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			SINOPSIS

        
			 

        
	        La receta es sencilla: mezclar unos platos apetecibles, desde los de toda la vida hasta los más actuales, con los discos y temas de música indie más míticos. Todo ello sazonado con divertidos microrrelatos y con las coloridas ilustraciones de Ricardo Cavolo. Así el lector sacia su apetito culinario y musical a la vez que descubre qué ingredientes pondría Björk en su ensalada ideal, cómo le gustarían los noodles a Franz Ferdinand o cómo preparar un brownie especial para el mismísimo David Bowie. Todo un clásico de Lunwerg en una nueva presentación en cartoné ideal para regalar a todos los fans de la buena comida y de la buena música.
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			INGREDIENTES 


			

			 



			2 aguacates 


			1 lata de atún en aceite 


			1 cucharada de cebolla picada 


			1 cucharada de maíz en grano 


			½ bote de salsa cóctel (mayonesa + kétchup,  tal y como hacíamos de pequeños)  


			3 palitos de cangrejo  


			

			 



			DALE AL PL[image: ]Y 


			

			 



			Un homenaje a Laura Burhenn, voz de esta formación, que nos encandila  con cada uno de sus temas. Mientras suena Numbers Don’t Lie, nos  disponemos a hacer este plato biológico con ascendente soul.  


			

			 



			Prepara el relleno: palitos de cangrejo bien picaditos, atún bien escurrido  y desmenuzado, maíz, cebolla picada y el bote de salsa cóctel. Deshuesas  los aguacates y mezclas la carne con los demás ingredientes. ¡Ay!,  qué orgullosa estaría Laura de ti… Rellenas con la mezcla la cáscara del  aguacate, lo cubres con un film de plástico y ¡a enfriar! 


			

			 



			Más sencillo imposible. Como es un plato que se debe comer rápido para  que los aguacates no se ennegrezcan, tiras del truco de la abuela y los  rocías con un poco de limón. Amarillo limón, como la dulce cabellera de  nuestra querida Laura Burhenn… (Suspiro.) 


			

			 



			CARA B 


			

			 



			No es que el plato sea para conquistar a nadie, más bien para sacarte  del apuro si tienes algún invitado sorpresa en casa y quieres llevártelo al  huerto. Así que acompaña los aguacates con unas cervezas premium para  realzar la mesa, un vino blanco bien frío que seguro tendrás en la nevera,  o incluso con aquel champán que te dieron en la cesta de Navidad del año  pasado y nunca sabes cuándo abrir. 


			

			 



			¿Y de postre? Dos cucharas y un helado para compartir directamente de  la tarrina y… un beso. ¡Sí!, puede que un beso de la mismísima Laura  Burhenn. (Vuelvo a suspirar.)  


			

			 



			The Mynabirds 


			“What We Lose in the Fire We Gain in the Flood” 
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			Anni B Sweet. “Start, Restart, Undo” 


			

			 



			INGREDIENTES 


			

			 



			100 gramos de almendras sin tostar 


			2 dientes de ajo 


			1 litro de agua (bien fría) 


			150 gramos de miga de pan 


			5 cucharadas de aceite de oliva virgen extra 


			3 cucharadas de vinagre de vino blanco 


			sal 
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			Un día vimos en las redes sociales que Anni B Sweet estaba preparando un ajoblanco para cuatro personas. Quizá echaba de menos el sabor de su tierra durante las giras. Nos puso sobre la pista. 


			

			 



			Pon un par de rebanadas de pan en remojo hasta que la miga esté blanda.  Quita la corteza y reserva el resto. El agua que has puesto a hervir hace unos  minutos ya está lista para escaldar las almendras. Así que las sumerges un  par de veces con un colador o les echas agua hirviendo por encima (cuidado  con las salpicaduras); así se pelan mejor. 


			

			 



			Armado con la batidora, mezclas las almendras, los 2 dientes de ajo y un  poco de agua fría. ¡Anni, va por ti! Después añades la miga de pan, el aceite  y el vinagre. Y sigues batiendo. Añades más agua si crees que es necesario,  rectificas de sal y ¡al frigorífico! Ya tienes la excusa perfecta para dejar un  mensaje a la cantante malagueña en su perfil de Facebook: «Anni, hoy he  hecho un ajoblanco y me he acordado de ti». La emocionarás igual que hace  ella con A Sarcastic Hello. 


			

			 



			CARA B 


			

			 



			Un plato veraniego de terraza al fresco, para disfrutar del atardecer  frente al mar con una guitarra a tu lado y rendir pleitesía al contraste del  ajoblanco y las canciones de Anni B Sweet. Lo acompañas con una cerveza  bien fría y de postre… otra cerveza más fría todavía. 
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			Triángulo de Amor Bizarro. “Año santo” 


			

			 



			INGREDIENTES 


			

			 



			750 gramos de bacalao 


			pimientos choriceros secos 


			3 tomates 


			½ cebolla 


			1 huevo 


			6 dientes de ajo 


			aceite de oliva 


			pimentón dulce y sal 
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			Surrealismo en la cocina, como en las letras y los vídeos del grupo gallego  Triángulo de Amor Bizarro. A ellos les va una receta con nombre rebuscado  y kitsch: un ajoarriero para tres personas, por cada lado de este isósceles  de la música. Ponemos De la monarquía a la criptocracia a todo volumen en el  iPod y que la música y la libertad de movimientos nos guíen. 


			

			 



			Como eres previsor, has puesto el bacalao en agua la noche anterior. Así  se descama y desala con facilidad. Lo has desmigado esta mañana. Llevas  puesto un delantal metálico de película futurista de los años cincuenta,  que te hace moverte como uno de los robots de Ed Wood. Pelas y picas los  ajos y la cebolla y, a continuación, bates los huevos. Coges los tomates y,  una vez pelados, los cortas en dados. También cortas a tiras los pimientos,  escaldados previamente para conseguir extraer bien la carne (te puedes  ayudar de la punta de un cuchillo). 


			

			 



			Como tu vajilla es un mix indescifrable de piezas diferentes, sabes que alguna cazuela de barro tendrás por algún lado. ¡Ahí está! La pones al fuego con un poco de aceite y pochas el ajo y la cebolla, añades el pimiento, el tomate y una cucharada de pimentón dulce. Parece un brebaje de monstruos. 


			

			 



			En una sartén aparte, mientras los Triángulo de Amor Bizarro cantan «Todo, todo es mentira, como siempre has sugerido», sofríes también el bacalao desmigado. Lo incorporas a la cazuela con un movimiento mecánico de C3PO y lo dejas unos minutos al fuego. Al final, añades los huevos batidos. Pruebas de sal, rectificas, y en 15 minutos estará listo este plato bizarro, sabor de antaño. 
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			CARA B 


			

			 



			Vino albariño para maridar esta receta. Juega con la colocación de la  vajilla en la mesa, no te cortes en innovar, pues el plato que servirás ya  lleva bastante tradición en su sabor. Si hay sobremesa, podéis hablar de  las peores películas de ciencia ficción de la historia, desde Plan 9 del  espacio exterior de Ed Wood a El regreso del hombre de dos cabezas de  Lee Frost. Historias bizarras, iconos kitsch y surrealistas de la cultura del  último siglo. 


			


			

	    

	 	
	    
            

			 



			[image: ]



			 



			INGREDIENTES 


			

			 



			½ kilo de alubias blancas 


			ajetes 


			1 cebolla 


			3 puerros 


			1 pimiento rojo 


			3 tomates 


			pimentón dulce 


			aceite de oliva, perejil y sal 
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			Plato vampírico para servir a medianoche y deleitar a unas cuatro personas.  ¿Pinchamos a la banda de Ezra Koenig? Los Vampire Weekend nos  acompañan en esta receta satánica.  


			

			 



			El día anterior has puesto en remojo las alubias, siguiendo el consejo sabio de  todas las madres. Las pones a cocer en agua fría y, cuando levanten el hervor,  viertes otro vasito de agua. Así varias veces, para conseguir una hidratación  óptima de la legumbre. Esta acción se denomina asustar durante la cocción,  como si fuese una práctica vampírica más.  


			

			 



			Ahora empiezas a hacer el sofrito de forma paralela. ¡Qué silencio! Pincha  White Sky, te animará a seguir con la receta. En una sartén, calienta un poco  de aceite y añade la cebolla troceada, el pimiento rojo cortado en tiras finas,  los puerros y los ajetes picados y los tomates en dados. ¡A sofreír! Hay que  romper la maldición de los vampiros, los ajetes te ayudarán… Al final, una  pizca de pimentón dulce y la sal para rematar el sofrito. Ya casi lo tienes, no  te hará falta echar mano de ninguna estaca. 


			

			 



			Cuando las alubias estén casi hechas, las añades al sofrito. ¡Oh! Huele  tan bien que resucitaría a un muerto. Lo dejas cocer a fuego lento unos  25 minutos y, si es necesario, añades un poco de agua (pero no bendita,  por favor). El perejil picado lo añades al final, como elemento aromático  que además aporta una nota de color. Queda una salsa no muy espesa, lo  suficiente como para perderse con media barra de pan en ella. Habrá que  esperar a medianoche para comérselas. 


			 



			Vampire Weekend 


			"Contra" 
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			CARA B 


			

			 



			«In December drinking horchata, I'd look psychotic in a balaclava», dicen  los Vampire Weekend en su tema Horchata. No es la bebida más apropiada  para maridar estas alubias, pero sí puede servirte de postre con un  toque de canela. Acompáñalas, cómo no, con vino tinto; su color rojizo  completará el ambiente vampírico. Puedes servirlo como plato único o  acompañar con una ensalada de escarola con ajo picado. Recuerda que es una receta contundente, para levantar lápidas, pero muy sana. 
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			Deerhunter “Halcyon Digest” 


			

			 



			INGREDIENTES 
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			anchoas en aceite 


			queso al gusto 


			pan 


			ajo 


			tomates 


			aceite de oliva y perejil 
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			Se me ha llenado la casa. Lo que iba a ser una  fiesta de cuatro amigos ha  resultado una congregación de colegas hambrientos, que salivan en mi salón  mientras bailan Nothing Ever Happened de los Deerhunter y beben tantas  cervezas que ya he tenido que bajar a la tienda de ultramarinos dos veces a  reponer el suministro. Panda de gorrones… Un plato rápido para calmar a las fieras. Sencillo, barato y en 3D. He cogido una  barra de pan grande, lo suficiente como para poder partir rebanadas de  buen tamaño. Las pongo a tostar. Mientras tanto, parto los ajos por la mitad  y voy frotando las rebanadas. Se oyen risas de fondo y alguien ha subido la  música. «¡Tranquilos, ya va el picoteo!», les digo. 


			

			 



			Sobre el pan, pongo unas rodajas finas de tomate. Ya tengo la primera  capa. A continuación, el queso. Segunda línea maestra. Y como colofón,  las anchoas. La tapa 3D está resuelta. Para darle más empaque, rocío un  poco de aceite de oliva en cada tosta y espolvoreo con perejil. Lo tengo.  Han cambiado el disco, pero vuelven a sonar los Deerhunter, esta vez me  reciben con aplausos bajo la música de Strange Lights. «¿Alguien me da una  cerveza?». Creo que voy a tener que volver a bajar a la calle a por más. 
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			Cerveza, mucha cerveza, y quien quiera vino tinto, pues vino tinto. Ya me da  igual, la situación se me ha ido de las manos. Al menos todos han comido  y yo he quedado como un perfecto anfitrión. Solo espero que el ajo que he  puesto en cada tosta les disuada de convertir esta reunión en una orgía  de besos, pues ya estoy cansado de ser siempre el último que se queda a  recoger los platos… 
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			INGREDIENTES 


			

			 



			1 kilo de patatas pequeñas 


			½ kilo de tomates 


			3 dientes de ajo 


			pimentón rojo o guindilla 


			vinagre 


			aceite de oliva 


			sal gorda 


			sal, pimienta y comino 
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			«Te mueves sin sombrilla paseando por la orilla de la isla que encima se  enfada cuando no vuelvo», nos cuenta el cantante canario El Guincho en  su tema Bombay. La cabeza se nos va y creemos que estamos en otra isla,  quizá en Las Palmas de Gran Canaria. 


			

			 



			Lavas las patatas, las cubres con agua fría en una cacerola, echas bastante sal gorda y las cueces tapadas a fuego vivo. Cuando estén blandas quitas el agua, pero las mantienes dentro del recipiente con la tapa puesta. El último vapor le dará una textura casi de seda a la piel y las patatas quedarán arrugadas y de un color blanquecino por la sal. Son el primer ingrediente de este mojo picón para cuatro personas, que apetecerá comer incluso sobre la mesa de mezclas. 


			

			 



			Te pones a preparar el mojo mientras El Guincho recuerda que «algo que un día había, también podía repetirse, intentas que me lo crea, pero me parece un cuento…». El olor a esa tierra canaria llega también por las verduras. Coges la batidora y mezclas los tomates, los dientes de ajo, una cucharada de pimentón o una guindilla, una taza de aceite de oliva, otra de vinagre y dos o tres semillas de oloroso comino. Y cuando ya has terminado de echar un poco de sal o pimienta, según lo que te pida el paladar, vas corriendo a internet a ver el colorista vídeo de Palmitos Park (tema del álbum Alegranza), donde las palmeras animadas nos recuerdan a la isla de El Guincho y «todos saben que soy el que te enseña las historias de naves espaciales, los tambores y los pasos de baile, y en vez de estar nadando juntos en el fondo del mar…». 


			

			 



			El Guincho 


			“Pop negro” 
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			¿Y si acompañas el plato con un licor de guarapo de La Gomera? Quizá no sea el momento para bebidas espirituosas, así que mejor te decantas por  un vino de Lanzarote, que es tierra de grandes caldos. Acompañas las  papas con queso majorero, de un sabor casi único (¡qué gran olvidado  este queso!). Y con los dedos empiezas a mojar las patatas en esta salsa  canaria que sube los colores y hace que la vida, al menos hoy, sea un poco  más relajada. Quizá, hasta una hora más lenta. 
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			INGREDIENTES 


			

			 



			6 tomates maduros 


			2 pimientos verdes 


			1 pimiento rojo 


			1 pepino 


			1 cebolla (grande) 


			1 diente de ajo 


			2 rebanadas de pan 


			aceite de oliva, vinagre y sal 
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			Nunca me sentí más sevillano –aunque no lo soy– que el día que escuché a maga en un festival y en vez de cerveza, en la mano tenía un vaso de gazpacho. Me llevé un termo gigante con este zumo mágico y pude sobrevivir los cuatro días de conciertos. Ya lo dice la banda sevillana en su canción El ruido que me sigue siempre: «Fue bajo un cielo que quemaba. Rechacé el vaso de agua que me daban justo allí, donde la Tierra acaba», y lo que quizá terminó bebiendo el protagonista del tema fue precisamente eso: gazpacho. 


			

			 



			Pelé los tomates, los troceé y los mezclé con los pimientos limpios, el pepino, la cebolla y el ajo, también troceados, en un recipiente. Con la batidora en mano, empecé a crear la pócima que me daría energía durante todo el festival. Batí, batí y seguí batiendo, incluso cuando añadí las dos rebanadas de pan. Después, eché tres cucharadas de vinagre, tres de aceite de oliva y la sal. ¡Y seguí batiendo! Ya estaba casi hecho el gazpacho. Después rectifiqué de vinagre, incluso añadí un poco de agua fría, porque me había quedado muy espeso. Esto va en gustos. Pasé la mezcla por un chino o pasapurés y cogí el teléfono: «Mamá, ¿tienes algún termo de más de un litro?». 


			

			 



			Fue el equipaje que menos me pesó de los cuatro días de conciertos, con  el mar a dos pasos, el sol imperioso sobre nuestras cabezas y el sabor del  tomate como brebaje festivalero. 


			

			 



			maga 


			"Satie contra Godzilla" 
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			Al festival no llevé guarnición, claro, pero si lo haces en casa recuerda  que unos picatostes con dados de pepino, pimiento y cebolla crudos harán  más refrescante tu gazpacho. Mucha gente lo toma incluso como bebida de  verano a la hora de comer, servido en vaso con un par de cubitos de hielo. 


			

			 



			Es una receta para quitar la sed, para mejorar la resaca e incluso para  alegrar el corazón. «En medio de un desierto, silenciando inútilmente  el ruido que me sigue siempre», cantan maga. Y el gazpacho a veces se  convierte en el mejor remedio contra todos los males. 
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