mano ajos, chalotas y cebollas. 




[image: background image]
[image: background image]
[image: background image]
13¡PONTE EN MARCHA!EL UTILLAJE Algunos tenemos Diógenes y almacenamos cosas inverosímiles, pero los años te enseñan a rodearte de lo imprescindible y a desprenderte de esa fondue que te regaló tu madre, que ocupa media encimera, o de esa yogurtera que no se enciende desde los tiempos de la guerra de Cuba. Ten pocos cuchillos y mantenlos aﬁlados. Una puntilla, un cuchillo de tamaño medio y otro cebollero un poco más aparatoso. Cómprate una piedra de aﬁlar de sobremesa, que cuestan dos duros. Mírate un tutorial en internet de cómo emplearla, ¡es muy fácil! Mójala con agua y alucinarás cuando cortes una cebolla o ataques el salchichón. Ten una chaira para mantener el ﬁlo a punto cada vez que saques los cuchillos del cajón, o mejor, agénciate un imán de pared y tenlos ordenados al alcance de la mano y alejados de los críos.A todos los españoles nos tendrían que enseñar en el colegio la anatomía de la pata de un cochino ibérico y a cortar jamón, tenemos el privilegio de vivir junto a reservas naturales únicas en el mundo, la dehesa mediterránea. Comprar un jamón o una paleta buena está al alcance de casi todos, así que agénciate un jamonero y un cuchillo jamonero bien aﬁlado y lánzate a cortar, sin miedo. Mírate algunos vídeos y ya sabes, aprende a nadar tirándote a la piscina. Son muy útiles un descorazonador de manzanas, un pelador común y uno que llaman pelador de tomates, con ﬁlo dentado y más apañado para pelar frutas o verduras. 
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14SATISFRAIERORDEN Y CONCIERTONo todo el mundo tiene una cocina hermosa, pero si tienes sitio es mejor que coloques barras en lugares estratégicos y cuelgues en ganchos casi todo el resto del utillaje de cocina, varillas, espumaderas, espátulas, cazos y cacillos, pinzas, coladores ﬁnos de malla medianos y grandes, embudos, cucharones, ralladores, tijeras, mandolinas o tu red de garbanzos.Haz lo mismo con tus sartenes, si las cuelgas no lastimas los fondos y te durarán más. Si las tienes que apilar, mete entre ellas tela de ﬁeltro para que no choquen. El fondo antiadherente es universal, la sartén de acero está de moda y sirve para saltear pastas o hacer sofritos rápidos o para freír, pero a todo dios se le termina pegando en el fondo la piel de la merluza o del pollo. Puedes tener tres sartenes: una pequeña apañada para hacerte una tortilla o freírte un huevo, una mediana para dorar un pescado rebozado y una grande para tus tortillas de patata. Una tapa para dar vuelta a las tortillas es mejor que el plato, resbalan mejor y te evitará disgustos. Las cazuelas, mejor pocas y buenas que un batallón. Pequeña para cocer huevos o tres patatas, mediana para guisar, alta para cocer pasta o hacer una crema de verduras y poder meter el túrmix y no salpicarte. Siempre vienen bien algunas anchas y bajas para hacer  un bacalao en salsa o unas albóndigas. Para contadas ocasiones necesitarás pucheros muy grandes, ten alguno porque te sacan de apuros en reuniones familiares o comidas con amigos. Y que no te falte jamás una olla  rápida, porque es el mejor invento después de la imprenta  y la penicilina y clavas en tiempo récord platos tradicionales como legumbres, carrilleras, espaldilla o guisos en salsa, sopas y el legendario cocido, que es un cuerno de la abundancia porque con sus sobras haces croquetas, lasañas, ropas viejas o canelones. Ten algún frasco alto  y estrecho y arrímalo al fogón para meter tus cucharas  de madera y espátulas de goma que empleas para menear tus cazuelas. 
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15¡PONTE EN MARCHA!
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16SATISFRAIERJUNTOS DE LA MANO, MIEMBROS DE UNA IGLESIA Rodea con buenos hermanos a tu SF: batidora americana, batidora de brazo o túrmix, tostadora de pan —ten cerca la tabla con rejilla y cuchillo de sierra para cortar pan—, cafetera, hervidor de agua, microondas, campana extractora con potencia, horno convencional, placa de vitrocerámica, inducción o fuegos a gas con quemadores y frigoríﬁco congelador. Si tienes sitio, no lo dudes, es mejor que nevera y congelador sean aparatos diferentes, tendrás mayor capacidad de almacenaje. Al frigoríﬁco todo dios le dice nevera, en casa de mi madre  lo llamábamos la «Westin» porque era un aparato Westinghouse de los tiempos del Watergate de Richard Nixon. Organízalo como si fuera un pequeño imperio, aunque no hay una regla general porque ahora cada marca construye interiores compartimentados que parecen minitorres de Babel: cajones que enfrían casi bajo cero, otros para fruta, otros que indican «pescado» o «charcutería». El mío está organizado como si fuera un pequeño Estado pontiﬁcio que no rinde cuentas más que  a dios y se pasa por el forro al ﬁsco: arriba reinan el queso  y el yogur, en el centro, apiño embutidos y sobras; abajo escondo carnes y pescados bien empaquetados para que no se amotinen. Los cajones son para frutas y verduras y la puerta es la zona VIP de un aeropuerto: zumos, leche, quesitos en porciones, aliños, salsas, mostazas, anchoíllas en semiconserva o mantequilla. Mantenla a 5 °C y que no se te rebelen los alimentos. Controla lo que sacas y almacenas; tirar comida es i-n-a-c-e-p-t-a-b-l-e, y-o-t-e-m-a-t-o.  La mía parece ordenada por un tanatopráctico chiﬂado, mantenla en orden por ti y tu gente, será reﬂejo de vuestra personalidad: si sois cerdos, será una cerdada, si sois rácanos, será cutre, si sois generosos y exagerados, será un «desfás». Es la bomba si puedes permitirte un buen armario refrigerado para almacenar tus vinos en condiciones óptimas de temperatura y humedad. Allá podrás guardar tus cigarros habanos y las cañas de lomo, nunca metas el lomo o los lomitos de presa en la nevera. En frío es mejor que guardes los sobres de jamón o paletilla, el chorizo, el salchichón o el morcón, pero jamás el lomo, porque se seca y precipita los cristales de sal. Si tienes una terraza o un jardín y te va la brasa, agénciate una parrilla pequeña para asar pequeñas piezas y haz tus pinitos con aves, verduras, pescados o carnes.
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17¡PONTE EN MARCHA!
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18SATISFRAIERILUMINA BIEN TU COCINATen una luz general que puedas emplear cuando haces limpieza general, pero intenta tener luces indirectas que te permitan iluminar las zonas que más empleas: la mesa, los fregaderos, las zonas de preparación de alimentos y el fogón, apóyate con ﬂexos o pequeñas lámparas de sobremesa, si tienes hueco. No hay nada más triste que  una cocina mal iluminada. QUE TODO BRILLE CON LUZ PROPIATen alguna jarra de cristal para el agua. Guarda los vasos, el cristal o las copas alejados de la zona de cocinado y a resguardo para que no cojan grasa ni se manchen. Date lustre y utiliza a diario una vajilla chula en la que luzca tu comida, no hay nada más gris que sacar tus platos virgueros solo en Navidad o ﬁestas de guardar. Ejerce «el bueno diario» y convierte un lunes en un festival echándote un vino en una copa o comiéndote una sopa en un plato hondo de pedigrí. Utiliza sin pudor vasos o platos desemparejados, de diferentes tamaños, no hace falta que tu mesa parezca Versalles, solo preocúpate de que sea bonita y funcional. Puedes comer en platos de postre y emplear boles  o tazones en vez de platos soperos. Aplícate el mismo cuento con la cubertería, la mantelería, las servilletas o los tapetes. 
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19¡PONTE EN MARCHA!
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20SATISFRAIER
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21COMO LOS CHORROS DEL OROAgénciate un buen cargamento de trapos de cocina y lávalos con frecuencia, no son eternos y no es ninguna chorrada instalar un pequeño toallero en alguna esquina para colgarlos estirados, para secarlos después de emplearlos. También los puedes apañar en el tirador o asa del horno. Cuelga los delantales bien limpios de algún gancho, y acostúmbrate a usarlos porque dan personalidad y actitud ante el fogón, te manchas menos y no tienes que andar frotando las manchas con jabón Lagarto. Las bayetas se desgastan y hay que jubilarlas con dignidad, nada es más nauseabundo que una agujereada con olor a madriguera de coyote sudado. Muchos piensan que algunos utensilios o electrodomésticos tienen autolavado y no hay que limpiarlos y son un foco guarrero de porquerías. Mete mano al horno, cambia el aceite de tu freidora y limpia la resistencia y la cubeta. Dale refriegas al horno convencional y, sobre todo, al microondas, y mucho mambo brillo mambo a tu SF, al cajón y al receptáculo interior. Con un poco de jabón o desengrasante, agua caliente y un estropajo, verás París.  VAMOS TERMINANDOEs muy socorrido el papel sulfurizado y las bolsas plásticas alimentarias para congelar alimentos, almacenar pan cortado en la nevera o marinar unas pechugas de pollo.  No necesitarás un bol: las encierras con el aliño el rato que quieras y de ahí a tu freidora o a tu horno o al fondo de tu puchero, sin manchar nada. Los periódicos viejos también sirven. Puedes pelar patatas o cualquier verdura cómodamente sobre un par de hojas, luego haces un burruño y a la basura. También son socorridas las hojas viejas de periódico para forrar la placa alrededor de una sartén que crepita al fuego y no dejas todo perdido. Al terminar, levantas el papel y ¡magia potagia!, la cocina está limpia. Le das un bayetazo y listo. ¡PONTE EN MARCHA!
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NO TE LÍESHay muchos modelos en el mercado, según las ganas que tengas de complicarte. Acabarás usándola, así que hazte con una que tenga buena capacidad y sea fácil de manejar, cuantos menos botoncitos, mejor. Todo dios tiene una en casa y todo el mundo se apaña. En cuanto coges conﬁanza y le pillas el punto, porque eres capaz de hacer unas alitas de pollo o un lomo de bacalao en un titá, caes rendido al aparato y ya no te separarás jamás de él.LOS HORNOS SON TUS AMIGOSLa peña usa el horno para guardar las sartenes. Es un utensilio que atemoriza: «no me arreglo», «se me seca todo», «no me apaño», «me da miedo encenderlo», «¿calor arriba o calor abajo?», «¿enciendo el ventilador?», «¿solo calor abajo  y arriba apagado?»… ¡menudo movidón! Es hora de que aprendas a utilizarlo, la verdad, así tendrás más posibilidades. El gran error es que todo dios lo pone a toda pastilla y no es capaz de controlar la calorina. Para el asado hay reglas de oro. Una. Moja el fondo, humedad siempre en la bandeja (agua, caldo, vino). Dos. Temperatura suave (150-160 °C), igualmente para carne que para pescado. Tres. Suelo y techumbre del horno encendidos. Cuatro. Si al ﬁnal quieres dorar la pieza (una paletilla o un ave), sube a 200 °C o a la posición de gratinar. Por regla general, aplícate el mismo cuento para la SF. De nada.¡QUE VIENE EL LOBO! Las SF son muy prácticas y no dan ese miedo irracional que inspira el horno, desde el primer vistazo confías, rápidamente te metes en harina y trasteas, enchufando el aparato y poniéndote en marcha, ¡a ver qué sale! Métete en la cabeza que es un horno, pero de sobremesa. O que el horno convencional es una freidora de aire, pero más grande y empotrado en la pared. No te hagas más pajas mentales y ponte a cocinar. JUNTOS COMO HERMANOSLa SF se complementa con el resto de las herramientas y electrodomésticos de tu cocina: «un aparato no anula a otro». Puedes estar guisando un sofrito al fuego y asando en la SF los tomates que vas a añadir a la cazuela. O pochando una base para una crema y asando calabaza en la SF, o calabacines, o boniatos o esas zanahorias chuchurrías que tenías en el cajón que añadirás al ﬁnal, dándole un sabor increíble a tus sopas y cremas. Que reine la paz y la armonía, haz caso por igual a todos tus electrodomésticos. 
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23SU MAJESTAD LA SATISFRAIER¿CÓMO FUNCIONA UNA SATISFRAIER? Hazte a la idea de que es un horno de sobremesa más pequeño, que consume menos energía y tiene, eso sí, menor capacidad. En el interior se forma aire caliente y seco gracias a un ventilador que sopla sobre una resistencia que se pone a gran temperatura. Si te agachas, lo verás, seguro que aún no has tenido la curiosidad de hacerlo. Ese aire va dirigido a la cubeta extraíble que sacas y metes del aparato, circulando alrededor de los alimentos. Este artilugio cocina en menos tiempo de lo que tarda un horno tradicional en calentarse, pero uno no anula al otro: los dos son tus aliados, no lo olvides. Nuestro aparato es compacto y de bajo consumo, así que es fantástico para cocinar raciones pequeñas de pescado, verduras, aves o preparaciones poco voluminosas.ACCESORIOS PARA TU APARATO Hasta que los he descubierto, he podido vivir sin ellos y cocinar como un macaco. Evitan que ensucies de más, que algunas cosas se te peguen o retener algunos jugos que si caen al fondo del cesto, se caramelizan en exceso o se evaporan, no es lo mismo que el jugo de un picantón caiga al fondo o se quede atrapado en un cesto de cristal o silicona. Cuestan una pasta, porque las tiendas de accesorios de cocina son las «nuevas joyerías», así que investiga y, ya sabes, «prueba-error». Ojalá te apañes y si no, ¡a pastar! Pulverizadores, cocoteras, moldes o fondos perforados de silicona, papeles aceitados tipo «estraza», brochas, pinzas, cestas, cestillos y el padre que parió a Santiago el Menor, que se llamaba Cleofás, como la discoteca madrileña en la que actuaban Tip y Coll, Demis Roussos y Lola Flores en los años ochenta, ¡qué pureza!
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