

¡¡MAÍZ, MAÍZ, MAÍZ!!

Retomo el mantra que decodifica el jeroglífico mexicano y que une al país de punta a punta: México es maíz, México es tortilla; y la madre de todo es: LA MASA.

La masa es todo o casi todo. Es hogar, es vida es amor, relajo, es calle, es historia viva… ¡La masa es inmortal! Ha sobrevivido intacta al paso del tiempo y hasta a la barbarie española, que no es poca cosa. De la masa nace todo lo bueno y más.

La forma original de hacerla consiste en moler el maíz previamente cocido y reposado en agua y cal muerta, lo que se conoce como nixtamalización. Es probable que leer «cal» y «muerta» en la misma frase puede más que hambre te de miedo, pero no sufras porque tengo buenas noticias. La primera es que el proceso consigue que el maíz sea más digestivo, nutritivo y convierte su sabor en algo flipante, y la segunda —esta te va a encantar— no hace falta que la lies en casa, mates a nadie ni cocines con cal; encontrar harinas ya nixtamalizadas y precocidas es muy fácil, ¡solo tienes que añadir agua y el resultado es verdaderamente TOP!

Y una vez más, esta es otra de esas recetas que acepta que la tunees con lo que se te ocurra así que podrás hacer masa de casi cualquier cosa.

A continuación, te dejo la formula para hacer una masa básica y 4 más tuneadas que me encantan. Para todas usaré harina nixtamalizada de una marca en concreto que es la más sencilla de encontrar en España, pero puedes usar la que más te guste. En «En este QR encontrarás información muy valiosa. No te lo pierdas.» tienes un QR con un montón de tiendas online y físicas donde encontrar la harina y prácticamente todo lo que puedes necesitar para «cocinar» (con) este libro.

Lo fundamental en el proceso es igual en todas las recetas, es realmente sencillo, y el resultado te encantará. No sabes lo bien que sienta hacer tus propias tortillas e inundar la casa con olor a maíz. Tiene algo entre ancestral y primitivo que te conecta con la comida de una forma alucinante. Si nunca has hecho tortillas, te lo estoy poniendo a huevo, ¡a por ello!


[image: Mano sosteniendo cinco bolas de masa de maíz de distintos colores, envueltas en plástico, listas para preparar tortillas mexicanas.]


Masa base

¡Es el sabor que te va a transportar a México sin escalas! Combinan con todo, y por más que sean las más sencillas, no tienen nada que envidiar al sabor del resto.

INGREDIENTES


2 tazas


harina Maseca nixtamal


1,5 tazas

agua tibia


sal


1 cucharada

harina de trigo (opcional)

1 cucharada

polvo Royal (opcional)



ELABORACIÓN

Mezcla la harina con la sal y ve añadiendo agua y amasando hasta que tenga una textura de masa suave y bien hidratada, sin que llegue a pegarse a las manos. Si aprietas la masa y se agrieta, es que necesita más agua; si la notas pegajosa, necesita más harina. Déjala reposar de 30 minutos a 1 hora para que la harina se hidrate bien y… ¡ya tienes masa!

Si quieres una masa un punto más elástica y ligeramente más suave, añade la cucharada de harina de trigo. Personalmente, solo se la pongo si me acuerdo, y tengo que decir que la textura mejora y el sabor no se resiente para nada. Te invito a que pruebes y decidas tú mism@ si el resultado te gusta.

A esta y a todas las masas puedes añadirles una cucharadita de polvo Royal si quieres un resultado un poco más ligero, especialmente para preparaciones más gruesas o fritas como tamales, gorditas, tlacoyos, etcétera.


[image: Primer plano de un hombre oliendo una bola de masa entre sus manos, con los dedos cubiertos de harina.]



La verde

Tritura todas las hojas verdes con el agua tibia y la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.

INGREDIENTES


2 tazas


harina Maseca nixtamal


1,5 tazas

agua tibia


sal


1 cucharada

harina de trigo (opcional)

1 puñado

espinaca fresca

1 puñado

albahaca fresca

1 puñado

cilantro fresco

½

lima, ralladura




[image: Persona colando licuado verde de hierbas frescas en una jarra de cristal, usando un colador metálico. Sobre la mesa hay hojas verdes.]


[image: Primer plano de un licuado verde espumoso en la batidora, hecho con hierbas frescas, típico en la preparación de masa e ingredientes básicos de la cocina mexicana.]


[image: Primer plano de una mano mezclando harina con un licuado verde en un bol, preparando masa fresca con ingredientes naturales.]


[image: Primer plano de unas manos moldeando masa verde fresca lista para preparar tortillas mexicanas.]



La agridulce

Tritura el chamoy con el agua tibia y la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.

INGREDIENTES


2 tazas


harina Maseca nixtamal


1,5 taza

agua tibia

1 cucharada

harina de trigo (opcional)

1 cucharada

Chamoy Gipsy (ver receta)




[image: Primer plano de una mano mezclando harina con un líquido rojo en un bol, preparando masa fresca con ingredientes naturales.]


[image: Primer plano de unas manos dando forma a una masa de maíz.]


[image: Primer plano de una mano vertiendo una salsa espesa y oscura desde un cuenco de cristal a una batidora.]



La de mole

INGREDIENTES


2 tazas


harina Maseca nixtamal


1,5 taza

agua tibia


sal


1 cucharada

harina de trigo (opcional)

1 cucharada


cacao puro


1 cucharada

canela en polvo

1 cucharada


uvas pasas


1 puntita


clavo molido


pimienta molida

1 cucharada


cacahuetes


1 cucharada


sésamo


1

chile chipotle adobado (en lata)



ELABORACIÓN

Añade a la harina todos los ingredientes en polvo y el sésamo. Tritura el cacahuete, las pasas y el chipotle con el agua tibiay la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.

Al tener el cacao en polvo y las especias, es posible que en un primer momento la masa te quede seca. No te preocupes, es normal. Añade un poco de agua extra, amasa hasta que encuentres la textura perfecta y ¡listo!


[image: Primer plano de un hombre observando con atención una masa de maíz marrón entre sus manos.]


[image: Primer plano de una mano vertiendo un líquido naranja en un bol con harina.]


[image: Primer plano de una mano moliendo pimienta sobre una mezcla de cacao, semillas y especias en un bol de cerámica tradicional.]



La pibil

INGREDIENTES


2 tazas


harina Maseca nixtamal


1,5 tazas

agua tibia


sal


1 cucharada

harina de trigo (opcional)

1 cucharada


pasta de achiote


½

naranja, la ralladura

1 cucharadita


orégano


1 cucharada

tomate concentrado



ELABORACIÓN

Añade a la harina la ralladura de naranja y el orégano. Tritura el achiote y el tomate concentrado con el agua tibia y la sal. Cuélalo, mezcla con la harina y trabájala de la misma forma que la masa base.

Y de la masa nace un universo inmenso y delicioso, con la tortilla en lo más alto y un montón de variaciones que no se quedan atrás. Aún no lo sabes, pero estás a punto de crearte una nueva necesidad. ¡No pierdas detalle!


[image: Primer plano de una mano sosteniendo un trozo de achiote rojo, ingrediente básico en la cocina mexicana, con la figura de un hombre sonriente al fondo, desenfocada.]


[image: Primer plano de una mano vertiendo salsa roja sobre harina, especias y ralladura de cítricos en un bol.]


[image: Primer plano de salsa roja vertiéndose sobre masa de maíz dentro de un cuenco blanco.]





EL UNIVERSO «TORTILLA»

La tortilla es, sin duda, la reina azteca. Y, en su forma original o en cualquiera de sus variantes, un verdadero vicio. Hacer tortillas es extremadamente gratificante. El resultado versus esfuerzo es bestial. Solo necesitas cualquiera de las masas anteriores, una sartén y poco más.

Y si eres muy vag@, también puedes comprarlas hechas. En «En este QR encontrarás información muy valiosa. No te lo pierdas.» (QR de tiendas físicas y online) te digo dónde.

A continuación, te cuento cómo cocinarlas y cómo usarlas, porque hay vida más allá del taco… y es maravillosa.


[image: Mano tatuada colocando una tortilla mexicana amarilla sobre un comal, junto a tortillas de diferentes colores.]


Tortillas

INGREDIENTES


400 g


masa


1

prensa para tortillas

1

bolsa de plástico

1

sartén, plancha o comal



ELABORACIÓN

Tienes que dividir la masa en 10 bolas de 40 g aprox. Aplana un poco una bola con la mano, ponla entre dos plásticos, aplasta con la prensa, gira 180º, vuelve a prensar y… voilà! Tortilla casi lista.

Si no tienes prensa, usa el culo de una olla para aplanarlas. Cocínalas en la sartén a fuego alto unos 20 segundos por cara, hasta un total de 3 vueltas. A medida que vayas sacándolas del fuego, guárdalas cubiertas con un trapo para que no pierdan la humedad y estén suaves.

Las puedes comer al momento o guardarlas en la nevera en una bolsa de plástico para otro día.


[image: Pilón de tortillas mexicanas de diferentes colores (maíz blanco, rojo, verde y marrón), apiladas sobre un paño azul.]


[image: Primer plano de una prensa para tortillas aplastando una bola de masa verde. Al lado, bolas de masa de distintos colores, listas para preparar tortillas mexicanas.]


[image: Manos utilizando una prensa para tortillas, retirando plástico que cubre una tortilla de maíz recién prensada. Sobre la mesa hay un plato y un paño de cocina.]

Y de la santa tortilla nacen tacos, flautas, enchiladas, chilaquiles, tostadas, quesadillas, sopa, sincronizadas…

Son todas lo mismo y, a la vez, diferentes. Pero esto —como prácticamente todo lo que voy a hablar en este libro acerca de «qué es qué y cómo se llama»— tómalo con pinzas.

La gastronomía de esta santa tierra es tan tremendamente amplia que todo cambia cada 200 metros.

Lo que aquí es «A», allá es «B», y a la vuelta de la esquina se convirtió en «C».

Tan delicioso como lioso. Tanto, que ni allí se aclaran.


[image: Ilustración colorida con garabatos en verde, morado, amarillo y azul, sobre los que destaca la frase: «DE LA SANTA TORTILLA NACE TODO».]

Dile a un oaxaqueño que las quesadillas en D. F. pueden no llevar queso y te dirá que estás loco; y podría ser —que yo esté loco, digo—, pero los chilangos tienen quesadillas sin queso… y el resto del país probablemente no lo crea.

Sea como sea, todas las variantes son una fantasía. Y un básico para muchas de estas delicias es: la crema agria.

No te puede faltar, y no puede ser más fácil prepararla.

Y algo muy bueno —y que me sorprende mucho que no lo practiquen, con lo creativos que son— es que, una vez más, es algo que se puede tunear de forma muy fácil.

Y antes de meternos a hacer magia con la tortilla, te enseño 4 versiones de crema que te irán de lujo en este viaje.





LA CREMA AGRIA


La crema básica

Añade el limón/lima a la nata y bate durante un minuto. Deja reposar durante unos 10 más y añade la sal a tu gusto. No te recomiendo que te pases: ponle una pizca, lo justo para que suba el sabor pero sin salarse.

INGREDIENTES


½ litro

nata para montar o cocinar

1

lima o limón, el zumo


sal





[image: Primer plano de un hombre sonriente preparando crema agria casera en un tarro de cristal, rodeado de ingredientes frescos como lima y plátano, con luz natural cálida.]



Verde

Tritura la nata con las hierbas. Añade el limón y bate durante un minuto. Deja reposar durante unos 10 minutos más y añade la sal a tu gusto. Igual que en la crema base, ojo: no te pases con la sal.

INGREDIENTES


½ litro

nata para montar o cocinar

1 puñado

cilantro fresco

1 puñado

menta fresca

1

lima o limón, el zumo


sal





[image: Mano vertiendo crema líquida en un tarro lleno de cilantro fresco, sobre una mesa con limas y utensilios.]


[image: Primer plano de una mano vertiendo líquido transparente en un tarro con crema y hierba.]


[image: Primer plano de una mano exprimiendo lima sobre un tarro de crema con hierbas, rodeado de limas frescas y cilantro.]



De piña

Tritura la nata con la piña. Añade el limón y bate durante un minuto. Deja reposar durante unos 10 minutos más y añade la sal a tu gusto.

INGREDIENTES


½ litro

nata para montar o cocinar

1 rodaja

piña fresca


pimienta negra


1

lima o limón, el zumo


sal





[image: Primer plano de una mano moliendo pimienta negra sobre un tarro de crema agria casera con capas, sobre una mesa de madera, en el proceso de preparar una receta mexicana artesanal.]


[image: Hombre sonriente observa un tarro de crema agria casera de dos capas (con piña) sobre una mesa, junto a una piña fresca.]



De remolacha

Tritura la nata con la remolacha y el comino. Añade el limón y bate durante un minuto. Deja reposar durante unos 10 minutos más y añade la sal a tu gusto.

Y, después de este paréntesis necesario, vamos a lanzarnos de cabeza al loco mundo de la masa, las tortillas y sus posibilidades.

INGREDIENTES


½ litro

nata para montar o cocinar

1

remolacha cocida

comino molido

1

lima o limón, el zumo

½

naranja, el zumo


sal





[image: Mano vertiendo crema líquida en un tarro de cristal. En una mesa hay varias rodajas de cítricos y un  tarro abierto.]


[image: Mesa de madera con crema agria rosada, media naranja, limas y remolacha en cuenco.]





TOSTADAS

Probablemente la más socorrida, sencilla y versátil de las preparaciones con tortillas. El objetivo es tan simple como rico: tortillas crujientes con cosas por encima. Demasiado delicioso para explicarlo con palabras.


[image: Primer plano de un plato con tortillas mexicanas artesanales de distintos colores.]

Para preparar la base tienes dos opciones. Puedes secar las tortillas en el horno o en un Air Fryer a +/-130 ºC hasta que estén crujientes; o, la que más me gusta, freírlas en abundante aceite caliente. Si decides freírlas, te daré un truquillo para que absorban menos aceite: solo tienes que dejar las tortillas en la nevera sin tapar durante toda la noche y listo.

Elijas el método que elijas, puedes hacer una buena cantidad y guardarlas en un túper durante varios días sin problema.

Te dejo tres de las combinaciones que más me ponen para que te inspires, pero las posibilidades son infinitas. Es la oportunidad perfecta para que te la juegues y pruebes con lo que se te venga a la cabeza. ¡Nada es lo suficientemente loco para una tostada!


[image: Mano tatuada introduciendo una tortilla de maíz marrón en una olla con aceite caliente, preparando tostadas mexicanas de manera artesanal.]


Nada es demasiado loco para una tostada




De huevo frito ranchero

Tengo que confesarte algo: hay una sola cosa que odio de México… los huevos fritos.

Si hay algo que me deja helado en esta vida, es uno de esos pseudo «huevos fritos» de hotel que parecen de juguete. Lánguidos, planos y soberanamente tristes.

Por desgracia, así es como los cocinan en mi amado México. Nada en esta vida es perfecto, ni siquiera México.

Los huevos fritos siempre —y sin excusa posible— deben tener puntilla. Y, si además, les das un poco de flow extra… ¡BINGO!

INGREDIENTES


4

tostadas de masa de mole (ver receta)

4

huevos del nº «0»

1 puñado

cilantro picado

1

aguacate al punto, picado

4 cucharadas

alcaparras (si son pequeñitas, mejor)

4 cucharadas

«Piquito de gallo» (ver receta)

4 cucharadas

cebolla encurtida (ver receta)

4 cucharadas

crema de piña (ver receta) (opcional)


sal



primienta negra


aceite de oliva para freír



ELABORACIÓN

Pica el aguacate, el cilantro y seca bien las alcaparras con papel de cocina.

Pon cada huevo en un bol pequeño, reparte el cilantro picado, el aguacate y añade un toque de sal y pimienta.

Calienta bien el aceite. Echa las alcaparras y, justo cuando dejen de bailar, echas el huevo. Ayúdate con una cuchara para ir bañándolo con el aceite y conseguir que las alcaparras se le queden pegadas.

No olvides que el aceite tiene que estar bien caliente; esto es clave para lograr un huevo frito de cine, con su inexcusable puntilla crujiente y la yema perfecta y sedosa.

Pon el huevo sobre la tostada y termina con la cebolla y el piquito de gallo. ¿Quieres una experiencia redonda? Prueba con un poco de crema de piña… Sin palabras.

¡Nunca más volverás a querer comer un huevo frito de hotel!


[image: Primer plano de un bol de cerámica vertiendo huevo, aguacate y hierbas frescas en una sartén con aceite caliente.]


[image: Tostada de base crujiente con huevo frito, crema agria, aguacate, pico de gallo, lentejas y cebolla morada encurtida.]



De frijol negro refrito, naranja y cotija

Los frijoles refritos son otra oda mexicana a la sencillez deliciosa. Y con el twist de la naranja… te explotará la cabeza.

Un toque sutil, pero que —sin ninguna duda— los lleva a otro nivel.

INGREDIENTES


4

tostadas de masa de mole (ver receta)

1 bote

frijol negro cocido

2 dientes


ajo


1


cebolla
tierna


1 cucharadita colmada

comino molido

½

naranja, la ralladura


AOVE


1 cucharadita

orégano seco


pimienta negra


1 buen trozo

queso Cotija	(si no lo encuentras, lo puedes sustituir por Feta)

4 cucharadas

crema verde (ver receta)



ELABORACIÓN

Saltea la cebolla y el ajo con un chorrazo de AOVE hasta que estén dorados.

Añade el comino, la ralladura de naranja y saltea un minuto.

Echa los frijoles escurridos (reserva el caldo) y guísalo todo junto durante unos minutos.

Añade un poco del caldito reservado, cocina un par de minutos más y retira del fuego.

Ahora tienes dos opciones: puedes triturarlo todo a saco, o machacarlo a mano y conseguir una textura menos fina.

Para esta tostada, te recomiendo la segunda. Mola mucho encontrarte trocitos de frijol enteros cuando la muerdes.

Pon los frijoles sobre la tostada, desmenuza el queso por encima y termina con la crema verde, orégano, pimienta negra recién molida y un buen chorrazo de AOVE.

Hasta aquí, gloria bendita.

Pero si quieres elevarlo un piso más… ralla un toque extra de naranja por encima y prepárate: vas a volar muy alto.


[image: Mano rallando piel de naranja sobre un sartén con frijoles negros y cebolla, aportando un toque cítrico a esta receta.]


[image: Ilustración colorida de una naranja con hojas verdes, realizada con trazos sueltos y textura acuarelada.]


[image: Tostada artesanal de frijoles negros, crema y queso , decorada con ralladura de naranja.]



De choco-loco

El trío aguacate, maíz y chocolate puede sonar loco, pero créeme: es puro delirio.

Y si le sumas la chispa del chile y el sabor amable de los frutos secos, se





























[image: Primer plano de una mano sosteniendo una tortilla verde con semillas, mientras otra mano mezcla chocolate fundido en un bol al baño maría.]


[image: Mano sostiene una tortilla verde artesanal cubierta de chocolate y semillas.]


[image: Manos sostienen una tortilla verde artesanal cubierta de chocolate con semillas, sobre plato blanco.]


[image: Mano sosteniendo una tortilla artesanal recién bañada en chocolate sobre un bol.]
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