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Prefacio

Un festín de comida y palabras

La primera experiencia de Harry Potter en Hogwarts ya es reveladora. No es que los Dursley hayan matado de hambre a Harry, pero nunca le han dejado comer  todo  lo  que  quiere.  Así  que  en  el  primer  festín  al  que  asiste  en Hogwarts, se le permite, por primera vez en su corta vida, comer todo lo que le apetece (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). Todos los cursos de Hogwarts  empiezan  celebrando  un  banquete  en  el  gigantesco  comedor.  Es indudable  que  estos  fabulosos  festines  dejan  una  huella  imborrable  en  el joven Harry, que siempre se quedaba con ganas de más cuando vivía con sus parientes  muggles:  era  el  afán  de  pertenecer  a  una  familia  que  no  tenía,  el deseo  de  conocer  su  nebuloso  pasado,  un  pasado  que  le  habían  ocultado deliberadamente  y  por  todos  los  medios  sus  hipócritas  tíos,  los  detestables Dursley;  y  sobre  todo,  el  deseo  de  comprender  quién  es  realmente,  ya  que vive  en  dos  mundos  diametralmente  opuestos,  el  mundo  prosaico  de  los muggles y el mundo encantado de los magos, su verdadera patria. 

Aunque  los  muggles  nunca  llegaremos  a  saborear  la  vida  del  mundo  de  la  magia,  podemos consolarnos probando un poco de la comida que Rowling describe tan magistralmente. 

La comida que aparece en sus siete novelas —desayuno, almuerzo, cena y lo que se pica entre horas— desempeña un papel importante y es un elemento esencial que nos ayuda a completar la imagen de la vida en Hogwarts. Esto es válido sobre todo para los lectores americanos, que están más  acostumbrados  a  las  hamburguesas  y  las  patatas  fritas  de  los  McDonald’s  que  a  la  comida tradicional británica, con sus morcillas de avena o de cebada, sus pastas de té, sus bizcochos con pasas,  sus  arenques  ahumados,  sus  pasteles  de  ternera  y  riñones,  sus  helados  de  fruta  y  nata,  y otros productos. 

Por suerte, nosotros los americanos compartimos algunos platos mencionados en las novelas de Rowling  y  en  este  estupendo  libro  de  cocina.  Lo  primero  de  todo  es  el  helado,  un  producto apreciado  universalmente  que  no  necesita  de  explicación  para  los  americanos  (consumimos  22

litros al año, según www.makeicecream.com). 

También los caramelos son productos que gustan a todo el mundo, aunque los que  fabrican  los  magos  no  están  al  alcance  de  los  muggles:  babosas  de gelatina,  avispones  zumbadores  y  moscas  de  dulce  de  leche,  por  mencionar solo unos cuantos (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 10). Los exquisitos  platos,  postres  y  golosinas  de  Rowling  dependen  de  nuestra imaginación y hacen que deseemos saber más sobre su aspecto y sabor. Las versiones  muggles  que  se  venden  en  El  Mundo  Mágico  de  Harry  Potter  de Universal  Orlando  Resort  son  las  que  más  se  acercan  a  las  originales.  Pero

¿qué  nos  queda  a  quienes  no  tenemos  la  suerte  de  viajar  a  los  parques temáticos  de  Orlando,  en  Florida?  La  cocina  tradicional  británica,  sobre  la que  trata  este  maravilloso  libro  de  Dinah  Bucholz,  presenta  una  atractiva selección de recetas para muggles deseosos de probar algo típicamente inglés. 

Este libro de cocina, que ofrece recetas que todos los lectores muggles deben probar  al  menos  una  vez  en  la  vida,  merece  tener  un  lugar  en  todas  las cocinas  muggles.  En  él  nos  espera  todo  un  continente  nuevo  de  placeres gustativos,  siempre  que  nuestro  estómago  esté  dispuesto  a  probar  algo  más que pizzas, hamburguesas y bocadillos. 

Levanto mi jarra de espumosa cerveza de mantequilla —la bebida que más veces se menciona en las novelas de Harry Potter— para brindar por Dinah, que nos presenta más de 150 recetas que sin  duda  satisfarán  el  apetito  de  los  hambrientos  muggles  de  todo  el  mundo.  ¿Alguien  quiere sapos en el agujero (así se llama un plato inglés de hojaldre con salchichas), pollo con puerros, asadura de cordero con cebolla picada o un sencillo estofado de carne al estilo húngaro? Seguid leyendo. Eh, ¿adónde vais? ¡Volved, caramba! ¡Probad al menos un bocado! 

 Cocina con Harry Potter satisfará el apetito de los lectores gastronómicamente conservadores que, por muy tiquismiquis que sean, se atrevan a ampliar sus experiencias gustativas con platos tradicionales británicos. 

 Bon appétit! 

—George Beahm, autor de  Muggles y magia, 

y de  Verdad, ficción y folclore en el mundo de Harry Potter. 

Introducción

Este  libro  otorga  grandes  poderes  a  sus  lectores.  Es  verdad  que  un  muggle puede agitar varitas y pronunciar encantamientos, y lo único que conseguirá es que su madre grite: «¡Como no tengas cuidado con ese palo, le sacarás un ojo a tu hermano!». Pero no desesperéis, queridos muggles. Hay una rama de la  magia  que  todavía  permanece  abierta  para  todos  vosotros:  es  el   ars condiendi  cibos,  el  arte  de  cocinar,  que  combina  pociones  con  sustancias transmutadas, más un toque de herboristería y algo de adivinación. Según la Ley de Gamp sobre Transformaciones Elementales (véase  Harry Potter y las Reliquias de la Muerte, capítulo 15), la buena comida no sale de la nada, pero puede  crearse  usando  este  libro.  En  estas  páginas  encontraréis  indicaciones para preparar platos deliciosos, elixires exquisitos, manjares de fábula, guisos sabrosos  y  la  capacidad  para  transformar  ingredientes  vulgares  en  obras maestras de la cocina. Es posible que los lectores que no sean británicos no reconozcan las comidas que se mencionan en los libros de Harry Potter. Este libro  es  una  guía  para  entenderlas.  Aquí  hallaréis  mucho  más  que  recetas  e instrucciones;  descubriréis  su  larga  y  fascinante  historia.  Aprended  cosas sobre  los  productos  que  son  parte  inseparable  de  la  cultura  británica  e irlandesa.  Emocionaos  con  la  historia  de  su  descubrimiento  e  invención.  Y

luego, a comer se ha dicho. No volveréis a mirar una tartaleta con los mismos ojos. 

Aunque  es  posible  que  seáis  tan  listos  como  Hermione,  obedecer ciegamente las instrucciones de un libro de cocina no garantiza el éxito. Unas veces  no  tendréis  la  mejor  receta;  otras,  os  fallará  la  técnica.  ¿Os  gustaría tener al Príncipe Mestizo mirando por encima de vuestro hombro y diciendo:

«Conozco una forma mejor de preparar esa poción»? Pues los platos reunidos en este libro son el resultado de combinar las mejores recetas que existen, de probarlas  una  y  otra  vez  hasta  que,  por  fin,  se  consigue  la  fórmula  óptima para preparar un plato. 





Consejos útiles

1. Cuando empieces, limpia primero la superficie de trabajo. 

2.  Lee  la  receta  cuidadosamente.  Procura  tener  todos  los  ingredientes  y utensilios —y toda la habilidad necesaria— para preparar la receta. Si no tienes mucha habilidad, inténtalo de todos modos; ármate de paciencia y de buen humor, y no desistas si la cosa sale mal. 

3. Una precaución: algunas recetas de este libro son peligrosas. Las recetas que  implican  cocer  azúcar  (para  hacer  caramelo  o  tofe)  o  freír  con mucho  aceite  (por  ejemplo,  para  hacer  dónuts)  deberían  ser  preparadas solo por adultos o por adolescentes supervisados por adultos. 

4. Sustituciones: para algunas recetas se necesitarán pasas de Corinto. Si no las  encuentras,  puedes  reemplazarlas  por  arándanos  secos.  Cuando  se indique  que  se  utiliza  aceite  vegetal,  puede  reemplazarse  por  aceite  de girasol o de oliva suave. En las recetas en que se indique el uso de cacao en polvo, puede emplearse en su lugar, si se encuentra, cacao en polvo holandés, que es muy superior al cacao en polvo natural. 

5. Para hacer helado y natillas hay que calentar yemas de huevo. Hay que calentarlas lentamente, procurando que no cuajen. 

6.  Para  la  preparación  de  galletas,  pastas  y  pasteles,  la  mantequilla,  los huevos y la leche han de estar a temperatura ambiente (entre 20 y 22 ºC). 

La  mantequilla  tendrá  consistencia  blanda  para  poder  batirse  y  los huevos o la leche fríos que se añadan a una mezcla debidamente batida la  espesarán.  Si  lo  haces  todo  bien  y  la  mezcla  parece  sólida,  no  te preocupes.  Cuando  se  echa  líquido  puede  adquirir  ese  aspecto,  pero  se ablanda cuando añades la harina. 

7.  Para  untar  y  enharinar  un  molde  puedes  pulverizar  aceite  en  espray  y espolvorearlo  con  harina  para  repostería.  Es  mucho  más  rápido  y  da mejores  resultados  que  el  viejo  método  de  untar  el  molde  con mantequilla,  echarle  un  poco  de  harina  y  sacudirlo  para  eliminar  la sobrante.  Forra  los  moldes  con  papel  de  horno  para  que  las  distintas

capas salgan enteras. 

8. Es importante medir los ingredientes con exactitud. Necesitarás un vaso graduado  para  líquidos,  vasos  graduados  para  ingredientes  secos  y  un juego  de  cucharas  dosificadoras.  Para  medir  harina  o  azúcar,  hunde  el vaso  graduado  en  el  contenedor  y  rásalo  con  un  utensilio  duro  y  recto, por ejemplo, con el borde romo de un cuchillo. No comprimas la harina ni sacudas el vaso para que quede colmado. Para medir el azúcar moreno apelmazado,  utiliza  los  dedos,  el  puño,  los  nudillos  o  una  cuchara  para comprimirlo mientras llenas el vaso. 

9.  Si  no  tienes  un  robot  de  cocina,  puedes  preparar  la  masa  del  pastel  a mano. Mezcla la grasa y la harina con la punta de los dedos o remueve con dos tenedores hasta que la mezcla adquiera un aspecto amarillento. 

Procura  eliminar  todos  los  puntos  que  queden  blancos.  Obra  según  se indica en la receta. 

10. La masa de un pastel es fácil de preparar cuando se domina la técnica. 

Procura que los ingredientes estén muy fríos y trabaja la masa lo menos posible.  Mezclarla  demasiado  endurece  la  superficie,  impide  estirarla (volverá a la posición inicial) y reseca la textura. Cuando se añade agua, es mejor pecar por exceso que por defecto. Cuando se amasa, siempre se puede  echar  harina  para  que  la  mezcla  no  quede  pegajosa;  en  cambio, una mezcla seca se agrietará cuando se amase y no podrá aprovecharse. 

11.  Muchas  recetas  exigen  tostar  frutos  secos.  Para  hacerlo  bien,  extiende los  frutos  en  una  sola  capa  sobre  un  papel  vegetal  y  tenlos  en  el  horno durante  7-10  minutos  a  180  ºC,  hasta  que  se  pongan  crujientes  y aromáticos. 

12.  Para  algunas  recetas  se  necesita  miel  negra  o  sirope  dorado.  Estos edulcorantes  se  producen  durante  el  refinado  del  azúcar  y  son variaciones de la melaza. Se pueden encontrar en un supermercado bien surtido o en tiendas especializadas, pero si no los encuentras, utiliza los siguientes  sustitutos:  en  vez  de  miel  negra,  utiliza  melaza  oscura  o melaza residual. Y en vez de sirope dorado, usa jarabe de maíz oscuro o claro, melaza clara o jarabe de arce puro. El jarabe de arce dará un sabor único al producto acabado, así que úsalo con discreción. 

13.  El  azúcar  turbinado,  llamado  también  azúcar  demerara,  es  azúcar  de

caña sin refinar, se presenta en cristales grandes y transparentes de color pardo,  y  es  ideal  para  espolvorear  en  pastas  y  magdalenas  por  su  buen aspecto,  además  de  ser  más  crujiente  que  el  azúcar  granulado.  Se encuentra  fácilmente  en  los  supermercados.  En  Estados  Unidos  suele verse la marca Sugar in the Raw. 

14.  Si  para  preparar  pasteles  utilizas  moldes  de  vidrio  como  Pyrex  o  de metal  oscuro,  resta  unos  10  ºC  a  la  temperatura  indicada  en  la  receta, pues estos moldes se calientan más y retienen el calor más tiempo. Cocer a temperaturas superiores quemará los pasteles. 

15. El robot de cocina utilizado para preparar las recetas de este libro era un modelo  antiguo.  Las  cantidades  de  presiones  que  se  indican  son únicamente orientativas; guíate por los consejos visuales que se dan en las  recetas  para  saber  cuándo  dejar  de  apretar  el  botón  o  la  palanca  de mando.  Esto  es  particularmente  importante  en  el  caso  de  la  masa  para pasteles y pastas, pues batirla demasiado puede producir una corteza más dura de lo deseado. 





 Capítulo primero

Buena comida con malos parientes

Puede que los Dursley os den las gracias por recordar que son aparentemente normales, pero su forma de tratar a su sobrino Harry Potter deja mucho que desear.  Resueltos  a  borrar  todo  rastro  de  magia  que  haya  podido  heredar  de sus  parientes  magos,  lo  tratan  como  a  un  perro.  Pero  no  pueden  hacer  nada por cambiar su destino. Cuando dan las doce de la noche del día que cumple once  años,  y  después  de  fantasear  durante  mucho  tiempo  que  un  pariente bondadoso  se  presenta  para  rescatarlo,  Harry  recibe  la  visita  de  un  medio gigante llamado Hagrid, que le cuenta la verdad sobre su familia. A pesar de los  esfuerzos  de  los  Dursley  por  evitarlo,  Harry  consigue  huir  a  Hogwarts para aprender a ser mago (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulos 1-6). La tía  Petunia  siempre  detestó  a  su  hermana  porque  sabía  preparar  pociones, pero tampoco ella se queda atrás cuando se trata de manipular el caldero, al menos cuando se trata de cocinar. En  Harry Potter y la cámara secreta prepara una comida de tres platos para celebrar una cena muy elegante con los Mason y en  Harry Potter y el prisionero de Azkaban cocina también una comida de fábula para la tía Marge. Los Dursley se llenan de asco, vergüenza y horror cuando ven que Harry estropea las dos ocasiones… y el tío Vernon no le perdonará nunca que echara a perder una negociación con la que habría conseguido una casa de verano en Mallorca. 























Huevos fritos con panceta

¿No os recuerda a veces Harry Potter a la Cenicienta? Tiene que cocinar, tiene que limpiar… En casa de los Dursley prepara el desayuno casi todas las mañanas y el día del cumpleaños de Dudley no es una excepción. La tía Petunia le advierte muy seriamente que no queme el desayuno (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 2). 

Comer huevos con tocino no parece muy elegante, pero hace 400 años era  el  «desayuno  de  las  reinas».  Enriqueta  Maria,  reina  consorte  de Inglaterra  y  esposa  del  rey  Carlos  I  terminaba  sus  copiosos  desayunos con  un  sencillo  plato  de  huevos  escalfados  con  tocino.  Cuando  en Inglaterra se pide una rodaja de panceta, basta con decir «una loncha». 

Para 1 persona. 

 2 lonchas de panceta

 1 cucharada de manteca de cerdo o de grasa de la panceta 2 huevos grandes

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

1. Para saltear la panceta, calentar una sartén a fuego medio-alto. Poner la loncha  en  la  sartén,  con  cuidado.  Dejar  que  se  fría  la  panceta  dos minutos; luego darle la vuelta con un tenedor o unas tenacillas y dejarla otros dos minutos. Seguir friéndola y darle la vuelta cada 30 segundos, hasta  que  se  ponga  crujiente.  Sacar  la  loncha  y  depositarla  en  papel  de cocina para que absorba el aceite. No limpiar la cucharada de grasa de la sartén. 

2. Reducir el fuego a nivel medio-bajo. Cascar los huevos y verterlos en un plato hondo. Cuando la grasa de la sartén chisporrotee, echar los huevos y sazonar con sal y pimienta. 

 Los  huevos  fritos  pueden  prepararse  de  diversas  maneras  y  con  varios  grados  de  cocción:  el bronceado, que consiste en dejar que se fría por un solo lado durante cuatro minutos o hasta que la

 clara quede compacta; a la andaluza, que consiste en freírlos durante tres minutos y luego darles la vuelta  con  la  espumadera  para  que  se  dore  también  la  yema  —se  puede  romper  la  yema  antes  de darles  la  vuelta—;  y  a  la  sevillana  o  cordobesa,  que  consiste  en  echarles  aceite  encima  con  la espumadera mientras se fríen, sin llegar a darles la vuelta. 























Cucuruchos de helado de chocolate doble

Cuando Harry va al parque zoológico con los Dursley, el día empieza como un sueño que se hace realidad. Nunca han l evado de paseo a Harry en los cumpleaños de Dudley y apenas puede creer en la suerte que tiene. El tío Vernon compra helados de chocolate para Dudley y su amigo Piers. Como era de esperar, Harry se queda sin (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 2). 

Cuando los ingleses conocieron las primeras recetas para hacer helados, en el siglo xvii, el rey Carlos I quiso quedárselas para él. El helado era un  manjar  exclusivo  de  la  realeza  y  el  rey  no  quiso  cambiar  la costumbre. Según la leyenda, hizo que su cocinero jurase que guardaría el secreto de la receta. Pero cuando falleció el rey, el secreto se divulgó y gracias a eso podéis disfrutar ahora de esta magnífica receta. 

Para cinco raciones aproximadamente. 

 2 tazas de leche entera

 2 tazas de nata líquida

 (35% MG o más)

 ¾ de taza de azúcar granulado

 2 cucharadas soperas de cacao en polvo desgrasado

 5 yemas de huevo

 200 gramos de chocolate amargo, fundido y enfriado

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 Cucuruchos de barquillo para helado

1. Mezclar la leche, la nata, el azúcar y el cacao en una cacerola de tamaño medio y poner al fuego, removiendo con frecuencia, hasta que la mezcla se caliente, pero no rompa a hervir. En un bol aparte, mezclar batiendo el chocolate fundido con las yemas (la mezcla es espesa y cuesta batirla). 

Diluirla  echando  despacio  una  taza  de  la  mezcla  de  leche,  que  estará

caliente,  batiendo  con  energía.  Verter  la  mezcla  de  los  huevos  en  la cacerola  y  calentar,  removiendo  hasta  que  esté  muy  caliente,  pero  sin que rompa a hervir. No debe entrar en ebullición. 

2.  Pasar  la  mezcla  por  un  colador.  Echar  la  vainilla  sin  dejar  de  remover. 

Tapar la superficie con una lámina de plástico para impedir que se forme una corteza y enfriar a temperatura ambiente, luego enfriar unas 6 horas en el frigorífico. Congelar en la heladora siguiendo las instrucciones del fabricante. Pasar el producto a un contenedor hermético y congelar hasta que solidifique, durante ocho horas o toda la noche. 

3. Para servir, servir con una cuchara dos bolas de helado en cada cucurucho y ponerle encima la cobertura o ingredientes que se prefieran. 

 Si el helado ha quedado duro en el frigorífico, ablandar 15 minutos a temperatura ambiente antes de servir.  El  helado  hecho  en  casa  se  conserva  alrededor  de  una  semana.  Para  que  los  cucuruchos  no goteen, antes de introducir las bolas de helado, echar al fondo chocolate amargo fundido. 























Polos de limón de triple potencia

Los Dursley no invitan a Harry a helado cuando se lo l evan al zoológico el día del cumpleaños de Dudley, pero cuando la señora le pregunta qué le apetece, al menos tienen la decencia de avergonzarse por no haberle comprado nada. Salvan la situación comprándole un polo de limón y Harry se lo pasa bien de todos modos (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 2). 

¿Verdad que apetece un polo bien frío en un día caluroso? Hace miles de años  que  se  conocen  los  granizados  y  otros  manjares  fríos.  El  famoso conquistador Alejandro Magno hacía que bajaran nieve de las montañas para refrescar el vino y el emperador Nerón mezclaba nieve con miel y fruta como postre, que consumía antes de que la nieve se derritiera. Por suerte,  gracias  a  la  tecnología  moderna,  ya  no  tenemos  que  ir  a  las montañas cada vez que nos apetece algo frío. 

Salen unos cien gramos, para 4 polos aproximadamente. 

 Ralladura de corteza de 1 limón

 3 cucharadas soperas de zumo de limón

 7 cucharadas soperas de azúcar granulado

 2 tazas de agua

 ½ cucharadita de concentrado de limón

1.  Introducir  la  ralladura,  el  zumo,  el  azúcar  y  el  agua  en  una  cacerola  y ponerla al fuego, removiendo continuamente, hasta que rompa a hervir. 

Retirar del fuego y echar el concentrado removiendo. Verter en moldes de hacer polos. 

2. Congelar hasta que solidifique, unas cinco horas. 

 El  sabor  de  estos  polos  procede  de  tres  fuentes:  la  ralladura,  el  zumo  y  el  concentrado,  por  eso  se llaman de «triple potencia». 























Gloria knickerbocker

Dudley finge l orar cuando se entera de que Harry va a ir con él de paseo el día de su cumpleaños. La tía Petunia, engañada por las payasadas del muchacho, convence a Dudley de que Harry no le estropeará un día tan especial. Qué sabrá el a. Porque antes de que el día acabe siendo un desastre, Harry se está comiendo un gloria knickerbocker que le han dejado terminar y Dudley se queja de que el suyo no tiene suficiente helado (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 2). 

El  gloria  knickerbocker,  que  en  realidad  es  un  helado  de  frutas,  es  un manjar  veraniego  exquisito  y  fácil  de  preparar.  Ya  es  hora  de implantarlo  en  todos  los  países.  Este  postre  poco  menos  que  perfecto apareció  en  Estados  Unidos  hacia  1930,  pero  en  vez  de  hacer  fortuna allí,  cruzó  el  charco  y  se  popularizó  en  Inglaterra.  ¿Por  qué  tiene  ese curioso nombre? Algunos dicen que viene de los pantalones de golf, que en inglés se conocen como  knickerbockers, porque el helado tiene capas de  helado,  jalea,  crema,  fruta  y  nata  montada  y  de  lejos  parece  un pantalón  bombacho  de  cuadros.  Sin  embargo,  hay  otras  opiniones.  Por ejemplo, Knickerbocker es un personaje del escritor Washington Irving y  a  los  neoyorquinos  descendientes  de  los  holandeses  les  llamaron knickerbockers durante un tiempo. 

Para 6 personas. 

 2 tazas de crema (receta a continuación)

 Nata montada (receta a continuación)

 2 tazas de cualquier gelatina de sabores (preparada de antemano) Frutos secos picados, como cacahuetes

 2 tazas de fruta fresca picada (por ejemplo, melocotones o fresas) ½ litro de helado de vainilla

 Sirope de chocolate

1. Preparar la crema, la nata montada y la gelatina por adelantado; picar y tostar los frutos secos también por adelantado. 

2. Lavar y, si hace falta, pelar y trocear la fruta. 

3. Preparar seis vasos largos o copas de helado. Repartir el medio litro de helado  entre  los  seis  vasos.  Luego  repartir  a  partes  iguales  una  taza  de fruta entre los vasos. A continuación, repartir del mismo modo una taza de  gelatina  para  cubrir  la  fruta  y  una  taza  de  crema  para  cubrir  la gelatina. Repetir el reparto con la nata, la fruta, la gelatina y las natillas que quedan. 

4.  Cubrirlo  todo  con  la  nata  montada,  los  frutos  secos  y  el  sirope  de chocolate. 

 Crema

 4 cucharadas soperas de azúcar granulado

 3 cucharadas soperas de harina de maíz

 Una pizca de sal

 1 taza de leche entera y ½ taza de nata líquida (35% MG o más) o 1 taza y ½ de leche entera

 3 yemas de huevo

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

1. Echar 2 cucharadas soperas de azúcar y la sal en la harina de maíz en un cazo de fondo resistente. Añadir la leche y la nata y remover hasta que se  disuelva  la  harina.  En  otro  recipiente  batir  las  yemas  con  el  azúcar que queda. 

2. Calentar a fuego medio la mezcla de leche hasta que empiece a burbujear y  a  espesarse.  Reducir  a  fuego  lento.  Diluir  las  yemas  echando  encima poco a poco media taza de la mezcla caliente y batiendo sin cesar. Echar la mezcla de yemas en la cacerola, removiendo continuamente. 

3. Aumentar el fuego a medio-alto. Dejar cocer removiendo continuamente, pero  con  suavidad,  hasta  que  la  mezcla  se  espese.  Cuando  empiece  a condensarse, hay que remover muy despacio, de lo contrario la harina de maíz  perderá  su  capacidad  espesante.  Apartar  la  cacerola  del  fuego  y echar la vainilla sin dejar de remover. 

4.  Echar  la  crema  en  un  colador  para  que  caiga  en  otro  recipiente  (tal  vez haya que forzar el paso por el colador con una espátula de goma; es para disolver  los  grumos).  Tapar  la  crema  con  una  lámina  de  plástico  para impedir que se forme una corteza, y enfriar hasta el momento de servir. 

 Nata montada

 1 taza de nata líquida (35% MG mínimo)

 3 cucharadas soperas de azúcar glas

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

Echar  todos  los  ingredientes  en  un  cuenco  grande  y  batir  a  punto  de  nieve hasta  que  la  mezcla  se  quede  adherida  al  recipiente  cuando  se  ponga  boca abajo. 























Pastel tradicional de chocolate

A Harry no le gusta quedarse con la señora Figg, la niñera con quien lo dejan los Dursley cuando necesitan perderlo de vista. Tiene demasiados gatos, su casa huele a repol o y su pastel de chocolate sabe a rancio (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulos 2 y 3). 

Asociamos  de  manera  automática  la  palabra  «pastel»  con  la  palabra

«pasta»,  con  la  masa  que  puede  moldearse  con  las  manos,  con  los empastes  de  los  dentistas,  con  la  encuadernación  de  los  libros,  y  no  es que  haga  falta  tener  mucha  pasta  para  hacer  un  buen  pastel,  pero  sale mejor cuando el cocinero o cocinera son de buena pasta. Los huevos y el azúcar  no  entraron  a  formar  parte  de  los  pasteles  hasta  el  siglo  xviii  y fue entonces cuando adquirieron el aspecto que tienen hoy. 

Da para 24 raciones. 

 60 g de chocolate amargo

 1 cucharada sopera de café

 instantáneo

 1 taza y

 ½ de agua hirviendo

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 2 tazas y

 ½ de azúcar granulado

 1 taza de cacao en polvo desgrasado

 ½ cucharadita de sal

 2 cucharaditas de bicarbonato sódico

 1 cucharadita de levadura en polvo

 1 taza de aceite vegetal

 1 taza y

 ¼ de suero de leche

 4 huevos

 2 cucharaditas de extracto de vainilla pura

1.  Precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Engrasar  y  enharinar  un  molde  para pasteles de 23 x 33 cm. 

2.  Echar  el  chocolate  y  el  café  en  un  bol  pequeño.  Verter  encima  el  agua hirviendo  y  dejar  reposar  cinco  minutos.  Remover  hasta  homogeneizar la mezcla. 

3. Poner en un cuenco grande la harina, el azúcar, el cacao en polvo, la sal, el bicarbonato y la levadura y mezclar con una batidora eléctrica, a baja velocidad, para que combinen bien los ingredientes. Echar el aceite y el suero y seguir mezclando, rascando las paredes del cuenco si hace falta. 

Añadir  los  huevos  uno  a  uno,  batiendo  la  mezcla  conforme  se  van echando.  Añadir  la  mezcla  del  chocolate  y  el  café  muy  despacio, batiendo a velocidad mínima, para que no salpique ni se derrame. Echar la  vainilla.  Rascar  todo  el  cuenco  y  mezclar  toda  la  masa  con  una espátula de silicona. 

4. Echar la masa en el molde ya preparado y cocer durante unos 45 minutos, hasta  que  el  pastel  se  note  compacto  al  apretarlo  ligeramente  por  el centro o pinchándolo con un mondadientes y comprobando que sale con migas húmedas. Si el mondadientes sale limpio, el pastel está demasiado cocido. 

5.  Enfriar  el  pastel  totalmente  en  el  molde,  encima  de  una  rejilla. 

Espolvorear el azúcar y servir directamente del molde. 























Bizcocho con fruta para niños y niñas maniáticos

El tío Vernon se pone tan furioso cuando ve que Harry Potter recibe muchísimas cartas que se pone a clavar un clavo con un bizcocho de fruta para tapar el buzón de la puerta (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 3). 

El  tío  Vernon  tenía  que  estar  francamente  mal  para  confundir  un bizcocho  de  fruta  con  un  martillo.  Aunque  hasta  cierto  punto  es comprensible,  porque  esos  adoquines  de  bizcocho  se  hacen  para  que duren  un  año,  al  término  del  cual  se  ponen  tan  duros  que  pueden utilizarse  como  martillos.  La  reina  Victoria,  para  dar  ejemplo  de autodominio, esperaba un año antes de comerse estos bizcochos que le regalaban. 

16 porciones. 

 2 tazas y

 ¼ de harina de trigo común

 ½ taza de almendras molidas

 1 cucharadita de canela en rama muy picada

 ½ cucharadita de pimienta molida

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

 1/8 de cucharadita de clavo molido

 ¼ de cucharadita de sal

 2 pastillas de mantequilla, a temperatura ambiente

 1 taza y

 ¼ de azúcar moreno prensado

 Ralladura de corteza de 1 naranja

 Ralladura de corteza de 1 limón

 4 huevos, a temperatura ambiente

 ¼ de taza de mermelada de naranja

 ½ taza de pasas negras

 ½ taza de pasas blancas

 ½ taza de pasas de Corinto o arándanos secos endulzados ¼ de taza de zumo de manzana

1.  Precalentar  el  horno  a  150  ºC.  Engrasar  y  enharinar  un  molde  para pasteles de 20-25 cm de diámetro, de por lo menos 5 cm de profundidad y  forrar  el  fondo  con  papel  vegetal.  Echar,  en  un  cuenco  grande  la harina, las almendras, las especias y la sal y mezclar. 

2.  En  otro  cuenco  grande,  batir  con  batidora  eléctrica  la  mantequilla,  el azúcar y las ralladuras, rascando las paredes si hace falta, durante unos cinco minutos, hasta que la mezcla quede clara y esponjosa. Romper los huevos  uno  por  uno,  batiendo  bien  cada  vez  hasta  homogeneizar  la mezcla.  Echar  la  mermelada  sin  dejar  de  batir.  Verter  removiendo  el contenido del primer cuenco y luego añadir las pasas negras y blancas, y las  pasas  de  Corinto  o  los  arándanos.  Añadir  el  zumo  de  manzana. 

Remover  finalmente  con  una  espátula  para  que  la  mezcla  quede homogénea. Echar la masa en el molde y cocer durante dos horas. 

3.  Sacar  el  pastel  del  horno  y  dejarlo  enfriar  en  el  molde.  Desmoldearlo, ponerlo  en  una  hoja  de  papel  de  plata,  despegarle  el  papel  vegetal  y luego darle la vuelta en una fuente o un plato de cartón. El pastel debe comerse el mismo día que se hace o envolverlo bien en plástico y dejarlo congelado a lo sumo durante dos meses. Servir con una taza de té. 

 El bizcocho de frutas se hace tradicionalmente con alcohol, para que se conserve esponjoso durante mucho  tiempo.  Los  adultos  que  deseen  preparar  un  bizcocho  de  frutas  pueden  sustituir  el  zumo  de manzana por brandy. Cuando se enfríe, abrir agujeros en la base con un pincho o una brocheta. Verter otra media taza de brandy por la base, envolver el bizcocho en dos hojas de papel de plata y guardarlo boca abajo. Si se quiere preparar el bizcocho con meses de antelación, desenvolverlo y verter media taza de brandy por la base una vez al mes. El sabor mejora con el tiempo. 























Solomillo de cerdo asado, al gusto

La tía Petunia sirve lomo asado en la cena de negocios que celebran con los Mason, un acontecimiento echado a perder por culpa de Dobby, el elfo doméstico, cuyos reiterados esfuerzos por ayudar a Harry casi lo l evan a la tumba en cada ocasión (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 1). 

A  diferencia  de  los  pollos  y  los  faisanes,  los  cerdos  no  fueron importados por los romanos a Inglaterra. Los cerdos han estado en toda Europa  durante  millones  de  años  y,  desde  que  los  humanos  los descubrimos, no hemos dejado de comérnoslos. 

Para 6 personas. 

 1 cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 ¼ de cucharadita de tomillo molido

 ¼ de cucharadita de romero seco Una pizca de cayena

 900 de solomillo de cerdo

1. Precalentar el horno a 160 ºC. Mezclar todos los ingredientes, menos el cerdo,  en  un  cuenco  pequeño.  Embadurnar  la  carne  con  la  mezcla  y poner el solomillo en la rejilla de una fuente de horno. 

2.  Asar  el  cerdo  unos  40  minutos.  Insertar  un  termómetro  de  lectura instantánea  en  la  parte  más  gruesa  del  asado.  Cuando  indique  una temperatura cercana a 65 ºC, sacar el asado del horno y dejarlo reposar 15 minutos antes de trincharlo. 

Solomillo de cerdo con flor de manzana glaseada 1 taza de agua

 1 taza de miel

 ½ taza de crema o compota de manzana

 1 cucharadita de guindilla roja picada

 ½ taza de arándanos secos

 ½ taza de dados de corteza de melón en escabeche

 900 g de solomillo de cerdo

1. Precalentar el horno a 160 ºC. Echar en una cacerola el agua, la miel, la crema  de  manzana  o  la  compota,  y  remover  hasta  que  todo  quede mezclado.  Añadir  la  guindilla,  los  arándanos  y  los  dados  de  melón. 

Hervir, quitar del fuego y dejar reposar diez minutos. 

2.  Verter  la  mitad  de  la  mezcla  sobre  el  cerdo  y  meter  en  el  horno.  Asar durante treinta minutos. Verter sobre el solomillo un cuarto de la mezcla restante y cocer 10 minutos más o hasta que la temperatura interna de la carne,  tomada  con  termómetro  instantáneo,  sea  de  65  ºC, aproximadamente. 

3. Dejar reposar la carne 15 minutos antes de trinchar. Rociar el solomillo ya troceado con el resto de la salsa y servir. 

Solomillo glaseado al bourbon con melocotón, para adultos ¼ de taza de bourbon de Kentucky

 ¼ de taza de salsa de soja

 ¼ de taza de azúcar moreno prensado

 2 dientes de ajo

 ¼ de taza de mostaza de Dijon

 ½ cucharadita de jengibre molido

 2 cucharadas soperas de salsa Perrins

 ¼ de taza de aceite vegetal Un chorrito de salsa picante 900 g de solomillo de cerdo 4 melocotones naturales o en lata, partidos en cuartos 1. Precalentar el horno a 160 ºC. Añadir en un vaso de batidora o un robot de cocina el bourbon, la soja, el azúcar, el ajo, la mostaza, el jengibre, la salsa Perrins, el aceite y la salsa picante. Batir hasta que quede una pasta blanda. 

2.  Poner  el  cerdo  y  los  melocotones  en  una  bolsa  de  plástico  de  cierre hermético  y  reutilizable  y  verter  en  ella  la  pasta.  Eliminar  el  aire sobrante y guardar en el frigorífico 24 horas. 

3.  Sacar  la  carne  de  la  bolsa  y  poner  en  la  rejilla  de  una  fuente  de  horno. 

Asar  el  cerdo  unos  40  minutos,  hasta  que  el  termómetro  de  lectura instantánea  señale  65  ºC  centígrados.  Sacar  el  asado  del  horno  y  dejar reposar 15 minutos antes de trinchar. Echar la pasta en un cazo, llevarla a ebullición y apartarla del fuego. 

4.  Cortar  la  carne  y  rociarla  con  la  pasta.  Adornarla  con  los  gajos  de melocotón. 























Pudin de Petunia (trifle con fresas a la inglesa)

Cuando Harry termina las tareas domésticas, ve encima del frigorífico el postre que la tía Petunia ha preparado para la cena con los Mason (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 1). Los británicos llaman «pudin» a cualquier postre, como cuando preguntan: «¿Qué tenemos hoy de pudin?». Como el trifle clásico se cubre con cucharadas de nata montada y a menudo se decora con violetas azucaradas, es muy probable que sea esto lo que Petunia quiere ofrecer a los Mason (antes de que Dobby lo destruya). 

Se trata de un postre bonito y sencillo con el que podemos impresionar a las  amistades.  El   trifle  inglés  empezó  siendo  unas  simples  natillas  con nata y yemas de huevo, endulzadas y luego aromatizadas con jengibre y agua de rosas. En el siglo xix, alcanzó mayor elegancia y se presentaba como un pastel con capas de fruta, natillas y bizcocho borracho, servido en  copa  y  coronado  con  nata  montada.  Los  cuencos  de   trifle  a  la americana son demasiado grandes para la variedad inglesa. Allí usan una ensaladera de 23 cm de diámetro y unos 8 cm de profundidad. 

Para 8 o 10 personas. 

 Una base de bizcocho, partida en rebanadas de 1 cm de grosor (siguiente receta)

 ½ taza de mermelada de fresas

 Natillas (siguiente receta)

 ½ kg de fresas naturales, lavadas, secadas y partidas en rodajas muy finas Nata montada

 1  cucharada  sopera  de  almendras  tostadas  y  troceadas  o  de  violetas azucaradas, si es posible

1. Girar el bizcocho en una tabla de madera, cortarlo en rebanadas de ½ cm de grosor y quitarle la corteza. Engrasar con mermelada la mitad de los

bizcochos y cubrirlos con la otra mitad. Cortar los bocadillos resultantes en  cuadrados  de  5  cm.  Ponerlos  en  el  fondo  de  una  fuente  redonda  de cristal. Trocear los bocadillos que queden para llenar los huecos. 

2.  Engrasar  la  capa  de  bizcocho  con  las  natillas.  Cubrir  el  perímetro  de  la fuente con rodajas de fresa; luego amontonar en el centro las fresas que queden.  Tapar  con  una  lámina  de  plástico  y  enfriar  8  horas  o  toda  la noche para que se mezclen los sabores. 

3. Preparar la nata montada antes de servir. Quitar el plástico y extender la nata  por  encima,  cubriendo  toda  la  capa  de  fresas.  Para  una  buena presentación,  se  puede  utilizar  una  manga  de  pastelería  con  boquilla estrellada  y  hacer  un  dibujo  con  la  nata  encima  de  las  fresas.  Decorar con las almendras o las violetas. 

 Para  acelerar  y  simplificar  la  preparación,  utilizar  bizcocho  de  tienda  o  bizcocho  de  frutas  y  flan instantáneo en vez de natillas caseras. 

 Base de bizcocho

 1 taza y

 ½ de harina de trigo 1 cucharadita y

 ½ de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla (8 cucharadas soperas), a temperatura ambiente 1 taza de azúcar granulado

 2 huevos a temperatura ambiente

 1 cucharadita y

 ½ de extracto de vainilla pura

 ½ taza de leche entera, a temperatura ambiente

1. Precalentar el horno a 180 ºC y untar y enharinar un molde para pan de molde. Mezclar la harina, la levadura y la sal. Dejar aparte. 

2. Batir con batidora eléctrica la mantequilla y el azúcar hasta que la mezcla quede suave y esponjosa, unos cinco minutos, rascando las paredes del recipiente  si  hace  falta.  Añadir  los  huevos  uno  por  uno,  sin  dejar  de batir, unos 30 segundos, rascando si es necesario. Agregar la vainilla y batir hasta que se mezcle. 

3. Añadir la mezcla de la harina y la leche alternativamente, empezando y

terminando por la harina y aplicando la velocidad mínima de la batidora. 

Rascar las paredes del recipiente y homogeneizar despacio la masa con una espátula de silicona, procurando no remover demasiado. 

4.  Echar  la  masa  en  el  molde  preparado  y  cocer  alrededor  de  una  hora  o hasta que la masa esté firme por el centro; si se pincha por el centro con un mondadientes, este ha de salir limpio. Sacar el bizcocho del horno y dejar enfriar en el molde. 

 Natillas

 1 taza y

 ½ de leche entera más

 ½ taza de nata líquida (35% MG mínimo) o 2 tazas de leche entera ½ taza de azúcar granulado (en dos porciones)

 ¼ de taza de harina de maíz

 ¼ de cucharadita de sal

 4 yemas de huevo

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 ¼  de  pastilla  (o  2  cucharadas  soperas)  de  mantequilla  (solo  si  no  se  usa nata)

1.  Mezclar  en  una  cacerola  pequeña  la  leche,  o  la  leche  y  la  nata,  con  la mitad del azúcar, la harina de maíz y la sal. En un cuenco mediano batir las yemas con el resto del azúcar hasta que la mezcla quede homogénea. 

2. Calentar la mezcla de la leche a fuego medio-alto, removiendo sin cesar, hasta  que  esté  caliente  (pero  sin  burbujear).  Reducir  a  fuego  lento. 

Verter una taza de la mezcla caliente, muy despacio, en el cuenco de los huevos, batiendo deprisa para diluir las yemas. Volver a echar la mezcla de los huevos en la cacerola, muy despacio y sin dejar de remover. Subir el fuego a medio-alto otra vez, removiendo continuamente, hasta que la mezcla se espese y rompa a hervir (cuando empiece a espesarse hay que manipularla  con  delicadeza  para  que  la  harina  de  maíz  no  pierda  su capacidad espesante). 

3. Apartar la cacerola del fuego y echar la vainilla. Añadir la mantequilla si no  se  ha  usado  nata.  Remover  suavemente  hasta  que  la  mantequilla  se derrita y se disuelva. Verter las natillas en un cuenco pasándolas por un

colador para eliminar los grumos (ayudar la operación con una espátula de silicona). Tapar con una lámina de plástico y meter en el frigorífico hasta que se enfríen. 























Pastel de merengue de limón

Se tomaron la sopa, se comieron el salmón y escucharon al tío Vernon, que empezó a hablar de su trabajo mientras tomaban el pastel de merengue de limón. La tía Marge no tardará en darle al brandy y Harry se meterá en problemas muy pronto (véase Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 2). 

Para 8 personas. 

En  realidad,  el  pastel  de  merengue  de  limón  es  más  americano  que  el pastel  de  manzana.  Los  pasteles  de  manzana  se  hacían  en  Inglaterra mucho  antes  de  que  los  colonos  cruzaran  el  océano.  Los  pasteles  sin corteza o los cubiertos de merengue suelen ser americanos. El pastel de merengue de limón es un poco complicado, pero vale la pena interesarse por  él.  Si  os  concedéis  el  tiempo  suficiente  para  prepararlo,  nunca volveréis a comprar los confeccionados industrialmente. 

 Masa de la base

 1 taza y

 ¼ de harina de trigo común

 2 cucharadas soperas de azúcar granulado

 ½ cucharadita de sal

 ½ pastilla de mantequilla fría

 (4 cucharadas soperas), cortada

 en porciones

 4 cucharadas soperas de manteca vegetal, fría y cortada en porciones 4-6 cucharadas soperas de agua fría

 Relleno de limón

 1 taza y ¼ de azúcar granulado

 1/3 de taza de harina de maíz

 1 taza y ½ de agua

 4  yemas  de  huevo,  batidas  ligeramente  (guardar  las  claras  para  el merengue)

 ½ taza de zumo de limón

 1 cucharada sopera de ralladura de corteza de limón

 ¼ de pastilla de mantequilla (2 cucharadas soperas)

 Cubierta de merengue

 4 claras de huevo a temperatura ambiente

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 ¼ de cucharadita de sal

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

 ¾ de taza de azúcar granulado

1.  Para  preparar  la  base,  mezclar  la  harina,  el  azúcar  y  la  sal  en  el procesador de alimentos (o robot de cocina). Para mezclar pulsar 2 o 3

veces.  Echar  la  mantequilla  y  la  manteca  por  encima  de  la  mezcla anterior  y  pulsar  unas  15  veces,  hasta  que  el  resultado  parezca  una argamasa amarilla. Verter la mezcla en un cuenco grande. Rociarla con agua fría, el equivalente a cuatro cucharadas, y remover con una espátula hasta  que  se  aglutine.  Si  la  masa  está  seca,  añadir  más  agua  fría,  una cucharada  cada  vez.  Formar  una  bola,  aplanarla  hasta  formar  un  disco, envolverla  en  plástico  y  guardar  en  el  frigorífico  entre  1  hora  y  3  días máximo. 

2. Estirar la masa en una superficie enharinada hasta formar un disco de 30

cm. Doblar por la mitad y volver a doblar, de modo que quede un cuarto, limpiando la harina que sobre tras cada doblado. Desdoblar la masa en el molde; meterla con cuidado, sin estirarla. Recortar la masa, dejando que sobresalga un par de centímetros; remeter debajo lo que sobresale y rizar los bordes con las púas de un tenedor o apretando con los dedos. Pinchar el fondo y los lados con un tenedor. Meter la base en el frigorífico unos 30 minutos. Mientras se enfría, precalentar el horno a 200 ºC. 

3.  Extender  un  papel  de  plata  para  forrar  por  encima  la  base  fría;  apretar para que esté bien pegado al interior y a los bordes. Llenar la base con bolitas metálicas o de cerámica, o con alubias, y cocer hasta que la base esté  seca  y  consistente,  entre  15  y  20  minutos.  Bajar  la  temperatura  a

180 ºC, quitar el papel de plata y seguir cociendo, unos 8 minutos más, hasta que la base se ponga de un color pardo dorado. Sacar del horno y poner aparte. 

4.  Para  el  relleno,  mezclar  en  una  cacerola  honda  el  azúcar,  la  harina  de maíz  y  el  agua,  removiendo  hasta  que  la  harina  se  disuelva.  Ponerlo  a fuego lento, removiendo continuamente, hasta que se espese. Añadir las yemas y seguir cociendo y removiendo hasta que la mezcla se condense y burbujee. Quitar del fuego y verter el zumo de limón, las ralladuras y la  mantequilla.  Remover  suavemente  hasta  que  la  masa  quede homogénea. 

5.  Para  hacer  el  merengue,  batir  las  claras,  el  crémor,  la  sal  y  la  vainilla hasta que suba formando una pasta blanda. Añadir el azúcar poco a poco mientras se bate a velocidad media. Aumentar la velocidad a media-alta y batir hasta que la pasta quede consistente y brillante, pero no seca. 

6. Para preparar y cocer el pastel, precalentar el horno a 180 ºC. Verter el relleno en la base. Extender el merengue encima del relleno, procurando llegar hasta los bordes para que no encoja. Formar relieves y remolinos en el merengue con el mango de una cuchara o un tenedor. 

7. Cocer hasta que el merengue se dore, unos 15 minutos. Enfriar el pastel antes de servir. Servir frío o a temperatura ambiente. 

 Reservar el pastel de merengue de limón para cuando el tiempo sea seco. La humedad puede hacer que el  estupendo  pastel  sude  y  se  creen  gotas  de  color  caramelo  en  su  nevada  cima.  Para  batir  bien  las claras, la batidora y el recipiente han de estar totalmente limpios y sin el menor rastro de manteca —

 por  poca  que  haya,  puede  impedir  que  las  claras  se  batan  de  forma  adecuada—.  La  presencia  de alguna  hilacha  de  yema,  en  cambio,  no  afecta  al  resultado.  Añadir  el  azúcar  despacio  solo  cuando empiece a cuajar. 























Sabrosa sopa Mulligatawny caliente

El último día de visita de la tía Marge, la tía Petunia sirve sopa. Al principio Harry se esfuerza para controlarse, pero al final no puede resistirlo e infla a la tía Marge, que sube como un globo (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 2). 

Los británicos son únicos en apoderarse de palabras hindúes y hacer que suenen como pueblos de Irlanda. La palabra  mulligatawny (pronúnciese meligatóni) está formada por dos términos tamiles (el tamil es un idioma que  se  habla  en  la  India)  que  significan  «pimienta»  y  «agua»,  o  sea, pimienta  aguada.  Durante  la  época  colonial,  los  militares  británicos  se enamoraron de este plato y lo importaron a Inglaterra. 

Para 6 personas. 

 2 cucharadas soperas de aceite vegetal

 2 muslos de pollo sin pelar ni deshuesar, limpios y secos 1 cebolla bien picada

 2 zanahorias en rodajas

 2 tallos de apio bien picados

 6 tazas de agua

 1 manzana ácida (Granny Smith, por ejemplo), pelada, en dados 1 cucharada sopera de curry

 1 cucharada sopera de sal

 ½ cucharadita de pimienta negra recién molida

 2 tazas de arroz largo cocido

 (½ taza de arroz crudo son

 2 tazas de arroz cocido)

 Coco rallado; condimento opcional para cuando se sirva 1. Calentar el aceite en una olla. Freír el pollo a fuego alto hasta que se dore y se ponga crujiente, unos 4 minutos por cada lado. Sacarlo de la olla y

ponerlo aparte. 

2. Quitar grasa hasta que en la olla solo queden unas 2 cucharadas soperas. 

Añadir las cebollas,  las zanahorias y  el apio, removiendo  y sofriendo a fuego medio entre 3 y 5 minutos, hasta que la cebolla esté blanda. Echar el agua, la manzana, el curry, la sal y la pimienta. 

3. Volver a agregar el pollo. Llevarlo a punto de ebullición, después reducir el fuego y dejarlo a fuego lento entre 30 y 45 minutos, hasta que el pollo se ablande. Reservarlo. Quitarle la piel y deshuesarlo, trocear el pollo y volver a ponerlo en la olla. Con un cucharón o una lengüeta, limpiar la grasa de la superficie. Echar el arroz sin dejar de remover. 

4.  Si  procede,  espolvorear  un  puñado  de  coco  sobre  cada  plato  cuando  se sirva. 























Cuatro pasteles deliciosos

¡Ah, dulce venganza! El verano que tío Vernon y tía Petunia pusieron a Dudley a dieta, Harry se pone las botas con la deliciosa comida que esconde en su habitación mientras Dudley pasa hambre en la cocina. Cuando Harry le cuenta a sus amigos la estricta dieta a la que se ha sometido toda la familia, le envían sin dudar unos fantásticos pasteles de cumpleaños. Los cuatro pasteles que se describen a continuación podrían ser los que Ron, Hermione, Hagrid y Sirius enviaron a Harry (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 3). 

El primero es un pastel sencillísimo, pero es elegante y está delicioso. 

Es  un  bizcocho  que  los  ingleses  llaman  Victoria   sponge  porque  la famosa reina del mismo nombre solía comerse un trozo con el té. Lo de sponge  («esponja»  en  castellano),  que  en  repostería  equivale  a

«borracho», es un malentendido porque en realidad es un bizcocho seco y no empapado en almíbar. 

Emparedado de bizcocho Victoria (de Ron)

Para 8 personas. 

 1 taza y

 ½ de harina de trigo

 1 cucharadita de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla y

 ½ de mantequilla

 (12 cucharadas soperas), a temperatura ambiente

 1 taza de azúcar granulado

 3 huevos a temperatura ambiente

 ½ taza de mermelada de frambuesa

 Azúcar glas para espolvorear

 Nata montada al servir

 (opcional)

1. Precalentar el horno a 180 ºC. Engrasar dos moldes redondos de 20 cm y forrar  el  fondo  con  papel  de  horno.  Mezclar  en  un  cuenco  la  harina,  la levadura y la sal, y reservar. 

2.  Batir  con  batidora  eléctrica  la  mantequilla  y  el  azúcar  granulado  en  un cuenco  grande  hasta  que  la  mezcla  quede  suave  y  esponjosa,  rascando las paredes del cuenco si hace falta durante unos 5 minutos. Añadir los huevos  uno  por  uno,  batiendo  al  mismo  tiempo,  hasta  homogeneizar  la mezcla,  rascando  los  laterales  si  hace  falta.  Echar  la  harina  y  batir  a velocidad  mínima  hasta  homogeneizar  la  mezcla.  Terminar  de  rascar  y batir con una espátula de silicona. 

3. Repartir la mezcla entre los dos moldes y hornear unos 20 minutos hasta que los pasteles se doren por los bordes —la parte superior será de color claro—  y  los  bizcochos  queden  blandos  pero  consistentes;  para comprobarlo,  apretar  con  el  dedo  el  centro  o  hundir  un  mondadientes, que  ha  de  salir  limpio.  Dejar  enfriar  en  los  moldes  unos  10  minutos, luego volcar los bizcochos sobre una rejilla y enfriar completamente. 

4.  Para  preparar  el  emparedado,  poner  uno  boca  abajo  en  una  bandeja  de cartón redonda y extender encima la mermelada hasta los bordes. Poner encima  el  otro  bizcocho,  boca  arriba,  y  espolvorear  generosamente  el azúcar glas. Servir con nata montada a la hora del té



















Pastel de cerezas Bakewell (de Hermione)

Para 8 personas. 

 Tarta de almendras

 1 taza y ½ de harina de trigo

 ½ taza de almendras molidas

 1 cucharadita de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 1  pastilla  y  ½  de  mantequilla  (12  cucharadas  soperas),  a  temperatura ambiente

 1 taza de azúcar granulado

 3 huevos a temperatura ambiente

 1 cucharadita de extracto de almendras

 ½ taza de leche entera a temperatura ambiente

 Cobertura de mantequilla

 2 pastillas de mantequilla (16 cucharadas soperas) a temperatura ambiente 2 tazas de azúcar glas

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 2 cucharadas soperas de leche entera

Son muchos los deliciosos productos de repostería que se han inventado por  casualidad,  y  este  podría  ser  uno  de  ellos.  Según  la  leyenda,  la patrona  de  la  Posada  del  Caballo  Blanco  de  Bakewell  (pueblo  de Derbyshire, en el centro de Inglaterra) ordenó al cocinero que preparase una tartaleta de fresas. El cocinero olvidó mezclar la mermelada con el flan de almendras y para remediarlo extendió la mermelada sobre la base crujiente, inventando así un postre nuevo. Este conocido pastel imita los sabores de la célebre tarta Bakewell. 

 Acabado del pastel

 ½ taza de mermelada de cerezas

 Guindas al marrasquino, para decorar

 Almendras tostadas troceadas, para decorar 1. Precalentar el horno a 180 ºC. Engrasar dos moldes para bizcocho de 20

cm y forrar el fondo con papel de horno. Mezclar en un cuenco la harina, las almendras molidas, la levadura y la sal, y reservar. 

2.  Batir  con  batidora  eléctrica  la  mantequilla  y  el  azúcar  en  un  cuenco grande  hasta  que  quede  suave  y  esponjosa,  rascando  los  laterales  si  es necesario,  durante  unos  5  minutos.  Echar  los  huevos,  uno  por  uno, batiendo  conforme  se  añaden,  hasta  formar  una  masa  homogénea, rascando  los  laterales  si  hace  falta.  Agregar  el  extracto  de  almendras  y batir hasta formar una mezcla homogénea. Echar la mezcla de la harina y  la  leche,  alternativamente,  empezando  y  terminando  por  la  harina,  y mezclar  a  velocidad  mínima  para  homogeneizar  la  masa.  Terminar  de rascar los laterales y batir con una espátula de silicona. 

3.  Repartir  la  masa  entre  los  dos  moldes  y  hornear  unos  25  minutos  hasta que el bizcocho esté blando pero consistente. Para comprobarlo, apretar suavemente el centro con el dedo o introducir un mondadientes, que ha de salir limpio. Enfriar los bizcochos en los moldes durante 10 minutos, luego volcarlos en una rejilla y enfriar del todo. 

4.  Para  la  cobertura,  batir  durante  unos  7  minutos  todos  los  ingredientes juntos,  hasta  que  se  forme  una  pasta  suave,  cremosa  y  esponjosa, rascando los laterales si hace falta. 

5.  Para  hacer  el  pastel,  poner  boca  abajo  un  bizcocho  en  una  bandeja redonda de cartón. Extender la mermelada de cerezas por encima, hasta los  bordes.  Cubrir  con  el  otro  bizcocho,  boca  arriba  y  extender  encima una taza de la cobertura. Meter el resto del baño en una manga pastelera con  boquilla  estrellada  y  cubrir  los  bordes  del  bizcocho.  En  la  parte interior,  poner  las  guindas  separadas  un  par  de  centímetros  las  unas  de las otras. Espolvorear el centro con las almendras troceadas. Para hacer el  resultado  más  vistoso,  pueden  ponerse  con  la  manga  estrellitas comestibles entre las guindas. 



















Emparedado de bizcocho y crema (de Hagrid)

Para 8 personas. 

 Bizcocho

 1 taza y ½ de harina de trigo común

 1 cucharadita de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla y ½ de mantequilla (12

 cucharadas soperas), a temperatura ambiente

 1 taza de azúcar granulado

 3 huevos a temperatura ambiente

 Azúcar glas para espolvorear

La crema es muy británica. A mediados del siglo xix, un químico casado con una señora alérgica a los huevos inventó una crema que no cuajaba con  huevos,  sino  con  harina  de  maíz,  que  el  químico  comercializó  en polvo. Desde entonces vemos la crema pastelera en multitud de postres. 

Los  auténticos  cocineros  prefieren  preparar  la  crema  con  huevos  a utilizar los polvos instantáneos, ya que con estos se prepara antes, pero no dan el mismo sabor. Además, los británicos suelen llamar «pasteles emparedados» o «pasteles bocadillo» a los pasteles de varias capas. Al igual  que  en  el  Victoria   sponge,  las  capas  no  son  esponjosas  y  suaves, sino compactas y fuertes. 

 Relleno del bizcocho

 1 taza de leche entera más

 ½ taza de nata líquida

 (35% MG mínimo) o 1 taza y ½ de leche entera

 ¼ de taza de azúcar granulado

 3 cucharadas soperas de harina de maíz

 Una pizca de sal

 3 yemas de huevo

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 cucharada sopera de mantequilla (si no se utiliza nata) Nata batida para servir (opcional)

1. Precalentar el horno a 180 ºC. Engrasar dos moldes de 20 cm y forrar el fondo con papel de horno. Mezclar en un cuenco la harina, la levadura y la sal, y reservar. 

2.  Batir  con  batidora  eléctrica  la  mantequilla  y  el  azúcar  en  un  cuenco grande  unos  5  minutos,  hasta  que  la  mezcla  quede  suave  y  esponjosa, rascando  los  laterales  si  es  necesario.  Echar  los  huevos  uno  por  uno, batiendo conforme se echan, hasta formar una masa homogénea. Rascar las  paredes  si  es  necesario.  Terminar  removiendo  la  mezcla  con  una espátula de silicona. 

3. Repartir la mezcla, a partes iguales, entre los dos moldes y hornear unos 20  minutos,  hasta  que  los  bizcochos  se  doren  por  los  bordes  —la  parte superior  quedará  de  un  color  claro—  y  el  pastel  esté  blando  pero consistente; comprobar tocando suavemente en el centro y hundiendo un mondadientes,  que  ha  de  salir  limpio.  Enfriar  los  bizcochos  en  los moldes  unos  10  minutos,  luego  volcarlos  sobre  una  rejilla  para  que  se enfríen allí del todo. 

4. Para hacer la crema, agregar la leche (o la leche y la nata), dos cucharadas soperas de azúcar, la harina de maíz y la sal en una cacerola pequeña, y mezclar  hasta  que  se  disuelva  la  harina.  Batir  las  yemas  con  el  azúcar restante en un cuenco mediano hasta que la mezcla quede homogénea. 

5.  Poner  la  mezcla  láctea  a  fuego  medio-alto,  removiendo  continuamente, hasta que se caliente, pero sin que llegue a burbujear. Reducir el fuego. 

Echar  media  taza,  muy  despacio,  sobre  las  yemas  batidas,  mientras  se remueve drepisa para homogeneizar la mezcla. Subir el fuego a medioalto,  sin  dejar  de  remover,  hasta  que  la  mezcla  se  espese  y  empiece  a hervir  (cuando  se  espese  hay  que  remover  con  suavidad  para  que  la harina no pierda su capacidad aglutinante). 

6. Quitar la cacerola del fuego y echar la vainilla. Añadir mantequilla si no se ha usado nata. Remover suavemente hasta que se funda la mantequilla y  la  mezcla  quede  homogénea.  Verter  en  otro  recipiente  pasando  la mezcla por un colador para eliminar los grumos (utilizar una espátula de silicona para empujar la pasta). Tapar con una lámina de plástico y meter



















en el frigorífico hasta que se enfríe. 

7.  Para  montar  el  pastel,  poner  un  bizcocho  boca  abajo  en  una  bandeja redonda  de  cartón.  Extender  la  crema  por  encima  hasta  un  dedo  del borde.  Cubrir  con  el  otro  bizcocho,  boca  arriba.  Espolvorear  el  azúcar glas  por  encima  con  generosidad.  Guardar  refrigerado,  pero  al  servir esperar a que esté a temperatura ambiente. Servir con nata a la hora del té. 

Emparedado de cítricos con relleno de mango (de Sirius)

Puesto que Sirius manda cartas a Harry con pájaros tropicales, es lógico que el pastel que le envía tenga sabores tropicales, como los limones, las naranjas y los mangos. 

Para 8 personas. 

 Base cítrica

 2 tazas de harina de repostería

 1 taza de azúcar granulado

 1 cucharadita de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla y ½ de mantequilla

 (12 cucharadas soperas), a temperatura ambiente

 ½ taza de leche entera

 3 yemas de huevo a temperatura ambiente

 Ralladura de corteza y zumo de

 1 limón

 Ralladura de corteza y zumo de 1 naranja

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 3 claras de huevo a temperatura ambiente

 Relleno de mango

 3  mangos  maduros,  pelados  y  troceados  ½  taza  de  azúcar  granulado  ½

 taza de agua

 Una pizca de sal 2 cucharadas soperas de harina de maíz

 3 yemas de huevo

 ¼ de pastilla de mantequilla (2 cucharadas soperas)

 Zumo de 1 limón

 Cobertura de nata batida

 2 tazas de nata líquida (35% MG mínimo)

 ½ de azúcar glas

 2 cucharaditas de extracto de vainilla pura

 Unas gotas de colorante amarillo

1. Precalentar el horno a 180 ºC. Engrasar y enharinar dos moldes y forrar el fondo con papel de horno. 

2.  Para  hacer  el  bizcocho,  mezclar  la  harina,  media  taza  de  azúcar,  la levadura  y  la  sal.  Echar  la  mantequilla  y  batir  hasta  que  la  mezcla parezca miga de pan amarilla. Añadir la leche, las yemas, las ralladuras, el zumo del limón y la naranja, y la vainilla, y batir hasta homogeneizar la mezcla con la batidora manual. 

3.  En  otro  cuenco  limpio  batir  las  claras  hasta  que  adquieran  relieve;  usar una  batidora  manual  limpia.  Seguir  batiendo  mientras  se  añade  poco  a poco  el  resto  del  azúcar.  Batir  hasta  que  cuaje,  pero  que  siga  teniendo brillo. Añadir batiendo la cuarta parte de las claras en la mezcla anterior hasta  que  se  licue  ligeramente,  luego  echar  poco  a  poco  el  resto  de  las claras removiendo con una espátula de silicona. Repartir la mezcla entre los dos moldes y hornear entre 20 y 25 minutos, hasta que el bizcocho se dore  y  quede  firme  en  el  centro.  No  hornear  demasiado  o  el  bizcocho quedará  seco.  Enfriar  en  los  moldes,  luego  volcarlos  para  sacar  los bizcochos. Si se desea, pueden envolverse en plástico y congelarse hasta que se necesiten. 

4. Para el relleno, batir los mangos con robot de cocina o batidora hasta que quede una pasta blanda y luego pasar por un colador, apretando con una espátula  para  obtener  todo  el  jugo  posible.  Desechar  la  pulpa.  Pasar  el mango filtrado a una cacerola mediana. Añadir el azúcar, el agua, la sal y  la  harina  de  maíz  y  remover  hasta  que  se  disuelvan.  Cocer  a  fuego medio hasta calentar, sin dejar de remover. Echar las yemas sin dejar de remover  y  mantener  en  el  fuego  hasta  que  la  mezcla  se  espese  y

burbujee. Apartar del fuego, echar la mantequilla y el zumo de limón y remover  hasta  que  la  mezcla  quede  homogénea.  Pasar  el  relleno  a  un cuenco, cubrir con una lámina de plástico y dejar enfriar a temperatura ambiente. Congelar hasta que se necesite, dos días máximo. 

5. Hacer la cobertura inmediatamente antes de preparar el pastel. Batir los ingredientes hasta que estén a punto de nieve. 

6.  Para  preparar  el  pastel,  cortar  los  bizcochos  por  la  mitad.  Poner  medio bizcocho  en  una  bandeja  redonda  de  cartón  y  extender  por  encima  la tercera  parte  del  relleno  de  mango.  Repetir  con  otros  dos  medios bizcochos,  extendiendo  sobre  cada  uno  un  tercio  del  relleno  y  poner encima el medio  bizcocho restante. Cubrir  la parte superior  y los lados con el baño de nata batida. Colorear el resto de la nata con el colorante amarillo.  Meter  el  baño  amarillo  en  una  manga  pastelera  de  boquilla estrellada y formar orlas y rosetones decorativos alrededor de los bordes. 























Salmón escalfado con miel

y salsa de eneldo

Puede que la tía Petunia sea un monstruo con Harry, pero sabe idear menús decentes. 

La última noche de tía Marge en la casa, y poco antes de que Harry pierda la paciencia y la ice como un globo, tía Petunia sirve salmón para cenar (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 2). 

El  salmón  posee  virtudes  mágicas  en  la  mitología  celta,  donde  se reverencia por su capacidad para vivir tanto en agua dulce como en agua salada.  Los  celtas  creían  que  existía  un  Salmón  del  Conocimiento  que concedía  una  gran  sabiduría  a  quien  se  lo  zampaba.  Por  eso  dicen  que comer pescado fortalece el cerebro. En una versión de la leyenda del rey Arturo, dos héroes cabalgan a lomos de un salmón durante una aventura Y  las  monedas  irlandesas  modernas  traían  un  salmón  hasta  que  los irlandeses adoptaron el euro en 2002. 

Para 4 personas. 

 3 cucharadas soperas de mantequilla

 1 cebolla bien picada

 2 cucharadas soperas de harina de trigo

 1 taza de vino blanco seco

 1 cucharada sopera de miel

 1 cucharada sopera de eneldo fresco picado

 Filete de salmón de ¾ de kilo, limpio, seco y cortado en cuatro rodajas Sal y pimienta negra recién molida

1. Calentar la mantequilla en una cacerola suficientemente ancha para meter los  filetes.  Cuando  empiece  a  burbujear,  echar  la  cebolla  y  cocer, removiendo  de  vez  en  cuando,  hasta  que  quede  transparente,  unos  5

minutos. 

2.  Espolvorear  el  salmón  con  sal  y  pimienta  y  meter  en  la  cacerola  con  el lado con piel hacia abajo. Cocer la salsa a fuego lento y dejar que siga cociéndose  con  la  tapa  puesta,  unos  20  minutos,  hasta  que  las  escamas del  salmón  se  desprendan  fácilmente  con  un  tenedor.  Rascar  de  vez  en cuando el fondo de la cacerola para que no se pegue el pescado. Probar la salsa y sazonar si se cree necesario. 





 Capítulo segundo

Delicias del cal ejón

El  callejón  Diagon,  uno  de  los  lugares  más  famosos  del  universo  de  J.K. 

Rowling,  es  la  zona  comercial  más  concurrida  del  mundo  de  los  magos.  En las  tiendas  que  forman  esta  animada  calle  se  vende  todo  lo  que  un  mago pueda  necesitar.  Allí  compra  Harry  sus  libros  escolares,  varitas,  túnicas, ingredientes  para  filtros,  material  escolar  de  todo  tipo  y  golosinas  para magos. Harry suele reunirse en el callejón Diagon con Ron y Hermione para comprar los libros y materiales que necesitan a lo largo del curso. Les gusta citarse  (hasta  el  regreso  de  Quién-Tú-Sabes)  en  la  Heladería  Florean Fortescue. Durante un verano Florean sirve a Harry helados gratis y le ayuda con los deberes escolares (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 4). 

Harry  come  en  el  Caldero  Chorreante,  detrás  del  cual  está  la  entrada  al callejón.  Tom,  el  viejo  y  desdentado  propietario,  sirve  comidas  y  tés magníficos a los curiosos personajes que frecuentan el local. 





















Helado de frambuesa y chocolate con frutos secos

Mientras Harry mantiene una conversación de lo más desagradable con un chico rubio en la tienda de Madame Malkin (que a Harry le recuerda a Dudley, pero en delgado), Hagrid aparece en la ventana y muestra a Harry este helado. Harry espera el momento oportuno para huir de la tienda y disfrutar de un delicioso helado de cucurucho (véase Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 5). 

 Un sabroso helado de chocolate (receta a continuación) Un sabrosísimo helado de frambuesa (receta a continuación) Cucuruchos de barquillo para servirlo

 Almendras tostadas y troceadas para decorarlo

Un buen motivo para considerar una suerte vivir en el mundo moderno es el helado. Es verdad que los helados existen desde el siglo xvii, pero presentaban dos objeciones importantes; una, que solo los ricos podían permitirse el lujo de comerlos; y dos, los helados actuales son de mejor calidad. 

Poner  una  cucharada  de  cada  sabor  en  los  cucuruchos  y  espolvorear  las almendras. Para que los cucuruchos no goteen, verter chocolate amargo fundido en el fondo antes de poner el helado. 



Sabroso helado de chocolate

Para unas 5 raciones. 

 2 tazas de leche entera

 2 tazas de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 ¾ de taza de azúcar granulado

 2 cucharadas soperas de cacao en polvo desgrasado

 220 g de chocolate negro, fundido y enfriado

 5 yemas de huevo

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 taza de chocolate negro picado

1. Mezclar la leche, la nata, el azúcar y el cacao en un cazo y poner al fuego, removiendo  frecuentemente,  hasta  que  esté  caliente  sin  llegar  a burbujear. Mezclar el chocolate fundido con las yemas mientras se baten (no  será  fácil  porque  la  pasta  estará  espesa).  Echar  despacio  sobre  las yemas una taza de la mezcla láctea mientras se bate con energía. Verter esta mezcla en el cazo y cocer, removiendo sin cesar, hasta que esté muy caliente, pero, de nuevo, sin que burbujee. No debe hervir. 

2. Pasar la mezcla por un colador. Agregar la vainilla sin dejar de remover. 

Cubrir  la  superficie  con  una  lámina  de  plástico  para  que  no  se  forme corteza en la superficie; enfriar completamente. Congelar en la heladera, siguiendo  las  instrucciones  del  fabricante.  Hacia  el  final  del  proceso, añadir  el  chocolate  picado.  Traspasar  a  un  contenedor  hermético  y congelar  6  horas  o  toda  la  noche,  hasta  que  adquiera  firmeza.  Si  el helado está duro, ablandar a temperatura ambiente entre 10 y 15 minutos antes de servir. 



Sabrosísimo helado de frambuesa

Unos 600 gramos, para 4 raciones. 

 350 g de frambuesas; 

 descongelar si están congeladas

 ¾ de taza de azúcar granulado

 1 taza de nata líquida (35% MG mínimo)

 2 tazas de leche entera 4 yemas de huevo

1.  En  batidora  o  robot  de  cocina  mezclar  las  frambuesas  con  un  cuarto  de taza de azúcar hasta homogeneizar la pasta. Pasarla por un colador a un cuenco,  apretando  con  una  espátula  de  silicona  para  extraer  el  máximo de zumo. Desechar los restos sólidos. 

2. Mezclar la nata, la leche y el resto del azúcar en una cacerola mediana y cocer a fuego medio, removiendo con frecuencia, hasta que esté caliente, pero sin burbujear. Echar despacio una taza de la mezcla láctea caliente sobre  las  yemas  mientras  se  baten.  Agregar  la  mezcla  resultante  en  la cacerola mientras se sigue batiendo. Seguir removiendo a fuego medioalto hasta que la mezcla se espese un poco, pero sin que llegue a hervir. 

Verter a otro cuenco pasándola por un colador. 

3.  Añadir  sin  dejar  de  remover  las  frambuesas  y  pasarlo  todo  a  un contenedor hermético. Enfriar a temperatura ambiente, luego meter en el frigorífico 6 horas o toda la noche, hasta que esté muy frío. 

4.  Sacar  el  producto  frío  de  la  nevera  y  añadir  removiendo  la  mezcla  de frambuesas  que  quedó  en  el  fondo.  Pasar  a  una  heladera  y  congelar según  las  instrucciones  del  fabricante.  Transferir  a  un  contenedor hermético  y  congelar  unas  6  horas  o  toda  la  noche,  hasta  que  adquiera firmeza. Si el helado ha quedado duro, ablandar a temperatura ambiente entre 10 y 15 minutos antes de servir. 























Hamburguesas Paddington

Harry come hamburguesas con Hagrid en la estación de Paddington mientras se esfuerza por entender todo lo que ha ocurrido en los últimos días. Un medio gigante acaba de decirle que es un mago y se lo ha l evado al cal ejón Diagon para que compre material escolar francamente raro, y para colmo acaba de saber que en aquel mundo nuevo es un personaje famoso y no tiene ni idea de por qué. Realmente tiene muchas cosas en la cabeza (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 5). 

Puede  que  los  historiadores  no  se  pongan  de  acuerdo  sobre  quién inventó  la  hamburguesa,  pero  una  cosa  está  clara:  se  llama  así  por  la ciudad alemana de Hamburgo. O sea que no tiene nada que ver ni con el hambre  ni  con  las  señoritas  de  la  burguesía.  Como  sabemos  todos  los carnívoros, se trata de carne de vacuno picada. 

Para 6 personas. 

 ¾ de kilo de carne de vacuno, magra y picada

 2 huevos 1 cebolla picada y sofrita

 1 taza de pan recién rallado

 ½ taza de salsa de tomate

 1 cucharada sopera de cebolla en polvo

 ½ cucharadita de ajo en polvo

 ½ cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 Rodajas de cebolla salteadas, para servir

 Mostaza inglesa, para servir Lechuga, para servir

 Rodajas de tomate, para servir

1. Poner todos los ingredientes en un cuenco grande y mezclar bien. 

2.  Rociar  con  antiadherente  una  sartén  pequeña  de  hierro  y  calentarla. 

Moldear las hamburguesas con la mezcla y freír por ambos lados a fuego

medio-alto  hasta  que  se  doren  bien.  Pasarlas  a  papel  absorbente  de cocina  y  repetir  hasta  que  no  quede  más  carne.  También  pueden prepararse a la parrilla hasta que estén bien hechas. 

3. Servir con panecillos redondos tostados con los aros de cebolla sofritos, la mostaza, la lechuga y el tomate. 





















Helado de fresa y mantequilla de cacahuete

Encerrado en su habitación por un rabioso tío Vernon, Harry escapa por los pelos con el coche volador del padre de Ron y huye a la Madriguera, donde pasa el resto de las vacaciones. Harry, Ron y Hermione van al cal ejón Diagon a comprar material escolar y pasan un estupendo día entre amigos mientras comen cucuruchos de helado de fresa y mantequil a de cacahuete invitados por Harry (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 4). 

Son  muchas  las  personas  responsables  del  descubrimiento  de  la mantequilla  de  cacahuete  (entre  ellas  los  hermanos  Kellogg),  pero  al americano  George  Washington  Carver  se  le  ocurrieron  tantas aplicaciones  que  se  le  considera,  justamente  o  no,  el  inventor  de  dicha mantequilla. 

 Helado de volutas de fresa (receta a continuación)

 Helado de mantequilla de cacahuete crujiente (receta a continuación) Cucuruchos de barquillo para servir

 Salsas o ingredientes para decorar que más os gusten

Poner  en  cada  cucurucho  una  cucharada  de  helado  de  volutas  de  fresa  y otra  de  helado  de  mantequilla  de  cacahuete  crujiente.  Cubrir  o  bañar  con  la salsa que más os guste. Para que no gotee, verter primero en cada cucurucho chocolate amargo fundido. 



Helado de volutas de fresa

Para 4 raciones. 

 ½  kg  de  fresas  troceadas  ¾  de  taza  de  azúcar  granulado  1  taza  de  nata líquida (35% MG mínimo)

 2 tazas de leche entera

 3 yemas de huevo

 1 taza de mermelada de fresa

1. Batir las fresas con un cuarto de taza de azúcar hasta obtener una pasta blanda. Echar la pasta en un cuenco, pasándola por un colador con ayuda de una espátula de silicona, apretando para que salga la máxima cantidad de zumo. Desechar lo que quede en el colador. 

2.  Pasar  la  mezcla  a  una  cacerola  mediana  y  calentar  a  fuego  medioalto, removiendo  continuamente,  hasta  que  quede  una  pasta  muy  espesa. 

Reservar. 

3.  En  otra  cacerola,  poner  a  fuego  medio-alto  la  nata,  la  leche  y  el  azúcar restante, removiendo continuamente, hasta que se caliente y no burbujee. 

Verter  despacio  una  taza  de  la  mezcla  láctea  caliente  sobre  las  yemas, batiendo  continuamente.  Echar  esta  mezcla  en  la  primera  cacerola  sin dejar  de  batir.  Seguir  removiendo,  a  fuego  medio-alto,  hasta  que  la mezcla se caliente, pero no burbujee. Agregar esta mezcla a un cuenco, pasándola por un colador. 

4. Batir la mezcla de las fresas hasta que no haya grumos. Agregarla a un recipiente hermético, enfriar a temperatura ambiente y luego meter en el frigorífico unas seis horas o toda la noche, hasta que quede muy fría. 

5. Sacarla del frigorífico y agregar la mezcla de las fresas que quedó en el fondo.  Transferir  a  una  heladera  y  congelar  según  instrucciones  del fabricante. 

6. Batir la mermelada de fresa en un cuenco pequeño para licuar la textura y que no haya muchos grumos. Echarla en el recipiente del

helado  y  remover  manualmente  para  crear  un  efecto  de  remolino.  No remover demasiado o se homogeneizará y se perderán las volutas del relieve. 



Pasar a un recipiente hermético y enfriar seis horas o toda la noche, hasta que adquiera  firmeza.  Si  el  helado  ha  quedado  duro,  ablandar  a  temperatura ambiente entre 10 y 15 minutos antes de servir. 

Helado de mantequilla de cacahuete crujiente

Para 5 raciones. 

 1 taza de nata líquida (35% MG mínimo) 2 tazas de leche entera ¾ de taza de azúcar granulado

 5 yemas de huevo

 1 taza de mantequilla de cacahuete crujiente

1. Agregar la nata, la leche y el azúcar en una cacerola mediana y ponerla a fuego medio-alto, removiendo continuamente, hasta que se caliente, pero sin  burbujear.  Verter  despacio  sobre  las  yemas  una  taza  de  la  mezcla láctea caliente, batiendo continuamente. Echar esta mezcla en la cacerola sin dejar de remover. Seguir a fuego medioalto hasta que la mezcla esté caliente,  pero  sin  burbujear.  Verterla  en  otro  cuenco  pasándola  por  un colador. Tapar con una lámina de plástico para que no se forme corteza. 

Enfriar  a  temperatura  ambiente,  pasar  a  un  contenedor  hermético  y guardar  en  el  frigorífico  6  horas  o  toda  la  noche,  hasta  que  quede  muy fría. 

2. Sacar del frigorífico y helar según instrucciones del fabricante. Añadir la mantequilla  de  cacahuete  en  el  recipiente  y  mezclar  a  mano  con  una espátula de silicona o una cuchara de madera. Traspasar a un contenedor hermético  y  enfriar  unas  6  horas  o  toda  la  noche,  hasta  que  adquiera firmeza. Si el helado ha quedado duro, ablandar a temperatura ambiente entre 10 y 15 minutos antes de servir. 























Crumpets

Harry es poco menos que un proscrito. Ha hinchado a tía Marge y la ha hecho volar, ha utilizado la magia ilegalmente y se ha fugado de casa. Está claro que lo van a expulsar. Cuando ve al Ministro Fudge en el Caldero Chorreante está muerto de miedo. Pero en vez de reñirle, Fudge lo invita cordialmente a tomar té y unos bol os redondos, aplastados y compactos que los británicos l aman crumpets (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 3). 

¿Qué  hay  más  típicamente  británico  que  el  té  con   crumpets?  Estos  se remontan al siglo xiv, aunque ya imaginaréis que los de entonces no se parecían  en  nada  a  los  de  ahora,  que  suelen  tomarse  cubiertos  de  toda clase de mermeladas y mantequillas. 

Salen unos 8  crumpets. 

 1 taza de harina de trigo

 1 cucharada sopera de azúcar granulado

 1 cucharadita de levadura seca (medio sobre)

 ¼ de cucharadita de sal

 1 taza de leche entera

 1 cuarto de pastilla de mantequilla fundida (2 cucharadas soperas) 1.  Engrasar  4  moldes  redondos  sin  fondo  (o  4  troqueles  de  repostería  de unos 7 cm de diámetro) y una plancha o una sartén de hierro. Mezclar la harina,  el  azúcar,  la  levadura  y  la  sal.  Añadir  la  leche  y  la  mantequilla fundida y batir hasta formar una masa suave. Cubrir con plástico y dejar en un lugar caliente entre 1 hora y 1 hora y media, hasta que suba y sea esponjosa. 

2. Remover la mezcla. Calentar la sartén o la plancha ya engrasada y poner los moldes dentro. Utilizando un vaso graduado, verter un tercio de taza de masa dentro de cada molde. Cocer a fuego lento unos cinco minutos, 

hasta  que  la  superficie  se  llene  de  agujeros.  Quitar  con  cuidado  los moldes (utilizar tenacillas porque quemarán mucho) y dar la vuelta a los crumpets  (serán  de  color  claro  por  debajo).  Cocer  otros  cinco  minutos, hasta que se doren ligeramente. Repetir hasta acabar la masa. 

3. Para servir, tostar los  crumpets hasta que se doren del todo y acompañar con  mantequilla  y  mermelada.  Pueden  congelarse  y  tostarse  cuando  se quiera. 

 Como  se  tuestan  mientras  se  confeccionan,  es  importante  no  hacerlos  demasiado.  En  vez  de  moldes redondos o de troqueles de pastelería, pueden emplearse brazaletes. 























Pudin de chocolate

Harry se lo está pasando en grande, mientras pasea por el cal ejón Diagon y compra y come todo lo que le apetece. La diversión aumenta cuando se encuentra con sus amigos, Ron y Hermione. Cenan juntos con los Weasley en el Caldero Chorreante, donde el desdentado Tom se desvive por preparar una deliciosa comida rematada por un fabuloso pudin de chocolate (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 4). 

En Inglaterra, el pudin de chocolate puede hacerse al baño María o al horno  y  es  parecido  al  pastel  de  chocolate  o  a  unas  natillas  espesadas con harina de maíz, como en Estados Unidos. El pudin y las natillas se remontan a la época de los romanos. El pudin de leche que conocemos hoy —la única variedad que se hace en Estados Unidos— no se inventó hasta  el  siglo  xix.  Puesto  que  el  de  chocolate  puede  hacerse  de  ambas maneras, incluimos una receta de cada. 

Riquísimo pudin de chocolate con leche

Para 6 personas. 

 ½ taza de azúcar granulado

 ¼ de taza de harina de maíz

 2 cucharadas soperas de cacao en polvo desgrasado, preferentemente del tipo holandés

 Una pizca de sal

 2 tazas y

 ½ de leche entera

 1 taza de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 170 g de chocolate negro fundido

 ½ pastilla de mantequilla

 (2 cucharadas soperas)



















 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

1.  Poner  en  una  cacerola  pequeña  el  azúcar,  la  harina,  el  cacao  y  la  sal,  y batir  hasta  formar  una  mezcla  homogénea.  Añadir  la  leche  y  la  nata  y remover.  Cocer  a  fuego  medio-alto,  removiendo  continuamente,  hasta disolver  el  cacao.  Apagar  el  fuego  y  echar  el  chocolate.  Volver  a calentar  a  fuego  medio-alto  y  seguir  cociendo,  sin  dejar  de  remover, hasta que la mezcla se espese y burbujee. Cuando empiece a espesarse, remover suavemente o la harina de maíz perderá su capacidad espesante. 

2. Quitar la cacerola del fuego. Echar la mantequilla y la vainilla, y remover suavemente  hasta  que  la  mantequilla  se  disuelva  y  la  mezcla  quede homogénea.  Verter  la  mezcla  en  un  cuenco,  tapar  con  una  lámina  de plástico y enfriar hasta que esté lista. Servir con nata batida. 

¿Sabíais  que  hay  recetas  en  algunos  libros  de  cocina  para  darse

«caprichos  de  chocolate»?  Cliché  o  no,  esta  descripción  sirve  para nuestro  pudin.  Es  tan  sabroso,  sabe  tanto  a  chocolate  y  se  deshace  tan bien  en  la  boca  que  no  necesita  ninguna  cobertura  como  ocurre  con  la mayoría de los pudines al baño María. Es mejor servirlo con nata batida o con helado de vainilla. 

Cremoso pudin de chocolate al baño María

Para 6 personas. 

 1 pastilla de mantequilla

 (8 cucharadas soperas)

 100 g de chocolate negro picado

 1 taza de harina de trigo

 ½ taza de cacao en polvo desgrasado

 ¼ de cucharadita de sal

 1 taza y

 ½ de azúcar granulado

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 2 huevos a temperatura ambiente

 ½ taza de leche entera

1. Engrasar y enharinar un cuenco para pudin de 1 litro y medio o un cuenco refractario  de  vidrio  o  cerámica  con  tapa  hermética  (untar  y  enharinar también la tapa). Sirve igual una cazuela del mismo tamaño con tapa. En el fondo de una cacerola honda, poner una rejilla o un cuenco pequeño boca abajo, llenar de agua un tercio y hervirla. Derretir la mantequilla y el chocolate en el microondas durante 1 o 2 minutos y batir hasta que la mezcla  no  tenga  grumos.  Reservar  y  enfriar.  En  otro  cuenco  batir  la harina, el cacao y la sal. 

2. Echar juntos el azúcar, la vainilla, los huevos y la leche, y batir hasta que no queden grumos. Añadir el chocolate batiendo hasta eliminar grumos. 

Echar  la  mezcla  harinosa  y  remover  con  cuchara  de  madera  hasta homogeneizar.  Verter  la  mezcla  en  el  cuenco  preparado  y  alisar  la superficie con una espátula de silicona. Cubrir bien con la tapa. 

3. Poner el cuenco en la cacerola honda, de modo que el agua llegue hasta la mitad del cuenco. Hervir durante 3 horas, comprobando el nivel del agua y echándole más si hace falta. Sacar el pudin de la cacerola y destapar. 

Enfriar  30  minutos,  luego  verterlo  en  una  bandeja  poniéndolo  boca abajo.  Si  el  pudin  se  ha  pegado,  sacudir  el  cuenco  hasta  que  se  suelte. 

Servir caliente con nata montada o una cucharada de helado de vainilla. 























Helados domingueros de fruta

¿Cómo puede Harry comer cada media hora un helado de fruta (que Florean Fortescue le da gratis) mientras hace los deberes de clase… sin engordarse como Dudley? ¡No es justo! (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 4). 

La  necesidad  aguza  el  ingenio.  A  principios  del  siglo  xx  se  dictaron leyes en muchos países para prohibir la práctica de ciertas actividades en domingo,  entre  ellas  vender  refrescos  de  helado.  Todo  por  motivos religiosos.  Para  no  perder  dinero,  los  comerciantes  eliminaron  el refresco,  dejaron  el  helado  y  santas  pascuas.  Así  nació  el  helado dominguero  que  los  americanos  llaman   sundae,  palabra  que  podría derivar de «domingo» en inglés ( Sunday), pero también del dominguillo, el muñeco de muelles que siempre se levanta por muchos golpes que le den. 

Para todas las personas que se apunten. 

Helado dominguero de merengue de limón

Echar  en  una  copa  grande  una  cucharada  de  helado  de  vainilla.  Añadir  dos cucharadas de crema de limón envasada y espolvorear por encima galletas de merengue desmenuzadas. Repetir para formar otra capa. 

Helado dominguero de triple fresa

Echar en una copa grande una cucharada de helado de fresa. Cubrir con fresas naturales picadas y con sirope de fresa. Repetir para formar otra capa. 

Helado dominguero de frutos secos

Echar en una copa grande una cucharada de helado de pistacho. Espolvorear con frutos secos tostados y picados y cubrir con sirope de chocolate. Repetir para formar otra capa. 

Helado dominguero de bizcocho de chocolate con vainilla Echar  en  una  copa  grande  un  trozo  de   brownie  caliente.  Agregar  dos cucharadas  de  helado  de  chocolate  o  de  vainilla  y  cubrir  con  sirope  de chocolate. Consumir antes de que se derrita el helado. 





















Cómo preparar un buen té y no morir en el intento

En los libros de Harry Potter se habla mucho del té, lo cual demuestra la importancia que tiene en la cultura británica. Harry toma con Hagrid por primera vez una taza de té, lo que señala el inicio de una gran amistad (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 8). La expresión «dar el té» no significa lo mismo en todos los idiomas; en Inglaterra es una invitación a pasar una velada agradable (to have tea); en español es dar la lata. Y conste que el Brexit no ha tenido nada que ver en esto. 

La más británica de todas las infusiones llegó de China en el siglo xvii y reemplazó en seguida a la cerveza como bebida nacional. Cuentan que la duquesa de Bedford (siglo xix) fue quien empezó la tradición. Comía a mediodía  y  cenaba  a  las  nueve  de  la  noche  y  entremedias  pasaba  un hambre  de  lobo.  Así  que  alrededor  de  las  cuatro  picaba  algo  y  tomaba una  taza  de  té.  Con  el  tiempo  se  aficionó  a  invitar  a  otras  señoras  a tomar  un  té  con  pastas  y  a  chismorrear  un  poco.  La  costumbre  se extendió  entre  la  clase  alta,  que  empezó  a  tomar  el  té  con  bollos  y mermelada o con pastas y emparedados. 

1. Calentar el agua en un cazo. 

2.  Cuando  rompa  a  hervir,  calentar  la  tetera  echando  dentro  un  chorro  de agua caliente y tirándolo a continuación; de este modo, el té estará muy caliente cuando se sirva. 

3. Verter en la tetera tantas tazas de agua como invitados haya y echar una cucharadita de té por taza, más una extra. 

4. Dejar reposar 3 o 4 minutos y llevar la tetera a la mesa. El azucarero ha de estar a mano, lo mismo que el recipiente de la leche o la nata. 

5. Servir el té con galletas o pastas. 





 Capítulo tercero

Caprichos en el tren

Harry  Potter  está  hecho  un  lío.  Su  billete  dice  que  debe  subir  al  tren  de Hogwarts que saldrá a las once del andén 93/4 de la estación de King’s Cross, pero su tío Vernon se burla de él, le dice que no existe el andén 93/4 y se va, dejándolo solo. Imaginad la sorpresa de Harry cuando se da cuenta de que el andén es algo que uno mismo hace: hay que cargar contra el pilar de un arco que  hay  entre  el  andén  9  y  el  10,  y  entonces  uno  aparece  ante  la  roja locomotora  que  lleva  el  nombre  de  Expreso  de  Hogwarts  y  arroja  humo  al aire matutino. Harry es un chico afortunado por ir al colegio en un tren con locomotora de vapor. Los bonitos trenes del pasado tenían vagones preciosos con  asientos  de  madera  y  compartimentos  con  paneles  también  de  madera. 

Pero  este  tren  en  concreto  tiene  algo  mucho  más  interesante:  un  carrito  de comida  con  golosinas  insólitas,  como  los  pasteles  de  caldero  y  las empanadillas  de  calabaza.  Harry  compra  montañas  de  pastas  de  caldero, cubos  de  empanadillas  de  calabaza  y  montones  de  ranas  de  chocolate  para repartir entre sus amigos (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 6). 























Empanadillas de calabaza

Harry se l eva una sorpresa cuando ve que en el Expreso de Hogwarts no se venden chocolatinas o Doritos. Por primera vez en su vida, echa mano al bolsil o y compra todas las golosinas que le apetecen, por ejemplo, empanadil as de calabaza (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 6). 

Imaginad  que  dais  un  bocado  a  una  empanadilla  y  descubrís  que  os habéis  tragado  un  pájaro  entero,  con  plumas  y  todo.  Qué  pasada, 

¿verdad?  Pues  en  la  Edad  Media  hacían  empanadas  con  chuletones  y pájaros  enteros.  Actualmente,  las  empanadillas  se  hacen  generalmente de  atún  y  de  carne,  con  tomate,  cebolla,  pimiento  y  otros  ingredientes. 

En  Chipre  hacen  unas  empanadillas  rellenas  de  calabaza  que  son  muy populares.  Y  en  toda  España  son  muy  típicas  y  muy  variadas  las empanadillas de cabello de ángel, producto que se hace con calabaza en almíbar. 

Para 6 empanadillas. 

 Masa base

 1 taza y

 ½ de harina de trigo

 1 cucharada sopera de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 5 cucharadas soperas de mantequilla fría, cortada en porciones 3 cucharadas soperas de manteca vegetal, fría y cortada en porciones 4-6 cucharadas de agua fría

 Relleno

 1 taza de calabaza en conserva, no de relleno para pastel de calabaza ¼ de taza de azúcar granulado

 Una pizca de nuez moscada

 Una pizca de canela molida

1.  Echar  en  el  recipiente  del  robot  de  cocina  la  harina,  el  azúcar  y  la  sal. 

Pulsar el botón varias veces para homogeneizar. Echar la mantequilla y la manteca vegetal sobre la mezcla anterior. Pulsar unas 15 veces, hasta que  la  pasta  tenga  una  textura  granulada  amarilla,  sin  polvo  blanco suelto. 

2.  Pasar  la  pasta  a  un  cuenco  grande.  Agregar  4  cucharadas  de  agua  fría. 

Remover  con  una  espátula  hasta  que  se  aglutine.  Si  queda  demasiado seca,  echar  una  cucharada  de  agua  cada  vez  (mejor  húmeda  que  seca). 

Formar una bola y aplanar hasta formar un disco. Envolver en plástico y refrigerar al menos una hora. 

3. Poner en un cuenco la calabaza, el azúcar, la nuez moscada y la canela. 

Mezclar bien. Precalentar el horno a 200 ºC. Aplanar la masa hasta que tenga unos tres milímetros de grosor. Cortar con una taza círculos de 15

cm. 

4. Poner 2 o 3 cucharadas de relleno en el centro de cada círculo de la masa. 

Humedecer los bordes con agua, doblar la masa por encima del relleno y sellar  los  bordes  con  un  tenedor.  Cortar  o  pinchar  para  hacer respiraderos. Colocar sobre una bandeja de horno sin engrasar y hornear 30 minutos o hasta que se doren las empanadillas. 























Zumo de calabaza

¿Hay algo peor que perder el tren y tener que ir al colegio en el coche volador de tu padre? Respuesta: comer golosinas durante horas y darte cuenta de que no tienes nada para beber y estrel arse contra un árbol con instintos asesinos es también bastante horrible. Cuando Harry y Ron acaban la bolsa de caramelos que han encontrado en el coche, Harry tiene tanta sed que fantasea con el zumo de calabaza que podría comprar si estuviera en el Expreso de Hogwarts (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 5). 

No  hay  por  qué  extrañarse  si  las  brujas  —los  magos  en  este  caso—

beben  zumo  de  calabaza.  Durante  la  cosecha  de  otoño,  los  celtas fabricaban faroles con nabos para ahuyentar a los malos espíritus. Más tarde, los americanos recogieron esta tradición, pero con calabazas. Los faroles de calabaza se asociaron con el paso del tiempo a la víspera de Todos los Santos (Halloween), quizá por su conexión primitiva con las brujas (y con los demonios, vampiros y seres de la misma calaña). 

Salen 6 tazas. 

 1 calabaza pequeña, de las redondas, no de la variedad vinatera 2 tazas de zumo de manzana

 1 taza de zumo de uva blanca 1 taza de zumo de piña

1. Precalentar el horno a 200 ºC. Partir la calabaza por la mitad en sentido vertical y quitarle las semillas. No os preocupéis por las fibras colgantes; son  difíciles  de  quitar  y  no  afectan  al  resultado.  Poner  las  dos  mitades boca  abajo  en  la  bandeja  y  asar  entre  45  minutos  y  1  hora,  hasta  que queden blandas. Sacar del horno. 

2.  Cuando  la  calabaza  esté  fría  y  pueda  tocarse,  sacar  la  pulpa  con  una cuchara  y  desechar  la  corteza.  Pasar  la  pulpa  por  un  colador  metálico, aplastándola con una espátula de silicona encima de un cuenco. Rascar

para  que  pase  por  el  colador  toda  la  pulpa  posible.  Se  tarda  un  poco. 

Descartar la que quede en el colador. Remover la pulpa colada para que el líquido esté bien repartido y sacar lo que quepa en una taza. 

3.  Agregar  la  pulpa  colada  de  la  taza  en  una  jarra  junto  con  el  zumo  de manzana, el de uva y el de piña. Agitar con fuerza hasta que la pulpa de la calabaza se disperse del todo. Refrigerar hasta que esté muy fría. 

4. Antes de servir, agitar bien el zumo, ya que la calabaza tenderá a posarse en el fondo. Servir en copas de cristal con cubitos de hielo. 

 Esta  receta  se  probó  con  calabaza  recién  asada,  pero  es  probable  que funcione también con calabaza en conserva. 























Tortitas grandes y esponjosas

Este manjar se denomina «pastel de caldero» en el mundo de los magos. Harry lo ve por primera vez en el carrito de golosinas del tren de Hogwarts, en  Harry Potter y la piedra filosofal. Lo comparte generosamente con Ron, ya que a este no le apetece el seco bocadillo de embutido que le han preparado (capítulo 6). 

La  humilde  tortita,  que  es  una  filloa  seca,  tuvo  un  origen  interesante. 

Deseosas de emplear antes de Cuaresma toda la mantequilla, la leche y la  nata  que  tenían,  las  amas  de  casa  británicas  hicieron  masa,  con  la masa hicieron cien, doscientas tortitas y las frieron. Una leyenda cuenta que una de aquellas señoras corrió el martes a la iglesia a confesarse con una  tortita  todavía  en  la  sartén;  de  aquí  parece  que  salió  la  costumbre británica de hacer carreras sartén en mano. Otros dicen que la señora se ahogó  al  querer  cruzar  el  río  en  una  barquichuela.  Y  de  aquí  tal  vez  el refrán que dice: «en martes, ni te cases ni te embarques». 

Salen unas 11 tortitas grandes. 

 2 tazas de harina de trigo

 2 cucharaditas de levadura

 2 cucharaditas de bicarbonato

 ¼ de cucharadita de sal

 2 huevos a temperatura ambiente

 2/3 de taza de azúcar granulado

 Corteza rallada de 1 limón

 1 pastilla de mantequilla fundida

 (8 cucharadas soperas)

 2 tazas y

 ½  de  leche  entera  con  el  zumo  de  1  limón,  reservada  a  temperatura ambiente  hasta  que  cuaje  o  calentada  en  el  microondas  entre  30

 segundos y 1 minuto hasta que cuaje

 Azúcar glas para espolvorear

1.  Mezclar  la  harina,  la  levadura,  el  bicarbonato  y  la  sal.  En  otro  cuenco batir  alrededor  de  1  minuto  los  huevos,  el  azúcar  y  la  ralladura  del limón,  hasta  que  la  pasta  quede  ligera  y  esponjosa.  Agregar  la mantequilla  fundida  mientras  se  bate  vigorosamente.  Verter  la  leche batiendo. 

2. Añadir la mezcla láctea en el cuenco de la harina. Batir brevemente, hasta  que  se  mezclen.  Pueden  quedar  grumos  en  la  masa.  No  batir  demasiado  o  las  tortitas quedarán duras. 

3.  Rociar  con  espray  de  cocina  una  sartén  de  hierro  de  20  cm.  Calentar  a fuego medio-alto. Verter media taza de masa en la sartén y cocer hasta que  la  superficie  burbujee  y  el  fondo  se  dore  (comprobarlo  levantando con un tenedor). Dorar por el otro lado uno o dos minutos. Sacar de la sartén y repetir la operación hasta que no quede más masa, rociando con espray antes de echar cada porción. 

4. Espolvorear con azúcar glas o servir con un poco de mermelada. 























Cuatro pasteles típicamente británicos

Al profesor Slughorn le gusta su comida. En la reunión del Club de las Eminencias a bordo del Expreso de Hogwarts, hace circular una bandeja con pasteles variados (véase Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulo 7). Dando por sentado que unos eran salados y otros dulces, damos la receta de ambas clases. Los cuatro pasteles que se describen a continuación son típicamente británicos. 

Cuando actualmente decimos «pastel», pensamos en un postre dulce, en una  golosina.  Pero  no  siempre  ha  sido  así.  En  1823,  por  ejemplo,  la primera acepción del  Diccionario de la Real Academia (7ª edición) era

«masa  de  harina  con  manteca,  dentro  de  la  cual  se  pone  carne  picada, pescado u otra cosa». En la versión online del diccionario (2020) ya se habla  de  «crema  o  dulce  y,  a  veces,  carne  o  pescado»,  y  es  la  tercera acepción,  no  la  primera.  De  ahí  probablemente  la  expresión  «descubrir el pastel» y pillar a otros «con las manos en la masa». Hoy queremos ser comedidos y hablaremos solo del pastel de pollo y champiñones, no del pastel  de  pollo,  champiñones,  manzanas,  nata  montada,  avena,  pasas, canela y pimienta negra. cinco minutos. Quitar del fuego, echar la pasta en otro cuenco y enfriar a temperatura ambiente. 

Pastel de pollo y champiñones

Para 6 pasteles. 

 Masa

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 1 cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla (8 cucharadas soperas), fría y cortada en pedazos ½  taza  de  manteca  vegetal  (8  cucharadas  soperas),  fría  y  cortada  en pedazos

 ½ taza (o ¾) de agua fría

 Relleno de pollo y champiñones

 2 cucharadas soperas de aceite vegetal

 1 cebolla pequeña picada

 150 g de champiñones picados

 2 cucharadas soperas de harina de trigo

 1 taza y ¼ de caldo de pollo

 250 g de pechuga de pollo, sin piel ni hueso, desmenuzada ¼ de cucharadita de tomillo

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar la superficie Para preparar la masa, echar la harina y la sal en el recipiente del robot de cocina  y  apretar  el  botón  hasta  mezclar.  Luego  agregar  la  mantequilla  y  la manteca.  Pulsar  unas  15  veces,  hasta  que  la  masa  parezca  puré  de  maíz amarillo,  sin  puntos  blancos.  Echar  la  masa  en  un  cuenco  grande.  Agregar media  taza  de  agua  y  remover  con  una  espátula  de  silicona  hasta  que  se aglutine.  Si  la  masa  está  seca,  añadir  una  cucharada  de  agua  conforme  se remueve, hasta que quede bien (es preferible que quede húmeda a que quede seca).  Dividir  la  masa  en  dos,  formar  sendas  bolas,  envolver  en  plástico  y enfriar 2 horas o hasta 3 días máximo. 

5. Para hacer el relleno, calentar el aceite en una sartén grande. Agregar las cebollas  y  los  champiñones  y  saltear  hasta  que  queden  muy  dorados. 

Espolvorear la harina por encima y remover con una cuchara de madera hasta  que  se  mezcle.  Verter  despacio  el  caldo  de  pollo  sin  dejar  de remover.  Freír  hasta  que  la  mezcla  se  espese.  Echar  la  pechuga desmenuzada, el tomillo, la sal y la pimienta. Remover hasta mezclar del todo. Bajar a fuego lento unos

6. Precalentar el horno a 180 ºC. Sacar la masa del frigorífico. Aplastar una bola  hasta  que  quede  muy  fina,  en  una  superficie  generosamente enharinada.  Con  un  platillo  de  15  cm  cortar  seis  círculos.  Ponerlos  en una  bandeja  de  magdalenas  y  que  sobresalgan  un  poco.  Rellenarlos generosamente con el relleno. 



















7.  Aplanar  la  otra  bola  de  masa.  Formar  seis  círculos  con  un  troquel  de pastas  de  10  cm.  Pintar  con  agua  la  masa  que  sobresale  y  poner  estos últimos  círculos  sobre  el  relleno.  Doblar  la  masa  que  sobresale  por encima de los círculos superiores y sellar con los dedos. Pinchar con un cuchillo para abrir respiraderos y pintar por encima con el huevo batido. 

Hornear una hora, hasta que se doren bien, girando la bandeja a mitad de cocción. 

Pastel de carne y patata

Para 6 pasteles. 

 Masa

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 1 cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla

 (8 cucharadas), fría y cortada en pedazos

 ½ taza de manteca vegetal (8 cucharadas), fría y cortada en pedazos ½ taza (o ¾) de agua fría

 Relleno de carne y patata

 2 cucharadas de aceite vegetal

 170 g de filete de aguja, en dados de

 ½ cm 1 cebolla pequeña picada

 2 cucharadas de harina de trigo

 1 taza y ½ de caldo de pollo

 1 patata roja mediana, pelada y cortada en dados de ½ cm 1 zanahoria mediana, pelada y cortada en dados de ½ cm ¼ de cucharadita de salvia molida

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar por encima En un pueblo de West Yorkshire que se llama Denby Dale, celebran los grandes acontecimientos con los pasteles de carne y patata más grandes

















del  mundo.  La  tradición  se  remonta  a  1788,  cuando  celebraron  la recuperación del rey Jorge III, que había sufrido un ataque de locura. En 1988  celebraron  el  bicentenario  de  la  tradición  con  un  pastel  de  7  x  2

metros,  y  medio  de  grosor.  Salió  en  el   Libro Guinness de los Récords. 

Pero el que hornearon en el 2000 para celebrar el nuevo milenio batió la marca anterior: 12 x 2 metros y medio, y 1 metro de grosor. 

1. Para hacer la masa, echar la harina y la sal en el recipiente del robot de cocina  y  apretar  el  botón  hasta  que  se  mezclen.  Echar  por  encima  la mantequilla y la grasa alimentaria. Apretar el botón unas 15 veces, hasta que la pasta parezca puré de maíz amarillo, sin partes blancas. Verter la mezcla  en  un  cuenco.  Agregar  media  taza  de  agua  y  remover  con  una espátula de silicona hasta que la masa se aglutine. Si queda seca, echar agua,  una  cucharada  cada  vez,  mientras  se  remueve  (es  preferible  que quede  húmeda  a  que  esté  seca).  Partir  la  masa  en  dos,  formar  sendas bolas, envolver en plástico y enfriar 2 horas o hasta 3 días máximo. 

2. Para hacer el relleno de carne y patata, calentar el aceite en la sartén de hierro  grande.  Echar  la  carne  y  freír  unos  4  minutos  por  ambos  lados. 

Pasar a un cuenco. Agregar la cebolla en la sartén y sofreír hasta que se dore. Añadir de nuevo la carne en la sartén, espolvorear con la harina y mezclar  con  una  cuchara  de  madera.  Verter  despacio  el  caldo  de  pollo mientras  se  remueve.  Poner  a  fuego  lento  y  freír  hora  y  media, removiendo de vez en cuando. Añadir la patata, la zanahoria, la salvia, la sal y la pimienta, y freír otros 30 minutos. Quitar del fuego, pasar a otro recipiente y enfriar a temperatura ambiente. 

3. Precalentar el horno a 180 ºC. Sacar la masa del frigorífico y, sobre una superficie enharinada, aplastar una de las bolas. Con un platillo de 15 cm cortar seis círculos. Ponerlos en un molde para magdalenas, dejando que sobresalgan los bordes. Rellenar abundantemente con el relleno. 

4. Aplanar la otra bola de masa. Con un troquel de pastas de 10 cm cortar seis  círculos.  Pintar  con  agua  los  bordes  de  masa  que  sobresalen  y colocar  estos  seis  círculos  encima  del  relleno.  Doblar  los  bordes  y cerrarlos con los dedos. Pinchar con un cuchillo para abrir respiraderos y pintar  por  encima  con  el  huevo  batido.  Hornear  una  hora,  girando  la



















bandeja a mitad de cocción. 

Migas crujientes de manzana

Para 12 pasteles. 

 Masa

 1 taza y

 ¼ de harina de trigo

 2 cucharadas soperas de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla (8 cucharadas), fría y cortada en pedazos ½ taza de manteca vegetal, fría y cortada en pedazos

 4-6 cucharadas de agua fría

 Relleno de manzana

 2 cucharadas de mantequilla

 2 manzanas dulces, peladas y picadas

 2 manzanas ácidas, peladas y picadas

 ½ taza de azúcar granulado

 ½ cucharadita de canela

 ¼ de cucharadita de nuez moscada

 Zumo y corteza rallada de medio limón

Durante la Segunda Guerra Mundial, la gente que cocinaba en casa no tenía  harina  suficiente  para  hacer  estos  pasteles,  así  que  las  ingeniosas amas  de  casa  británicas  idearon  un  método  para  apañarse  con  menos. 

Echaban  fruta  troceada  en  una  cacerola,  la  cubrían  con  un  poco  de harina, un poco de grasa y azúcar, y así inventaron las migas crujientes de fruta. La siguiente receta habría sido demasiado lujosa en la Segunda Guerra  Mundial,  pues  exige  una  corteza  en  la  base  y  otra  en  la  parte superior. 

 Cobertura

 ½ taza de harina de trigo común

 ¼ de taza de azúcar moreno oscuro o claro ¼ de cucharadita de canela

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas), fría y troceada 1/3 de taza de nueces pecanas picadas

1. Para la masa, echar la harina, el azúcar y la sal en el recipiente del robot de  cocina  y  pulsar  hasta  que  se  mezclen.  Echar  por  encima  la mantequilla  y  la  manteca.  Pulsar  unas  15  veces,  hasta  que  la  pasta parezca puré amarillo, sin partes blancas. Vaciar la mezcla en un cuenco grande. Agregar cuatro cucharadas de agua y remover con una espátula de silicona hasta que la masa se aglutine. Si queda seca, echar agua, una cucharada  cada  vez,  mientras  se  remueve  (es  preferible  húmeda  a  que esté seca). Formar una bola con la masa, envolver en plástico y enfriar 2

horas o hasta 3 días máximo. 

2.  Para  el  relleno,  calentar  la  mantequilla  en  una  sartén  grande  de  hierro hasta  que  espumee.  Echar  la  manzana,  el  azúcar,  la  canela,  la  nuez moscada, las ralladuras y el zumo de limón, y mezclar con una cuchara de  madera.  Freír  a  fuego  medio-alto,  removiendo  continuamente,  hasta que  la  manzana  esté  blanda  y  el  líquido  se  haya  evaporado.  Pasar  a  un cuenco y enfriar a temperatura ambiente. 

3. Para la cobertura, mezclar la harina, el azúcar moreno y la canela en otro recipiente.  Añadir  por  encima  los  trozos  de  mantequilla  y  mezclar  con los  dedos  hasta  que  la  pasta  adquiera  la  consistencia  de  arena  mojada. 

Echar las nueces pecanas y remover para homogeneizar. 

4.  Precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Sacar  la  masa  del  frigorífico.  En  una superficie enharinada aplastar la masa hasta que quede muy fina. Cortar nueve  círculos  con  un  troquel  de  pastas  de  10  cm.  Ponerlos  en  una bandeja para 12 magdalenas. Llenar la masa con una cucharada colmada de relleno. Espolvorear por encima la harina y la pasta de mantequilla. 

5.  Hornear  durante  40  minutos,  dando  la  vuelta  a  la  bandeja  a  mitad  de cocción,  hasta  que  burbujee  la  superficie  y  se  dore.  Sacar  del  horno  y dejar enfriar en la bandeja. Sacar los bollos pasando un cuchillo por los bordes. 



















Tarta de plátano

Para 6 tartas. 

¿Quién  inventó  la  tarta  de  plátano  con  dulce  de  café  con  leche?  Solo Dios  lo  sabe.  El  mérito  se  lo  atribuye  el  Hungry  Monk  Café  de Jevington  (sur  de  Inglaterra),  que  parece  que  lo  inventó  en  los  años setenta  del  siglo  xx,  pero  como  no  se  patentó,  nunca  lo  sabremos  a ciencia cierta. La receta es uno de los inventos más excepcionales que se hayan  hecho.  Si  se  hierve  durante  unas  horas  un  bote  de  leche condensada, se obtendrá un dulce de narices. 

 Masa

 1 taza y ½ de harina de trigo común

 2 cucharadas soperas de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 8 cucharadas de mantequilla (una pastilla), fría y cortada en pedazos

 Relleno

 1 bote de leche condensada de 14 onzas (397 g)

 ½  plátano  maduro,  pero  firme,  cortado  en  rodajas  muy  finas  (no  pelar  ni cortar hasta el momento de preparar la tarta)

 Cobertura de nata montada

 ½ taza de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 2 cucharadas de azúcar glas

 ½ cucharadita de café instantáneo

1. Para la masa, poner en el robot de cocina la harina, el azúcar y la sal y pulsar el botón hasta mezclar. Agregar la mantequilla. Apretar el botón unas  15  veces,  hasta  que  la  masa  parezca  puré  amarillo  sin  restos  de polvo  blanco.  Verter  la  pasta  en  un  cuenco  grande.  Añadir  cuatro cucharadas de agua encima y remover con una espátula de silicona hasta

que  la  masa  se  aglutine.  Si  queda  seca,  echar  más  agua,  una  cucharada cada vez (es preferible que quede húmeda a que quede seca). Formar una bola  con  la  masa,  envolver  y  enfriar  1  hora  mínimo,  hasta  3  días máximo. 

2.  Precalentar  el  horno  a  220  ºC.  Sacar  del  frigorífico  la  masa.  En  una superficie enharinada, aplastar la masa hasta que quede de un grosor de 3  mm.  Cortar  seis  círculos  de  12  cm.  Meterlos  en  una  bandeja  de  6

magdalenas.  Rizar  los  bordes  para  que  quede  bonito.  Congelar  15

minutos. 

3.  Forrar  las  copas  de  masa  con  papel  de  plata,  cubriendo  los  bordes. 

Llenarlas  con  legumbres  secas  o  bolitas  metálicas  o  de  cerámica. 

Hornear  unos  20  minutos,  hasta  que  la  pasta  se  seque  y  esté  firme. 

Quitar el papel de plata y las bolitas, reducir la temperatura a 180 ºC y hornear otros 8 minutos, hasta que las copas se doren. Sacar del horno y dejar que se enfríen. 

4. Meter la lata de leche condensada en un cazo y cubrirlo con agua. Hervir 3  horas,  echando  más  agua  si  se  evapora  y  baja  de  nivel.  Si  baja demasiado de nivel, el bote puede explotar. Apagar el fuego. Cuando el bote  se  enfríe  y  se  pueda  tocar,  sacarlo  del  cazo  y  meterlo  en  el frigorífico hasta que esté muy frío. 

5. Para preparar nata montada, batir la nata, el azúcar glas y el café en un cuenco hasta que se monte. 

6. Para ensamblar la tarta, poner dos rodajas de plátano en el fondo de cada copa  de  masa.  Echar  una  cucharada  de  leche  condensada  sobre  las rodajas. Tomarse la leche condensada que quede o guardarla para otros usos.  Acabar  echando  la  nata  o  regar  la  leche  condensada  con  la  nata usando  una  manga  pastelera.  Refrigerar  hasta  que  esté  lista  para  servir (antes de 24 horas). 

 NO  PREPARAR  esta  receta  si  sois  olvidadizos.  Si  el  agua  que  hierve  se  evapora,  el  bote  explotará. 

 Hay que vigilar todo el tiempo el nivel del agua del cazo. 























Faisán asado

Malfoy se siente excluido, pero Harry prefiere estar con sus amigos a cenar con el profesor Slughorn en el tren de Hogwarts, donde Slughorn ha invitado a comer faisán a los selectos miembros del Club de las Eminencias (véase Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulo 7). 

«¿Faisán  con  cruasán?  ¡Este  sultán  es  un  patán!»  En   Shrek,  el  libro ilustrado de William Steig, hay un pasaje en que se menciona la palabra faisán  que  entusiasma  a  los  americanos  porque  contiene  rimas  y aliteraciones, pero aquí lo hemos adaptado. El faisán fue introducido en Inglaterra  por  los  romanos,  que  no  eran  patanes  ni  conocían  los cruasanes, pero tenían buen apetito y sabían apreciar una buena pata de pato o de pito en pepito o en pepitoria. 

Para 4 personas. 

 1 cebolla en rodajas muy finas

 2 tallos de apio troceados

 2 zanahorias troceadas

 4 dientes de ajo

 1 faisán Aceite de oliva para pintar el faisán

 Sal y pimienta negra recién molida

 1 taza de agua

1. Precalentar el horno a 190 ºC. Poner la cebolla en una bandeja con rejilla y agregar encima el apio, la zanahoria y los ajos. 

2. Lavar el faisán con agua fría y secarlo con papel de cocina. Ponerlo en la rejilla: las pechugas arriba, las alas remetidas debajo. Pintar con el aceite y espolvorear encima la sal y la pimienta. Poner el agua en la bandeja. 

3. Meter la bandeja en el horno y asar 45 minutos o hasta que la carne esté jugosa. 

4. Sacar el faisán del horno y dejar reposar 20 minutos antes de trinchar. 





 Capítulo cuarto

Recetas de un gigante y un elfo

Hagrid  es  el  tipo  más  valiente  que  ha  conocido  Harry,  y  aunque  como cocinero  es  un  desastre,  hay  que  admirar  la  gran  iniciativa  que  tiene  en  la cocina. No le asustan las comidas que incluso los cocineros experimentados dejan en manos de los profesionales. No tiene miedo de preparar por primera vez el caramelo de melaza (y si se nos quedan los dientes pegados, da igual) ni  los  bollos  de  azúcar  que  deben  fermentar  dos  veces.  Hagrid,  el guardabosques de Hogwarts, vive en una pequeña cabaña de madera cercana al Bosque Prohibido. Está muy orgulloso de las dos importantes misiones que le  han  confiado:  dejar  a  Harry  con  los  Dursley  a  la  muerte  de  sus  padres  y llevarlo  a  Hogwarts  cuando  alcance  la  edad  escolar.  Hagrid  tiene  un  interés especial por Harry y rápidamente se hacen amigos (véase  Harry Potter y la piedra filosofal).  Harry  y  sus  amigos  lo  visitan  a  menudo  para  tomar  el  té  y  en  su cabaña  aprenden  que  tener  experiencia  en  la  cocina  no  garantiza  buenos resultados.  Fingen  que  les  gustan  los  pasteles  que  prepara,  que  están  duros como  las  piedras,  y  cierto  guisado  de  carne  en  el  que  encuentran  una  garra. 

No  tengáis  miedo;  las  recetas  que  hay  a  continuación  no  son  como  las  de Hagrid  y  están  ricas,  pero  si  tenéis  el  espíritu  aventurero  de  Harry  Potter, seguid las instrucciones especiales para que os salgan como a Hagrid. 























Pasteles de roca

Este manjar, si se puede l amar así a algo preparado por Hagrid, suele encontrarse en su despensa, como se indica en más de tres ocasiones en los libros de Harry. Aunque los pasteles de roca de Hagrid no son nada del otro mundo, veréis que son muy sabrosos (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 8;  Harry Potter y el cáliz de fuego>,capítulo 3; y Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulo 11). 

Los  pasteles  de  roca,  que  no  son  pasteles,  sino  pastas  que  se  toman tradicionalmente  a  la  hora  del  té,  parecen  de  piedra  pómez,  pero  no saben  a  piedra,  a  no  ser  que  se  guarden  un  par  de  meses,  que seguramente  es  lo  que  hace  Hagrid.  Los  pasteles  de  roca  tienen  una historia breve y parece que los inventaron los victorianos. 

Salen 12 pastas. 

 2 tazas de harina de trigo

 ½ taza de azúcar granulado

 1 cucharadita de levadura

 ½ cucharadita de canela

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla fría

 (8 cucharadas), cortada en pedazos

 1 huevo

 1/3 tercio de taza de leche entera

 1 taza de pasas

1. Precalentar el horno a 180 ºC. Engrasar y enharinar una bandeja grande para  pastas.  Mezclar  en  un  cuenco  la  harina,  el  azúcar,  la  levadura,  la canela  y  la  sal.  Mezclar  los  ingredientes  secos  con  la  mantequilla,  con los dedos, hasta que la pasta tenga la consistencia de arena mojada. 

2.  Batir  el  huevo  con  la  leche  y  verter  la  mezcla  sobre  la  pasta  de  la

mantequilla. Remover con una espátula hasta que la masa quede firme. 

Hundir  las  pasas  en  la  masa.  Poner  cucharadas  de  masa  (con  cuchara redonda), separadas entre sí 5 cm, en la bandeja previamente preparada. 

3. Hornear 25 minutos o hasta que la base de las pastas se dore, girando la bandeja a mitad de cocción. 

 Si  queréis  que  os  salgan  como  las  de  Hagrid,  horneadlas  más  tiempo  y coméoslas una semana después. Ojalá viváis para contarlo. 























Primera tarta de cumpleaños de Harry: Tarta rellena de

chocolate

Por muy poco corazón que tenga una mujer, es de esperar que alguna vez prepare o compre una tarta de cumpleaños para un sobrino huérfano. Pero Harry Potter no tiene esa suerte y recibe su primera tarta cuando cumple once, y se la prepara Hagrid (véase Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 4). 

Los  antiguos  pueblos  de  México  valoraban  tanto  los  granos  de  cacao que  los  utilizaban  como  moneda.  Hernán  Cortés  y  sus  muchachos volvieron con ellos a España en el siglo xvi y muy poco tiempo después ya  se  fabricaba  y  consumía  chocolate  en  toda  Europa.  Los  holandeses acabaron  preparando  el  chocolate  y  el  cacao  en  polvo  tal  como  los conocemos actualmente, y los suizos añadieron la leche. 

Para 16 raciones. 

 Tarta de chocolate

 ¾ de taza de agua hirviendo

 ½ taza de cacao en polvo desgrasado

 1 cucharadita de café instantáneo

 1 taza de harina de trigo común

 1 cucharadita de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla

 (8 cucharadas), a temperatura ambiente

 1 taza de azúcar granulado

 ½ taza de azúcar moreno

 3 huevos a temperatura ambiente

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 Glaseado de chocolate

>  220 g de chocolate negro picado

 ¾ de taza de nata líquida (35% MG mínimo)

 ¼ de pastilla de mantequilla (2 cucharadas)

 ¼ de taza de jarabe de maíz

 Baño de chocolate

 1 pastilla de mantequilla

 (8 cucharadas)

 1 taza de azúcar glas

 1 cucharada de nata líquida


 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 La mitad del glaseado de chocolate de más arriba

 Baño verde

 1 taza de azúcar gla

 Agua para pasta

 Colorante alimentario verde

1.  Para  hacer  la  tarta,  precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Engrasar  y  enharinar dos moldes redondos de 20 cm y forrar el fondo con papel de horno. 

2. Mezclar el agua hirviendo, el cacao y el café en un cuenco pequeño o un vaso graduado hasta que la pasta quede sin grumos; reservar. Mezclar en otro cuenco la harina, la levadura y la sal, y reservar. 

3.  En  un  recipiente  grande  batir  con  batidora  eléctrica  la  mantequilla,  el azúcar  granulado  y  el  azúcar  moreno  hasta  que  la  pasta  quede  suave  y esponjosa,  rascando  los  laterales  si  hace  falta,  durante  unos  5  minutos. 

Agregar  los  huevos,  uno  a  uno,  batiendo  continuamente  y  rascando  los laterales  si  es  necesario.  Añadir  la  vainilla  y  mezclar.  Echar  el  cacao caliente y seguir removiendo, rascando las paredes si es necesario. Echar la  mezcla  de  harina  y  batir  a  velocidad  mínima.  Rascar  el  fondo  del cuenco y echarlo a la mezcla con una espátula. Repartir la masa entre los dos moldes y hornear 20 minutos hasta que los pasteles estén firmes; si se  clava  un  mondadientes  en  el  centro,  ha  de  salir  con  algunas  migas. 

Procurar que el pastel no se haga demasiado. Enfriarlos en los moldes 10

minutos, luego volcarlos en una rejilla y dejar enfriar del todo. 

4.  Para  el  glaseado,  echar  en  un  cuenco  el  chocolate,  la  nata  líquida,  la mantequilla  y  el  jarabe  de  maíz,  y  poner  en  el  microondas  un  par  de minutos.  Remover  hasta  deshacer  los  grumos.  Enfriar  hasta  que  se espese, pero que se pueda verter. 

5. Para la cobertura de chocolate, echar en un cuenco grande la mantequilla, el azúcar glas, la nata y la vainilla, y batir unos 7 minutos, hasta que la masa quede suave y esponjosa, rascando las paredes si hace falta. Echar la  mitad  del  glaseado  de  chocolate  frío  y  mezclar  de  nuevo.  Si  la cobertura  ha  quedado  demasiado  líquida,  enfriar  10  minutos  y  seguir batiendo. 

6. Para el glaseado, echar una cucharada de agua al azúcar glas cada vez y mezclar hasta formar una pasta espesa. Añadir el colorante poco a poco hasta conseguir el matiz de verde que se desea. 

7. Para montar la tarta, poner una capa boca abajo en una bandeja redonda de  cartón.  Extender  por  encima  tres  cuartos  de  taza  de  la  cobertura  de chocolate  y  alisar  hasta  los  bordes.  Poner  la  otra  capa  encima,  boca arriba,  y  extender  por  encima  y  por  los  lados  el  chocolate  que  queda. 

Agregar  el  glaseado  restante  por  encima  y  alisar  hasta  los  bordes, dejando  que  gotee  un  poco  de  manera  asimétrica  (si  el  glaseado  ha quedado  demasiado  espeso,  calentar  un  poco  en  el  microondas  y remover para repartir el calor. Puede que haya que esperar otra vez a que se  enfríe).  Si  ha  quedado  cobertura  de  chocolate,  meter  en  una  manga pastelera  y  formar  una  orla  decorativa  alrededor  de  la  base  de  la  tarta. 

Meter  el  glaseado  verde  en  una  manga  pastelera  de  boquilla  redonda  y escribir  encima  «Feliz  cumpleaños,  Harry».  La  tarta  tendrá  un  aspecto muy casero. Eso esperamos. La ha hecho Hagrid. 

 En  vez  de  manga  pastelera,  usar  una  bolsa  de  plástico  corriente.  Cortar  una  punta  con  unas  tijeras, llenar la bolsa con el glaseado verde y apretar para que salga por el agujero. 























Bollos de azúcar

Cuando Hagrid invita a Ron y a Harry a tomar el té en  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, Ron piensa que Hagrid quiere enterarse de todos los detalles acerca del ataque de Sirius Black contra él. Pero Hagrid quiere hablarles… de Hermione. Así que toman asiento y se sienten culpables por partida doble: han olvidado ayudar a Hagrid en el juicio del hipogrifo Buckbeak y no han sido buenos amigos con Hermione. Pero estos sentimientos de culpa no les impiden rechazar los bollos de azúcar de Hagrid. Saben muy bien a qué sabrán. 

Bath, ciudad del suroeste de Inglaterra, es famosa no solo por sus termas y  sus  ruinas  romanas,  sino  también  por  unos  bollos  de  azúcar  que  se llaman  «bollos  de  Bath».  Su  creación  se  atribuye,  de  manera  errónea seguramente,  a  William  Oliver,  un  médico  del  siglo  xviii.  Los historiadores no acaban de creerse que un médico que inventó productos para ayudar en la digestión de sus pacientes (como las galletas digestivas Bath Oliver), recetara unos bollos que saben a gloria. 

Para 8-16 bollos. 

 ¼ de taza de agua caliente

 2 cucharaditas y

 ¼ de levadura seca (1 sobre)

 7 cucharadas de azúcar granulado

 ½ taza de leche entera

 ¼ de pastilla de mantequilla

 (2 cucharadas)

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo común

 1 cucharadita de sal

 2 huevos a temperatura ambiente

 Corteza rallada de 1 limón

 Corteza rallada de 1 naranja

 ¾ de taza de pasas de Corinto o de arándanos rojos, secos y edulcorados 1 cucharadita de carvis (semillas de alcaravea)

 1 huevo batido con 1 cucharada de agua, para pintar los bollos Azúcar turbinado (véase el capítulo «Introducción»), para espolvorear 1. Engrasar y enharinar dos bandejas de pastas o forrar con papel de horno y reservar.  Rociar  con  espray  de  cocina  un  cuenco  grande  y  dejar  a  un lado.  Mezclar  en  un  cuenco  el  agua,  la  levadura  y  una  cucharada  de azúcar  y  reservar  10  minutos,  hasta  que  suba  la  levadura.  Calentar  la leche  y  la  mantequilla  en  una  cacerola  hasta  que  se  derrita  la mantequilla. Quitarla del fuego, pero mantenerla caliente (no quemando; si está demasiado caliente echará a perder la levadura). 

2. Mezclar la harina, el azúcar granulado restante y la sal. Verter en la leche los  huevos,  las  ralladuras  de  limón  y  naranja  y  mezclar.  Echar  en  la harina  la  levadura,  la  mezcla  de  leche,  las  pasas  o  los  arándanos  y  los carvis, y mezclar. Amasar entre 10 y 15 minutos en el cuenco o en una superficie  ligeramente  enharinada,  hasta  que  quede  sin  grumos  y elástica. Estará pegajosa, pero perderá esta cualidad conforme se amase. 

Si sigue pegajosa, añadir una cucharada de harina cada vez (media taza máximo).  Si  tienes  una  batidora  con  pie  fijo,  se  puede  amasar  con  el brazo de batir; la masa debería dejar limpios los laterales del cuenco. 

3.  Poner  la  masa  en  el  cuenco  engrasado  y  darle  vueltas  para  que  se impregne (o rociar la parte superior con espray de cocina). Cubrirlo con plástico  y  dejar  alrededor  de  hora  y  media  en  un  lugar  cálido  y  no aireado, hasta que la masa adquiera el doble de volumen. 

4. Poner la masa en una superficie limpia y partir por la mitad. Cortar por la mitad otra vez las dos mitades; partir cada cuarto por la mitad y seguir así  hasta  formar  16  porciones  de  masa.  Formar  una  bola  con  cada  una. 

Ponerlas en las bandejas de pastas. Dejarlas hasta que adquieran el doble de volumen, unas 2 horas. 

5.  Precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Pintar  las  bolas  de  masa  con  el  huevo batido y espolvorear el azúcar turbinado. Hornear los bollos 15 minutos, hasta que se dore la parte superior, dando la vuelta a las bandejas a mitad

de  cocción.  Sacar  del  horno  y  poner  en  una  rejilla  hasta  que  se  enfríen del todo. 

 Estos bollos no se conservan bien. Deben comerse al poco de hornearse, un par de horas después a lo sumo. 























Caramelo de melaza

El caramelo de Hagrid que pega los dientes resulta la mar de útil: cuando se l evan a Hagrid a Azkaban, Harry se lo da de comer a Fang para calmarlo. Fang no puede ladrar porque tiene los colmil os pegados. El caramelo no es algo que todo el mundo sepa hacer, así que no es de extrañar que a Hagrid no le salga del todo bien (véase Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 15). 

Hacer caramelo estuvo de moda en los colegios femeninos de finales del siglo  xix.  ¿Sois  capaces  de  imaginar  que  eso  fuera  lo  más  guay  en  los colegios  de  hoy  en  día?  Desde  luego,  los  tiempos  han  cambiado.  No sabemos quién inventó el caramelo, pero se especula que fue en Estados Unidos,  a  principios  del  siglo  xix.  La  palabra  española  «caramelo»

procede del portugués y viene del latín medieval  cannamellis, «caña de miel». 

Salen 64 caramelos. 

 1 taza de azúcar granulado

 1 taza colmada de azúcar moreno

 1 pastilla de mantequilla (8 cucharadas)

 ½ taza de nata líquida

 2 cucharadas de melaza negra

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

1. Engrasar una cacerola cuadrada de 20 x 20 cm y reservar. Echar en una cacerola mediana el azúcar granulado, el azúcar moreno, la mantequilla, la  nata,  la  melaza  y  el  crémor.  Cocer  a  fuego  medio-alto,  removiendo continuamente,  hasta  que  la  mantequilla  se  funda  y  los  ingredientes  se mezclen. Si el azúcar cristaliza en los lados de la cacerola, mojarlo con pincel  de  repostería  previamente  humedecido  en  agua  caliente  para

impedir  que  cristalice  otra  vez.  Adosar  a  la  cacerola  un  termómetro  y seguir cociendo sin remover hasta que la mezcla llegue a 115 ºC. 

2. Retirar la cacerola del fuego y agregar la vainilla removiendo. Esperar a que  deje  de  burbujear  y  se  enfríe  un  poco,  unos  5  minutos.  Quitar  el termómetro  y  batir  o  remover  con  energía  con  una  cuchara  de  madera durante 15 o 20 minutos, hasta que la mezcla pierda brillo y quede muy espesa. Verter la mezcla en la cacerola preparada al principio y alisar la superficie. Puede hacerse con una lámina de plástico o con la palma de la mano. 

3. Enfriar del todo hasta cortar dados de 5 cm. 

 Si  la  mezcla  se  calienta  demasiado,  el  caramelo  se  apelmazará  y  cuando quiera removerse será un terrón duro y granulado. Y si no se calienta lo suficiente,  no  se  espesará  y  quedará  como  un  puré  pastoso.  En  este último  caso  puede  salvarse  volviendo  a  echarlo  en  la  cacerola  con  un poco de agua (no pasa nada, se evaporará) y recalentar hasta alcanzar la temperatura justa. 























Pastel Dundee (bizcocho de frutas) para niños y niñas

Hagrid está a punto de ofrecer a Harry y a Ron un bizcocho de frutas, pero está muy nervioso. Sospecha que en cualquier momento se lo l evarán a Azkaban por un delito que no ha cometido. Cuando oye que l aman a la puerta, tiembla tanto que el pastel se le cae al suelo ( Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 14). 

Érase  una  vez  una  ciudad  muy  lejana,  llamada  Dundee  (Escocia),  que fabricaba mermelada. Pero no se fabricaba todo el año. Y para matar el resto del tiempo, a los fabricantes se les ocurrió fabricar un bizcocho de frutas con cáscara de naranja y almendras que importaban comerciantes españoles. Y así nació el pastel Dundee. 

Salen 16 raciones, o 32, si el personal se contenta con menos. 

 2 tazas de harina de trigo común

 ½ taza de almendras molidas

 1 cucharadita de levadura

 ½ cucharadita de sal

 1 pastilla y

 ½ de mantequilla

 (12 cucharadas)

 1 taza y

 ½ de azúcar granulado

 2 huevos

 ¼ de cucharadita de extracto de almendras

 Zumo y corteza de una naranja

 ¼ de taza de mermelada

 ¼ de taza de zumo de manzana

 ½ taza de pasas negras

 ½ taza de pasas rubias

 ½ taza de pasas de Corinto o arándanos rojos, secos y edulcorados

 ½  taza  de  cerezas  confitadas  y  picadas  (opcional)  Almendras  crudas enteras para decorar el pastel

1. Precalentar el horno a 150 ºC. Engrasar y enharinar un molde de pasteles de  23  cm  y  5  cm  de  grosor  mínimo,  y  reservar.  Batir  la  harina  con  las almendras molidas, la levadura y la sal. 

2. En otro cuenco mezclar la mantequilla y el azúcar con batidora eléctrica, unos 5 minutos, hasta que la pasta quede suave y esponjosa, rascando los laterales si hace falta. Echar los huevos, uno a uno, batiendo conforme se echan, hasta homogeneizar la mezcla. Echar el extracto de almendras y batir. Añadir la cáscara de naranja, el zumo y la mermelada, y batir hasta homogeneizar.  Añadir  el  zumo  de  manzana  y  batir.  Agregar  luego  la mezcla de la harina, batiendo a velocidad mínima, hasta homogeneizar. 

Verter las pasas negras, las rubias, las de Corinto o los arándanos, y las cerezas (si procede) sin dejar de batir. 

3.  Verter  la  masa  en  el  molde  y  alisar  la  superficie  con  una  espátula  de silicona.  Decorar  por  encima  con  las  almendras  enteras,  formando círculos concéntricos. Hornear una hora, luego reducir la temperatura a 135  ºC  y  hornear  otra  hora  o  hasta  que  salga  limpio  un  mondadientes hundido en el centro. 

4.  Sacar  del  horno  y  enfriar  en  el  molde.  Cuando  esté  totalmente  frío, volcarlo  en  una  bandeja  redonda  de  cartón  y  volver  a  volcarlo  en  una fuente o en otra bandeja de cartón. 

 Como es casi imposible encontrar cáscara de naranja confitada, en esta receta utilizamos mermelada. 

 Si  sois  adultos  y  queréis  hacer  el  pastel  Dundee  tradicional,  en  vez  de  zumo  de  manzana,  poned brandy. 























Tarta de melaza con almendra, jengibre y melocotón

Harry lo está pasando mal. No es divertido entrar en la mente de Voldemort. A punto de vomitar, se levanta bruscamente de la mesa. Kreacher, últimamente preocupado por su amo, le ofrece tarta de melaza (véase Harry Potter y las Reliquias de la Muerte, capítulo 12). 

La melaza es un residuo de la fabricación del azúcar y se parece mucho a  la  miel  negra  o  de  caña.  Se  usa  sobre  todo  en  Inglaterra  y  tiene  un sabor delicioso. Si no se encuentra sirope dorado (melaza clara), puede emplearse miel de caña, sirope negro de maíz, e incluso sirope de arce puro. 

Para 8 bocas hambrientas. 

 Masa base

 1 taza de harina de trigo

 ½ taza de almendras molidas

 ¼ de taza de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla o margarina fría (8 cucharadas), en trozos 1 yema de huevo

 1 cucharada de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 1 cucharadita de vainilla

 Relleno

 1 melocotón en rodajas finas

 1 taza de sirope dorado o de sirope negro de maíz

 2 tazas de pan rallado (de 6 a 8 rodajas trituradas en el robot de cocina) ½ taza de almendras picadas

 1 cucharadita de jengibre molido

 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar la superficie 1. Mezclar en un cuenco grande la harina, las almendras molidas, el azúcar y la sal. Picar la mantequilla encima de la harina hasta que la cubra por completo; picar con un cortador de pasta, con dos cuchillos, incluso con los  dedos;  también  puede  emplearse  el  robot  de  cocina,  pulsando  entre 15  y  20  veces;  no  han  de  quedar  restos  harinosos  y  la  mezcla  ha  de parecer un puré amarillo. Pasar esta masa a un cuenco grande. 

2. Batir la yema con la nata y la vainilla, y verter en la masa que acaba de prepararse.  Remover  con  una  espátula  hasta  que  la  mezcla  quede homogénea y luego amasar brevemente. Formar una bola con un tercio de  la  masa  y  otra  con  los  dos  tercios  restantes.  Envolver  en  plástico  y enfriar entre 2 horas mínimo y 3 días máximo. 

3. Precalentar el horno a 180 ºC. Sacar del frigorífico la bola más grande y espolvorear  ambas  caras  con  abundante  harina.  En  una  superficie enharinada,  aplanarla  hasta  que  tenga  25  cm  de  diámetro.  Poner  en  un molde de 23 cm y apretar en el fondo y en los lados. Es una masa muy delicada, pero también muy maleable, sobre todo si se usa margarina en vez de mantequilla (lo que se pierde en sabor se gana en seguridad). Se podrá  remodelar,  amasar  y  extender  varias  veces  sin  que  pierda elasticidad. Si queda demasiado blanda, meter otra vez en el frigorífico para que adquiera firmeza. 

4. Poner las rodajas de melocotón en el fondo de la tarta. Calentar el sirope dorado en el microondas o en una cacerola pequeña hasta que adquiera liquidez.  Echar  en  un  cuenco  el  sirope  dorado,  el  pan,  las  almendras picadas y el jengibre y mezclar bien. Verter la mezcla sobre la masa base de la tarta y extenderla sobre las rodajas de melocotón con una espátula de silicona. 

5.  Sacar  del  frigorífico  el  disco  menor  y  espolvorear  por  ambos  lados  con harina  abundante.  Aplanar  el  disco  en  una  superficie  enharinada  hasta que  tenga  30  mm  de  grosor.  Cortar  la  masa  en  tiras  con  un  cuchillo. 

Poner  la  mitad  de  las  tiras  encima  de  la  tarta  en  un  sentido  y  la  otra mitad  en  el  otro  sentido,  formando  una  reja.  No  entrecruzarlas.  Basta ponerlas encima, porque pueden romperse si se manipulan y en ese caso habrá que repararlas. 

6. Pintar las tiras con el huevo batido y cocer la tarta 45 minutos, hasta que se  dore.  Servir  templada  o  a  temperatura  ambiente,  con  o  sin  una cucharada de helado de vainilla. 























Galletas de azúcar

Harry ha sufrido una fuerte conmoción; ha visto a Voldemort matar a un compañero de Hogwarts y él mismo se ha salvado por los pelos; y aparte de Ron y Hermione, Hagrid es de las pocas personas en quienes confía. Días después del trágico episodio, Harry está en la cabaña de Hagrid, tomando el té con las gal etas pastosas del gigante (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 27). Si quieres imitar las chapuzas de Hagrid, puedes hacer las gal etas más gruesas de lo recomendado y hornearlas la mitad de tiempo. 

Los americanos dicen  cookie, los británicos dicen  biscuit y en español se llama  «galleta»  tanto  el  bizcocho  marinero  que  se  hace  con  harina  sin levadura  («bizcocho»  significa  «cocido  dos  veces»,  lo  mismo  que biscuit)  como  la  golosina  que  conocemos  hoy.  Los  romanos confeccionaban  galletas  secas  que  freían  y  se  comían  con  miel  y pimienta. En tiempos modernos, los cocineros aprendieron a mezclar la harina con azúcar, huevos, mantequilla y otras mil cosas apetitosas y así tenemos la gran variedad de galletas que hay en la actualidad. 

Salen 8 docenas de galletas de 4 cm o 4 docenas de galletas de 8 cm. 

 3 tazas de harina de trigo común

 ½ cucharadita de bicarbonato

 ¼ de cucharadita de sal

 2 pastillas de mantequilla

 (16 cucharadas)

 1 taza y

 ½ de azúcar granulado

 2 huevos

 1 cucharadita y

 ½ de extracto de vainilla pura

 Azúcar  turbinado  o  granulado  para  espolvorear  (véase  el  capítulo

 «Introducción»)

1. Mezclar la harina, el bicarbonato y la sal. 

2. En otro cuenco mezclar la mantequilla y el azúcar con batidora eléctrica, unos 5 minutos, hasta que la pasta esté suave y esponjosa, rascando los laterales si hace falta. Echar los huevos, uno cada vez, batiendo según se echan, hasta homogeneizar la pasta. Agregar la vainilla y batir. Añadir la mezcla  harinosa  y  batir  a  velocidad  mínima  hasta  homogeneizar, rascando  los  laterales  si  hace  falta.  Dividir  la  masa  en  dos,  formar sendos  discos,  envolver  en  plástico  y  enfriar  unas  2  horas,  hasta  que adquieran firmeza. 

3. Precalentar el horno a 180 ºC y forrar con papel de horno dos bandejas de galletas.  Sacar  los  discos  del  frigorífico.  Trabajar  primero  un  disco  y luego el otro. Aplanar la masa hasta que tenga unos 6-7 mm de grosor. 

Cortar círculos de masa con un molde de entre 4 cm y 8 cm de diámetro. 

Poner los círculos en las bandejas y espolvorear con azúcar turbinado o granulado. 

4.  Hornear  12  minutos,  girando  las  bandejas  a  mitad  de  cocción.  Enfriar pasando las galletas a una rejilla. Repetir hasta agotar la masa. 

 Para hacer galletas pastosas como las de Hagrid, hornearlas la mitad de tiempo. Pero ojo, porque la pasta de galleta mal horneada os puede sentar mal y como mínimo daros dolor de estómago. 























Sopa de cebolla de Kreacher

Dar a Kreacher el medal ón de Regulus fue una buena jugada: Harry nunca había probado una sopa de cebol a mejor (véase Harry Potter y las Reliquias de la Muerte, capítulo 12). 

La sopa  de  cebolla  fue  comida  de pobres  durante  dos  mil  años  o  más. 

Pero cuando los franceses le añadieron caldo de carne, queso fundido y tropezones (generalmente picatostes picados), el guiso se convirtió en un plato exquisito para paladares exigentes. 

Para 6 personas. 

 4 cebollas medianas

 ½ pastilla de mantequilla fundida (4 cucharadas)

 1 baguette

 ½ taza de parmesano rallado

 1 cucharadita de sal

 ¼ de taza de pimienta negra recién molida

 ¼ de cucharadita de azúcar

 1 cucharada de harina de trigo

 6 tazas de caldo de ternera o de pollo (mejor ternera) Más parmesano rallado, para servir

1. Precalentar el horno a 180 ºC. Pelar las cebollas, cortarlas por la mitad en sentido  vertical  y  en  rodajas  muy  finas.  Calentar  la  mantequilla  en  una olla. Quitar la olla del fuego. 

2. Partir una punta de la  baguette y cortar rodajas de 2 cm de anchura para hacer picatostes. Tapar la pastilla cortada y guardar para el final. Mojar un pincel de repostería en la mantequilla caliente de la olla y pintar una cara  de  cada  rodaja  de  pan.  Poner  las  rodajas  con  el  lado  untado  hacia arriba en una bandeja de horno y espolvorear con el queso. Tostar en el

horno unos 10 minutos o hasta que se doren. 

3.  Mientras  se  tuestan,  poner  la  olla  en  el  fuego  y  echar  las  cebollas. 

Sazonar  con  sal  y  pimienta.  Añadir  el  azúcar  sin  dejar  de  remover  y seguir así con fuego medio-alto unos 15 minutos, hasta que las cebollas estén doradas. 

4.  Verter  la  harina  sin  dejar  de  mezclar.  Añadir  poco  a  poco  el  caldo mientras  se  remueve  y  llevar  la  sopa  a  punto  de  ebullición.  Reducir  a fuego lento y cocer sin tapar 30 minutos. 

5. Servir la sopa en tazones templados y poner una tostada con queso en el centro, luego espolvorear queso alrededor. 

 Para hacer sopa de cebolla a la francesa con Gruyère y no con parmesano, precalentar el horno a 160

 ºC.  Servirla  en  tazones  refractarios.  Espolvorear  una  cucharada  de  Gruyère  troceado  y  media cucharadita de ajo crudo rallado por cada tazón. Poner encima una tostada untada con mantequilla y espolvorear con menos de un cuarto de taza de Gruyère rallado. Cocer 20 minutos o hasta que se dore a la parrilla. 























Estofado de carne con albóndigas de finas hierbas

Precisamente cuando Harry está a punto de vomitar a raíz de otra incursión en la mente de Voldemort, Kreacher quiere ofrecerle estofado. No apetecen este tipo de platos en momentos así, ¿verdad? (Véase Harry Potter y las Reliquias de la Muerte, capítulo 12). 

No es precisamente alta cocina, pero no hay nada como este plato para templar  el  ánimo  y  el  esqueleto.  Las  humildes  albóndigas  están  en circulación  desde  hace  siglos.  Los  escoceses  las  hacen  con  hojas  de ortiga, brotes de espino y hojas de diente de león: ¿a que parece más un brebaje  de  bruja  que  una  comida?  Y  es  que  los  gustos  han  cambiado mucho. 

Para 6 platos. 

 Albóndigas de finas hierbas

 1 taza de harina

 ¼ de taza de sal

 1 cucharadita de levadura

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 ¼ de cucharadita de salvia molida

 ¼ de cucharadita de tomillo molido

 ¼ de cucharadita de mejorana seca

 2 cucharadas de perejil fresco picado

 ½ pastilla de mantequilla o margarina (4 cucharadas), fría y en pedazos 2 cucharadas de leche

 1 huevo

 Estofado de ternera

 3 cucharadas de aceite vegetal

 ¾ de kilo de filete de aguja, sin grasa y en dados de 1 cm 1 cebolla picada

 1 cucharada de harina

 1 envase de caldo de pollo (400 ml)

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

 2 zanahorias cortadas en dados de 2 cm 2 tallos de apio cortados en trozos de 2 cm

 4 patatas rojas, sin pelar, restregadas y cortadas en dados de 2 cm 1.  Para  hacer  las  albóndigas,  mezclar  la  harina,  la  sal,  la  levadura,  la pimienta  negra  y  las  hierbas.  Echar  la  mantequilla  y  mezclar  con  los dedos hasta que quede como un puré, sin restos de polvo. 

2.  Batir  los  huevos  y  la  leche  y  añadir  a  la  mezcla  anterior.  Remover  con una  espátula  de  silicona  hasta  que  la  masa  se  aglutine.  Aplastar  la superficie con plástico y enfriar hasta que se necesite. 

3. Para hacer el estofado, calentar una cucharada de aceite en una olla o una cacerola ancha y echar la carne por tandas, dorando los dados por ambas partes  a  fuego  alto,  4  o  5  minutos,  hasta  que  se  pongan  ligeramente crujientes, y pasar cada tanda a una fuente. Echar las dos cucharadas de aceite  que  quedan  en  la  cacerola.  Echar  la  cebolla  y  cocer  a  fuego medio-bajo hasta que se ablande, rascando las adherencias del fondo con una cuchara de madera. 

4. Echar la harina en la cacerola y remover hasta que se mezcle. Verter el caldo de pollo y remover hasta mezclar bien. Añadir la sal, la pimienta y la carne con el jugo acumulado y cocer a fuego medioalto, removiendo de vez en cuando, hasta que se espese y burbujee. Reducir a fuego lento y cocer así hora y media. 

5.  Agregar  las  zanahorias,  el  apio  y  las  patatas  y  cocer  a  fuego  lento  una hora, removiendo de vez en cuando. Sacar del frigorífico la masa de las albóndigas. Con las manos húmedas hacer bolas de 2,5 cm de diámetro, incorporándolas al estofado conforme se hacen. Humedecerse las manos cuando  haga  falta,  para  que  no  se  pegue  la  masa.  Tapar  la  cacerola  y cocer  a  fuego  lento  otros  30  minutos,  hasta  que  las  albóndigas  se hinchen y se noten hechas cuando se aprieten con























Bollitos calientes

Desayunar café y bol itos calientes… Mmmm, qué pasada, oiga. Por desgracia, es la última comida que Kreacher sirve a nuestro trío favorito. Cuando escapan del Ministerio de Magia, vagan de bosque en bosque, muertos de hambre y suspirando por los maravil osos platos de Kreacher (véase Harry Potter y las Reliquias de la Muerte, capítulo 7). 

Los bollos se consumen más en el desayuno porque suben y se cuecen más  deprisa  que  los  panecillos,  pero  para  hacerlos  hay  que  levantarse muy temprano. Si te gusta dormir, prepáralos el día anterior y deja que suban en el frigorífico por la noche. Lo único que tendrás que hacer por la mañana es meterlos en el horno. De lo contrario, el cansancio podrá contigo. 

Para 8 bollos. 

 ¼ de taza de agua caliente

 1 cucharada (1 sobre) de levadura seca

 1 cucharada de azúcar granulado

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas)

 ½ taza de leche entera

 1 huevo

 1 yema de huevo

 2 tazas y ½ de harina de trigo

 1/3 de taza de azúcar granulado

 ½ cucharadita de sal

1.  Mezclar  en  un  cuenco  el  agua,  la  levadura  y  la  cucharada  de  azúcar  y apartar hasta que la masa se ponga esponjosa. En una cacerola pequeña echar  la  mantequilla  y  la  leche  y  calentar  hasta  que  la  mantequilla  se derrita. Verter en un cuenco e incorporar sin dejar de batir el huevo y la yema. En otro cuenco mezclar la harina, el azúcar restante y la sal. Echar

la  mezcla  de  la  levadura  y  la  mezcla  de  la  leche  en  el  cuenco  de  la mezcla  de  la  harina  y  remover  con  una  cuchara  de  madera  hasta homogeneizar.  Amasar  en  el  cuenco  o  en  una  superficie  ligeramente enharinada, entre 10 y 15 minutos, hasta que la masa quede sin grumos y elástica.  Poner  en  un  bol  engrasado,  girando  la  masa  para  impregnarla por todos los lados. Cubrir el bol con plástico y dejar en un lugar cálido y libre de corrientes unas 2 horas, para que suba hasta alcanzar el doble de volumen. 

2.  Engrasar  y  enharinar  una  bandeja  de  horno.  Volcar  la  masa  en  una superficie  limpia.  Cortarla  por  la  mitad,  cortar  las  mitades  en  dos  y  así hasta que haya 8 masas. Formar con ellas flautas de 10 cm y hacer lazos, remetiendo  los  extremos.  También  pueden  moldearse  como  pelotas. 

Poner  las  masas  en  una  bandeja  y  reservar  entre  2  y  3  horas,  para  que suban y alcancen el doble de volumen. 

3.  Precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Hornear  los  bollos  15  minutos,  dando  la vuelta a la bandeja a mitad de cocción, hasta que se doren ligeramente. 

Pasar a una rejilla para que se enfríen un poco. Servir calientes. Al cabo de unas horas, los bollos se endurecen y se comen mejor recién salidos del horno, abiertos y rellenos con mantequilla y mermelada. 























Guisado de carne

He aquí una bonita y acogedora escena: los cuatro sentados a la mesa de la cabaña de Hagrid, la l uvia azota las ventanas, el fuego arde alegremente en la chimenea, y Harry, Ron y Hermione comentan lo que saben sobre el Torneo de los Tres Magos. 

Tenemos el ambiente y el tema de conversación; solo falta una buena comida. 

Nuestros héroes han rechazado el estofado de ternera porque han encontrado una garra en un plato (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 16). 

Para 4 lobos hambrientos. 

Cuando llegaba el domingo, los antiguos britanos comían asado. El resto de la carne lo dejaban para preparar otros platos con grasa y alimentos parecidos.  Por  suerte,  hoy  podemos  comprar  carne  en  pequeñas cantidades y cocinarla cuando aún está fresca. El guisado de carne, que cuesta un poco de preparar, pero vale la pena, sabe estupendo mezclado con puré de patatas, con arroz o con pasta (con tallarines al huevo queda muy elegante). 

 3 cucharadas soperas de aceite vegetal

 ¾ de kilo de filete de aguja, sin grasa y en dados de 2-3 cm 1 cebolla picada

 1 tallo de apio picado

 3 cucharadas de harina de trigo común

 3 tazas de caldo de pollo

 1 cucharada de pasta de tomate

 300 g de champiñones en rodajas

 Sal y pimienta negra recién molida

1.  Precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Poner  al  fuego  una  cazuela  grande  y calentar  una  cucharada  de  aceite.  Poner  la  mitad  de  la  carne  sin  que  se amontone y freír a fuego alto unos 5 minutos, hasta que se dore. Dar la vuelta  a  los  dados  para  que  se  dore  la  otra  cara.  Pasar  la  carne  a  una

fuente.  Limpiar  la  cazuela  y  calentar  otra  cucharada  de  aceite.  Repetir con el resto de la carne. 

2.  Limpiar  la  cazuela  y  calentar  la  última  cucharada  de  aceite.  Echar  la cebolla  y  el  apio.  Freír  a  fuego  medio  10-15  minutos,  hasta  que  la cebolla  se  dore,  raspando  los  pegotes  que  se  adhieran  al  fondo  de  la cazuela. 

3. Espolvorear la harina encima de la cebolla y el apio, y remover hasta que se  disuelva.  Verter  el  caldo  mientras  se  remueve.  Añadir  la  pasta  de tomate,  los  champiñones,  la  sal  y  la  pimienta.  Incorporar  la  carne mezclando bien y llevar a ebullición. Apagar el fuego. 

4.  Tapar  la  cazuela  y  meter  en  el  horno.  Cocer  2  horas.  Remover  cada  30

minutos  para  que  el  fondo  no  se  queme  y  echar  agua  si  es  necesario. 

Servir con puré de patatas, arroz o pasta. 

 Puede  que  os  cueste  encontrar  una  garra  de  águila  o  de  halcón  para  echarla  en  la  cazuela,  pero  si tenéis un dragón en casa, le cortáis las uñas y las echáis en el guisado. 





 Capítulo quinto

Los favoritos de la cocinera

La señora Weasley es la madre de Ron, el mejor amigo de Harry. Regordeta, amable  y  protectora,  puede  llegar  a  ser  un  demonio  si  sus  criaturas  —y también su marido, el señor Weasley— se portan mal. La señora Weasley es casi  como  la  madre  que  Harry  no  ha  tenido,  y  el  lugar  donde  más  prefiere estar después de Hogwarts es la Madriguera, la caótica casa de los Weasley, que  parece  a  punto  de  caerse.  Allí  Harry  pasa  el  tiempo  con  Ron,  sus hermanos  y  su  hermana  Ginny,  mientras  toma  comidas  caseras  y  es  tratado como  si  fuera  uno  más  de  la  familia.  La  mejor  cocinera  que  ha  conocido Harry  es  la  señora  Weasley  ¡y  vaya  si  lo  es!  Prepara  de  todo  con  cuatro tonterías,  usa  ingredientes  naturales  y  frescos  y  tiene  una  habilidad sobrehumana  para  preparar  platos  que  superan  la  cocina  casera  corriente. 

Naturalmente,  tiene  una  varita  mágica.  Aquí  intentaremos  imitarla,  aunque avisamos que la varita mágica que teníamos se nos perdió en el autobús. 























Caramelo casero

Harry se queda atónito y estupefacto cuando la mañana del día de Navidad ve junto a su cama un montón de regalos. Ron le pregunta si esperaba nabos. Pero es que Harry nunca ha recibido tantos regalos, ni en Navidad ni en su cumpleaños, por eso está que salta de alegría con los caramelos y el suéter hecho a mano (o tejido con varita mágica) que la señora Weasley le ha mandado por Navidad (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 12). 

Un buen caramelo debería tener una textura ligeramente granulada, pero también  suave  y  cremosa.  Hacerlo  bien  puede  requerir  cierta  práctica. 

Aunque  los  americanos  asocian  los  caramelos  con  los  bombones,  en Inglaterra es más frecuente que no tengan chocolate. Sus variedades se llaman «caramelos ópera» y están para chuparse los dedos. 

Salen 64 caramelos. 

 2 tazas de azúcar granulado

 2 tazas de leche entera

 2 cucharadas de sirope dorado o jarabe de maíz

 ¼ de pastilla de mantequilla (2 cucharadas)

 ¼ de taza de nata líquida (35% MG mínimo)

 ¼ de cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

1.  Engrasar  una  cacerola  cuadrada  de  20  x  20  cm.  Forrar  con  papel  de horno, dejando que sobresalga por dos lados. Es para sacar el caramelo más fácilmente. 

2. En una cacerola grande mezclar el azúcar, la leche, el sirope dorado o el jarabe  de  maíz,  la  mantequilla,  la  nata,  la  sal  y  el  crémor  (mientras  se cuece, la mezcla subirá una barbaridad, así que hay que procurar que la

cacerola sea grande, por lo menos de cuatro litros de capacidad). Cocer a fuego medio-alto, removiendo constantemente, hasta que la mantequilla se derrita y los ingredientes se mezclen. Limpiar los cristales de azúcar de  los  laterales  con  un  pincel  de  pastelería  mojado  en  agua  caliente. 

Unos  pocos  cristales  podrían  impedir  que  el  caramelo  volviera  a cristalizar. 

3.  Adosar  a  la  cacerola  un  termómetro  y  seguir  cociendo,  removiendo  sin cesar,  hasta  que  la  mezcla  alcance  los  105  ºC.  Continuar  removiendo hasta que llegue a 115 ºC. Esto puede tardar más de 30 minutos, así que hay  que  ser  pacientes.  No  hay  que  preocuparse  si  la  mezcla  parece coagulada; se suavizará cuando se espese durante el batido. 

4. Quitar la cacerola del fuego y esperar hasta que la mezcla se enfríe a 45

ºC. Quitar el termómetro, echar la vainilla y batir o remover con energía con una cuchara de madera, unos 10 minutos, hasta que la mezcla pierda brillo  y  quede  muy  espesa.  Echar  la  mezcla  en  la  cacerola  cuadrada  y alisar la superficie. Puede hacerse con un plástico o con la palma de la mano. 

5. Enfriar del todo y cortar en dados de 2-3 cm. 

 Si  la  mezcla  se  calienta  demasiado,  el  caramelo  estará  muy  duro  cuando  quiera  removerse.  Si  no  se calienta  lo  suficiente,  no  se  espesará  y  quedará  hecho  un  puré  aguado.  En  este  último  caso  puede salvarse poniendo otra vez la pasta en el recipiente, con un poco de agua (tranquilos: se evaporará) y recalentando a la temperatura justa. 























Pan de soda irlandés

La señora Weasley siempre parece preparada cuando se trata de comida. Ya puede irrumpir Harry en su casa a las tantas de la noche que el a estará lista para ponerle un plato exquisito en la mesa. El pan tierno es parte de su menú cuando Dumbledore l eva a Harry a la Madriguera después de l evarlo a casa del profesor Slughorn (véase Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulo 5). 

Los  irlandeses  no  eran  muy  hábiles  preparando  pan  con  levadura  (la culpa la tenían sus útiles de cocina, que eran poco apropiados), así que tuvieron que alegrarse mucho cuando apareció el bicarbonato sódico, ya que se pusieron a hacer pan con esta sustancia, que suele emplearse para favorecer la digestión. Y lo vienen preparando así desde finales del siglo xix.  Este  pan  es  para  acompañar  sopas  y  guisados,  y  tostado  está  de rechupete. 

Hemos horneado 1 pan. 

 4  tazas  de  harina  de  trigo  común  y  otro  poco  para  espolvorear  1

 cucharadita y

 ½ de bicarbonato

 1 cucharadita y

 ½ de crémor tártaro

 1 cucharadita de sal

 3 cucharadas de azúcar granulado

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas)

 1 huevo batido 1 taza y

 ½ de suero de leche

1. Precalentar el horno a 220 ºC. Engrasar y enharinar una bandeja de horno, redonda, de 22 cm de diámetro. 

2. Mezclar en un cuenco grande la harina, el bicarbonato, el crémor, la sal y

el azúcar. Echar la mantequilla y remover con los dedos hasta mezclarla. 

La masa quedará harinosa a causa de la elevada cantidad de harina que contiene.  Agregar  sin  dejar  de  remover  con  una  cuchara  de  madera  el huevo  y  el  suero  hasta  que  se  forme  una  masa.  Poner  la  masa  en  una superficie  enharinada  y  amasar  un  poco,  hasta  que  quede  compacta. 

Redondearla  y  espolvorear  con  harina.  Ponerla  en  la  bandeja  y  marcar una X encima, de 1 cm de profundidad. 

3.  Hornear  15  minutos;  bajar  la  temperatura  a  180  ºC  y  hornear  otros  40

minutos, hasta que el fondo se dore. 

4. Enfriar completamente en una rejilla antes de servir. Este pan sabe mejor si se come el mismo día que se hornea, pero está mejor tostado si se deja para el día siguiente. Servir con sopa o con guisado de carne. 























Pudin de melaza

Parece que a Harry le gusta cualquier cosa que tenga melaza. Siempre escoge la tarta de melaza en el comedor de Hogwarts y parece que le gustó de veras el pudin de melaza que la señora Weasley preparó de postre la noche antes de que dejara la Madriguera para ir a Hogwarts (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 5). 

La melaza es como la miel negra y se produce durante el refinado del azúcar.  Los  británicos  la  llaman   black  treacle  y  los  americanos molasses. La melaza clara se llama también sirope dorado y se vende en supermercados y tiendas especializadas. La variedad clara es tan buena que  cuando  se  tiene  en  casa,  la  tentación  es  irresistible  y  se  vuelve inevitable comer algunas cucharadas de vez en cuando. 

Para 8 raciones. 

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 1 cucharadita de bicarbonato

 1 cucharadita de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 2 pastillas de mantequilla a temperatura ambiente

 ½ taza de azúcar granulado

 1/3 de taza de sirope dorado o melaza clara

 3 huevos a temperatura ambiente

 Corteza rallada y zumo de

 1 limón

 2/3 de taza de leche a temperatura ambiente

 ½ taza de sirope dorado o melaza clara y un poco más para servir 1. Llenar de agua una cacerola ancha y poner dentro, boca abajo, un cuenco pequeño.  Hervir  el  agua.  Engrasar  con  mantequilla  y  enharinar  una

fuente de horno, o recipiente de cristal, junto con su tapa, de dos litros y medio; reservar. 

2.  Mezclar  en  un  cuenco  la  harina,  el  bicarbonato,  la  levadura  y  la  sal  y poner aparte. En otro cuenco grande, batir la mantequilla, el azúcar y el tercio  de  taza  de  sirope  dorado  o  melaza,  rascando  los  laterales  si  hace falta,  durante  5  minutos,  hasta  que  la  masa  quede  suave  y  esponjosa. 

Agregar los huevos, uno a uno, en intervalos de 30 segundos, mezclando a velocidad media hasta homogeneizar. Añadir la ralladura y el zumo de limón  y  batir  hasta  homogeneizar.  Rascar  las  paredes  e  incorporar  la mezcla  de  la  harina  y  la  leche,  alternativamente,  batiendo  a  velocidad mínima  hasta  homogeneizar,  empezando  y  terminando  con  la  harina. 

Rascar paredes y fondo con espátula de silicona y mezclar bien. 

3.  Verter  la  media  taza  de  sirope  dorado  o  de  melaza  en  el  fondo  de  la fuente  de  horno  o  recipiente  de  cristal.  Echar  la  masa  en  la  fuente  y alisar la superficie con la espátula. Cerrar herméticamente con la tapa y ponerla  en  la  cacerola,  encima  del  cuenco  invertido,  procurando  que  el agua  le  llegue  hasta  la  mitad.  Tapar  la  cacerola  y  cocer  a  fuego  lento unas 2 horas y media. Comprobar a menudo si hay que echar más agua (la cacerola no debe quedarse sin agua). 

4.  Sacar  el  pudin  de  la  cacerola.  Quitar  la  tapa  y  volcar  el  pudin  en  una fuente de loza. Servir con sirope dorado caliente. 























Chocolate caliente

Cuando Harry sale como una flecha hacia la Madriguera en el Ford Anglia del señor Weasley, pasa el resto de las vacaciones con Ron. La víspera del comienzo del curso se zampa una cena fabulosa que ha preparado la señora Weasley, la fantástica cocinera, y la remata con un postre y chocolate caliente (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 5). 

Antes de que Coenraad van Houten viniera al mundo, la gente preparaba el chocolate a la taza con piscinas de grasa. Pero a principios del siglo xix  apareció  este  químico  holandés,  que  ideó  una  forma  de  fabricar mantequilla de cacao a partir de los granos de cacao. Además, inventó el cacao  a  la  holandesa,  que  está  mucho  mejor  que  el  cacao  natural.  Los terrícolas  actuales  hemos  contraído  una  gran  deuda  con  él:  todas  las ciudades deberían levantarle un monumento y todos los pueblos y aldeas deberían tener una calle de Coenraad van Houtten. 

Para 4 raciones. 

 ½ taza de agua

 ¼ de taza de azúcar granulado

 2 cucharadas de cacao en polvo desgrasado

 2 cucharaditas de café instantáneo

 50 g de chocolate negro picado

 2 tazas de leche entera

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

 Nata montada para servir (opcional)

 Cacao en polvo desgrasado para servir (opcional)

1. Mezclar en una cacerola pequeña el agua, el azúcar, el cacao y el café y calentar  a  fuego  medioalto,  removiendo  continuamente,  hasta  que  la mezcla  esté  muy  caliente  y  burbujee.  Apartar  del  fuego  y  añadir

removiendo el chocolate hasta que quede sin grumos. Volver a poner en el  fuego  y  agregar  la  leche,  removiendo  hasta  que  se  caliente,  pero  sin hervir. Quitar del fuego e incorporar la vainilla sin dejar de remover. 

2. Echar el chocolate inmediatamente en cuatro tazas. Se puede cubrir con una capa de nata montada y espolvorear cacao por encima. 

 Este  chocolate  caliente  está  riquísimo.  Si  se  prefiere  una  versión  más  ligera,  echar  en  un  tazón  una cucharadita  colmada  de  cacao  en  polvo,  3-4  cucharaditas  colmadas  de  azúcar  granulado,  una cucharadita de café instantáneo y unas pizcas de extracto de vainilla. Añadir agua hirviendo y remover hasta  que  se  disuelva.  Echar  más  agua  hasta  llenar  tres  cuartos  del  tazón.  Remover  bien  y  luego añadir  leche  o  crema  hasta  llenar  el  tazón.  Antes  de  consumirlo  se  pueden  echar  unas  bolitas  de malvavisco.  Para  añadir  sabor,  remover  con  un  palito  de  canela  en  rama.  Si  se  prefiere  más  suave, sustituir el chocolate negro por chocolate blanco. 























Crocante con frutos secos variados

Cuando Harry está en el tercer curso de Hogwarts, la señora Weasley le manda muchas golosinas, entre el as crocante. Pero Harry apenas se percata de lo sabrosas que están cuando ve la Saeta de Fuego que le ha enviado un misterioso benefactor (véase Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 11). 

El  crocante  o  guirlache  es  una  de  las  golosinas  más  deliciosas  que existen, de esas que, cuando te das cuenta, ya te has comido medio kilo. 

Se  viene  confeccionando  desde  hace  siglos  y  por  buenos  motivos,  ya que es pariente del turrón. Es fácil de preparar; solo hace falta vigilar la temperatura. 

Sale medio kilo. 

 1 taza de azúcar granulado

 ½ taza de sirope dorado o jarabe de maíz claro

 ¼ de taza de agua

 ¼ de cucharadita de sal

 ¼ de pastilla de mantequilla (2 cucharadas)

 1  taza  y  ½  de  frutos  secos  crudos  picados  (almendras,  nueces  pecanas, cacahuetes o cualquier otro tipo que te apetezca)

 ½ cucharada de extracto de vainilla pura

 ½ cucharada de bicarbonato

1. Engrasar una bandeja de horno con borde y forrarla con papel de horno. 

Adosar un termómetro de pastelería a una cacerola de unos cuatro litros de  capacidad  como  mínimo.  Echar  el  azúcar,  el  sirope  dorado  o  jarabe de  maíz,  el  agua  y  la  sal  y  cocer  a  fuego  medio-alto,  removiendo continuamente, hasta que la temperatura alcance los 140 ºC. 

2.  Añadir  la  mantequilla  y  los  frutos  secos  y  seguir  cociendo,  removiendo sin  cesar,  hasta  que  la  mezcla  llegue  a  150  ºC.  Quitar  la  cacerola  del

fuego  y  añadir  removiendo  la  vainilla  y  el  bicarbonato  (la  mezcla burbujeará y subirá mucho). 

3. Verter la mezcla en la bandeja y extenderla con una cuchara de madera todo lo que se pueda; deberá tener poco más de ½ cm de espesor. Enfriar completamente antes de partirla y empezar a devorarla. 























Tofe con baño de chocolate y frutos secos

La habilidad de la señora Weasley en la cocina es impresionante. Casi todas las cocineras domésticas, incluso las más capacitadas, prefieren que el tofe lo hagan los profesionales. Pero la señora Weasley no. El a manda a Harry, a Ron y a Hermione huevos de Pascua l enos de tofe casero. Hermione se l eva una desilusión al comprobar que su huevo es más pequeño. ¿Por qué? Porque «ha estado leyendo a Rita Skeeter»

(véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 28). 

Con  el  diccionario  de  la  Academia  a  mano,  se  sabe  en  seguida  que  el tofe  no  es  el  tofu,  ni  un  tofo,  ni  un  tafo,  ni  un  tefe,  ni  un  tufo.  Por desgracia, no nos aclarará que los británicos llaman  toffee  (pronúnciese

«tofi») a lo que los americanos llaman  taffy, aunque para los americanos son dos cosas distintas. El tofe se puede hacer con mucha mantequilla y puede salir duro o blando, mientras que el  taffy es crujiente y masticable, tanto que al final se te rompen los dientes. Es fácil echar a perder el tofe. 

Hay  que  vigilar  la  temperatura  para  que  no  se  queme.  Así  que  no desesperéis si las primeras veces os sale mal. 

Sale aproximadamente 1 kilo. 

 1 taza de azúcar granulado

 ½ taza de sirope dorado o jarabe de maíz

 1 pastilla y

 ½ de mantequilla (12 cucharadas)

 ½ taza de nata líquida (35% MG mínimo)

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 ¾ de cucharadita de sal

 1 cucharadita de lecitina de soja*  (opcional) 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 ½ kg de chocolate negro, picado

 2 tazas de nueces pecanas tostadas picadas

1.  Engrasar  una  bandeja  con  borde  y  forrarla  con  papel  de  horno,  dejando que sobresalga por los dos extremos. Es para quitar el tofe de la bandeja cuando se enfríe. En una cacerola mediana echar el azúcar, el sirope o el jarabe,  la  mantequilla,  la  nata,  el  crémor,  la  sal  y  la  lecitina,  cocer  a fuego  medio-alto  removiendo  continuamente,  hasta  homogeneizar. 

Reducir el calor a medio-bajo. Con pincel de pastelería mojado en agua caliente,  limpiar  los  cristales  de  azúcar  de  los  laterales  de  la  cacerola. 

Unos cuantos cristales pueden impedir que el tofe vuelva a cristalizar. 

2.  Adosar  un  termómetro  a  la  cacerola.  Seguir  cociendo,  removiendo  sin cesar, hasta que la temperatura alcance los 150 ºC. 

3. Quitar la cacerola del fuego y verter inmediatamente la vainilla sin dejar de  remover.  Echar  en  seguida  la  mezcla  en  la  bandeja  y  extender uniformemente hasta los bordes con una cuchara de madera. Hay que ir con  rapidez  porque  el  caramelo  se  endurece  en  seguida  Enfriar completamente en la bandeja. 

4.  Fundir  el  chocolate  en  un  microondas.  Extender  la  mitad  del  chocolate sobre  el  tofe,  verter  por  encima  la  mitad  de  las  nueces  pecanas, apretando con la mano para que se peguen. Enfriar 10 minutos para que el chocolate se endurezca. 

5.  Cuando  el  chocolate  esté  duro,  tirar  de  un  extremo  del  papel  de  horno para que se suelte el tofe, luego darle la vuelta con cuidado y despegar el papel.  Extender  encima  el  resto  del  chocolate  y  repartir  por  encima  las nueces pecanas que queden, apretando con la mano. Cuando el chocolate esté duro, romper el tofe en trozos desiguales. 























Muffins gigantes de arándanos con baño crujiente

Harry está demasiado nervioso para comer la mañana de la vista que decidirá su expulsión, pero la señora Weasley le presenta en Grimmauld Place varias cosas para desayunar, entre el as unos muffins. Al final importa poco lo que Harry elija porque no le pasa nada por la garganta (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 7). 

Las levaduras químicas se descubrieron en Estados Unidos a principios del  siglo  xix  y  muy  poco  después  se  inventaron  los   muffins,  que  eran muy parecidos a las magdalenas que ya circulaban por Francia y España desde  hacía  tiempo.  La  variedad  que  más  aceptación  tuvo  fue  la  de arándanos  negros.  Los  americanos  no  guardaron  el  secreto  y  los británicos no tardaron en desayunar también con  muffins a la americana. 

Para 12  muffins. 

 2 tazas de harina de trigo

 2 cucharaditas de bicarbonato sódico

 ¼ de cucharadita de sal

 2 huevos a temperatura ambiente

 1 taza de azúcar granulado

 1 pastilla de mantequilla fundida

 (8 cucharadas)

 Corteza rallada de 1 limón

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 taza de crema agria a temperatura ambiente

 ½ kg de arándanos negros, lavados y secados

 Azúcar turbinado para espolvorear (véase el capítulo «Introducción») 1.  Precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Engrasar  y  enharinar  una  bandeja  para magdalenas  de  12  unidades.  Mezclar  en  un  cuenco  la  harina,  el bicarbonato y la sal. Reservar. 

2. Batir bien los huevos en un cuenco grande. Echar el azúcar batiendo hasta que  la  mezcla  quede  suave  y  esponjosa.  Añadir  la  mantequilla  fundida sin dejar de remover, y después las ralladuras de limón y la vainilla. No dejar de batir. Agregar la mezcla de harina y la crema agria, alternando las  porciones,  empezando  y  terminando  por  la  harina.  La  mezcla  será espesa. Incorporar los arándanos. 

3.  Repartir  la  mezcla  entre  los  moldes  de  la  bandeja  (hasta  el  borde). 

Espolvorear  generosamente  con  azúcar  turbinado.  Cocer  unos  25

minutos,  dando  la  vuelta  a  la  bandeja  a  mitad  de  cocción,  hasta  que  se dore la parte superior. 

 Para  hacer  muffins   de  manzana  y  canela,  añadir  a  la  mezcla  dos cucharaditas de canela molida en el punto 1. Omitir la vainilla y la ralladura de limón del punto 2 y sustituir los arándanos por una taza de manzana en dados. Cocer del mismo modo. 























Dulces de picadillo

Los dulces de picadil o son muy navideños y, como es lógico, la señora Weasley, cuando l egan esas fechas, le manda a Harry unos cuantos junto con otras golosinas (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 11). 

Quien  come  dulces  de  picadillo  los  doce  días  de  Navidad, preferentemente en una casa distinta cada día, tendrá un feliz año nuevo, según  una  antigua  superstición  que  corre  por  el  Yorkshire  inglés.  El picadillo solía ser antiguamente de carne de vacuno (de ahí que en inglés se  llame   mincemeat,  «carne  picada»)  mezclada  con  manzana,  frutos secos,  sebo,  azúcar,  especias  y  brandy.  Gracias  al  cielo,  hace  200  años empezó  a  prescindirse  de  la  carne.  La  siguiente  receta  no  se  hace  con sebo, sino con mantequilla. 

Salen unos 10 dulces. 

 Masa

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 2 cucharadas de azúcar granulado

 ½ cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla fría en pedazos (8 cucharadas) ½ taza de manteca vegetal

 (8 cucharadas), fría y en pedazos

 ½ taza generosa de agua fría

 Relleno

 ½ taza de pasas negras

 ½ taza de pasas rubias

 ½ taza de pasas de Corinto o arándanos rojos endulzados Corteza rallada y zumo de

 1 limón

 Corteza rallada y zumo de 1 naranja

 1 taza de zumo de manzana concentrado

 2 manzanas ácidas, peladas y picadas

 2 manzanas dulces, peladas y picadas

 1 taza colmada de azúcar moreno

 ¼ de cucharadita de sal

 1 cucharadita de canela molida

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

 1/8 de cucharadita de pimienta dulce molida

 1/8 de cucharadita de clavo molido

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas)

 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar la superficie 1 cucharada de canela molida mezclada con

 3 cucharadas de azúcar, para espolvorear

1. Poner en un robot de cocina la harina, el azúcar y la sal, y mezclar. Echar por  encima  los  pedazos  de  mantequilla  y  de  manteca  vegetal.  Pulsar unas 15 veces, hasta que la mezcla parezca un puré amarillo sin puntos blancos. Pasar la mezcla a un cuenco grande. Rociar con media taza de agua  y  remover  con  una  espátula  hasta  que  la  masa  coagule.  Si  queda seca,  remover  echando  una  cucharada  de  agua  cada  vez  (más  vale húmeda  que  seca).  Dividir  la  masa  por  la  mitad,  formar  sendos  discos, envolver en plástico y enfriar 1 hora mínimo y 3 días máximo. 

2.  Para  hacer  el  relleno,  mezclar  en  una  cacerola  grande  todos  los ingredientes  menos  la  mantequilla.  Cocer  a  fuego  medio-alto, removiendo,  hasta  que  hierva.  Reducir  a  fuego  lento  y  cocer  hora  y media. Subir el fuego para que vuelva a hervir y cocer unos 10 minutos removiendo constantemente, hasta que se evapore el líquido y la mezcla quede  muy  espesa.  Quitar  la  cacerola  del  fuego  y  echar  la  mantequilla removiendo. Enfriar a temperatura ambiente y luego en el frigorífico. 

3. Precalentar el horno a 180 ºC. Sacar del frigorífico un disco de masa y  aplanarlo  en  una  superficie  enharinada  hasta  que  tenga  unos  3  cm  de  grosor.  Con  un  troquel redondo de 12 cm cortar diez redondeles de masa. No aprovechar la masa sobrante; si salen menos de diez redondeles, no pasa nada (reaprovechar la masa la endurece). Poner los redondeles en una bandeja de magdalenas para 12 unidades. 

4.  Poner  en  cada  redondel  una  cucharada  colmada  de  relleno  (si  sobra relleno, leer la nota del final). En una superficie enharinada extender el otro disco de masa hasta que tenga unos 3 cm de grosor. Con un troquel para pastas de 8 cm cortar otros 10 redondeles de masa. Humedecer los bordes,  poner  estos  redondeles  encima  de  los  otros  y  sellar  los  bordes con los dedos o con un tenedor. 

5. Pintar la parte superior de los dulces con el huevo batido y espolvorear la canela azucarada. Hacer ranuras para que no revienten. Llenar con agua los  moldes  que  hayan  quedado  vacíos.  Cocer  30-40  minutos,  hasta  que se  doren.  Enfriar  completamente  en  la  bandeja.  Sacar  los  dulces  de  la bandeja pasando un cuchillo por los bordes. 

 Hay diversas formas de aprovechar el relleno sobrante. Para hacer un salteado de picadillo, echar el resto del relleno en una bandeja cuadrada, de 20 cm de lado, previamente engrasada, y poner encima los restos de la masa. Pintar con el resto de huevo batido, espolvorear la canela azucarada y hornear junto  con  los  dulces.  Otra  solución  es  echar  una  taza  de  relleno  en  un  litro  de  helado  de  vainilla ablandado y volver a enfriar hasta que recupere firmeza (véase el capítulo octavo para el helado de picadillo). Los adultos, para obtener un picadillo más auténtico, pueden echar removiendo un cuarto de  taza  de  brandy  con  la  mantequilla,  en  el  punto  2.  El  relleno  aguantará  bien  varios  meses  en  el frigorífico. 























Migas crujientes de ruibarbo

con natillas líquidas

Lo primero que come Harry en el cuartel general de la Orden del Fénix es una comida espectacular seguida por un postre espectacular, preparado por la cocinera favorita de Harry. El compañerismo que propicia la buena comida desaparece en un santiamén después de las migas de ruibarbo con natil as cuando Sirius invita a Harry a preguntar lo que quiera sobre la Orden del Fénix (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 5). 

En el siglo xvi podía ocurrir perfectamente que ofrecieran infusión de ruibarbo  a  modo  de  medicamento.  Pero  no  funcionaba:  no  curaba  los efectos de la peste bubónica. Tres siglos después, el ruibarbo entró en la repostería.  Había  pasado  mucho  tiempo,  pero  hay  que  agradecer  que figure en multitud de pasteles. Si se prueba esta receta, se entenderá por qué Harry pidió tres raciones. 

Para 8 raciones. 

 Relleno de ruibarbo

 ½ kg de ruibarbo congelado

 ½ taza de azúcar granulado

 1 cucharadita de corteza de limón rallado

 1 cucharadita de bicarbonato

 Cobertura de migas

 1 taza de harina de trigo común

 1 taza prensada de azúcar moreno

 ½ taza de nueces pecanas troceadas

 ½ cucharadita de canela

 ½ pastilla de mantequilla fría (4 cucharadas) en trozos

 Natillas líquidas

 ¼ de taza de azúcar granulado Una pizca de sal

 1 cucharadita de harina de maíz

 1 taza de leche entera y

 ½ taza de nata líquida o 1 taza y ½ de leche

 3 yemas de huevo

 1 cucharadita y ½ de extracto de vainilla pura

1. Precalentar el horno a 180 ºC. En un molde redondo echar el ruibarbo, el azúcar, la ralladura de limón y el bicarbonato. Cocer 10 minutos. 

2. Mientras se hace el ruibarbo, preparar la cobertura. En un cuenco mezclar la  harina,  el  azúcar  moreno,  las  nueces  pecanas  y  la  canela.  Añadir  la mantequilla  y  mezclar  con  los  dedos  hasta  que  la  pasta  quede  como arena mojada. 

3. Sacar del horno el ruibarbo, removerlo otra vez y echar la cobertura en el centro, extendiéndola con los dedos hasta los bordes. Volver a meter el molde en el horno y cocer 50 minutos o hasta que el ruibarbo burbujee en los bordes. 

4.  Para  hacer  las  natillas,  mezclar  en  una  cacerola  el  azúcar,  la  sal  y  la harina  de  maíz.  Agregar  removiendo  la  leche  y  la  nata  y  seguir removiendo  hasta  que  se  disuelva  la  harina  de  maíz.  Cocer  a  fuego medio-alto,  sin  dejar  de  mezclar,  hasta  que  esté  muy  caliente  pero  no burbujee.  Reducir  a  fuego  lento  y  verter  despacio  media  taza  de  la mezcla encima de las yemas, batiendo continuamente. Añadir las yemas batidas  en  la  cacerola  removiendo  suavemente.  Subir  a  fuego  medio  y seguir  cociendo  y  removiendo  continuamente,  hasta  que  la  mezcla  se espese y burbujee. Quitar la cacerola del fuego y pasar las natillas por un colador.  Agregar  la  vainilla  y  remover  para  homogeneizar.  Servir  el ruibarbo templado con las natillas calientes. 

 El bicarbonato contribuye a neutralizar parte de la acidez del ruibarbo, lo vuelve más meloso y suave. 

 Quien prefiera un postre más fuerte, suprima el bicarbonato. 























Sopa de cebolla cremosa

Antes de empezar el curso, Dumbledore, en plena noche, l eva a Harry a la Madriguera, donde la señora Weasley sirve al hambriento muchacho un plato de sopa de cebol a caliente (véase Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulo 5). Esta sopa, espesa, cremosa, caliente y reconfortante es el plato perfecto para el viajero cansado que se presenta en una casa a la una de la madrugada. Servir con pan de soda irlandés (capítulo 5). 

Las cebollas pertenecen al mismo género que los ajos y los puerros, y llegaron  a  Europa  procedentes  de  Asia  gracias  a  los  griegos  y  a  los romanos, aunque sus libros de cocina no se ocuparon mucho de ellas. El único libro de cocina latino que se conserva,  De re coquinaria, atribuido con  poco  fundamento  a  Marco  Gavio  Apicio,  apenas  las  menciona,  tal vez porque a los romanos no les gustaba que el aliento oliera a cebolla. 

Pero  hoy  tenemos  pastillas  para  la  halitosis,  o  sea  que  ¡servidnos cebollas! 

Para 6 platos. 

 ¼ de pastilla de mantequilla

 (2 cucharadas)

 2 cebollas grandes, partidas verticalmente y cortadas en rodajas finas 4 tazas de caldo de pollo o 4 tazas de agua y

 4 cucharaditas de sopa con sabor a pollo con mezcla de especias Pimienta negra recién molida

 Sal

 2 tazas de leche entera

 1/3 de taza de harina

1. Calentar la mantequilla en una cacerola de 4 litros. Echar las cebollas y cocer a fuego lento unos 30 minutos, hasta que se doren. 

2.  Verter  el  caldo  de  pollo  o  el  agua  con  la  sopa  concentrada,  y  sal  y pimienta  al  gusto.  Hervir,  reducir  el  calor  y  seguir  cociendo  a  fuego lento unos 30 minutos, hasta que las cebollas estén muy blandas. 

3.  Añadir  en  un  cuenco  la  harina  y  un  tercio  de  taza  de  leche,  y  mezclar bien,  deshaciendo  los  grumos  con  una  batidora  manual.  Echar  muy despacio  esta  mezcla  en  la  sopa  removiendo  constantemente.  Cocer removiendo con frecuencia, hasta que la mezcla se espese. Echar el resto de la leche y calentar otro poco; no hervir. 























Albóndigas de Molly en salsa de cebolla

La mañana en que se juzga a Harry en el Ministerio de Magia, el señor Weasley tropieza con Kingsley Shacklebolt. Fingen no conocerse, pero el señor Weasley se las apaña para susurrarle que la señora Weasley servirá albóndigas de carne en la cena y que debería probarlas (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 7). 

Es  poco  lo  que  puede  decirse  sobre  las  albóndigas  de  carne.  No  hace falta  mucha  imaginación  para  picar  carne,  mezclarla  con  alguna  otra cosa,  formar  bolas  y  cocinarlas.  La  palabra  «albóndiga»  procede  del árabe,  aunque  es  de  origen  griego.  Se  sabe  que  los  romanos  las preparaban con carne de vacuno, de pollo, de pavo real, de conejo y de cerdo. También es antigua la costumbre de mezclarlas con pan rallado y especias.  Como  es  usual  comerlas  con  arroz  o  con  espaguetis,  aquí ofrecemos una variante. 

Para 6 personas. 

 Albóndigas

 ½ kg de ternera picada

 ½ taza de pan duro o tierno rallado

 1 huevo

 1 cebolla picada

 2 cucharaditas de perejil fresco picado

 ½ cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 ½ cucharadita de nuez moscada molida

 2 cucharadas soperas de aceite

 Salsa de cebolla

 2 cucharadas de aceite vegetal

 1 cebolla picada

 1 cucharada de harina de trigo común 1 envase de caldo de pollo (400 ml)

1. Para hacer las albóndigas, mezclar bien en un cuenco grande la ternera, el pan,  el  huevo,  la  cebolla,  el  perejil,  la  sal,  la  pimienta  negra  y  la  nuez moscada. 

2. Calentar el aceite en una sartén. Moldear pelotas de 3,5 cm, añadirlas por tandas y freírlas por todos los lados unos 4 minutos, hasta que estén bien doradas. Pasarlas a una fuente. 

3. Para preparar la salsa, echar las dos cucharadas de aceite en la sartén y calentar. Añadir la cebolla picada y freír a fuego medio, removiendo de vez  en  cuando,  hasta  que  se  dore.  Echar  la  harina  y  remover  hasta mezclar.  Verter  el  caldo  de  pollo  y  seguir  cociendo,  removiendo continuamente,  hasta  que  se  espese  y  burbujee.  Volver  a  echar  las albóndigas a la sartén y cocer a fuego lento 15 minutos. Servir con arroz, puré de patatas o tallarines. 























Coles de Bruselas con castañas

Mientras limpian kilos de coles para la señora Weasley, Harry y Ron hablan en voz baja sobre el profesor Snape y su siniestra promesa de ayudar a Draco Malfoy. Ron está de mal humor porque él y Harry tienen que limpiar las coles una por una sin recurrir a la magia (véase Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulo 16). 

Las legiones romanas exportaban cultivos allí donde iban y los castaños no fueron una excepción. Poblaron de castaños el norte de la península ibérica  y  los  llevaron  hasta  las  islas  británicas.  Durante  mucho  tiempo fue  costumbre  moler  las  castañas  y  mezclarlas  con  harina  de  trigo, aunque  también  se  comían  asadas  como  ahora.  El  poeta  Luis  de Góngora (siglo xvii), en su poema «Ande yo caliente y ríase la gente», hablaba de tener en invierno el brasero lleno de castañas. Aunque a él no se  le  habría  ocurrido  comérselas  con  coles  de  Bruselas,  dado  que  por entonces aún no se conocían. 

Para 4-6 raciones. 

 ½ kg de coles de Bruselas congeladas

 1 taza de agua

 ½ cucharadita de sal

 ¼ de pastilla de mantequilla

 (2 cucharadas)

 1 taza de castañas en lata picadas

 2 cucharadas de azúcar moreno

 Una pizca de nuez moscada

1. Hervir las coles en  una cacerola mediana con agua y sal. Pasar a fuego lento y cocer unos 7 minutos, hasta que las coles estén tiernas. Escurrir y cortar las coles en cuartos. 

2. Calentar la mantequilla en una sartén hasta que espumee. Echar las coles, 

las  castañas,  el  azúcar  y  la  nuez  moscada.  Cocinar  removiendo constantemente, hasta que se caliente el preparado. Servir en seguida. 























Helado doble de fresa

¿Alguna vez habéis querido tener en casa una cocinera como la señora Weasley? 

Imaginad que después de cenar un día entre semana os sirven un helado de fresa casero. Harry saboreó este delicioso postre después de engul ir una cena aún más deliciosa la noche previa al fatídico partido internacional de quidditch (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 5). 

«Es  indudable  que  Dios  pudo  crear  unas  fresas  más  dulces,  pero  es indudable que no las creó», dijo William Butler, un inglés del siglo xvi con  fama  de  excéntrico,  de  borracho  y  de  ser  el  mejor  médico  de  su época.  En  aquellos  tiempos,  las  fresas  se  comían  con  nata,  igual  que ahora,  ¿y  qué  hemos  hecho  actualmente  para  mejorar  este  plato? 

Mezclar los dos ingredientes y helarlos. 

Unas 6 raciones. 

 ½ kg de fresas picadas

 ¼ de taza de azúcar granulado

 1 taza de gelatina de fresa (no mermelada ni compota) 1 taza y ½ de leche 1 taza y ½ de nata líquida

 3 yemas de huevo

1. Mezclar las fresas con el azúcar y dejar reposar una hora para que suelten el zumo. Escurrir bien y guardar el zumo. Reservar. 

2. En una cacerola mediana mezclar la gelatina, la leche y la nata y cocer a fuego alto, removiendo continuamente, hasta que la gelatina se deshaga y la mezcla quede suave; no hervir. Batir los huevos echándoles encima una taza de la mezcla caliente; luego verter las yemas en la cacerola sin dejar de batir. Cocer hasta que la mezcla se espese un poco, sin hervir. 

Pasar la mezcla por un colador. 

3. Añadir el zumo apartado removiendo. Cubrir la cacerola con una lámina

de  plástico  para  que  no  se  forme  corteza  y  enfriar  a  temperatura ambiente.  Meter  en  el  frigorífico  la  mezcla  y  las  fresas  picadas  en contenedores diferentes, hasta que estén muy frías, unas 6 horas. 

4. Meter la mezcla en una heladera y seguir las instrucciones del fabricante. 

Agregar las fresas dos minutos antes de que acabe el proceso. Pasar a un recipiente hermético y congelar hasta que la mezcla adquiera firmeza. 























Pastel de manzana

Por muy enfadado que esté Ron, no hay nada que le quite el apetito. Mientras devora el pastel de manzana, está que trina con su madre porque lo ha obligado a ordenar su habitación. 

En  el  siglo  xiv  aparecieron  varios  libros  de  cocina  en  distintos  países europeos. En la corona de Aragón se escribió el  Llibre de Sent Soví,  de autor  desconocido,  y  en  Inglaterra  apareció   La forma de cocinar,  en  el que  se  mencionan  los  pasteles,  aunque  se  describen  como  una  simple torta: una masa de harina con otros ingredientes, cocida en el horno. Y

eso es básicamente todo lo que se necesita saber. 

Para 8 personas. 

 Masa

 1 taza y

 ½ de harina de trigo común

 ½ taza de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla fría (8 cucharadas), en pedazos pequeños 1 yema de huevo

 3 cucharadas de nata líquida (35% MG mínimo)

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 Relleno

 5 cucharadas de mantequilla

 4 manzanas dulces peladas y cortadas en rodajas

 ½ taza de azúcar granulado y otra cantidad para espolvorear ½ cucharadita de canela

 4 manzanas ácidas, peladas y cortadas en rodajas

1. Para hacer la masa, añadir a un robot de cocina la harina, el azúcar y la sal,  y  pulsar  el  botón  hasta  mezclar.  Repartir  por  encima  los  trozos  de mantequilla  y  pulsar  unas  15  veces,  hasta  que  la  masa  quede  como  un puré  amarillo.  Pasar  la  mezcla  a  un  cuenco  grande.  En  otro  cuenco pequeño  batir  la  yema  con  la  nata  y  la  vainilla.  Echarla  en  el  cuenco grande  y  mezclar  con  una  espátula  de  silicona  hasta  que  la  masa  se aglutine. Sacar la masa y formar un disco. Envolver en plástico y enfriar 2 horas mínimo y 3 días máximo. 

2.  Precalentar  el  horno  a  200  ºC.  Sacar  la  masa  del  frigorífico  (si  está demasiado  rígida,  dejarla  reposar  en  la  encimera  10  minutos)  y extenderla  en  una  superficie  enharinada  hasta  formar  un  círculo  de  30

cm  de  diámetro.  Doblarla  en  cuartos,  limpiando  con  un  pincel  de pastelería la harina sobrante cada vez que se doble. Luego, desplegar y colocar  encima  de  un  molde  de  23  cm,  con  fondo  extraíble.  Acoplar  la masa al interior y apretar suavemente en los lados, doblando hacia fuera la masa que sobresale. Pinchar la base con un tenedor varias veces. 

3.  Cubrir  la  masa  con  papel  de  plata  y  cubrirlo  con  legumbres  secas  o bolitas de metal o porcelana. Cocer unos 20 minutos, hasta que la masa se  seque,  pero  siga  de  color  claro.  Sacar  del  horno  y  quitar  el  papel  de plata y el material que se haya puesto encima. 

4. Para hacer el relleno, derretir dos cucharadas de mantequilla en una sartén grande. Cuando espumee, echar las manzanas dulces, un cuarto de taza de  azúcar  y  la  canela.  Cocer  a  fuego  medio-alto,  removiendo  con frecuencia,  hasta  que  las  manzanas  se  ablanden.  Seguir  cociendo, picando  con  la  base  de  un  vaso  graduado  de  material  refractario,  hasta desmigar  las  manzanas.  Seguir  cociendo  y  removiendo  sin  cesar  hasta que  las  manzanas  se  doren  y  el  líquido  se  haya  evaporado.  El  tiempo total de cocción debería ser de unos 20 minutos. Pasar las manzanas a un plato y dejar enfriar a temperatura ambiente. 

5. Limpiar la sartén con papel de cocina y calentar otras dos cucharadas de mantequilla. Cuando espumee, echar las manzanas ácidas y el cuarto de taza  de  azúcar  que  queda.  Cocer  a  fuego  medio-alto,  removiendo  con frecuencia,  hasta  que  las  manzanas  empiecen  a  ablandarse.  Pasar  a  un plato y enfriar a temperatura ambiente. 

6.  Precalentar  el  horno  a  190  ºC.  Extender  de  forma  uniforme  la  manzana dulce  por  el  fondo  de  la  base  endurecida.  Colocar  en  círculos concéntricos  las  rodajas  de  manzana  ácida,  encima  de  la  picadura  de manzana  dulce.  Fundir  la  mantequilla  restante  y  pintar  las  rodajas  de manzana. Espolvorear generosamente el azúcar y cocer en el horno unos 25 minutos, hasta que los bordes de las manzanas se oscurezcan. Servir caliente  o  a  temperatura  ambiente  con  una  cucharada  de  helado  de vainilla. 























Pollo asado a las finas hierbas con puré de patatas, ajo y cebolla

Harry recupera el apetito cuando el jurado de magos desestima las acusaciones contra él. 

Y está tan contento que devora el pol o asado con puré de patatas que le ha preparado la señora Weasley. Pero una vez más, piensa en Dumbledore, la cicatriz le quema y se le quita el hambre (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 9). 

Las  hierbas  son  muy  importantes  para  los  estudiantes  del  Colegio Hogwarts de Magia y Hechicería, y también para las brujas de muchos cuentos. Los adeptos a la Wicca y otros paganos (generalmente llamados brujos)  las  usan  en  rituales  y  los  naturópatas  las  emplean  para  hacer medicamentos.  Los  demás  mortales  somos  tan  infelices  que  solo  las utilizamos para aromatizar platos, como este pollo que presentamos, que está para comérselo (ñam, ñam). 

Salen 4 raciones. 

 Pollo a las finas hierbas

 1 cebolla mediana en rodajas

 6 dientes de ajo pelados

 1 pollo de ¾ de kilo

 2 cucharadas de mantequilla o margarina ablandada

 ¼ de cucharadita de tomillo molido

 ¼ de cucharadita de salvia molida

 Una cucharada de perejil fresco picado

 Sal y pimienta negra recién molida

 ½ taza de agua

 Puré de patatas

 1 kg y

 ¼ de patatas amarillas (6 más o menos) peladas y troceadas 2 cucharadas de aceite vegetal

 1 cebolla mediana picada

 2 dientes de ajo picados

 ½ taza de aceite vegetal

 1 taza de caldo de pollo Sal y pimienta negra recién molida, al gusto 1. Precalentar el horno a 190 ºC y poner las rodajas de cebolla y los ajos en una bandeja. Lavar el pollo y secarlo con un paño. 

2. Mezclar la mantequilla o margarina con el tomillo, la salvia y el perejil y embutirlo  bajo  la  piel  de  las  pechugas  y  los  muslos;  primero  hay  que soltarla y levantarla con los dedos. Poner el pollo en la bandeja, con las pechugas hacia arriba, encima de la cebolla y los ajos, y espolvorear con sal y pimienta. Verter el agua en la bandeja. 

3. Cocer 50 minutos. Girar la bandeja, subir la temperatura a 230 ºC y cocer otros 30 minutos o hasta que un termómetro insertado en el muslo llegue a 80 ºC. 

4.  Mientras  se  asa  el  pollo,  preparar  el  puré  de  patatas.  Ponerlas  en  una cacerola ancha, cubrirlas con agua y dejar que hiervan. Reducir a fuego lento unos 25 minutos, hasta que estén tiernas. 

5. Calentar las dos cucharadas de aceite en una sartén y echar las cebollas. 

Freír a fuego medio, removiendo con frecuencia, unos 10 minutos, hasta que  se  doren  bien.  Añadir  el  ajo  y  freír  hasta  que  huela  bien,  unos  15

segundos. Apartar del fuego. 

6. Escurrir las patatas. Agregar la mezcla de ajo y cebolla, la media taza de aceite, el caldo de pollo y la sal y la pimienta. Triturar con un pasapurés. 























Cuatro pastelillos de carne

Decididos a no dejar que Harry se muera de hambre en casa de los Dursley, sus amigos le mandan fruta y dulces, y la señora Weasley una comida más sustanciosa. Le manda una variedad de pastelil os de carne con una tarta, que lo reconforta bastante más que un trozo de pomelo (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 3). Las recetas que siguen son típicamente británicas. 

No es de extrañar que la señora Weasley mande a Harry todo un surtido de  pastelillos  de  carne,  dado  que  se  consumen  mucho  en  Inglaterra, aunque  también  en  otros  países.  Gastrónomos  españoles  como  Ignacio Doménech y Teodoro Bardají ya hablaban de los de carne y pescado a principios del siglo xx. 

Para 6 o 7 unidades. 

Pastelillos de ternera

 Masa

 2 tazas y ½ de harina de trigo común

 1 cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla (8 cucharadas soperas) fría y troceada ½ taza de manteca vegetal (8 cucharadas soperas) fría y troceada ½ taza o ¾ de agua fría

 Relleno

 3 cucharadas de aceite vegetal

 250 g de filete de aguja, sin grasa y cortado en dados de ½ cm 1 cebolla mediana picada

 130 g de champiñones picados

 1 cucharada de harina de trigo

 1 taza de caldo de pollo

 ½ cucharadita de tomillo molido

 1 cucharada de pasta de tomate

 Sal y pimienta

 1 huevo batido con una cucharada sopera de agua

1.  Mezclar  en  un  robot  de  cocina  la  harina  y  la  sal.  Agregar  los  trozos  de mantequilla y manteca vegetal. Pulsar unas 15 veces, hasta que la pasta parezca un puré amarillo sin puntos harinosos blancos. Pasar esta mezcla a un cuenco ancho. Salpicar con media taza de agua y remover con una espátula  de  silicona  hasta  que  se  aglutine.  Si  queda  seca,  añadir  más agua,  una  cucharada  cada  vez  (mejor  húmeda  que  seca).  Partir  la  masa por la mitad, formar dos discos, envolverlos en plástico y enfriar 2 horas mínimo y 3 días máximo. 

2.  Para  hacer  el  relleno,  calentar  una  cucharada  de  aceite  en  una  sartén  y echar  la  ternera  en  dos  tandas,  friendo  a  fuego  vivo  hasta  que  se  doren las dos caras, unos 4 minutos por cara. Pasar las dos tandas a un plato y apartar. Añadir el resto del aceite en la sartén y calentar a fuego medio. 

Agregar  las  cebollas  y  los  champiñones  y  freír  removiendo  y  rascando los  pegotes  del  fondo,  hasta  que  la  cebolla  se  dore  bien.  Incorporar  la harina y mezclar hasta homogeneizar. Echar el caldo de pollo y mezclar hasta  homogeneizar.  Poner  la  ternera  a  la  sartén;  añadir  el  tomillo,  la pasta de tomate, la sal y la pimienta. Cocer a fuego lento 2 horas. Pasar a un cuenco, cubrir con plástico y enfriar a temperatura ambiente. 

3.  Precalentar  el  horno  a  220  ºC.  Sacar  la  masa  del  frigorífico.  En  una superficie muy enharinada, aplastar un disco hasta que quede una masa muy fina. Cortar círculos con un troquel de pastas de 10 cm. Ponerlos en una bandeja de magdalenas de 6 unidades. Cubrir generosamente con el relleno. 

4. Aplanar el otro disco. Cortar seis círculos con un troquel de 8 cm. Puede que  sobre  masa  de  los  dos  discos  para  cortar  dos  círculos  más  (en  ese caso  puede  utilizarse  una  bandeja  de  12  unidades  y  echar  agua  en  los moldes  vacíos,  hasta  la  mitad).  Pintar  con  agua  los  bordes,  poner  los círculos  menores  encima  del  relleno  y  cerrar  los  bordes  con  los  dedos. 

Pintar  por  encima  con  el  huevo  batido  y  pinchar  con  un  cuchillo  para abrir respiraderos. Hornear 10 minutos, bajar la temperatura a 180 ºC y



hornear otros 20 minutos, hasta que los pastelillos se doren. 

 Es más difícil encontrar carne de ovino mayor que carne de cordero, o sea que habrá que utilizar esta última. Por suerte, el azúcar, los frutos secos y las especias dulces desaparecieron de los pastelillos de ovino,  y  desde  el  siglo  xviii  hay  excelentes  recetas  para  preparar  pastelillos  salados.  Como  los pastelillos de ternera lechal y de cerdo, los de ovino se hacen con base de tartaleta, pero la receta que damos aquí es para base de empanadilla. 

Pastelillos de ovino

Salen entre 6 y 8 pastelillos. 

 ½ kg de ovino mayor o cordero, en cubos y sin deshuesar

 Caldo de carne

 Huesos de ovino mayor o de cordero

 1 hoja de laurel

 ½ zanahoria

 ½ tallo de apio

 ¼ de cebolla

 ½ cucharadita de sal

 1 cucharadita de hojas secas de romero

 Unas ramitas de perejil

 Unas ramitas de eneldo

 Relleno

 2 cucharadas de aceite vegetal

 Carne  de  ovino  mayor  o  de  cordero  deshuesada,  sin  grasa  y  cortada  en dados de

 ½ cm

 1 cebolla pequeña picada

 1 cucharada de harina de trigo

 1 taza de caldo de carne de ovino mayor o de cordero

 Pimienta negra recién molida

 Masa

 2 tazas y media de harina de trigo común

 1 cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla fría

 (8 cucharadas), troceada

 ½ taza de manteca vegetal (8 cucharadas), fría y troceada ½ taza o más de agua fría

 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar por encima 1. Para hacer el caldo, poner los huesos en una cacerola pequeña, cubrirlos de agua, echar el laurel y llevar a punto de ebullición. Reducir a fuego lento y cocer una hora. Echar la zanahoria, el apio, la cebolla, la sal, el romero,  el  perejil  y  el  eneldo,  y  cocer  a  fuego  lento  media  hora  más. 

Pasar el caldo por un colador y enfriar. Para quitar la capa de grasa, usar un separador o enfriar el caldo. Sacar una taza de caldo y reservar. 

2.  Para  hacer  el  relleno,  calentar  en  una  cacerola  ancha  una  cucharada  de aceite,  freír  la  carne  por  tandas  a  fuego  alto,  4  o  5  minutos  por  cara, hasta  que  se  doren  los  dados,  y  pasarlas  a  una  fuente.  Echar  el  aceite restante en la cacerola. Freír la cebolla a fuego medio-bajo, rascando los pegotes del fondo, hasta que la cebolla se reblandezca. Añadir la harina y  remover  para  mezclar.  Incorporar  el  caldo  de  la  taza  apartada.  Cocer removiendo continuamente hasta que el contenido se espese y burbujee. 

Volver  a  verter  la  carne  con  el  jugo  que  haya  soltado  y  la  pimienta negra.  Cocer  una  hora  a  fuego  lento  y  luego  enfriar  a  temperatura ambiente. 

3.  Para  hacer  la  masa,  mezclar  la  harina  y  la  sal  en  un  robot  de  cocina. 

Agregar los trozos de mantequilla y de manteca. Pulsar el botón unas 15

veces,  hasta  que  la  mezcla  parezca  un  puré  amarillo,  sin  puntos harinosos  blancos.  Pasar  la  masa  a  un  cuenco  grande.  Salpicar  encima media taza de agua y remover con una espátula de silicona hasta que se aglutine. Si queda seca, echar más agua, una cucharada cada vez (mejor húmeda  que  seca).  Partir  la  masa  en  dos  y  formar  sendos  discos, envolverlos en plástico y enfriar una hora mínimo. 

4.  Para  hacer  los  pastelillos,  precalentar  el  horno  a  230  ºC  y  forrar  dos bandejas con papel de horno. Trabajar los discos uno a uno. Aplanarlos hasta que las masas tengan 6 mm de grosor. Cortar círculos de masa con un troquel de 10 cm de diámetro. Echar una cucharada de relleno encima de  la  mitad  de  los  círculos.  Humedecer  los  bordes  y  cubrir  con  los



















círculos  restantes.  Sellar  los  bordes  con  un  tenedor  enharinado.  Pintar encima  con  el  huevo  batido  y  abrir  ranuras  para  que  hagan  de respiraderos. Colocar los pastelillos en las bandejas y cocer 15 minutos, girando  las  bandejas  a  mitad  de  cocción.  Reducir  la  temperatura  a  180

ºC y cocer otros 5 minutos, hasta que se doren. 

 Para ahorrar tiempo y no aburrirse preparando el caldo, se puede utilizar caldo de pollo o de ternera envasado. 

Pastelillos de ternera lechal

Para 10 pastelillos. 

 ½ kg de ternera lechal con hueso

 Caldo de carne

 Huesos de la ternera

 1 hoja de laurel

 ½ zanahoria

 ½ tallo de apio

 ¼ de cebolla

 ½ cucharadita de sal

 Unas ramitas de perejil

 Unas ramitas de eneldo

 Relleno

 La ternera deshuesada, sin grasa y troceada

 1 cucharadita de eneldo fresco picado

 ½ cucharadita de tomillo molido

 ¼ de cebolla picada Pimienta negra recién molida

Aquí tenemos algo que la gente come desde los tiempos medievales. Los pastelillos de ternera lechal pertenecen a la familia de los de base dura que  se  aguanta  sola  (no  se  necesita  bandeja  de  magdalenas  para hacerlos,  aunque  se  hacen  más  fácilmente  con  ella).  El  pastelillo  de ternera  lechal  típico  suele  contener  también  jamón  o  jamón  y  huevo, pero  no  hay  por  qué  complicarse.  Aquí  damos  una  versión  sencilla  y solo sugerimos ternera lechal. 

















 Base

 2 tazas de harina de trigo común

 1 cucharadita de sal

 ½ taza de agua

 ½ taza (8 cucharadas) de manteca vegetal

 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar por encima

 Gelatina

 1 taza de caldo de ternera

 1 cucharada de gelatina (1 sobre) sin saborizantes

1.  Para  hacer  el  caldo,  echar  los  huesos  en  una  cacerola  pequeña  y  cubrir con agua. Añadir el laurel. Llevar a ebullición y seguir cociendo a fuego lento  una  hora.  Incorporar  la  zanahoria,  el  apio,  la  cebolla,  la  sal,  el perejil  y  el  eneldo,  y  cocer  a  fuego  lento  media  hora  más.  Enfriar  a temperatura ambiente. Para quitar la capa de grasa, utilizar un separador o enfriar el caldo. Sacar una taza de caldo y poner aparte. 

2. Para el relleno, mezclar en un cuenco la ternera, el eneldo, el tomillo, la cebolla y la pimienta. 

3.  Para  la  masa,  mezclar  la  harina  y  la  sal  en  un  cuenco  grande.  En  una cacerola pequeña hervir el agua y la manteca vegetal. Abrir un hoyo en el centro de la harina y verter la mezcla de agua y grasa. Remover con una  cuchara  de  madera,  luego  amasar  unos  segundos  hasta  formar  una masa compacta. 

4.  Precalentar  el  horno  a  180  ºC.  Para  hacer  los  pastelillos,  prensar  tres cuartos de la masa hasta que tenga 3 mm de grosor. Cortar diez círculos con un troquel redondo de 10 cm (puede volver a amasarse un poco para que  salgan  más  círculos).  Poner  los  diez  círculos  en  los  moldes  de  una bandeja para magdalenas. Repartir el relleno entre ellos. Aplanar la masa restante  hasta  que  tenga  6  mm  de  grosor.  Cortar  diez  círculos  con  un troquel  de  8  cm.  Hacer  un  agujero  en  el  centro  de  cada  uno  con  un troquel de 2 o 3 cm. Pintar los bordes con agua y cubrir el relleno con las coronas  de  masa,  sellando  los  bordes  con  los  dedos.  Pintar  la  parte

superior con el huevo batido. Echar agua en los moldes vacíos, hasta la mitad,  y  meter  la  bandeja  en  el  horno.  Cocer  entre  45  minutos  y  una hora, hasta que se doren los pastelillos. 

5. Mientras se cuecen, preparar la gelatina. Hervir la taza de caldo reservado y echar la gelatina removiendo hasta que se disuelva. Volver a calentar si  es  necesario  cuando  los  pastelillos  terminen  de  hacerse.  Con  un embudo,  echar  despacio  el  caldo  en  los  agujeros  centrales  de  los pastelillos  mientras  están  calientes.  Hay  que  utilizar  casi  todo  el  caldo. 

Enfriar  los  pastelillos  a  temperatura  ambiente  y  luego  meter  en  el frigorífico. Servir helados. 

 Para ahorrar tiempo y no aburrirse preparando el caldo, se puede utilizar caldo de vacuno envasado. 



















Pastelillos de cerdo Melton Mowbray

Otro  pastelillo  de  base  consistente  es  el  de  Melton  Mowbray,  una pequeña  ciudad  de  Leicester  (pronúnciese  «lésta»),  en  el  centro  de Inglaterra. En las recetas antiguas era habitual poner nueces en vinagre, pero en las modernas han desaparecido. 

Para 8 pastelillos. 

 Caldo de cerdo

 1 kg y

 ½ de huesos de cerdo

 3 tazas de agua

 1 cucharadita de salvia fresca

 1 cucharadita de tomillo fresco

 1 hoja de laurel

 1 cebolla partida en cuatro

 Masa

 2 tazas de harina de trigo común

 2 pizcas de sal pura (sal común)

 ¼ de taza de manteca de cerdo o manteca vegetal

 (4 cucharadas)

 ¼ de taza de leche entera

 ¼ de taza de agua Harina para espolvorear

 Relleno

 1 kg de paleta de cerdo, 2/3 de magro, 1/3 de grasa

 6 lonchas de panceta en dados

 1 cucharadita de salvia fresca o

 ½ de salvia seca

 1 filete de anchoa picado o 1 cucharadita del aceite de una lata de anchoas ½ cucharadita de pimienta dulce molida

 Sal y pimienta negra al gusto

 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar los pastelillos 1  cucharada  de  gelatina  (1  sobre)  sin  saborizantes  Mostaza  inglesa  para servir

1. Para preparar el caldo, mezclar los ingredientes en una cacerola. Llevar a ebullición.  Tapar  y  calentar  a  fuego  lento  una  hora.  Colar  y  volver  a echar el líquido en la cacerola. Llevar a ebullición y reducir el volumen total a una taza y cuarto. Apartar para enfriar. 

2. Para hacer la masa, mezclar en un cuenco la harina y la sal. Poner en una cacerola  la  manteca  animal  o  vegetal  junto  con  la  leche  y  el  agua; calentar  a  fuego  alto  hasta  que  se  derrita  la  grasa.  Llevar  a  ebullición. 

Remover  para  mezclarla  con  el  líquido  y  verter  en  el  cuenco  de  la harina.  Mezclar  bien.  Volcar  la  masa  en  una  superficie  enharinada. 

Moldear  una  pelota  y  espolvorear  con  harina.  Amasar  5  minutos. 

Envolver en plástico y dejar reposar 30 minutos. 

3.  Para  hacer  el  relleno,  cortar  el  cerdo  en  dados  de  medio  centímetro  o trocearlo  y  echar  los  trozos  en  un  robot  de  cocina  para  desmenuzarlos. 

Pasar la carne a un cuenco grande con la panceta troceada, la salvia, la anchoa o el aceite de anchoas y la pimienta dulce. Añadir un cuarto de taza de caldo y mezclar bien. Comprobar el sabor calentando un poco de agua  en  una  sartén  de  paredes  rectas,  llevarla  a  ebullición  y  echar  una pequeña cantidad de la carne recién preparada (una cucharada). Probar el relleno y salpimentar al gusto. 

4.  Para  preparar  los  pastelillos,  precalentar  el  horno  a  200  ºC  y  decidir  el tamaño de los pastelillos. Esta receta se puede preparar en una bandeja para  magdalenas,  para  bollos  ( popovers)  y  en  moldes  de  cerámica  de 100  gramos.  Cortar  tres  cuartos  de  la  masa  y  ponerla  en  una  superficie enharinada.  Aplanarla  hasta  que  tenga  3  mm  de  grosor.  Para  hacer  la base,  cortar  círculos  de  10  cm  si  se  utiliza  bandeja  para  magdalenas  o para bollos y círculos de 12 cm si se emplean moldes de cerámica. Poner la masa en los moldes y pegarla al fondo y a los lados de cada uno. 

5. Agregar relleno hasta el borde y doblar hacia fuera la orla de masa que sobresalga.  Aplanar  el  resto  de  la  masa  y  cortar  círculos  de  8  cm  para cubrirlo. Apretar ligeramente para sellar. Abrir un pequeño agujero en el

centro. Amasar lo que quede de pasta. Con troqueles pequeños decorar la  superficie.  Pintar  por  encima  con  el  huevo  batido.  Hornear  los pastelillos 20 minutos. Reducir el calor a 180 ºC y cocer 2 horas. 

6. Sacar los pastelillos del horno, pintar otra vez con huevo batido y cocer 30 minutos más. Sacar y enfriar en la bandeja. 

7. Hervir el caldo, quitar del fuego, echar la gelatina y remover para que se disuelva.  Echar  esta  mezcla  con  un  embudo  en  el  agujero  superior  de cada  pastelillo,  distribuyéndolo  por  igual  entre  todos.  Es  un  proceso lento y debería agotarse el líquido. Enfriar toda la noche. 

8. Quitar los pastelillos de la bandeja y servir con buena mostaza inglesa. 























Estofado de ternera con cerveza o Coca-Cola para niños y

niñas

No sabemos si los Weasley son realmente irlandeses, pero son pelirrojos, tienen pecas y son vehementes. No deberíamos caer en los estereotipos, pero ya se sabe… Y es que la noche que Harry l ega a Grimmauld Place creemos que la señora Weasley le preparó un clásico estofado irlandés. Hay un momento muy señalado cuando la señora Weasley se enfada con Fred y George, que quieren usar magia con todo lo que hay en la mesa y casi derraman el estofado y matan a Sirius (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 5). 

Aunque la cerveza es la bebida favorita de Irlanda desde el siglo xviii, cuando Arthur Guinness abrió una fábrica en Dublín, la Guinness tiene otros  usos.  Su  color  oscuro  y  su  sabor  a  cebada  tostada  quedan estupendamente en los estofados. 

Salen entre 6 y 8 raciones. 

 2 cucharadas de aceite vegetal y un poco más cuando haga falta 1 kg de filete de aguja, sin grasa y en dados de 1,5 cm 1 cebolla picada

 2 cucharadas de harina de trigo común

 1 envase de caldo de pollo de

 400 ml

 ½ taza de Coca-Cola

 2 cucharadas de pasta de tomate

 ¼ de taza de ciruelas pasas picadas

 1 cucharadita de salvia molida

 Zumo de 1 limón

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

 6 patatas amarillas, peladas y en dados de 1,5 cm 2 zanahorias peladas y picadas

 ¼ de taza de perejil fresco picado

1. Calentar el aceite en una olla o cacerola ancha y echar la carne en tandas, friendo  a  fuego  alto  4  o  5  minutos,  hasta  que  se  doren  bien,  y  pasar  la carne a un plato grande. Cuando se saque la última tanda, echar otras 2

cucharadas  de  aceite,  si  es  necesario,  y  freír  la  cebolla  a  fuego  medio-bajo  hasta  que  se  ablande,  rascando  los  pegotes  del  fondo  con  una cuchara de madera. 

2. Echar la harina y remover hasta mezclar. Verter el caldo y la CocaCola y cocer a fuego medio-alto, hasta que se espese y burbujee. Volver a echar la carne con su jugo y la pasta de tomate, las ciruelas, la salvia, el zumo de limón, la sal y la pimienta. Cocer a fuego lento hora y media. 

3.  Echar  las  patatas,  las  zanahorias  y  el  perejil,  y  seguir  cociendo  a  fuego lento una hora más, removiendo de vez en cuando y echando más caldo o agua, si hace falta, para que el estofado no se seque ni se queme. 

 Si  se  prepara  para  adultos,  sustituir  la  Coca-Cola  por  cerveza  Guinness. 

 No utilizar la Extra Stout. En el punto 3 añadir dos cucharadas soperas de azúcar moreno al resto de los ingredientes. 























Puré de chirivías

Percy se l eva su merecido cuando se cuela en casa de los Weasley la noche de Navidad y acaba con un puré de chirivías en la cara. Como la mesa está l ena de manjares y golosinas, algo habitual en esas fechas, no es probable que los Weasley echen de menos las chirivías (véase Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulos 16 y 17). 

¿Os quedáis sin azúcar cuando preparáis un pudin de ciruelas o pasas? 

No importa; hervid unas cuantas chirivías y echadlas en la masa. Es lo que  se  hacía  en  tiempos  medievales,  cuando  había  poco  azúcar  en Occidente. Las chirivías se conocen desde siempre en toda Europa, pero no en América. Podríamos exportar allí esta receta para que sepan cómo aprovechar esta planta. 

Salen entre 4 y 6 raciones. 

 1 kg y

 ½ de chirivías

 (10 unidades medianas), peladas y picadas

 1 envase de 400 ml de caldo de pollo

 2 cucharadas de mantequilla

 ¼ de taza de leche

 Una pizca de nuez moscada

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

Echar  las  chirivías  y  el  caldo  de  pollo  en  una  cacerola  mediana  y  llevar  a ebullición. Reducir el calor y cocer a fuego lento entre 20 y 25 minutos, hasta que las chirivías estén tiernas. Colar las chirivías y echarles la mantequilla, la leche, la nuez moscada, la sal y la pimienta. Pasarlas por el pasapurés. 























Canapés

Mientras Harry prepara canapés y volovanes (útiles como proyectiles en las películas cómicas), observa con ironía que no hay forma de derrotar a Voldemort. Le fastidia que la señora Weasley lo tenga ocupado con los preparativos de la boda de Bil  y Fleur para que no pueda planear cómo acabar con él (véase Harry Potter y las Reliquias de la Muerte, capítulo 6). 

Un  canapé  es  una  especie  de  diván,  pero  ¿qué  relación  tiene  con  esos tentempiés que parecen montados en miniatura y que también llamamos canapés?  Ahí  va  una  respuesta:  uno  se  tiende  en  un  canapé  del  mismo modo que la carne, el pescado o lo que sea se pone en el trozo de pan (ya sé que no es ingeniosa, pero no hace falta que me tiréis tomates). 

Pueden hacerse cinco, diez o quinientos. 

 Canapés

 1 pan de molde de buena calidad

 Mantequilla para untar la sartén

 Cobertura

 Anchoas  con  crema  agria:  crema  agria,  anchoas  en  aceite  de  oliva, tomates cherry

 Queso  con  aceitunas:  mayonesa,  mozzarella  en  rodajas,  aceitunas  verdes sin hueso

 Salmón ahumado: queso cremoso, salmón ahumado, cebollino picado Mondadientes, para que no se caigan las coberturas

1. Para hacer los canapés, formar círculos de pan con un troquel de 5 cm. 

Calentar una sartén a fuego medio. Pasar una pastilla de mantequilla fría por  el  fondo  de  la  sartén  caliente.  Echar  tantos  círculos  de  pan  como quepan  en  la  sartén  (sin  montar  unos  encima  de  otros).  Freír  unos

minutos  a  fuego  medio  por  ambos  lados,  hasta  que  se  doren.  Engrasar con la mantequilla después de cada tanda. Preparar todos los panes que se quiera. 

2. Para hacer el canapé de anchoas, extender la crema agria encima de los trocitos de pan. Secar las anchoas con papel de cocina, partirlas en tres y ponerlas sobre la crema, una anchoa por canapé. Pinchar un tomatito con un mondadientes y clavarlo encima de la anchoa. 

3. Para hacer el de queso, cortar círculos de queso con un troquel de 5 cm. 

Engrasar los trozos de pan con mayonesa. Poner encima los círculos de queso. Pinchar una aceituna con un mondadientes y clavarlo encima del queso. 

4. Para hacer el de salmón, untar el pan con queso cremoso. Poner encima la loncha de salmón y echar cebollino sobre el salmón. 

 Se puede cortar el pan en pedazos de distintos tamaños, según lo que se ponga encima. Por ejemplo, si los  canapés  son  de  anchoa  con  crema  agria,  se  corta  el  soporte  en  cuadrados;  los  de  queso  con aceitunas  en  redondeles;  y  los  de  salmón  ahumado  en  triángulos.  También  podéis  inventar  otras formas, las que os hagan más gracia. 























Volovanes

La señora Weasley es tan buena cocinera que no tiene permiso para participar en concursos, porque no deja ganar a nadie más. Para el a es fácil preparar todo lo que se servirá en el banquete de bodas de su hijo, en particular estos elegantes y exquisitos volovanes (véase Harry Potter y las Reliquias de la Muerte, capítulo 6). 

Estos  sabrosos  aperitivos  fueron  inventados  hacia  el  año  1800  por Marie-Antoine  Caréme,  llamado  el  rey  de  los  chefs  y  el  chef  de  los reyes.  Su  nombre  español  deriva  del  francés   vol-au-vent,  que  significa

«vuelo  en  el  viento».  Es  una  base  de  hojaldre  que  puede  llenarse  con cualquier  cosa.  El  relleno  que  presentamos  aquí  no  necesita  cocinarse, aunque tradicionalmente se utiliza un relleno mezclado con  velouté, una salsa ligada con  roux, es decir, con una mezcla de harina y mantequilla. 

Se acabó la clase de francés, pasemos a la receta. 

Para 12 unidades. 

 Hojaldre

El hojaldre hay que hacerlo por lo menos un día antes, ya que cuesta mucho elaborarlo.  Preparar  las  cazoletas  de  hojaldre  es  delicado  y  hay  que  tener paciencia, así que para ahorrar tiempo se pueden comprar las que se venden ya preparadas, congeladas o no. Seguir las instrucciones del envase. 

 Base de mantequilla

 3 pastillas de mantequilla fría en pedazos

 ½ cucharadita de zumo de limón

 ½ taza de harina

 Masa

 3 tazas de harina

 1 cucharadita de sal

 ½ pastilla de mantequilla fría en dados de 6 mm 1 taza y dos cucharadas de agua fría 1 cucharadita y

 ½ de zumo de limón

 Relleno de arándanos negros con crema dulce

 230 g de queso cremoso

 ½ taza de azúcar granulado

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 taza de nata líquida

 ½ litro de arándanos negros, lavados y secados

 1 cucharada de mermelada de grosella

 Relleno de queso griego y tomate

 150 g de feta en dados de 6 mm

 1 taza de tomates cherry en rodajas

 2 cucharaditas de aceite de oliva

 2 cucharaditas de vinagre balsámico

 ½ cucharadita de albahaca seca Una pizca de sal

 Pimienta negra recién molida, al gusto

 Relleno de pavo ahumado con aceitunas

 1 taza de pechuga ahumada de pavo en dados de 6 mm

 1 taza de aceitunas verdes pequeñas (si son grandes, picarlas) 1 cucharada de mahonesa

 Pimienta negra recién molida

 Mostaza inglesa

1. Para la base de mantequilla, mezclarla con la mano con el zumo de limón y  la  harina.  Amasar  un  poco  hasta  que  ligue.  Formar  un  cuadrado  y ponerlo  entre  dos  láminas  de  papel  de  horno.  Aplastar  hasta  que  el cuadrado tenga 6,6 cm de grosor. Refrigerar hasta el momento de usar. 

2.  Para  la  masa,  mezclar  la  harina  y  la  sal.  Añadir  la  media  pastilla  de mantequilla  y  mezclar  con  los  dedos  hasta  que  la  pasta  se  vuelva harinosa.  Añadir  el  agua  y  el  zumo  de  limón  y  remover  para homogeneizar.  Amasar  un  poco  hasta  formar  una  pelota,  aplastarla  un

poco y trazar una cruz en el centro con un cuchillo afilado, hundiéndolo casi hasta el borde. Envolver en plástico y refrigerar una hora. 

3. Sacar la masa del frigorífico y poner en una superficie enharinada. Tirar de los labios de la cruz hasta formar un cuadrado. Espolvorear harina por encima y aplastar la masa hasta formar un cuadrado de 30 cm. Sacar la mantequilla  del  frigorífico  y  quitarle  el  papel.  Meter  el  bloque  de mantequilla en el cuadrado de masa, de modo que las esquinas se peguen al centro de los lados del cuadrado. Doblar la masa sobre la mantequilla y pinzar los bordes. Aplastar la figura hasta formar un rectángulo de algo más  de  1  cm  de  grosor.  Doblarlo  en  tres  como  una  carta  comercial. 

Envolver en plástico y guardar en el frigorífico una hora. Esta ha sido la primera etapa. 

4.  Para  pasar  a  la  segunda  etapa,  sacar  la  masa  del  frigorífico  y  ponerla horizontalmente  en  una  superficie  enharinada.  Prensar  hasta  formar  un rectángulo  de  1,5  cm  de  grosor.  Doblarla  en  tres  como  una  carta comercial. Envolver en plástico y refrigerar una hora. Repetir las etapas otras tres veces, guardando la masa una hora en el frigorífico entre etapa y  etapa.  Con  esta  receta  sale  alrededor  de  un  kilo  y  cuarto  de  hojaldre; no habrá que gastarlo todo para hacer los volovanes. 

5.  Para  hacer  las  cazoletas  de  hojaldre,  forrar  dos  bandejas  con  papel  de horno.  Cortar  dos  tercios  de  la  masa  y  aplastarla  en  una  superficie enharinada  hasta  que  tenga  1,5  cm  de  grosor.  Cortar  doce  círculos  de masa  con  un  troquel  de  9  cm.  Cortar  el  centro  con  un  troquel  de  7  cm para formar anillos. Apartar los anillos en una lámina de papel de horno. 

En una superficie enharinada aplastar los círculos de 7 cm, uno por uno, hasta que queden finos como obleas. Cortar más círculos de estas obleas con  el  troquel  de  9  cm.  Abrir  agujeros  en  el  centro  con  un  tenedor  y ponerlas  en  las  bandejas  de  horno  ya  preparadas,  seis  redondeles  por bandeja. Pintar los bordes con agua y juntar cuidadosamente los anillos a los bordes para  formar cazoletas. Meter  las bandejas en  el frigorífico y enfriar una hora. 

6. Precalentar el horno a 200 ºC. Sacar del frigorífico una bandeja y forrar las  cazoletas  con  pedazos  de  papel  de  plata.  Llenar  el  centro  con legumbres  secas  o  bolitas  metálicas.  Cocer  10  minutos.  Reducir  la temperatura a 190 ºC y cocer otros 20 minutos, hasta que se endurezca la

masa. Quitar el papel y las bolitas y cocer entre 3 y 5 minutos más, hasta que las cazoletas se doren. Subir la temperatura a 200 ºC y repetir con la otra bandeja. Enfriar completamente en una rejilla antes de rellenar. 

7.  Para  hacer  el  relleno  de  arándanos,  mezclar  con  batidora  eléctrica  el queso, el azúcar y la vainilla, unos 4 minutos, hasta que la pasta quede suave y esponjosa. En otro cuenco batir la nata hasta montarla. Juntar las dos  mezclas  y  ligarlas.  Repartir  la  mezcla  entre  las  doce  cazoletas. 

Cubrir con todos los arándanos que quepan. Fundir la mermelada en el microondas,  unos  20  segundos,  y  pintar  con  ella  los  arándanos  con  un pincel de repostería. Refrigerar hasta que estén listos para servir. 

8. Para hacer el relleno de feta, mezclar todos los ingredientes y llenar las cazoletas. 

9. Para el relleno de pavo, mezclar todos los ingredientes menos la mostaza y llenar las cazoletas. Luego echar la mostaza por encima. 





 Capítulo sexto

Desayuno antes de clase

El desayuno no solo es una comida importante para los muggles; también lo es  para  los  magos,  pero  sobre  todo  es  importante  en  Hogwarts  porque  es cuando llegan los búhos a repartir cartas y paquetes de casa. La avalancha de búhos puede ser excesiva si recibes correo de admiradores o correo de gente que te odia, como Hermione cuando la periodista Rita Skeeter escribió sobre ella en un periódico, en  Harry Potter y el cáliz de fuego (capítulo 28) o como Harry después de tener su fatídica entrevista en  Harry Potter y la Orden del Fénix (capítulo 26). ¿Cuántas cosas diferentes se toman en el desayuno cada mañana?  Quizá  una  o  dos.  Un  cuenco  de  cereales.  Un   muffin  y  una  taza  de chocolate  caliente,  si  hay  tiempo.  Tortitas  y  salchichas  si  alguien  te  quiere mucho (o si es un día festivo). Si no eres de los que se salta por completo esta importante  comida,  ¿qué  tal  un  desayuno  con  tocino  y  huevos,  salchichas, pan  frito,  tomate  frito,  champiñones  fritos,  arenques  ahumados,  morcilla, judías estofadas y tostada con mermelada? Ah, y no olvidemos las gachas de avena con nata y melaza. Qué cantidad de comida para desayunar. Pero ese es el  desayuno  tradicional  inglés.  En  el  siglo  xviii,  la  clase  alta,  y  más  tarde también la clase media victoriana, se alimentaba con eso y mucho más. Esta sólida  comida  también  se  llama  fritanga  inglesa,  pero  actualmente  los británicos  comen  en  general  lo  mismo  que  los  norteamericanos:  cereales  a palo seco o un  muffin con café por la mañana. Pero no hay que preocuparse…  Los  entusiastas  de  Harry  Potter  aún  pueden  encontrar  la tradicional fritanga en algunos hoteles y alojamientos con desayuno británico si  viajan  a  Inglaterra.  En  el  Gran  Comedor  encontramos  una  mezcla  de  lo tradicional  y  lo  moderno.  Algunas  mañanas  vemos  a  Harry  comiendo  unos aburridos cereales, pero otras disfruta de tostadas con mermelada, gachas de avena  con  melaza,  arenques,  salchichas  o  tomate  frito.  Este  capítulo  no incluye  recetas  para  las  tostadas,  aunque  los  libros  de  cocina  victorianos dedicaban capítulos enteros al arte de preparar bien la tostada. Actualmente, 

gracias a las tostadoras y a los minihornos, todo se vuelve sencillo si se presta un poco de atención. Si no queréis confeccionar vuestra propia mermelada, se puede  encontrar  este  complemento  ideal  para  la  tostada  al  lado  de  las confituras  y  gelatinas,  en  el  supermercado.  La  melaza  o  el  sirope  dorado  se pueden encontrar en una tienda especializada y en algunos supermercados, o se puede sustituir por sirope de arce, melaza clara o jarabe de maíz. 























Salchicha empanada con hierbas y especias

Nada mejor para decir «bienvenido a Hogwarts» que una salchicha. Encontraremos salchichas en el menú de todos los libros de Harry Potter, sobre todo en el banquete de bienvenida que da comienzo al nuevo año escolar (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 12). En esta memorable escena, Dumbledore comienza a anunciar el Torneo de los Tres Magos y es bruscamente interrumpido por el estrambótico profesor Moody, que irrumpe en el Gran Comedor y, sin saludar siquiera, se sirve una salchicha. 

Los  griegos  no  se  limitaban  a  correr  desnudos  de  aquí  para  allá, lanzándose  discos  y  poniéndose  coronas  de  laurel.  También  comían salchichas, según se dice en una obra del comediógrafo griego Epicarmo que  se  titulaba,  con  mucha  imaginación…   La  salchicha.  Hace  1500

años,  ya  imaginaron  que  se  podían  utilizar,  y  también  conservar,  las partes  desechadas  del  animal,  mezclándolas  con  mucha  sal  y convirtiéndolas  en  salchichas.  Las  salchichas  se  presentan  de  muchas maneras y una de ellas es una mezcla de carne picada y pan rallado a la que se da forma de filete empanado o de salchicha, y se fríe. 

Para 6 personas. 

 ¼ de kg de ternera lechal picada

 ¼ de kg de cerdo o ternera picada

 1 taza de pan tierno rallado

 1 cucharadita de ralladura de corteza de limón

 1 cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

 1 cucharadita de salvia molida

 1/8 de cucharadita de mejorana seca

 1/8 de cucharadita de tomillo molido

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 2 yemas de huevo

 2 cucharadas de mantequilla o margarina

1.  Mezclar  en  un  cuenco  grande  todos  los  ingredientes  menos  las  2

cucharadas de mantequilla o margarina y mezclar bien. 

2. Calentar la mantequilla o margarina en una sartén a fuego medioalto. Dar forma de salchicha a la carne y freír por ambos lados, dándoles la vuelta a menudo, hasta que las salchichas estén bien doradas. 

3.  Colocar  las  salchichas  en  un  plato  con  papel  de  cocina.  Repetir  hasta agotar la mezcla. 























Tomates fritos

La mañana siguiente al angustioso encuentro con el dementor en el tren de Hogwarts, Harry recupera la paz y el buen humor con un poco de ayuda por parte de sus amigos… y de las salchichas y los tomates fritos del desayuno (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 6). 

¿Sabíais que hasta mediados del siglo xviii los británicos pensaban que los tomates eran venenosos? Aunque no estaban muy lejos de la verdad. 

Los tomates son de la misma familia que las mortíferas belladonas y su tallo  y  sus  hojas  contienen  toxinas.  Así  que  cuando  el  tomate  llegó  a Inglaterra a finales del siglo xvi, se cultivó como una planta exótica de las  que  se  miran  y  no  se  tocan.  Gracias  al  cielo,  alguien  cayó  en  la cuenta de que podían comerse y empezaron a aparecer en los libros de cocina en el siglo xviii. 

Para 4 personas. 

 3 cucharadas de aceite vegetal

 2 tomates medianos maduros, cortados en rodajas muy finas. 

 Harina para rebozar

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

 Tostada caliente con mantequilla, para servir

1. Calentar el aceite en una sartén a fuego medio-alto. 

2. Rebozar los tomates en la harina y freírlos por ambos lados hasta que se doren. 

3. Pasarlos a un plato con papel de cocina y sazonarlos con sal y pimienta. 

Servir inmediatamente con tostadas calientes untadas con mantequilla. 























Huevos de granja inglesa revueltos con tocino

Parece que Gilderoy Lockhart no deja de poner en evidencia a Harry, a principio del curso y el primer día de clase, cuando se sirven huevos con tocino para desayunar en el Gran Comedor (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 6). El pobre Harry, cocinero a la fuerza que prepara el desayuno de los Dursley, también sirve huevos con tocino en el cumpleaños de Dudley, y le han advertido que más le vale no quemarlos (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 2). 

¿A quién no le gustan los huevos con tocino la mañana del sábado o del domingo,  cuando  hay  tiempo  para  prepararlos  y  saborearlos?  Sentíos como si estuvierais en casa con Harry y con este desayuno que es típico desde  hace  siglos.  Añadir  unos  tomates  fritos  en  tostada  y  gachas  de avena para fingir  que es el  tradicional desayuno inglés,  que es siempre demasiado abundante para que la gente normal lo coma aunque solo sea de vez en cuando. 

Para 1 persona y basta. 

 2 lonchas de tocino en dados

 2 huevos

 1 cucharada de leche o de nata líquida

 Sal y pimienta, al gusto

 30 g de queso cheddar rallado

1.  Calentar  una  sartén  a  fuego  medio-alto.  Añadir  el  tocino.  Sofreír, removiendo de vez en cuando, hasta que esté crujiente. 

2. Cascar los huevos en un cuenco pequeño y batir con un tenedor. Añadir la  leche  o  la  nata  líquida  y  mezclar.  Incorporar  la  sal  y  la  pimienta  y batir para ligar. Echar el huevo sobre el tocino de la sartén y, en cuanto comience a freírse, remover con una cuchara de madera, dándole vueltas en la sartén hasta que esté totalmente hecho. 

3. Poner en un plato y cubrir con el queso rallado. 























Mermelada de naranja dulce

La mermelada aparece a menudo en los libros de Harry Potter, ¡es que es muy británica! Mientras desayunan, Hermione elude hablar de su horario de clases y pide mermelada en respuesta a una pregunta de Ron (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 6). 

Ahora voy a contaros un cuento. Un comerciante escocés que volvía de Sevilla  llevó  a  su  esposa  una  caja  de  naranjas  amargas,  que  no  son comestibles.  En  lugar  de  decir:  «¿Qué  esperas  que  haga  con  esto?», como  cualquier  esposa  normal,  la  señora  se  metió  en  la  cocina  a experimentar y así nació la mermelada de naranja. 

Salen 400 gramos. 

 3 naranjas

 2 tazas de azúcar

 2 tazas de agua

1. Poner las naranjas en una cacerola mediana y cubrir con agua. Llevar a ebullición,  reducir  el  fuego  y  cocer  hora  y  media.  Sacar  las  naranjas  y ponerlas  en  una  tabla  de  cortar.  Tirar  el  agua  de  la  cocción  y  fregar  la cacerola. 

2.  Pelar  las  naranjas  y  rascar  el  tejido  blanco  con  una  cuchara  de  metal. 

Tirarlo, porque es amargo. Picar la cáscara de la naranja y ponerla en la cacerola.  Cortar  las  naranjas  peladas,  quitar  las  pepitas  y  batir  en batidora o robot de cocina hasta ablandar la pasta. Pasar por un colador, apretando con una espátula de silicona para extraer todo el jugo posible. 

Tirar  la  pulpa  y  echar  el  zumo  en  la  cacerola,  junto  con  el  azúcar  y  el agua  (al  hervir,  la  mezcla  subirá,  así  que  hay  que  procurar  que  la cacerola sea lo bastante grande para que quepa al menos el doble de lo que hemos puesto). 

3.  Cocer  a  fuego  medio-alto,  removiendo  constantemente,  hasta  que  el azúcar  se  disuelva  y  empiece  a  burbujear.  Adosar  un  termómetro  a  la cacerola  y  seguir  cociendo,  removiendo  constantemente,  hasta  que  la mezcla alcance los 100 ºC en el termómetro. Apartar del fuego. 

 Si no hay a mano un termómetro de cocina, se puede hacer la prueba de la arruga:  poner  una  pequeña  cantidad  de  mermelada  en  un  platillo  y enfriar  en  la  nevera.  Mientras,  apagar  el  fuego.  Cuando  esté  fría, empujar el borde con el dedo; si la superficie se arruga, está hecha. Si no, volver a calentar la mermelada durante unos minutos más y volver a probar. 























Gachas de avena con nata y melaza

¿Hay algo que l ene más que un cuenco de gachas de avena, espesas y pegajosas? Harry se atiborra de este completo neuroalimento mientras le pregunta a Ron por su horario de clases. Ron está preocupado por la clase de Pociones con los Slytherin: ¿favorecerá el profesor Snape a los de Slytherin, como se rumorea? ¡Ay, si supiera! (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 8). Incluso la malvada profesora Umbridge, con su pinta de batracio, come gachas de avena… mientras mira de reojo a los profesores que osan hablar en su presencia de la fuga colectiva de Azkaban (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 25). 

A  menudo,  cuando  oímos  la  palabra  «gachas»,  pensamos  en  lo  que comen los cerdos o las gallinas, pero en realidad es una comida auténtica que consumen los habitantes del Reino Unido, incluso antes del Brexit, y sobre todo los escoceses, que llevan comiendo gachas desde antes de que llegaran los anglosajones, allá en los siglos v y vi. 

Para 4 personas. 

 4 tazas de agua

 1 taza de avena en grano

 Leche o nata, para servir

 Sirope dorado, para servir

1.  Llevar  el  agua  a  ebullición  en  un  cazo  mediano.  Echar  la  avena  poco  a poco, removiendo constantemente. Cocer a fuego lento, removiendo de vez en cuando, unos 30 minutos, hasta que se haya absorbido el agua. 

2. Servir con la leche o la nata y generosas cantidades de sirope dorado. No echar el sirope para mezclarlo o nos perderemos su inconfundible sabor a caramelo. 























Panceta frita crujiente

Harry está tan preocupado por el dragón al que tendrá que enfrentarse en su primera misión en el Torneo de los Tres Magos que confunde el tocino con la velocidad y la mañana anterior al encuentro ni siquiera prueba el desayuno de crujiente panceta frita. 

Está muy nervioso, pero se consuela pensando que es preferible enfrentarse a un dragón a volver a casa de los Dursley (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 20). 

Como en Gran Bretaña siempre ha habido muchos cerdos, los británicos han tenido a su disposición más comida que en otros países, incluso en los malos tiempos. Había tocino en abundancia incluso cuando las islas atravesaron  una  grave  depresión  económica  hace  700  años.  En  el  siglo xix incluso los pobres desayunaban tocino casi todos los días. 

Para 4 personas. 

 8 lonchas de panceta

1.  Calentar  una  sartén  grande.  Echar  la  panceta  y  freírla  por  ambos  lados hasta que esté crujiente. 

2. Sacar la panceta y ponerla en un plato con papel de cocina. Repetir hasta haber utilizado todo el tocino. 























Huevos revueltos con queso y cebollinos

La mañana que se juega el partido de quidditch, el capitán Oliver Wood sirve huevos revueltos a los miembros de su equipo. El clima es excelente. ¿Qué podría salir mal? 

Todavía no sabe que el partido se cancelará por culpa de unos ataques misteriosos (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 14). 

Los  huevos  son  un  alimento  verdaderamente  milagroso  y  tienen multitud  de  usos,  desde  cocinarlos  para  comerlos  directamente  (duros, fritos,  pasados  por  agua,  en  tortilla…)  hasta  mezclarlos  con  otras sustancias  para  enriquecer  panes  y  pasteles,  como  leudante  o emulsionante, para espesar salsas y masas… En fin, la lista es infinita. Y

eso  por  no  hablar  de  lo  que  puede  hacerse  con  las  yemas  y  claras  por separado.  Pero  aquí  basta  con  unos  huevos  revueltos  para  tener  un desayuno delicioso y sano. 

Para 3-4 personas. 

 1 cucharada de mantequilla

 6 huevos

 ¼ de taza de nata líquida

 ½ cucharadita de sal

 Pimienta negra recién molida

 1 cucharada de cebollinos frescos picados

 ½ taza de mozzarella rallada

 Tostadas con mantequilla, para servir

 Tomates, para servir

1.  Calentar  la  mantequilla  en  una  sartén  grande.  Batir  los  huevos,  la  nata líquida,  la  sal,  la  pimienta  y  los  cebollinos.  Añadir  el  queso.  Echar  la mezcla en la sartén y cocer a fuego medio-bajo, sin dejar de remover con suavidad con una cuchara de madera, hasta que se haga. 

2. Para servir, poner más cebollinos picados por encima. Servir con tostadas untadas con mantequilla y tomates. 























Rollos abiertos de canela

Para desviar preguntas sobre lo que Ginny ha estado a punto de contar a Harry, Percy (¡qué culpable se siente el muchacho!) pide rol os para desayunar. Pero Ginny estaba a punto de contarle a Harry algo muchísimo más importante… menos mal que Percy la interrumpió, de lo contrario habría echado a perder la trama (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 16). 

Los rollos o bollitos de canela son un desayuno típico. La mayoría de la gente  no  lo  sabe,  pero  es  muy  probable  que  la  canela  que  compra  sea corteza  molida  de  un  árbol  llamado  casia,  que  es  de  la  familia  del canelo, sabe igual que la canela y es más abundante y por lo tanto más barata (de hecho, antiguamente se llamaba casia a la canela). Se dice que la canela auténtica es superior, pero ¿quién lo sabe? 

Receta para 12 rollos. 

 Masa

 ¼ de taza de agua caliente

 1 cucharada de levadura seca

 (1 sobre)

 1 cucharada de azúcar granulado

 2/3 de taza de leche entera

 ½ de pastilla de mantequilla

 (4 cucharadas soperas)

 3 tazas de harina de trigo

 ½ cucharadita de sal

 2 huevos

 1/3 de taza de azúcar granulado

 Relleno de canela

 1 cucharada de mantequilla fundida

 ¼ de taza de azúcar moreno prensado


 1 cucharada de canela

 Glaseado

 1 taza de azúcar glas tamizado

 100 g de queso cremoso blando

 1 cucharada de nata líquida

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

1. Mezclar en un cuenco el agua, la levadura y una cucharada de azúcar y reservar  hasta  que  suba.  Calentar  la  leche  y  la  mantequilla  en  un  cazo pequeño  o  en  el  microondas,  hasta  que  la  mantequilla  se  derrita.  Dejar aparte. Mezclar la harina y la sal y poner aparte. En otro cuenco batir los huevos con el azúcar y luego echar batiendo la mezcla de la mantequilla. 

Agregar la mezcla de la levadura y la del huevo en la mezcla de la harina y  remover  para  ligar  (si  la  masa  se  hace  a  mano,  primero  batir  media taza de la mezcla de harina con la del huevo hasta que esté suave y luego añadir la mezcla del huevo al resto de la mezcla de harina). Amasar con el brazo de batir de una batidora eléctrica o con las manos, directamente en  el  cuenco  o  en  una  superficie  ligeramente  enharinada,  hasta  que  la masa  esté  blanda  y  elástica,  unos  10  minutos.  Pasarla  a  un  cuenco engrasado, darle vueltas para que se cubra y envolver con plástico. Dejar en  un  lugar  cálido  hasta  que  haya  doblado  su  tamaño,  entre  1  hora  y media y 2 horas. 

2. Engrasar y enharinar una bandeja de 20 x 30 cm. Poner la masa sobre una superficie ligeramente enharinada y estirar con el rodillo hasta formar un rectángulo  de  40  x  30  cm.  Pintar  la  masa  con  la  cucharada  de mantequilla fundida. Mezclar el azúcar moreno con la canela y extender por  encima,  dejando  un  borde  de  1  cm  en  los  cuatro  lados.  Enrollar horizontalmente. Cortar los extremos irregulares. 

3.  La  mejor  forma  de  cortar  el  rollo  es  aplicar  hilo  dental.  Parecerá  una tontería, pero un cuchillo presiona demasiado y aplasta el rollo. Primero, deslizar  un  hilo  dental  bajo  el  rollo  hasta  llegar  al  centro.  Cruzar  por encima los extremos del hilo y tirar hasta hacer un corte limpio. Cortar las dos mitades por la mitad del mismo modo y luego cada cuarto en tres

porciones, para hacer 12 rollos en total. Colocar en la bandeja preparada y dejar que aumenten de tamaño hasta que se toquen y lleguen al borde, entre 1 hora y media y 2 horas. 

4. Precalentar el horno a 180 ºC. Poner la bandeja en el centro y hornear los rollos  20  minutos,  hasta  que  se  doren,  girando  la  bandeja  a  mitad  de cocción.  Sacar  del  horno.  Enfriar  durante  10  minutos  en  la  bandeja, volcar y darles la vuelta en una fuente. 

5. Para hacer el glaseado, batir los ingredientes juntos con una cuchara de madera  hasta  conseguir  una  mezcla  suave.  Tamizar  el  azúcar  glas  para que  no  queden  grumos.  Rociar  los  rollos  con  el  glaseado  mientras todavía  están  calientes  o  poner  el  baño  en  una  manga  pastelera  de boquilla  redonda  nº  3.  Consumir  inmediatamente.  Los  rollos  no  se conservan bien y deberían consumirse en seguida. 

 Si se quieren los rollos para desayunar, prepararlos el día anterior hasta el punto  3,  pero  en  lugar  de  dejarlos  subir,  cubrirlos  con  plástico  y  dejarlos subir  en  el  frigorífico  durante  la  noche,  luego  meterlos  en  el  horno  por  la mañana.  También  se  puede  preparar  el  glaseado  antes  y  guardarlo  en  el frigorífico; usarlo a temperatura ambiente. 







Arenques

Ron se enfada mucho con Hermione por sembrar inquietud entre los elfos domésticos de las cocinas de Hogwarts. No entiende que a los elfos domésticos les guste ser esclavos. Ahora Ron está seguro de que la comida que l egará de las cocinas será horrible, pero a la mañana siguiente se siente aliviado al ver que los arenques están estupendos (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 28). 

Receta para 4 raciones. 

 4 arenques Mantequilla, para servir

 Sal y pimienta al gusto

Ahumar  un  pescado  significa  abrirlo,  destriparlo,  limpiarlo  y  finalmente someterlo  a  la  acción  del  humo  para  conservarlo.  Los  arenques  se  suelen comer  en  el  desayuno  con  huevos  y  tostadas.  En  Estados  Unidos  es  difícil encontrar arenques ahumados enteros. En ese país se venden como pinchos o en forma de filetes que se pueden comer directamente de la bolsa. El arenque tiene  una  hermana,  la  sardina,  que  se  consume  tanto  en  España  como  el arenque en el Reino Unido. Se consume frita, asada, ahumada, en escabeche y  de  mil  otras  maneras.  Están  tan  emparentados  que  al  arenque  se  le  llama también sardina arenque. 

1.  Asar  o  hacer  a  la  parrilla  los  arenques  durante  5  minutos.  Sacarlos  del horno o apartarlos de la parrilla y pintarlos con mantequilla. Sazonar con sal y pimienta. 

2. Servir con tostadas. 





 Capítulo séptimo

Almuerzo y cena en el Gran Comedor

El  Gran  Comedor  es  majestuoso.  Levantas  los  ojos  al  techo  y…  un  momento,  ¿dónde  está  el techo? Está ahí, pero está encantado de tal modo que parece el cielo exterior y refleja el clima y la hora del día. Tomas asiento en una de las cuatro grandes mesas, una por cada casa, y si levantas la vista hacia el estrado, hay una mesa más pequeña, reservada para el profesorado. En la bandeja que tienes delante aparece misteriosamente una comida de fábula y te la sirves en un plato de oro. 

¿De dónde procede toda esta magnificencia? En las cocinas, que están debajo del refectorio, hay cuatro  grandes  mesas  que  coinciden  con  las  mesas  de  arriba.  Los  elfos  domésticos  envían  la comida arriba por arte de magia (véase  Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 21). 

Las  cocinas  preparan  almuerzos  y  cenas  sabrosísimos  con  platos  especiales  tan  apetitosos como  empanada  de  ternera  y  riñones  y  puré  de  patatas  con  cordero  picado.  Para  terminar  cada comida, unos postres extraordinarios, como el favorito de Harry, la tarta de melaza. Es imposible no  preguntarse  cómo  pueden  estar  delgados  los  estudiantes  de  Hogwarts.  A  las  horas  de  las comidas,  nuestros  héroes  se  sientan  juntos  a  comer  y  hablar  de  sucesos  importantes,  resolver problemas y, a veces, incluso estudiar. 

Es probable que Harry no lo sepa, pero en el siglo xix los varones estaban demasiado ocupados para comer al mediodía; comían un desayuno abundante y una cena copiosa, y nada entre medias, ni siquiera un tentempié. No se era un hombre de verdad si se comía a mediodía, eso era para las mujeres  y  los  niños.  Los  varones  de  todo  el  mundo  deberían  dar  gracias  porque  esta  costumbre haya cambiado. Actualmente, como todo el mundo sabe, el almuerzo es la comida ligera que se toma entre el desayuno y la cena. En algunos países se almuerza a primera hora de la tarde y por la noche se toma una cena ligera, pero parece que, en Hogwarts, tanto el almuerzo como la cena son comidas pesadas. Tanto agitar la varita y hacer magia debe de estimular el apetito. 























Rosbif de la vieja Inglaterra

Ron acaba de descubrir que el oro de los duendes es falso y despotrica mientras se sirve rosbif y pudin de Yorkshire, que no es un pudin normal, sino una especie de rosca que complementa las carnes. Como de costumbre, nada estropea su apetito y, sin dejar de quejarse por ser pobre, sigue atracándose de patatas (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 28). 

Los ingleses tienen fama de preparar un rosbif excelente. El rosbif es tan importante  para  los  británicos  que  incluso  tienen  una  canción  titulada

«El rosbif de la vieja Inglaterra», que a su vez inspiró un famoso cuadro en  que  aparece  un  personaje  cargado  con  una  pata  de  ternera  cruda. 

Llama la atención que los militares estadounidenses canten esta canción cuando se sirve rosbif en las comidas formales. 

Para 8 personas. 

 1 costillar asado de unos

 2 kg (o paletilla asada, si se prefiere una carne más magra) 3 cucharaditas de sal pura (sal común)

 1 cucharadita de pimienta negra recién molida

1. Precalentar el horno a 190 ºC. Engrasar una rejilla de horno y ponerla en una bandeja. 

2.  Lavar  la  carne  y  secarla  con  papel  de  cocina.  Ponerle  una  generosa cantidad de sal y pimienta negra. Meter la bandeja en el horno y cocer 1

hora  y  20  minutos  aproximadamente,  hasta  que  el  termómetro  alcance los 49 ºC si se quiere poco hecho; hora y media hasta 52 ºC, si se quiere medio  hecho;  1  hora  y  35  minutos,  hasta  los  55  ºC,  si  se  quiere  en  su punto; 1 hora y 45 minutos, hasta 62 ºC, si se quiere muy hecho. 

3.  Sacar  el  asado  del  horno  y  cubrirlo  con  papel  de  plata.  Dejarlo  reposar entre 15 y 20 minutos antes de trinchar y servir. El tiempo de reposo es

importante, ya que el asado seguirá cocinándose unos minutos gracias al calor  residual;  el  tiempo  de  reposo  también  permite  que  los  jugos  se repartan por dentro. 

 Para prevenir intoxicaciones alimentarias, se recomienda asar la ternera con una temperatura interna de 63 ºC mínimo. 























Pudin de Yorkshire

El rosbif y el pudin de Yorkshire van tan emparejados como los guisantes y las zanahorias, los huevos fritos y las patatas, la butifarra de Vic y las judías. Casi siempre se sirven juntos y la comida que sigue a una lección sobre escarbatos con Hagrid no es una excepción (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 28). 

No  había  tanta  carne,  así  que  ¿cómo  servir  menos  y  a  pesar  de  todo dejar satisfecho al personal? En la tradicional comida del domingo, las amas de casa ahorradoras siempre sirven el pudin de Yorkshire antes del rosbif,  para  reducir  el  apetito  inicial.  En  los  viejos  tiempos,  cuando cocinaban  el  asado  insertándolo  en  un  palo  encima  de  una  hoguera, solían colocar un cuenco debajo para recoger la grasa que caía y luego la echaban  sobre  la  masa  del  pudin.  Al  cocerse,  absorbía  los  jugos  de  la carne  (grasa  por  aquí,  grasa  por  allá  y  toma  mantequilla.  ¡Estos británicos…!). 

Receta para 6 raciones. 

 1 taza de harina de trigo

 ½ cucharadita de sal

 2 huevos

 3 cucharaditas de mantequilla fundida

 1 taza de leche entera

 2 cucharaditas de aceite vegetal

1. Mezclar la harina y la sal en un cuenco grande. En otro recipiente batir bien los huevos, añadir la mantequilla y la leche y batirlo todo. Echar la mezcla  en  la  harina  y  batir  hasta  ligar  bien.  Refrigerar  durante  30

minutos. 

2.  Precalentar  el  horno  a  230  ºC.  Poner  el  aceite  vegetal  en  una  cazuela  o una  bandeja  de  20  cm  y  meter  en  el  horno  mientras  se  calienta.  Para

echar la mezcla, el aceite tiene que estar caliente. 

3.  Sacar  la  mezcla  del  frigorífico.  Puede  que  necesite  batirse  otra  vez durante  unos  segundos.  Verter  despacio  en  la  bandeja  caliente.  Cocer durante  10  minutos.  Bajar  la  temperatura  a  175  ºC  y  seguir  cociendo otros diez minutos, hasta que suba y los bordes se doren. Servir caliente o tibio. 























Chuletas de cerdo empanadas

En el baile de Yule, el banquete que se celebra en el Gran Comedor es algo diferente de lo habitual. En lugar de aparecer la comida en la mesa por arte de magia, se ha puesto una carta para cada comensal. Dumbledore explica cómo funciona pronunciando en voz alta el plato que quiere comer, que en su caso es chuletas de cerdo (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 23). 

Si  solo  fueras  un  tipo  corriente  que  vivía  en  los  viejos  tiempos,  puede que hubieras elegido los cerdos para criarlos en manada. Casi todas las familias  pobres  tenían  un  cerdo.  No  cuesta  nada  alimentarlos,  ya  que comen  las  sobras  y  saben  alimentarse  solos.  También  dan  muchísima carne  y  se  aprovecha  todo,  menos  «los  ojos  y  los  gritos»,  como  suele decirse (no le deis muchas vueltas a esto). 

Para 4 raciones. 

 4 chuletas de cerdo de unos

 150 g

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

 1 taza de harina de trigo

 2 huevos batidos

 2 tazas de pan rallado, sazonado

 Todo el aceite vegetal que se necesite

1.  Sacar  las  chuletas  de  cerdo  del  paquete  y  secarlas  con  papel  de  cocina. 

Salpimentar. 

2. El  proceso del rebozado consta de tres etapas, ya que hay  que cubrir la carne totalmente en tres capas diferentes. Para la harina se necesitará un cuenco  o  una  bolsa  grande  de  plástico.  Otro  cuenco  para  los  huevos  y otro para el pan rallado. 

3.  Poner  las  chuletas  en  el  cuenco  de  harina  y  darles  la  vuelta  hasta  que

estén  bien  embadurnadas  (o  meter  las  chuletas  en  la  bolsa  de  harina  y agitarla hasta que estén totalmente enharinadas). Sacar las chuletas de la harina y meterlas en el cuenco con el huevo batido; darles la vuelta para cubrirlas por completo. Sacarlas y dejar que el huevo sobrante gotee en el cuenco. Poner las chuletas cubiertas de huevo en el tercer cuenco, el del pan rallado, y darles la vuelta para empanarlas totalmente. 

4. Llenar una sartén honda con medio centímetro de aceite y calentar a 175

ºC.  Si  no  se  dispone  de  un  termómetro  para  medir  la  temperatura, esperar  a  que  el  aceite  empiece  a  moverse  en  la  sartén.  Cuando  esto ocurra,  echar  una  pizca  de  pan  rallado  en  el  aceite.  Si  crepita,  el  aceite está  listo.  Si  el  aceite  humea,  está  demasiado  caliente.  En  este  último caso, apartar la sartén del fuego y dejarla enfriar hasta que deje de echar humo. Luego volver a poner la sartén en el fuego. 

5. Echar con cuidado las chuletas empanadas en la sartén y freírlas durante unos 4 minutos por cada lado, hasta que estén doradas y la temperatura interna  alcance  unos  60  ºC.  Dar  la  vuelta  a  las  chuletas  con  tenacillas. 

No utilizar tenedor. Si las chuletas se pinchan mucho, se quedarán secas. 

6. Sacar las chuletas y colocarlas sobre papel de cocina para que absorba el aceite. 























Chuletas de cordero lechal en su jugo

Harry come tristemente sus chuletas de cordero con patatas. La capitana del equipo de quidditch acaba de echarle una reprimenda por haber sido castigado por la profesora Umbridge, como si fuera culpa suya, y eso significa que no podrá participar en los entrenamientos. Por no hablar de la montaña de deberes que le espera cuando termine el castigo. Bueno, estaría mucho más triste si supiera los horrores que Umbridge le tiene preparados (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 13). 

El  cordero  es  la  cría  de  la  oveja  que  tiene  menos  de  un  año.  Si  tiene menos de dos meses, se llama lechal; si tiene más de dos meses, se llama pascual;  si  aún  no  ha  comido  hierba,  se  llama  recental  o  ternasco.  Si tiene  más  de  un  año  y  menos  de  dos,  se  llama  borrego.  Conforme crecen, su carne se vuelve dura y correosa. Como el cordero lechal tiene mucha grasa, se suele cocinar con un producto ácido como el vino (que contiene tanino) para reducirla. 

Para 4 raciones. 

 3 cucharadas de aceite vegetal

 4 chuletas de paletilla de cordero lechal

 Sal

 Pimienta negra recién molida

 1 cebolla mediana, picada

 1 cucharada de harina de trigo común

 1 taza de vino blanco para los adultos o 1 taza de caldo de pollo para los niños

 1 cucharadita de hojas secas de romero

 ½ cucharadita de salvia molida

1. Calentar una cucharada de aceite en una sartén grande. 

2.  Lavar  las  chuletas  y  secarlas.  Salpimentarlas  por  ambos  lados.  Freír  las

chuletas unos tres minutos por cada lado, a fuego alto, y a continuación ponerlas en un plato grande. 

3. Quitar con cuidado la grasa de la sartén, pero dejar los trozos dorados en el fondo. Calentar las otras dos cucharadas de aceite. Añadir la cebolla y freírla hasta que esté dorada. Echar la harina sobre la cebolla y remover hasta  que  esté  bien  mezclado.  Echar  el  vino  o  el  caldo  sin  dejar  de remover.  Añadir  el  romero  y  la  salvia.  Cocer  y  remover,  rascando  el fondo (los trozos dorados), hasta que la mezcla espese y burbujee. 

4.  Volver  a  echar  las  chuletas  a  la  sartén.  Tapar  la  sartén  y  freír  a  fuego lento durante 15 o 20 minutos, hasta que la carne esté tierna. Servir con el jugo de la cocción, poniendo en la mesa la que quede. 























Pollo asado tradicional

A Harry nunca le han permitido comer todo lo que quiere en casa de los Dursley. Así que cuando asistió al primer banquete de Hogwarts, los ojos debieron de hacerle chiribitas al ver la enorme variedad de platos que aparecían de repente delante de él, encima de la mesa. Había incluso un pol o asado (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

El  pollo  es  el  ave  más  popular  del  mundo.  Debe  de  ser  porque, comparado con las vacas, las ovejas y las cabras, cuesta mucho menos, es más fácil de criar, puede prepararse de muchísimas maneras y es poco lo que no se aprovecha. 

Receta para 4 raciones. 

 1 cebolla mediana, en rodajas finas

 2 tallos de apio, en trozos de 5 cm

 2 zanahorias, cortadas en trozos de 5 cm

 4 dientes de ajo pelados

 1 pollo de kilo y medio

 Aceite de oliva para untar el pollo

 Sal y pimienta negra recién molida

 1 taza de agua

1.  Precalentar  el  horno  a  190  ºC.  Poner  la  cebolla  en  una  bandeja  y  echar por encima el apio, las zanahorias y los dientes de ajo. 

2.  Lavar  el  pollo  con  agua  fría  y  secarlo  con  papel  de  cocina.  Colocar  el pollo  en  la  bandeja,  con  la  pechuga  hacia  arriba  y  las  alas  remetidas debajo.  No  es  necesario  atarlo.  Engrasarlo  con  aceite  de  oliva  y salpimentarlo. Verter el agua en la bandeja. 

3. Meter la bandeja en el horno y calentar durante 50 minutos. Aumentar la temperatura a 230 ºC. Girar la bandeja y seguir calentando entre 30 y 40

minutos,  hasta  que  al  insertar  en  un  muslo  un  termómetro  de  lectura instantánea registre una temperatura de 75 ºC. Sacar el pollo del horno y dejarlo reposar 20 minutos antes de trinchar. 























Patatas cocidas con vinagreta de hierbas

Entre la impresionante variedad de platos que se materializaron ante el atónito Harry en su primer banquete de Hogwarts estaba el hervido de patatas (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

Cuando  los  británicos  y  los  americanos  piensan  en  la  historia  de  la patata (si es que piensan en estas cosas), es probable que se acuerden de la  «gran  hambruna  de  la  patata»  que  hubo  en  Irlanda  a  mediados  del siglo  xix,  por  culpa  de  una  plaga  que  afectó  a  las  cosechas  de  toda Europa.  La  patata  era  oriunda  de  América  del  Sur  y  los  españoles  la importaron  a  Europa  en  el  siglo  xvi,  pero  los  ingleses  y  los  irlandeses tardaron  mucho  en  ponerla  en  sus  mesas.  Pensaban  que  era  venenosa porque,  al  igual  que  el  tomate,  pertenece  a  la  misma  familia  que  la belladona. 

Receta para 6 raciones. 

 1 kg y

 ½ de patatas nuevas

 ¼ de taza de aceite de oliva

 2  cucharadas  de  vinagre  de  estragón  (se  puede  sustituir  por  un  vinagre diferente, como el balsámico)

 Sal al gusto

 Pimienta negra recién molida, al gusto. 

 2 cucharadas de eneldo fresco picado. 

1.  Limpiar  bien  las  patatas  y  ponerlas  en  una  cacerola.  Llenarla  con  agua hasta  cubrir  las  patatas.  Esperar  a  que  hierva  y  reducir  el  fuego, dejándolas  cocer  a  fuego  lento  unos  25  minutos,  hasta  que  puedan atravesarse fácilmente con un tenedor. 

2. Quitar el agua y poner las patatas en un cuenco grande. 

3. Añadir el aceite, el vinagre, la sal, la pimienta y el eneldo, y removerlo todo. Servir caliente. 

 La vinagreta tradicional se prepara batiendo los ingredientes para formar una  mezcla  temporal  (para  suspender  el  aceite  en  el  vinagre),  pero  en esta  receta  tomamos  el  camino  fácil  y  echamos  todos  los  ingredientes juntos. 























Patatas asadas con ajo y romero

Ron tiene la boca tan l ena de patata asada que nadie entiende nada de lo que dice. 

Pero ¿qué culpa tiene el pobre chico, si tiene hambre? El banquete que inaugura el año académico ha tardado en empezar porque la selección duró mucho y el Sombrero cantó una canción larguísima aconsejando a todos los estudiantes que permanecieran juntos en los tiempos difíciles que se aproximan (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 11). 

Si habéis leído este libro desde el principio, sabréis ya que los británicos no  comieron  patatas  hasta  dos  siglos  después  de  que  este  tubérculo llegara a Europa. Algunas personas sabían que no eran venenosas, pero nadie  les  hacía  caso.  Así  que  recurrieron  a  varias  estratagemas.  Un  tal Benjamin  Tompson,  que  comprendió  que  el  gobierno  podía  ahorrar mucho dinero alimentando a los pobres con patatas, las cocía en secreto hasta  que  se  deshacían  y  nadie  podía  saber  qué  eran.  De  lo  contrario, nadie las habría  probado. Engañó a  la gente, pero  impidió que muchos murieran  de  hambre,  el  gobierno  ahorró  montones  de  dinero  y  todo  el mundo quedó contento. 

Receta para 4 raciones. 

 6 patatas rojas (1 kg), limpiadas y cortadas en dados muy pequeños ¼ de taza de aceite de oliva

 1 cucharadita de sal

 1 cucharadita de hojas secas de romero

 2 ajos picados

 Pimienta negra recién molida

1. Precalentar el horno a 200 ºC. Combinar las patatas con el aceite, la sal, el romero, el ajo y la pimienta negra, cubriendo las patatas por completo y uniformemente. 

2. Colocar las patatas en una fuente de horno ancha y poco profunda o en una bandeja con bordes. Asar las patatas durante unos 45 minutos, hasta que estén ligeramente crujientes en los bordes y blandas en el centro. A mitad  de  cocción,  sacar  la  fuente  o  bandeja  para  remover  las  patatas. 

Volver a meter en el horno. 























Puré de patatas

Ron se muere de hambre, como de costumbre, en el banquete de principio de trimestre, durante el que se anunciará el Torneo de los Tres Magos. Se sirve una tonelada de puré de patatas bajo la atenta mirada del nostálgico Nick Casi Decapitado (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 12). 

Hay tropecientas mil maneras de preparar las patatas y se diría que en los libros de Harry Potter se mencionan casi todas. Pero esta es una de las  mejores  formas  de  comérselas.  Utilizar  patatas  con  mucha  fécula, como  la  variedad  russet,  que  es  alargada,  de  piel  marrón  y  de  carne blanca.  Las  de  piel  amarillenta  y  carne  harinosa  también  contienen mucha fécula. En cambio, las patatas de piel lustrosa, como las rojas de carne amarilla dura, no pierden su forma tras cocinarlas mucho tiempo y es mejor reservarlas para asar y estofar. No son buenas para hacer puré. 

Para 4 raciones. 

 6 patatas russet (o de piel amarilla), peladas y cortadas 1 pastilla de mantequilla

 (8 cucharadas)

 1 taza de leche entera

 2 cucharaditas de sal

 Pimienta negra recién molida, al gusto

1.  Poner  las  patatas  en  una  cacerola  y  cubrirlas  de  agua.  Llevarlas  a ebullición  y  luego  bajar  el  fuego  y  cocer  durante  unos  25  minutos  o hasta que las patatas se rompan al pincharlas con un tenedor. 

2. Escurrir las patatas. Añadir la mantequilla, la leche, la sal y la pimienta. 

Pasar por el pasapurés hasta que las patatas estén ligeras y esponjosas.  El puré de patatas puede ser muy divertido. Para tener un puré de patatas al ajo, cocer 2 dientes de ajo pelados con las patatas y pasarlos juntos

 por el pasapurés, con una pizca de sal de ajo. Para hacerlo a la cebolla, añadir un sofrito de cebolla y una cucharada de polvo de cebolla. Para hacerlo  al  queso,  echar  virutas  de  queso  encima.  O  mezclarlas  con vuestras  hierbas  favoritas  picadas.  Y  servir  con  mucho  jugo  de  carne asada. 























Patatas al horno

Harry está a punto de celebrar su primer banquete de Hal oween en Hogwarts, con murciélagos vivos incluidos (como espectáculo, no para comer), cuando el profesor Quirrel  irrumpe en el Gran Comedor para advertir que ha visto un trol, y todo el mundo se pone histérico. Harry no ha terminado de comerse la patata asada que se había servido en el plato, pero vive aventuras mucho más emocionantes (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 10). 

Otro  hecho  interesante  sobre  las  patatas:  antiguamente  se  llamaban

«manzana de tierra» en inglés y alemán   (Erdapfel).  Aún  las  llaman  así en francés ( pommes de terre), en hebreo ( tapuchei adama), en holandés ( aardappel) y en otros idiomas. 

Para 6 raciones. 

 6 patatas russet o similares, bien limpias

 Sal  y  pimienta  negra  molida  Mantequilla,  crema  agria  o  yogur  natural, para servir

1. Precalentar el horno a 200 ºC. Cortar las patatas a lo largo y colocarlas con el corte hacia arriba sobre una bandeja de horno. 

2.  Cocer  entre  1  hora  y  hora  y  media,  hasta  que  la  parte  de  arriba  esté crujiente  y  dorada  y  se  pueda  pinchar  fácilmente  con  un  tenedor. 

Sazonar con sal y pimienta al gusto y servir con mucha mantequilla, con crema agria o con yogur natural. 

 Para hacerlas más suculentas, cocer las patatas enteras, cortarlas por la mitad y sacar la carne con una cuchara. Mezclarla con atún y mayonesa (en las proporciones que se prefiera) y volver a poner la mezcla  en  las  cáscaras  destripadas.  Si  se  desea,  meterlas  en  el  horno  durante  unos  minutos  para cocinarlas hasta que vuelvan a estar calientes. 























Patatas fritas a la francesa

Las patatas fritas, una de las tres formas de servir las patatas en la primera comilona de Harry en Hogwarts, aparecen por arte de magia en la mesa, delante de él, que prueba todos los manjares menos los caramelos de menta (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7)

Para conseguir que los franceses comieran patatas (como otros pueblos, ellos también eran reacios), el científico Antoine-Augustin Parmentier se puso  creativo.  Dio  a  la  reina  María  Antonieta  flores  de  patata  para adornarse  y  plantó  un  huerto  de  patatas  que  hizo  vigilar  a  conciencia. 

Imaginó,  acertadamente,  que  los  lugareños  sentirían  curiosidad  por aquella  valiosa  cosecha.  En  efecto,  los  muy  pícaros  se  colaron  por  la noche  para  robar  patatas,  que  después  plantaron  y  comieron,  dándose cuenta  de  que,  después  de  todo,  estaban  muy  buenas.  ¡Vaya estratagema! Pero funcionó. Tan agradecidos están los franceses al señor Parmentier que, actualmente, cualquier plato con la palabra  parmentier significa que el principal ingrediente es la patata. 

Para 4 o 6 raciones. 

 6 patatas russet o similares, peladas

 Aceite de cacahuete para freír (véase nota)

 Sal al gusto

1.  Como  estas  patatas  son  alargadas,  como  los  boniatos,  cortar  las  puntas para que queden paralelepipédicas, o sea, como prismas cuadrangulares. 

Cortarlas  en  lascas  de  medio  centímetro  de  grosor.  Después, longitudinalmente en tiras de medio centímetro de anchura. Lavarlas con agua fría hasta que el agua quede clara y secarlas con un paño. Guardar las  patatas  envueltas  en  el  paño  hasta  que  estén  listas  para  freír  (se pueden reservar los recortes para hacer puré de patatas). 

2. Llenar una sartén mediana con aceite suficiente, unos 5 cm. Adosar a la sartén un termómetro y calentar el aceite a 180 ºC. Echar las patatas por tandas.  Freír  cada  tanda  hasta  que  alcance  un  color  ambarino,  unos  5

minutos.  Poner  las  patatas  fritas  sobre  papel  de  cocina  para  que  se sequen. Guardar la sartén con aceite para el siguiente paso. 

3.  Antes  de  servir,  recalentar  la  sartén  con  aceite  hasta  180  ºC.  Freír  de nuevo  las  patatas  por  tandas  hasta  que  estén  crujientes  y  doradas,  unos dos  minutos,  volviendo  a  calentar  el  aceite  a  180  ºC  entre  una  tanda  y otra. Ponerlas sobre papel de cocina, echarles sal y servir. 

 El aceite de cacahuete es uno de los mejores aceites para frituras, ya que tiene un punto de humeo alto y  produce  un  crujiente  precioso.  Pero  es  carísimo,  así  que  puede  sustituirse  por  aceite  de  colza  o vegetal. 























Guisantes con mantequilla

Donde más comida se menciona en un mismo lugar en los libros de Harry Potter es en el primer banquete al que asiste en Hogwarts. Se nombran unos veinticinco platos, incluidos los guisantes. ¿Quién puede engul ir tanta comida de una sentada? (véase Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

Los  romanos  llevaron  los  guisantes  a  Gran  Bretaña,  lo  cual  fue  bueno para todos, porque los guisantes se convirtieron en un ingrediente básico de  la  dieta  de  los  campesinos  medievales,  que  los  comían  en  forma  de potaje. Si existiera una verdura que valiera la pena robar, debería ser el guisante. Las altas y floridas plantas pueden ocultar tan fácilmente a un ladrón  que  en  la  Edad  Media  se  dictaron  leyes  para  protegerlos  (a  los guisantes, no a los ladrones). 

Para 6 raciones. 

 ½ kg de guisantes congelados

 1 taza de agua

 ½ cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de pimienta

 2 cucharadas de mantequilla

 1 cucharada de azúcar granulado

1.  Poner  los  guisantes  con  agua  en  una  cacerola  pequeña  y  llevar  a ebullición. Bajar el fuego y hervir durante unos 5 minutos, hasta que los guisantes estén tiernos.  Escurrir los guisantes  y volver a  ponerlos en la cacerola. 

2. Añadir la sal, la pimienta, la mantequilla y el azúcar. Remover hasta que la mantequilla se derrita y se haya mezclado bien. 

 Aunque cueste creerlo, los guisantes congelados tienen una ventaja sobre los naturales. A diferencia de la mayoría de productos, los guisantes empiezan a acartonarse y a perder sabor a las pocas horas de recogerse, así que cuando los compras naturales en el supermercado, ya no son tan buenos. Como los

 guisantes congelados son recogidos y congelados en seguida son mejores para esta receta. 























Zanahorias glaseadas

Las zanahorias son otro de los mil platos que se sirven en el banquete del Gran Comedor que sigue a la ceremonia donde se decide que Harry entre en Gryffindor (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

Los  pilotos  de  guerra  británicos,  deseosos  de  ocultar  la  tecnología  del radar  a  los  alemanes,  afirmaban  en  público  que  si  veían  tan  bien  de noche era gracias a las muchas zanahorias que comían. Por increíble que parezca,  los  alemanes  se  lo  creyeron.  Es  cierto  que  las  zanahorias mejoran la visión nocturna, pero no pueden utilizarse en sustitución de un radar. Mala suerte: tendréis que seguir llevando gafas. 

Para 4 raciones. 

 6 zanahorias medianas, peladas y cortadas al bies en rodajas muy finas ½ taza de agua

 2 cucharadas de sirope dorado o de jarabe de arce o de maíz ¼ de cucharadita de sal

 1 cucharadita de canela molida

1. Mezclar en una cacerola las zanahorias, el agua, el sirope o el jarabe, la sal y la canela, y llevar a ebullición, removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera. Bajar el fuego y hervir las zanahorias, sin tapar, unos 5 minutos, hasta que estén blandas, pero no tiernas. 

2.  Subir  el  fuego  y  cocer  hasta  que  se  haya  evaporado  todo  el  líquido. 

Cuando  el  líquido  empiece  a  reducirse,  remover  con  más  frecuencia. 

Seguir  cociendo  hasta  que  el  glaseado  empiece  a  volverse  de  color marrón, removiendo y rascando el fondo de la cacerola. Apagar el fuego y servir de inmediato. 























Salsa tradicional

inglesa

La pringue de la carne magra que los anglófonos l aman gravy no es en realidad una comida; es algo que se pone en la comida. Se sirve en el primer banquete de Hogwarts y en la primera comida navideña de Hogwarts, probablemente para aderezar los muchos platos de patatas (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulos 7 y 12). 

Asombra  comprobar  lo  refinados  que  eran  los  británicos  en  los  siglos xiii  y  xiv.  Hacían  salsa  con  una  mezcla  de  almendras  molidas,  caldo, jengibre  y  azúcar,  para  aderezar  el  conejo,  el  pollo,  la  anguila  y  las ostras.  La  expresión  «a  cuerpo  de  rey»  realmente  tenía  mucho significado  en  aquella  época.  ¡Seguro  que  los  campesinos  no  podían comer esta clase de platos! 

Salen unas 2 tazas y media. 

 3 cucharadas de aceite vegetal

 3 cucharadas de harina de trigo común

 2 tazas de caldo de pollo, pavo o ternera

 ½  taza  de  grasa  de  pollo,  pavo  o  ternera,  después  de  haber  quitado  la grasa de la superficie (véase nota)

 Sal al gusto

1.  Calentar  el  aceite  en  una  cacerola  pequeña.  Echar  la  harina  y  remover hasta que la harina esté marrón y espumee. Echar el caldo despacio, sin dejar de remover. Añadir la grasa. 

2.  Cocer,  removiendo  de  vez  en  cuando,  hasta  que  la  salsa  se  espese  y burbujee. 

3. Probar y sazonar. 

 Esta salsa no es realmente la tradicional. Desde el punto de vista técnico, la salsa  gravy  no tiene espesantes, de modo que esta receta puede llamarse verdaderamente salsa. No obstante, muchos



 asocian esta clase de salsa espesa con la  gravy  tradicional. Si no hay grasa disponible, puede utilizarse solamente el caldo. 























Kétchup inglés

Si se menciona el kétchup en el primer banquete de Harry en Hogwarts, es porque no se trata de la variedad embotel ada. No hay duda de que los elfos domésticos preparan su propio kétchup, que envían al Gran Comedor junto con el resto de alimentos (véase Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

El  kétchup  se  preparaba  antiguamente  en  Inglaterra  con  champiñones escabechados  y  sin  tomate,  y  aunque  el  de  tomate  es  prácticamente  el único  que  se  prepara  en  nuestros  días,  la  palabra  «kétchup»,  que  viene del  chino,  en  realidad  se  refiere  a  cualquier  condimento  concentrado  y que  contenga  mucho  azúcar  y  vinagre.  Es  fácil  de  preparar  en  casa  y tiene  un  sabor  excelente,  aunque  paradójicamente  cuesta  mucho  más prepararlo que comprar un frasco. 

Para ¾ de taza. 

 1 kg de tomates maduros

 (unos 4 tomates grandes), cortados en cuartos

 1 cebolla mediana troceada

 3 dientes de ajo troceados

 ¼ de taza de azúcar moreno prensado

 ½ taza de vinagre blanco de vino o de vinagre blanco destilado 1 cucharadita de sal

 1 taza de agua

 1 palito de canela

 5 clavos enteros

 5 granos enteros de pimienta dulce

 5 granos de pimienta negra

1. Poner todos los ingredientes en una cacerola grande. Llevar a ebullición y luego  dejar  que  hierva  a  fuego  lento  unos  30  minutos,  hasta  que  los

tomates estén muy blandos. 

2. Apartar la cacerola del fuego. Verter el contenido en un colador grande y aplastar con una espátula de silicona hasta extraer todo el jugo. Desechar la pulpa, la piel, las semillas y las especias. 

3.  Volver  a  poner  el  tomate  en  la  cacerola  y  hervir  unos  30  minutos,  sin tapar, removiendo de vez en cuando, hasta que quede muy espeso. 























Pastel de ternera y riñones

Malfoy acaba de ser atacado por Buckbeak, el hipogrifo, todo por culpa de Malfoy, que no prestó atención a la advertencia de Hagrid de que no ofendiera a esos animales tan sensibles. Pero es la primera lección de Hagrid como profesor y Hermione teme tanto que eso le meta en problemas que no puede comerse su pastel de ternera con riñones (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 6). 

Este plato nacional británico apareció a mediados del siglo xix. Para que parezca auténtico, hay que presentarlo en la mesa en el recipiente donde se ha cocinado, envuelto en una servilleta o un paño blanco. El pastel de sebo  es  inconfundiblemente  británico,  pero  la  mantequilla  o  la margarina, más fáciles de encontrar, dan un resultado aceptable. Servir este plato con patatas nuevas hervidas y coles de Bruselas o con puré de patatas  y  guisantes  y  zanahorias  al  vapor,  si  se  quiere  presentar  una comida tradicional británica. 

Para 6 raciones. 

 Masa sebosa

 2 tazas de harina de trigo

 ½ cucharadita de sal

 ¼ cucharadita de pimienta negra

 1 pastilla y

 ½ de mantequilla o margarina (12 cucharadas), en trozos pequeños ½ taza de agua muy fría

 Relleno

 ½ kg de filete de aguja, en trozos muy pequeños

 3 cucharadas de aceite vegetal

 1 cebolla mediana, bien picada

 1 diente de ajo picado

 3 cucharadas de harina de trigo

 1 taza de caldo de pollo

 3 cucharadas de pasta de tomate

 ½ cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 ½ kg de riñones de cordero o de buey, en trozos muy pequeños. 

1. Para la masa, mezclar la harina, la sal y la pimienta en un cuenco grande. 

Echar  los  trozos  de  mantequilla  o  margarina  sobre  la  harina  y  remover con  batidora  manual  o  con  los  dedos.  Rociar  la  harina  con  agua  fría, moviendo  con  una  espátula  hasta  que  ligue.  Si  está  demasiado  seca, añadir agua fría de cucharada en cucharada. Apartar un tercio de la masa para  la  cubierta  y  reservar  el  resto  para  la  base.  Formar  sendos  discos con estas dos masas, envolverlas en plástico y ponerlos en el frigorífico mientras se prepara el relleno, 30 minutos mínimo. 

2. Para el relleno, freír la carne por ambos lados, por tandas, a fuego alto, en una  sartén  grande,  hasta  que  esté  bien  dorada.  No  llenar  demasiado  la sartén para que la carne no suelte demasiado líquido, ya que entonces no se dorará bien. Dejar la carne a un lado y limpiar la sartén. 

3.  Echar  aceite  en  la  sartén  y  calentar.  Incorporar  las  cebollas  y  freírlas  a fuego medio hasta que estén de un color dorado oscuro. Añadir el ajo y sofreír unos pocos segundos hasta que huela. 

4. Añadir la carne. Echar la harina sobre la carne y mezclar bien. Echar el caldo despacio, removiendo, y luego la pasta de tomate. La mezcla debe quedar  muy  espesa.  Añadir  la  sal,  la  pimienta  y  los  riñones,  y  tapar  la sartén  10  minutos.  Destapar  y  subir  el  fuego;  hervir  unos  5  minutos, hasta que la mezcla se espese aún más. Poner el relleno en una bandeja de horno y extenderlo bien para que se enfríe rápidamente. Dejar enfriar el relleno a temperatura ambiente. 

5.  Para  montar  el  pastel,  colocar  un  cuenco  boca  abajo  en  una  cacerola grande  y  llenarla  de  agua  hasta  la  tercera  parte.  Llevar  a  ebullición. 

Engrasar  y  enharinar  un  cuenco  de  dos  litros  con  tapa  de  cierre hermético.  Sobre  una  superficie  generosamente  enharinada,  estirar  el disco  de  masa  mayor  hasta  formar  un  redondel  de  35  cm  de  diámetro. 

Doblar  la  masa  en  cuartos  y  desdoblarla  en  el  cuenco  que  hemos

preparado,  poniendo  la  masa  cuidadosamente  y  dejando  que  los  bordes sobresalgan  del  recipiente.  Extender  el  segundo  disco  formando  un círculo de 20 cm. 

6.  Poner  el  relleno  en  el  cuenco  forrado  de  masa.  Cubrirlo  con  el  último redondel.  Juntar  los  bordes  apretando  y  doblar  hacia  fuera  (no  hacia dentro).  Deberá  quedar  al  menos  1  cm  de  espacio  para  que  la  masa  se expanda. Tapar el cuenco y ponerlo con cuidado en la cacerola. El agua deberá  llegar  a  la  mitad  del  cuenco.  Hervir  durante  dos  horas  y  media, comprobando  el  nivel  de  agua  de  vez  en  cuando  y  añadiendo  más  si fuera necesario. 

7. Utilizar manoplas para sacar con cuidado el cuenco. Para servir basta una cuchara grande. 

 Si no hay riñones o se prefiere otra cosa, utilizar en su lugar medio kilo de champiñones cortados en láminas. 























Empanada de ternera y riñones

Ron el tragaldabas se olvida de comer la empanada de ternera y riñones. ¿A qué se debe este hecho insólito? A que se ha quedado atónito y estupefacto al ver que Harry, en lugar de ser castigado por volar en una escoba, figurará en el equipo de quidditch como el buscador más joven del último siglo (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 9). 

La empanada de ternera y riñones es igual que el pastel, pero hecho al horno con una base de pasta, que es mucho más fácil. 

Para 8 raciones. 

 Base de la empanada

 2 tazas y

 ¼ de harina de trigo común

 1 cucharadita de sal

 9 cucharadas de manteca vegetal fría, en trozos

 8 cucharadas de mantequilla fría

 (1 pastilla), en trozos. 

 Agua fría, poco más de

 ½ taza. 

 Relleno

 Los mismos ingredientes del pastel de ternera y riñones 1 huevo batido con una cucharada de agua, para pintar la envoltura 1. Para hacer la masa, echar la harina y la sal en un cuenco o un robot de cocina y mezclar removiendo o pulsando el botón. Añadir la manteca y la  mantequilla  sobre  la  mezcla  y  remover  o  pulsar  hasta  que  la  pasta parezca un puré. 

2. Ponerla en otro cuenco. Añadir ½ taza de agua fría removiendo con una espátula  hasta  que  ligue.  Añadir  el  resto  del  agua  de  cucharada  en cucharada si la pasta está demasiado seca (mejor húmeda que seca). 

3.  Dividir  la  masa  por  la  mitad,  formar  dos  discos,  envolver  en  plástico  y meterlos  en  el  frigorífico  durante  2  horas  mínimo  y  un  máximo  de  3

días. 

4. Para hacer el relleno, seguir las instrucciones para preparar el relleno del pastel de ternera y riñones. 

5. Para hacer la empanada, precalentar el horno a 220 ºC. Poner una bandeja en  el  nivel  más  bajo  para  recoger  lo  que  gotee.  Sacar  un  disco  del frigorífico y estirar sobre una superficie generosamente enharinada hasta formar un círculo de 30 cm. Doblar el círculo en cuartos y desdoblarlo en un molde de algo más de 20 cm. 

6.  Echar  el  relleno  sobre  la  masa,  hasta  los  bordes.  Aplanar  el  otro  disco para  formar  un  círculo  de  30  cm.  Doblar  la  masa  en  cuartos  y desdoblarla  sobre  el  relleno.  Recortar  los  bordes  para  que  sobresalgan unos  2  cm  del  borde  del  molde.  Remeter  lo  que  sobresale  y  sellar  los bordes  con  un  tenedor  o  con  los  dedos.  Pintar  con  huevo  la  parte superior  de  la  empanada  y  hacer  cuatro  cortes  para  ventilar.  Se  puede aprovechar  la  masa  sobrante  para  formar  hojas  u  otras  formas  para decorar la parte superior. Pegar los adornos con un poco de agua. 

7. Con cuidado, poner el molde encima de la bandeja del horno y dejarlo 25

minutos, luego reducir el calor a 175 ºC y cocer hasta que esté de color marrón  dorado,  otros  30  minutos.  Si  los  bordes  empiezan  a  quemarse, cubrirlos  con  papel  de  aluminio.  Acabado  el  tiempo  de  cocción,  sacar del horno y dejar reposar 20 minutos antes de cortar, para que el relleno quede más firme. 























Pastel de pastor

El día que Harry tiene que quedarse castigado con el profesor Lockhart (ayudándolo a responder las cartas de sus admiradores), Harry picotea un pastel de pastor sin mucho apetito, pensando en lo que le espera. Si pudiera predecir el futuro, tendría muchas más cosas en la cabeza, porque durante el castigo oirá en las paredes una voz aterradora y criminal que nadie más puede oír (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 7). 

Para  picar  la  carne,  lo  ideal  es  una  picadora.  Las  amas  de  casa victorianas  estaban  encantadas  con  las  recién  inventadas  picadoras  de manivela,  porque  les  ayudaba  a  picar  las  sobras  del  cordero  asado  del domingo y usarlas durante la semana para otros platos, por ejemplo, el pastel de pastor. 

Para 8 raciones. 

 1 kg de carne picada, de cordero o ternera

 2 cucharadas de aceite vegetal

 1 cebolla mediana, bien picada

 1 diente de ajo picado

 1 cucharada de harina de trigo común

 1 taza de caldo de pollo

 2 cucharadas de pasta de tomate

 1 zanahoria pelada y picada

 ½ cucharadita de sal Pimienta negra recién molida

 3 patatas grandes, peladas y cortadas en cuartos

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas)

 ½ taza de leche semidesnatada o entera 1 cucharadita y ½ de sal

1.  Colocar  una  bandeja  en  el  estante  más  bajo  del  horno,  para  recoger  el

goteo. Precalentar a 175 ºC. 

2. En una sartén grande o una cacerola ancha, dorar la carne, rompiendo los trozos  con  una  cuchara  de  madera  hasta  que  esté  totalmente  oscura  y desmenuzada.  Retirar  la  grasa  de  la  carne  y  poner  en  una  bandeja. 

Limpiar la sartén con papel de cocina. Echar el aceite. Calentar y echar las cebollas. Freír a fuego medio hasta que la cebolla se dore. Echar el ajo y sofreír unos segundos, hasta que huela. Volver a poner la carne en la sartén y mezclar removiendo. 

3. Rociar la mezcla de carne con harina y seguir removiendo. Lentamente, añadir  el  caldo  de  pollo  sin  dejar  de  remover.  Incorporar  la  pasta  de tomate, las zanahorias cortadas, la sal y la pimienta; aumentar el fuego y llevar a ebullición. Cocer unos 15 minutos, hasta que el relleno se espese y burbujee y las zanahorias estén blandas. 

4.  Poner  las  patatas  en  una  cacerola,  cubrirlas  con  agua  y  llevarla  a ebullición.  Reducir  el  fuego  y  hervir  unos  25  minutos,  hasta  que  la patata se parta al pincharla con un tenedor. Escurrir las patatas y volver a ponerlas en la cacerola. Añadir la mantequilla, la leche semidesnatada o entera, y la sal, y pasarlo todo junto por el pasapuré. 

5. Poner la mezcla de carne en una bandeja de horno de unos 20 cm. Con una  cuchara,  poner  el  puré  de  patatas  encima.  Se  pueden  hacer  picos  y espirales con el dorso de la cuchara o dibujar formas de estrella con un tenedor. Para darle un aspecto festivo, se puede poner el puré de patatas en  una  manga  pastelera  con  boquilla  estrellada  de  medio  centímetro. 

Hornear  el  pastel  unos  45  minutos,  hasta  que  empiece  a  burbujear  por los bordes y la masa de patata adquiera un color amarillo vivo. 

 Técnicamente,  el  pastel  de  pastor  se  prepara  con  cordero  y  el  pastel  de  cabaña  con  ternera,  pero  a menudo  se  llama  indistintamente  a  ambos  «pastel  de  pastor».  Se  llame  como  se  llame,  es  imposible hacer mal este reconfortante y magnífico plato. 























Salchichas explosivas con puré

La noche en que el Ejército de Dumbledore (el ED) se reúne por primera vez, Harry cenó puré con salchichas explosivas, que se l aman así por buenas razones en Harry Potter y la Orden del Fénix (capítulo 18). 

Durante  el  racionamiento  de  la  guerra,  las  salchichas  contenían  tanta agua  que  producían  ruidos  explosivos  cuando  se  freían,  ganándose  el apodo  británico  de  «salchichas  explosivas»  o   bangers,  que  significa

«petardo» en inglés británico. En español también se llamaba salchicha a una manga de pólvora que se utilizaba para detonar las minas, de modo que  la  idea  no  era  del  todo  nueva.  Este  plato  es  delicioso  cubierto  con salsa de cebolla. Se pueden usar salchichas de buena calidad en lugar de salchichas caseras rebozadas. 

Para 6 raciones. 

 Salchichas

 ¼ kg de ternera picada

 ¼ kg de cerdo o ternera picada

 1 taza de pan recién rallado

 1 cucharadita de corteza de limón rallada

 1 cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

 1 cucharadita de salvia molida

 1/8 de cucharadita de mejorana seca

 1/8 de cucharadita de tomillo molido

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 2 yemas de huevo

 2 cucharadas de mantequilla o margarina

 Puré de patatas

 6 patatas peladas y troceadas

 2 cucharaditas de sal

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas)

 1  taza  de  leche  entera  o  semidesnatada  Pimienta  negra  recién  molida,  al gusto

 Salsa de cebolla

 3 cucharadas de aceite vegetal Una cebolla mediana bien picada 3 cucharadas de harina de trigo común

 2 tazas de caldo de pollo

 Sal al gusto (dependerá de lo salado que esté el caldo) 1.  Para  preparar  las  salchichas,  echar  en  un  cuenco  grande  todos  los ingredientes,  menos  las  dos  cucharadas  de  mantequilla  o  margarina,  y mezclar  bien.  Calentar  la  mantequilla  o  margarina  en  una  sartén. 

Moldear salchichas con la carne y freír a fuego medio-alto, dándoles la vuelta  a  menudo,  hasta  que  se  pongan  oscuras.  Colocarlas  en  un  plato con papel de cocina. Repetir hasta gastar toda la carne. 

2. Para el puré de patatas, colocar las patatas en una cacerola y cubrir con agua.  Llevar  a  ebullición  y  reducir  el  fuego,  dejándolas  hervir  unos  25

minutos o hasta que las patatas se partan al pincharlas con un tenedor. 

3.  Escurrir  las  patatas.  Añadir  la  sal,  la  mantequilla,  la  leche  entera  o semidesnatada y la pimienta negra. Pasar por el pasapurés hasta que las patatas estén suaves y esponjosas. 

4. Para la salsa de cebolla, calentar el aceite en una cacerola mediana. Echar las cebollas y cocer a fuego lento unos 30 minutos, removiendo de vez en cuando, hasta que la cebolla esté dorada. Añadir la harina y remover hasta que la mezcla esté suave. Agregar el caldo de pollo. Cocer a fuego medio sin dejar de remover, hasta que espese y burbujee. Probar la salsa y añadir sal si se cree necesario. 

5. Para servir, poner 2 o 3 salchichas en un plato. Poner el puré al lado y, con  una  cuchara,  rociarlo  todo  con  una  generosa  cantidad  de  salsa  de cebolla. 























Estofado de Chiddingly

Hermione y Ron están peleados… ¿qué tiene eso de raro? Ron se burla de Hermione en una clase con la profesora McGonagal  y ahora está sentada sola en la mesa de Gryffindor, sin probar bocado. Está enfadada, y no soluciona las cosas que él salga con Lavender y no con el a (véase Harry Potter y el misterio del príncipe, capítulo 15). 

Este estofado procede de Chiddingly, un pueblo de East Sussex que en tiempos  de  los  romanos  fue  un  importante  centro  minero.  Apenas  hay información  sobre  cómo  se  inventó  este  plato  ni  sobre  por  qué  se  le incorporaron  aceitunas.  Pero  tiene  buen  sabor  y  eso  es  lo  único  que importa. 

Para 4 raciones. 

 3 cucharadas de aceite vegetal

 ½ kg de filete de aguja o costilla de ternera, sin grasa y en dados de 2 cm y medio

 Harina para rebozar

 1 cebolla picada

 1 tallo de apio picado

 ½ taza de aceitunas verdes picadas

 2 cucharadas de vinagre de estragón

 2 cucharadas de vinagre de malta

 ¼ de cucharadita de clavo molido

 Sal

 Pimienta negra recién molida

 3 patatas rojas grandes, cortadas en tiras finas. 

 1 taza de caldo de pollo

1.  Precalentar  el  horno  a  175  ºC.  Calentar  una  cucharada  de  aceite  en  una sartén grande. Rebozar los trozos de carne en la harina y freír por tandas

a fuego medio, dando la vuelta a la carne mientras se fríe, hasta que esté bien dorada. Colocar en plato grande. 

2. Calentar las otras dos cucharadas de aceite y añadir la cebolla y el apio. 

Cocinar  a  fuego  medio  y  remover,  rascando  el  fondo  (los  trozos dorados), hasta que se hayan ablandado, unos cinco minutos. 

3.  En  una  bandeja  redonda  de  horno,  honda  y  de  tamaño  mediano,  poner una capa con la mitad de la mezcla de cebolla y apio y luego la mitad de las  aceitunas.  Rociar  con  1  cucharada  de  cada  uno  de  los  dos  vinagres, un octavo de cucharadita de clavo, la sal y la pimienta. Luego cubrir con la  mitad  de  la  carne.  Colocar  la  mitad  de  las  patatas  cortadas  encima. 

Repetir con otra capa de carne. Verter el caldo de pollo hasta que llegue a  la  mitad  de  la  bandeja.  Echar  la  última  capa  de  patata  con  más  sal  y pimienta. Tapar bien y cocer durante dos horas y media. 

4. Quitar la tapa y comprobar que el estofado no esté seco; si lo está, añadir más  caldo  de  pollo.  Cocer  sin  tapar  otros  30  minutos  hasta  que  esté dorado por encima. 























Magras escocesas (Filete salteado

con cebollas y champiñones)

Qué forma tiene Hermione de descubrir a los elfos domésticos de Hogwarts (en el banquete del comienzo de curso, cuando todo el mundo está muerto de hambre). 

Harry acaba de devorar su filete cuando Nick Casi Decapitado le cuenta el problema que ha causado Peeves en la cocina con los elfos domésticos. Hermione tiene hambre, pero cree que está mal comer más. A Harry y Ron les da igual, por supuesto (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 12). 

Las magras suelen ser lonchas de jamón, pero aquí son de ternera. Los victorianos tenían una arraigada creencia sobre cómo debían prepararse. 

El  libro  de  cocina   Great  British  cooking,  de  Jane  Garmey,  repite  una anécdota  que  ya  había  contado  Isabella  Beeton,  autora  de  un  famoso libro  de  cocina  victoriano:  una  mujer  andaba  buscando  una  cocinera. 

Cuando le hablaron de las decentes costumbres de la cocinera, replicó:

«Me importa un pito su decencia; ¿sabe preparar buenas magras?». 

Para 6 platos. 

 2 cucharadas de aceite vegetal 1 kg y ½ de filete de aguja, en lonchas de ½ cm de ancho. 

 1 cebolla en rodajas

 1 paquete de 300 g de champiñones en rodajas

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

1. Calentar el aceite en una sartén y dorar la carne a fuego alto durante uno o dos minutos por cada lado, en tandas, procurando no llenar la sartén. 

Poner la carne en una fuente. Añadir la cebolla y los champiñones a la sartén  y  reducir  el  fuego  a  medio-bajo.  Freír  removiendo  a  menudo  y rascando el fondo de la sartén para que los pegotes den sabor, hasta que la cebolla esté dorada y los champiñones blandos. 

2. Apartar la sartén del fuego y echar otra vez la carne, dándole vueltas para que absorba el jugo. Servir con fideos de huevo y con mantequilla. 























Coles de Bruselas

con bechamel

Hermione sabe que no puede ayudar a los elfos domésticos porque se muere de hambre, pero puede ir a la biblioteca. Es su método: cuando tengas dudas, ve a la biblioteca. Aprisa y corriendo, se l ena la boca de cordero, patatas y coles de Bruselas para utilizar el resto del tiempo del almuerzo estudiando los derechos de los elfos (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 13). 

Las  coles  de  Bruselas,  apreciadas  y  consumidas  en  Europa  durante siglos,  tardaron  en  arraigar  en  América,  quizá  por  creer  que  eran  poco apetitosas. Es posible que esta verdura no gustara porque siempre se ha comido  muy  hecha.  Si  nos  ponemos  en  plan  científico,  cocerlas demasiado  libera  componentes  sulfúreos  que  saben  bastante  mal.  Así que no hay que cocerlas más de 7 minutos. 

Para 6 raciones. 

 ½ kg de coles de Bruselas congeladas (así se preparan más fácilmente) 1 taza de agua

 1 cucharada de mantequilla

 1 cucharada de harina de trigo común

 1 taza de leche entera

 ¼ de cucharadita de sal

 1/8 de cucharadita de nuez moscada molida

 Pimienta negra recién molida, al gusto

1.  Llevar  las  coles  a  ebullición  en  una  cacerola  mediana.  Reducir  a  fuego lento  y  hervir  unos  siete  minutos,  hasta  que  las  coles  estén  tiernas. 

Escurrir y poner en una fuente de servir. 

2. Calentar la mantequilla en una sartén hasta que espumee. Añadir la harina y remover para ligar. Incorporar la leche sin dejar de remover. Agregar

la  sal,  la  nuez  moscada  y  la  pimienta  y  seguir  friendo,  sin  dejar  de remover, hasta que la mezcla se espese y burbujee. 

3. Echar la salsa sobre las coles. Servir caliente. 

 Las coles pueden guardarse con la salsa en el frigorífico hasta una semana, pero deben recalentarse a fuego lento o en microondas. 























Bullabesa

Para que los estudiantes extranjeros se sientan como en casa, sus platos típicos aparecen junto con el menú habitual de Hogwarts en las mesas del Gran Comedor, en el banquete que se celebra para dar la bienvenida a los estudiantes de Durmstrang y Beauxbatons (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 16). 

Hay  quienes  piensan  que  todos  los  platos  que  tienen  nombre  francés deben de ser muy complicados y refinados, pero esta sopa fue inventada por sencillos pescadores de Marsella. La historia tiene mucha lógica: el pescador llega a casa con la pesca que no ha podido vender, un surtido de  peces  y  mariscos.  La  esposa  lo  mete  todo  en  una  cazuela  con verduras y hierbas, vino y aceite de oliva, y lo hierve para servirlo con pan.  Bastante  sencillo…  aunque  la  variedad  de  ingredientes  de  nuestra receta no es precisamente marsellesa. 

Para 6 raciones. 

 ½ taza de aceite de oliva

 1 taza de cebolla picada

 3 tallos de apio picados

 2 dientes de ajo picados

 2 tazas de jugo de almejas

 ½ taza de hojas de perejil fresco desmenuzado

 1 taza y

 ½ de tomates picados

 2 cucharaditas de sal

 1 cucharadita de tomillo recién picado

 1 cucharadita de pimentón

 ½ taza de vino blanco seco

 Una pizca de azafrán

 ¼ de cucharadita de guindilla en escamas

 1 kg y ½ de pescado blanco, como el fletán o la lubina, troceado ½ kg de langosta troceada

 ½ kg de cangrejo

 ½ kg de gambas peladas y sin la tripa

 2 docenas de almejas

 1 pastilla de pan para servir

 Mantequilla para servir

1.  En  una  cazuela  grande,  calentar  el  aceite  a  fuego  medio.  Echar  las cebollas  y  el  apio  y  cocer  removiendo  unos  3  minutos,  hasta  que  estén tiernos. Añadir el ajo, el jugo de almeja, el perejil, los tomates, la sal, el tomillo,  el  pimentón,  el  vino,  el  azafrán  y  la  guindilla.  Llevar  a ebullición,  reducir  el  fuego  a  medio-bajo  y  tapar  la  cazuela.  Cocer durante 30 minutos. 

2. Llevar la sopa a ebullición con fuego alto. Añadir el marisco, cubrir de nuevo y cocer a fuego lento durante 45 minutos. 

3. Repartir la sopa en 6 platos. Servir con pan tierno y mantequilla. 























Nueve recetas del cáliz

Las nueve recetas que vienen a continuación están basadas en una cita de Harry Potter y el cáliz de fuego: «El carruaje de Beauxbatons, de color azul claro, parecía una calabaza enorme […] en tanto que el barco de Durmstrang tenía las portil as heladas y los mástiles cubiertos de escarcha. Abajo, en las cocinas, los elfos domésticos se superaban a sí mismos con guisos calientes y sabrosos, y postres muy ricos» (capítulo 23). 

Sapo en el Agujero

Mucha  gente  se  pregunta  de  dónde  vendrá  el  nombre  de  «Sapo  en  el Agujero»,  pero  nadie  responde.  La  Wikipedia  explica  que  quizá  sea porque  las  salchichas  que  sobresalen  del  hojaldre  parecen  sapos  que asoman  la  cabeza.  La  verdad  es  que  no  parecen  sapos,  pero  ¿qué  le vamos  a  hacer?  Imaginación  que  no  falte.  ¿Por  qué  se  llama  «pedo  de lobo»  a  cierto  hongo?  ¿Por  qué  se  llama  «culo  de  pollo»  a  cierta costura? ¿Por qué se dice «mucha mierda» para desear suerte? Para que luego hablen de los misterios del universo. 

Para 4 raciones. 

 1 taza de harina de trigo

 ½ cucharadita de sal

 2 huevos

 3 cucharadas de mantequilla fundida

 1 taza de leche entera

 2 cucharadas de aceite vegetal

 ½ kg de las salchichas que se prefieran

1. Para preparar la masa, mezclar la harina y la sal. En un cuenco separado, batir los huevos hasta que estén cremosos, luego añadir la mantequilla y



















la  leche.  Verter  la  mezcla  de  huevo  sobre  la  mezcla  de  harina  y  batir hasta que quede sin grumos. Refrigerar durante 30 minutos. 

2.  Precalentar  el  horno  a  230  ºC.  Poner  el  aceite  en  una  fuente  de  horno rectangular, de tamaño medio, y meter en el horno para que se caliente. 

Mientras,  dorar  las  salchichas  en  una  sartén.  Cuando  el  aceite  de  la fuente esté caliente, sacar con cuidado del horno. Poner las salchichas en la  fuente.  Sacar  la  masa  del  frigorífico,  batirla  una  vez  más  y  echarla encima  de  las  salchichas.  Volver  a  meter  la  fuente  en  el  horno  y  cocer durante  10  minutos.  Bajar  la  temperatura  a  175  ºC  y  cocer  otros  diez minutos,  hasta  que  la  masa  suba  por  los  bordes  y  los  bordes  estén dorados. 

Pudin sabroso de Derby

El objetivo de este pudin es parecido al de Yorkshire: llenar el estómago para  servir  menos  carne.  Las  características  del  pudin  de  Derby (pronúnciese  dáhbi) son la salvia y la cebolla. 

Para 16 porciones de 5 cm. 

 2 tazas de pan rallado

 1 taza de copos de avena (a la antigua, no instantáneos) 2 tazas y

 ½ de leche entera

 3 huevos

 2 cucharaditas de sal

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 2 cucharaditas de salvia molida

 2 cebollas bien picadas

 ½ pastilla de mantequilla fundida (4 cucharadas)

1.  Precalentar  el  horno  a  175  ºC  y  untar  una  bandeja  de  20  cm  de  lado. 

Mezclar el pan rallado y los copos de avena en un cuenco grande. Verter la  leche  encima  y  dejar  reposar  15  minutos,  hasta  que  se  absorba, removiendo de vez en cuando (será difícil de remover, ya que la mezcla estará muy espesa). 



















2. Batir juntos los huevos, la sal, la pimienta y la salvia. Añadir esta mezcla a la de copos de avena y remover para ligar. Añadir la cebollay mezclar bien. Añadir la mantequilla fundida y mezclar hasta que ligue. Poner la mezcla  en  la  bandeja  preparada  y  cocer  1  hora,  hasta  que  la  parte  de arriba  esté  seca  y  el  pudin  se  vea  firme.  Enfriar  la  bandeja  durante  15

minutos y luego cortar en cuadrados de 5 cm. Servir frío o caliente. 

Pudin de guisantes

«Gachas  de  guisantes  calientes,  gachas  de  guisantes  frías,  gachas  de guisantes en cazo durarán nueve días». Esta famosa nana se basa en el pudin  de  guisantes  (que  en  la  Edad  Media  se  llamaba  potaje  de guisantes)  o  gachas  de  guisantes  o  simplemente  puré  de  guisantes. 

Aunque  se  trata  de  un  plato  muy  antiguo,  se  sigue  comiendo actualmente, a menudo con panceta o salchichas, y está muy bueno. 

Para 6 raciones. 

 2 cucharadas de aceite vegetal

 Una cebolla mediana bien picada

 3 dientes de ajo picados

 3 envases de caldo de pollo de 400 ml

 ½ kg de guisantes amarillos o verdes, lavados y escurridos. 

 1 cucharadita de sal

 Pimienta negra recién molida

1. Calentar el aceite en una sartén o una cacerola. Echar la cebolla y freír a fuego medio de 10 a 15 minutos, hasta que esté dorada, removiendo de vez  en  cuando.  Añadir  el  ajo  y  calentar  hasta  que  huela,  unos  15

segundos.  Incorporar  el  caldo  de  pollo,  los  guisantes,  la  sal  y  la pimienta,  y  cocer  a  fuego  lento,  tapado,  una  media  hora,  hasta  que  la mezcla  quede  muy  espesa.  Cuando  el  pudin  empiece  a  espesarse, remover cada 10 minutos para que no se queme. Probar y salpimentar si es necesario. 

2.  Servir  caliente  o  frío  como  guarnición  de  panceta  o  salchichas  o,  si  se prefiere, de ternera asada o pollo. 



















Estofado irlandés

El estofado irlandés tradicional es sencillo: cebolla, cordero y patatas en una  cazuela,  añadir  agua,  sazonar  y  ya  está.  También  es  muy  insípido. 

Para darle más sabor, los cocineros modernos preferimos saltear la carne antes,  dorar  la  cebolla  y  cocer  el  estofado  con  caldo  de  pollo  y  no  con agua. Vale la pena dedicarle más tiempo para tener mejores resultados. 

Para 4 o 6 raciones. 

 2 cucharadas de aceite vegetal

 1 kg y ½ de chuletas de cordero, sin grasa ni cartílagos, en trozos de 3 cm 1 cebolla mediana picada

 6 patatas (1 kg, preferentemente amarillas), peladas y en trozos de 3 cm 2 tazas de caldo de pollo

 Sal y pimienta negra recién molida, al gusto

 ½ cucharadita de tomillo molido

 (opcional)

1.  En  una  olla  o  una  cacerola  grande,  calentar  una  cucharada  de  aceite. 

Saltear  los  dados  de  carne  en  dos  o  tres  tandas,  a  fuego  medio,  unos  4

minutos,  hasta  que  estén  bien  dorados.  Poner  la  carne  en  una  fuente  y repetir,  limpiar  la  olla  y  añadir  una  cucharadita  de  aceite  entre  cada tanda. 

2.  Limpiar  la  olla  y  calentar  otra  cucharada  de  aceite.  Sofreír  la  cebolla  a fuego  medio-bajo,  de  10  a  15  minutos,  hasta  que  esté  ligeramente dorada, raspando los pegotes del fondo con una cuchara de madera. 

3.  Añadir  la  carne  y  el  jugo  que  haya  soltado,  junto  con  las  patatas  y  el caldo. Añadir sal y pimienta al gusto, y el tomillo, si se quiere. Llevar a ebullición y luego reducir el fuego y cocer de 2 horas a 2 horas y media. 



















Cocido de Lancashire

Hay  muchas  palabras  relacionadas  con  la  comida  que  significan mezcolanza: almodrote, ensalada, pisto, salpicón, menestra, potaje, olla podrida… Así que de alguna manera tiene sentido llamar «olla podrida»

a  un  cocido,  como  hacían  en  la  Edad  Media.  Hoy  se  dice  simplemente olla,  que  es  un  cocido  de  carne  y  legumbres.  El  cocido  de  Lancashire, que tiene carne y hortalizas, es famoso en Inglaterra. 

Para 6 raciones. 

 2 cucharadas de aceite vegetal

 1 kg y ½ de chuletas de cuello de cordero, sin grasa, lavadas y secadas 2 cebollas en aros muy finos

 6 patatas rojas, peladas y en rodajas finas

 ¼ de cucharadita de tomillo molido

 Sal y pimienta negra recién molida

 1 taza de caldo de pollo

1.  Precalentar  el  horno  a  200  ºC.  Calentar  el  aceite  en  una  olla  o  una cacerola  grande.  Saltear  el  cordero  en  tandas,  a  fuego  alto,  unos  tres minutos por cada lado, hasta que estén bien dorados. Sacar de la olla y dejar aparte. 

2.  Añadir  las  cebollas,  freír  a  fuego  alto,  removiendo  sin  cesar,  hasta  que estén blandas y levemente doradas. Poner aparte. 

3. Colocar la mitad de las cebollas en el fondo de la olla o en una cazuela honda. Poner encima la mitad de la carne. Poner la mitad de las patatas cortadas  sobre  la  carne.  Sazonar  las  patatas  con  el  tomillo,  la  sal  y  la pimienta. 

4. Repetir el proceso de las capas. Sazonar la última capa de patatas con más sal  y  pimienta.  Incorporar  el  caldo  de  pollo.  Tapar  la  olla  o  la  cazuela. 

Cocer  al  horno  durante  una  hora  y  media.  Quitar  la  tapa  y  cocer  otros 30-45 minutos, hasta que las patatas estén doradas. 



















 Si no se tiene debilidad por el cordero, puede utilizarse ternera. Cortar kilo y medio de filete de aguja en seis lonchas y proceder de igual manera. 

Sopa Brown Windsor

La  sopa  Brown  Windsor  tiene  mala  reputación  y  se  la  merece.  La fórmula  tradicional  consiste  en  hacer  un  consomé  espeso  con  carne, verduras y muchas  hierbas, entre ellas  un puñado de  tomillo, y echarle mucho vino. Este brebaje es poco adecuado para el consumo humano y es difícil imaginar por qué gustaba a la reina Victoria. Sin embargo, tres sencillos  pero  importantes  cambios  dan  como  resultado  una  sopa satisfactoria y deliciosa que se puede servir como cena completa, ya que tiene  de  todo.  En  primer  lugar,  añadir  la  carne  después  de  machacar  el resto.  En  segundo  lugar,  omitir  el  tomillo,  ya  que  da  un  sabor desagradable. Y finalmente, reducir el vino a una cantidad muy pequeña, que  es  todo  lo  que  se  necesita  para  darle  un  poco  de  complejidad.  De hecho, la sopa también está buena sin él. 

Salen 6-8 raciones. 

 3 cucharadas de aceite vegetal

 1 kg de filete de aguja, sin grasa y en dados de

 ½ cm

 1 cebolla grande bien picada

 de taza de harina de trigo común

 4 envases de 400 ml de caldo de pollo

 Sal al gusto

 ½ cucharadita de mejorana seca

 ½ cucharadita de salvia molida

 ½ cucharadita de estragón seco

 2 patatas russet, peladas y en dados pequeños

 4 zanahorias, peladas y cortadas en dados pequeños

 3 tallos de apio, en dados pequeños Pimienta negra recién molida 1. Calentar una cucharada de aceite en una olla o cacerola grande y echar la carne por tandas, friendo por ambos lados a fuego alto de 4 a 5 minutos, 



















hasta que esté de un dorado crujiente y luego ponerla en un plato grande. 

Verter  en  una  sartén  las  2  cucharadas  restantes  de  aceite.  Echar  la cebolla  y  freír  a  fuego  medio-bajo  hasta  que  se  ablande.  Remover, rascando los pegotes del fondo con una cuchara de madera. 

2.  Echar  la  harina  en  la  olla  y  remover  hasta  que  se  haya  mezclado. 

Incorporar  2  latas  del  caldo  de  pollo  y  remover  hasta  que  se  haya combinado bien. Añadir el resto del caldo de pollo, la sal y la carne con su jugo. Cocer a fuego medio-alto, removiendo de vez en cuando, hasta que se espese y burbujee. Reducir el fuego y cocer la carne durante hora y media. 

3. Sacar la carne de la cacerola con una espumadera y tapar para evitar que se seque. Quitar la grasa que se forma sobre la sopa. Añadir las hierbas, las  patatas,  las  zanahorias,  el  apio  y  la  pimienta  negra.  Cocer  a  fuego lento durante una hora, hasta que las verduras estén muy blandas. Batir casi  toda  la  sopa  dejando  fuera  algunas  partes.  Se  puede  hacer  con  un robot de cocina o una batidora fija por tandas; también se puede utilizar una batidora manual y batir la sopa directamente en la cacerola. Volver a incorporar la carne a la cacerola. Recalentar si es necesario. 

Caldo escocés

Podría  decirse  que  esta  es  una  de  las  sopas  más  deliciosas  jamás creadas,  pero  no  hay  que  seguir  la  receta  original  del  siglo  xviii,  que indicaba cocer un pollo con apio y caléndula. Aunque es probable que la caléndula le dé un bonito color, no sienta bien a los paladares modernos. 

Para 8 raciones. 

 3 cucharadas de aceite vegetal

 ½ kg de filete de aguja o de carne de cordero, en dados muy pequeños 1 cebolla grande muy picada

 4 envases de 400 ml de caldo de pollo

 ½ taza de cebada perlada

 1 cucharada de sal o más, al gusto

 4 zanahorias en dados pequeños



















 1 nabo grande en dados pequeños

 1 puerro picado

 3 tallos de apio en dados pequeños

 4 dientes de ajo picados

 Pimienta negra recién molida

 1 taza de col en tiras

 2 cucharadas de perejil fresco picado

1.  Calentar  una  cucharada  de  aceite  en  una  olla  o  una  cacerola  grande  y echar la carne por tandas, friendo por ambos lados a fuego fuerte de 4 a 5  minutos,  hasta  que  esté  crujiente  y  dorada.  Colocar  cada  tanda  en  un plato  grande.  Calentar  las  dos  cucharadas  restantes  de  aceite.  Echar  la cebolla  cortada  y  freír  a  fuego  medio-bajo  hasta  que  se  ablande. 

Remover rascando los pegotes del fondo con una cuchara de madera. 

2. Echar el caldo, la cebada, la carne con su jugo y la sal, y remover para combinar. La cebada absorberá mucha sal, así que es buena idea probar la  sopa  más  tarde  para  sazonar  según  convenga.  Cocer  durante  hora  y media. 

3. Incorporar las zanahorias, el nabo, el puerro, el ajo y la pimienta negra y cocer durante otra hora. Luego añadir la col y el perejil y cocer otros 30

minutos. 

Gallo con puerros

Las  peleas  de  gallos  son  un  deporte  cruel  y  aborrecible,  pero  gusten  o no, se celebraban  en otra época  (por desgracia también  hoy en algunas partes  del  mundo).  Acabada  la  pelea,  los  escoceses  cogían  el  gallo muerto  y  lo  servían  a  los  amantes  del  deporte  en  una  sopa  hecha  con puerros,  con  cebada  y,  algo  muy  poco  habitual,  con  ciruelas.  Nuestra versión  incluye  arroz  y  deja  fuera  las  ciruelas  para  crear  una  comida completa  en  un  solo  plato.  Si  se  quiere  una  receta  más  auténtica, olvidarse del arroz y añadir a la sopa dos tazas de ciruelas deshuesadas media hora antes de terminar la cocción. 

Salen 8 raciones. 



















 2 cucharaditas de aceite vegetal y 1 cucharada aparte 6 muslos de pollo, lavados y secos

 1 cebolla mediana picada

 ½ kilo de puerros, lavados, en dados de 1 cm 6 tazas de agua ½ taza de arroz de grano largo

 Sal y pimienta negra recién molida

1.  Calentar  una  cucharadita  de  aceite  en  una  cacerola  grande.  Echar  tres muslos  con  la  piel  hacia  abajo  y  freír  unos  5  minutos  por  cada  lado, hasta  que  estén  dorados.  Poner  en  un  plato  grande.  Verter  la  grasa, limpiar  la  cacerola  y  echar  otra  cucharadita  de  aceite.  Repetir  con  los tres muslos restantes. 

2. Vaciar la grasa, limpiar la cacerola y calentar la cucharada de aceite que queda. Echar las cebollas y freír hasta que estén transparentes. Remover rascando  los  pegotes  del  fondo,  unos  5  minutos.  Añadir  los  puerros  y freír otros cinco minutos, removiendo frecuentemente. 

3. Añadir el agua, el arroz y el pollo. Llevar a ebullición y luego reducir el fuego  y  cocer  durante  una  hora,  hasta  que  el  pollo  esté  tierno.  El  arroz estará totalmente blando y casi derretido. 

4. Sacar el pollo de la sopa. Con un cucharón quitar la grasa formada sobre la sopa. Quitarles la piel y los huesos a los muslos y cortar en trozos del tamaño de un bocado; incorporarlos después a la sopa. Sazonar con sal y pimienta. 

Sopa de la reina Victoria

El  nombre  lo  dice  todo.  Esta  sopa  era  una  de  las  favoritas  de  la  reina Victoria  y  nuestra  receta  se  basa  en  una  utilizada  por  Charles  Elmé Francatelli, principal cocinero de la reina de 1841 a 1842. 

Salen 6 raciones. 

 1 taza de agua

 ¼ taza de cebada perlada

 6 tazas de caldo de pollo

 1 taza de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 Sal y pimienta blanca, al gusto

1. Llevar el agua a ebullición en una olla o una cacerola. Echar la cebada y cocer durante 5 minutos. Escurrir la cebada y enjuagar con agua fría. 

2.  Limpiar  el  recipiente.  Echar  el  caldo  de  pollo  y  la  cebada  escurrida  y llevar a ebullición. Luego cocer a fuego lento durante 75 minutos. 

3. Verter dos tercios de la sopa en un tazón o plato hondo, dejando un tercio en  la  cacerola.  Por  partes,  hacer  puré  con  la  sopa  que  hemos  sacado hasta que esté muy suave y volver a echar en la cacerola. Añadir la nata, remover para ligar y sazonar con sal y pimienta blanca, al gusto. 























Muslos de pollo a la parrilla

ligeramente sazonados

Harry está contento porque l eva a Sirius muslos de pol o para comer (el pobre Sirius ha estado subsistiendo a base de ratas mientras estaba escondido), pero no está contento de ver a Sirius. Teme que pueda ser capturado por el Ministerio, que cree que Sirius es un asesino sanguinario (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 27). 

Los muslos son una comida para llevar que goza de mucha popularidad porque  están  buenos  fríos  y  se  comen  cómodamente  con  las  manos. 

Nuestra receta es la forma más fácil de preparar muslos sabrosos. 

Para 3 personas. 

 ½ kilo de muslos

 ¼ taza de aceite de oliva

 ½ cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de pimienta negra recién molida

 1 cucharadita de romero seco

 2 dientes de ajo picados

1. Lavar los muslos y secarlos bien. 

2. Mezclar el aceite, la sal, la pimienta, el romero y el ajo. 

3. Cubrir los muslos con la mezcla y ponerlos en una parrilla. 

4.  Asar  durante  10  minutos  por  cada  lado,  hasta  que  estén  crujientes  y dorados. 























Empanadillas de Cornualles

Aunque su madre lo mira con cara de juez, Ron no tiembla cuando explica las trampas que hizo en el examen de Historia de la Magia y coge una empanadil a de Cornual es el día que Harry tiene que realizar la última misión del Torneo de los Tres Magos (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 31). 

Estas empanadillas, que reciben varios nombres en el Reino Unido, eran la  comida  que  los  mineros  se  llevaban  a  las  minas  de  estaño  de Cornualles.  Las  minas  eran  un  lugar  terrorífico,  llenas  de  espíritus malignos  y  hambrientos  llamados  «aldabones».  Para  apaciguar  a  estos terroríficos  seres,  los  mineros  tiraban  la  envoltura  (de  todos  modos,  ya impregnada  con  el  arsénico  de  sus  dedos)  por  los  pozos  de  las  minas. 

Las  empanadillas  eran  una  comida  completa.  Literalmente.  Algunas mujeres ponían verduras en una punta, carne en medio y fruta en la otra punta. Y grababan las iniciales de los maridos en un extremo, para que cada  minero  encontrara  su  empanadilla  en  el  gran  horno  donde  se dejaban para que se mantuvieran calientes hasta la hora del almuerzo. 

Salen 8 empanadillas. 

 Masa de la empanadilla

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 1 cucharadita de sal

 2 pastillas y media de mantequilla o margarina fría, en pedazos Agua fría, algo más de

 ½ taza

 Relleno

 ¼ kilo de carne troceada (no picada)

 1 patata en dados pequeños

 1 zanahoria en dados pequeños

 1 cebolla pequeña, picada

 Sal al gusto

 Pimienta negra recién molida, al gusto

1.  Poner  la  harina  y  la  sal  en  el  recipiente  de  un  robot  de  cocina  y  pulsar para  mezclar.  Echar  los  trozos  de  mantequilla  o  margarina  sobre  la mezcla de harina. Pulsar unas 20 veces, hasta que quede como un puré amarillo sin zonas blancas. Poner la mezcla en un cuenco. Rociar con ½

taza  de  agua  y  remover  con  una  espátula  de  silicona  hasta  que  la  masa esté  compacta.  Añadir  más  agua  de  cucharada  en  cucharada  si  la  masa está  seca  (mejor  demasiado  húmeda  que  demasiado  seca).  Dividir  la masa en dos discos, envolver con plástico y enfriar 2 horas mínimo y 3

días máximo. 

2. Poco antes de aplanar la masa, mezclar en un cuenco la carne, las patatas, las zanahorias, la cebolla, la sal y la pimienta. 

3. Precalentar el horno a 220 ºC. Sobre una superficie enharinada, estirar los dos discos de masa hasta formar sendos círculos de medio cm de grosor. 

Utilizar un platillo para cortar redondeles de 15 cm. Poner un tercio de taza  del  relleno  en  el  centro  de  cada  redondel.  Mojar  los  bordes  con agua. Plegar el redondel y unir los bordes con un tenedor para sellarlos. 

Hacer cortes en la superficie para ventilar. 

4.  Colocar  las  empanadas  en  una  bandeja  de  horno  sin  untar  y  hornear durante  10  minutos.  Bajar  la  temperatura  a  190  ºC  y  seguir  horneando durante una hora, hasta que adquieran un color dorado intenso. 























Haggis (callos a la escocesa)

Como es natural, Ron es el que descubre que se sirve comida en la fantasmal fiesta de aniversario de la muerte de Nick Casi Decapitado. Pero los tres amigos pronto se dan cuenta de que su comida no está hecha para humanos. Entre los manjares que sirven a los fantasmas hay un plato de cal os podridos l eno de gusanos (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 8). 

Así se llama el plato nacional de Escocia,  haggis. Los norteamericanos no están acostumbrados a la idea de comer las vísceras con que se hacen los   haggis,  pero  en  otros  países  se  devoran  con  avidez,  incluso  hay especialidades, como el menudo mexicano, los callos a la madrileña, el mondongo criollo, las tripas a la bretona o el  lampredotto florentino, así que no creo que la siguiente receta ofenda la sensibilidad de los lectores. 

Yo no la he ensayado, así que tendréis que hacerla por vuestra cuenta y riesgo. 

Salen 6 raciones. 

 1 corazón de oveja

 1 pulmón de oveja

 1 hígado de oveja

 2 tazas de sebo picado

 1 taza de copos de avena

 1 taza de caldo de pollo

 1 cebolla bien picada

 1 cucharadita de sal

 ½ cucharadita de pimienta negra

 Tripa artificial

1. Poner a hervir agua en una cacerola grande. Picar el corazón, el riñón y el hígado. 

2. Combinar los despojos cortados con el sebo, la avena, el caldo de pollo, la  cebolla,  la  sal  y  la  pimienta,  y  mezclar  bien.  Rellenar  las  tripas artificiales  con  la  mezcla,  dejando  espacio  para  que  se  expanda.  Atar bien las tripas con cordel de cocina, para que no le entre agua. 

3.  Echar  los  embuchados  en  la  cacerola  y  reducir  a  fuego  lento.  Cocer durante  3  horas,  vigilando  de  vez  en  cuando.  Si  parece  que  van  a explotar, pincharlos con tenedor o la punta del cuchillo. 























Rollitos de salchicha

Los de Gryffindor están de celebración. Harry acaba de terminar con éxito la primera misión del Torneo de los Tres Magos, y Fred y George han robado comida de la cocina y la han l evado a la sala común para lo que promete ser una gran fiesta. Pero cuando Harry abre el huevo dorado, apremiado por la curiosidad de sus amigos, a Nevil e, asustado, se le cae un rol ito de salchicha. Está convencido de que el gemido sobrenatural que sale del huevo es de alguien a quien están torturando (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 21). 

No  hay  mucho  que  decir  sobre  el  rollito  de  salchicha,  que  es  una innovación  moderna.  Puede  encontrarse  en  fiestas  y  en  puestos  de comida rápida. Se parece mucho al rollito de primavera chino, pero con otra masa y otro relleno. 

Receta para 8 o 10 rollitos. 

 ½ kg de masa de hojaldre preparada, descongelada

 Mostaza marrón especiada

 (opcional)

 ½ kg de salchichas, de las que se prefieran

 1 huevo batido con una cucharada de agua

1.  Precalentar  el  horno  a  220  ºC.  Engrasar  y  enharinar  una  bandeja  para galletas o forrarla con papel de horno. 

2. Estirar las hojas de hojaldre y cortar de 8 a 10 cuadrados de unos 10 cm (según la cantidad de salchichas que tengamos). Engrasar cada cuadrado con mostaza, si se usa. Poner una salchicha al borde de cada cuadrado y envolverla  con  el  hojaldre.  Si  las  salchichas  son  más  largas  que  los cuadrados, sobresaldrán las puntas; esto aumenta su encanto. 

3.  Colocar  los  rollitos  en  la  bandeja  con  la  costura  debajo  y  pasarles  el pincel mojado en el huevo batido. Pinchar tres veces cada rollito. Cocer

durante  10  minutos,  girar  la  bandeja,  reducir  el  calor  a  190  ºC  y  cocer otros 15 minutos, hasta que estén esponjosos y dorados. 

 En vez de salchichas compradas en tienda, puede utilizarse cualquier otro embuchado, incluso carne picada. 























Pudin negro

Fleur Delacour deja a Ron sin aliento cuando le pide la bul abesa. Él le dice que está muy buena, pero tiene que consultar con Hermione para saber qué diablos es eso que

«bul e y besa». Cuando se entera, prefiere seguir siendo fiel al pudin negro (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 16). 

El  pudin  negro  es  negro,  pero  difícilmente  se  llamaría  pudin  fuera  de Gran Bretaña, ya que es una simple morcilla. Además de la cantidad de sangre cocida que contiene, en otros países se rellena con toda clase de productos:  arroz,  habas,  cebolla,  garbanzos,  aceitunas,  guisantes, piñones, anís, avellanas, ajo, patata, canela, migas de pan, etc., etc. Pero los británicos prefieren la avena y el sebo. En casi todo el mundo pueden hacerse  las  morcillas  en  casa,  pero  en  Estados  Unidos  no,  ya  que  la venta  de  sangre  animal  está  prohibida  en  aquel  país.  Si  para  hacer  la funda  del  embuchado  se  utiliza  la  parte  más  ancha  del  intestino  del animal, en vez de morcilla se le llama morcón. 

Receta para 6 pudines. 

 3 tazas y

 ½ de sangre de cerdo o de oveja

 1 taza y ½ de sebo picado

 1 taza de leche entera

 1/3 de taza de copos de avena

 3 cebollas muy picadas 1 cucharada de sal

 ½ cucharadita de pimienta dulce

 1 cucharadita de albahaca

 ¼ de cucharadita de nuez moscada

 Tripa artificial para embutir

1.  Poner  a  hervir  agua  en  una  cacerola  grande.  Mezclar  todos  los ingredientes  en  un  cuenco.  Llenar  la  tripa  con  la  mezcla  y  poner  en  la

cacerola. Dejar que vuelva a hervir y reducir el calor, cociendo a fuego lento durante 3 horas. 

2.  Sacar  las  morcillas  de  la  cacerola  y  enfriar.  Cortarlas  en  rebanadas gruesas y freírlas por ambos lados. 

 Esta receta se ha basado en la del  Black pudding  de TeFoody.com. No la he ensayado, de modo que allá vosotros si os sale mal. Los vampiros pueden beberse la sangre y cocinar el resto. 























Pastel de pollo y jamón

La profesora Umbridge es tan malvada que es un deber desobedecerla. Harry entrena en secreto a un grupo de amigos en Defensa Contra las Artes Oscuras, pero se rebela abiertamente concediendo una entrevista que leerá todo el colegio. Seamus Finnigan se zampa un delicioso pastel de pol o y jamón mientras Harry habla sobre su entrevista con Rita Skeeter, y finalmente se convence de que Harry no es un chiflado cuando la lee en  El Quisquilloso (véase  Harry Potter y la orden del Fénix, capítulo 26). 

Con el pollo se pueden hacer muchas cosas maravillosas y una de ellas es  hornearlo  en  un  pastel.  Esta  receta  es  fácil  de  preparar  y  tiene  un sabor delicioso. 

Pastel de pollo y jamón, versión sencilla

Salen 6 raciones. 

 1 pollo asado de kilo y medio, comprado en tienda

 1 kg de jamón, entero o en lonchas

 3 tazas de jugo de pollo asado, preparado o comprado en tienda 1 cebolla grande picada

 1 cucharadita de tomillo seco

 1 taza de guisantes congelados

 Masa de pastel refrigerada, dos unidades redonda. 

1. Pelar y deshuesar el pollo. Cortar el jamón en tiras de algo más de 1 cm de grosor. 

2. Poner el jugo del pollo en una cacerola y añadir la cebolla cortada y el tomillo. Llevar a ebullición y cocer durante 10 minutos. 

3. Poner la rejilla del horno en el centro y precalentar a 190 ºC. Poner los guisantes en un cuenco. Con una rasera sacar la cebolla del jugo de pollo y echarla con los guisantes. 



4. Extender una unidad de masa en un molde de unos 20 cm de profundidad y  apretar  en  el  fondo  y  los  lados.  Poner  el  pollo  encima  y  cubrirlo  con los guisantes y la cebolla. Añadir el jamón. Rociar con el jugo de manera uniforme. Poner encima la otra unidad de masa y apretar los bordes para sellarlo. Hacer dos o tres cortes finos en la parte superior para ventilar. 

Poner  el  pastel  en  una  bandeja  y  meter  en  el  horno.  Cocer  de  35  a  45

minutos, hasta que se ponga marrón y esponjoso. 

Pastel de pollo y jamón, versión elaborada

Para 6 personas. 

 1 pollo de kilo y medio, en cuartos o en octavos

 1 kg de jamón, entero o en lonchas

 1 cebolla grande picada

 2 hojas de laurel

 1 cucharadita de tomillo seco

 3 cucharadas de harina de maíz

 ½ taza de agua fría

 1 taza de guisantes congelados

 Masa de pastel refrigerada, 2 unidades

1. Poner el pollo en una olla grande, con el jamón, la cebolla, las hojas de laurel y el tomillo. Cubrir con agua, llevar a ebullición, tapar y reducir a fuego lento. Cocer a fuego lento durante 1 hora y media. 

2. Sacar el pollo y el jamón de la olla. Sacar las hojas de laurel y tirarlas. 

Escurrir el líquido y guardarlo. Poner la cebolla en un cuenco pequeño. 

3.  Cuando  el  pollo  esté  lo  suficiente  frío  para  tocarlo,  quitar  los  huesos  y cortarlo en trozos del tamaño de un bocado. Cortar el jamón en tiras de algo más de un centímetro de grosor. 

4.  Se  necesitarán  3  tazas  de  caldo  de  pollo.  Si  hay  demasiado  líquido, devolverlo  a  la  cazuela  y  hervir  para  reducir  el  volumen  a  3  tazas. 

Llevarlo a ebullición y reducir a fuego lento. Disolver la harina de maíz en  el  agua  fría  y  mezclarla  con  el  caldo  caliente  de  pollo  hasta  que  se espese. 

5. Colocar la rejilla del horno en el centro y precalentar a 190 ºC. Poner una

unidad de masa en un molde de unos 20 cm de profundidad y apretar por el fondo y los lados. Poner el pollo encima y cubrirlo con los guisantes y la cebolla. Añadir el jamón. Rociar todo el relleno con el caldo de pollo. 

Poner encima la otra unidad de masa y apretar los bordes para sellarlo. 

Hacer dos o tres cortes en la masa superior para ventilar. Poner el pastel en la bandeja y meter en el horno. Cocer de 35 a 45 minutos hasta que se ponga marrón y esponjoso. 





 Capítulo octavo

Postres y refrigerios en el colegio

A los británicos les encanta el azúcar (a casi todo el mundo, pero esa es otra historia).  Tanto  que,  en  la  antigüedad,  sin  cuidados  dentales  como  los  que tenemos  actualmente,  los  dientes  se  les  pudrían  y  caían.  A  nadie  le  habría gustado  verlos  sonreír.  Los  campesinos,  sin  embargo,  tenían  una  dentadura más sana porque el azúcar era caro y no estaba a su alcance. 

En  Gran  Bretaña,  en  vez  de  decir  «postre»,  dicen  «pudin»  y  el  Rey  del Pudin  fue  Jorge  I  (la  canción  infantil   Georgie-Porgie,  «tarta  y  pastel»,  se refiere  a  él).  Quería  que  le  sirvieran  pudin  de  Navidad,  aunque  Oliver Cromwell  lo  había  prohibido,  primero  porque  estaba  tan  bueno  que  era  un pecado  comerlo  (y  más  si  querías  adelgazar)  y  segundo  porque  reflejaba costumbres  paganas  de  los  celtas  (el  pudin  flambeado  representaba  las hogueras  que  los  druidas  y  los  celtas  encendían  en  el  solsticio  de  invierno porque anochecía en seguida). 

He  aquí  unos  cuantos  nombres  curiosos  que  han  puesto  a  sus  pasteles: Frumenty («Frumentario»), un pudin de trigo cocido con leche y azúcar que se  sirvió  en  los  esponsales  del  rey  Enrique  IV,  que  no  fue  el  de  las  seis esposas,  sino  el  padre  de  Enrique  V  interpretado  en  el  cine  por  Laurence Olivier  y  Kenneth  Branagh  (que  también  sale  en  las  películas  de  Harry Potter). 

 Flummery («Farináceo»), un plato de avena que evolucionó a una especie de  puré  gelatinoso  preparado  con  nata  o  almendras  molidas.  Junket (« Juncal »), un requesón endulzado. 

Ninguno  de  estos  platos  aparece  en  los  libros  de  Harry  Potter;  solo  es  un poco de información. 

Por  supuesto,  los  británicos  también  han  comido  tartas  de  manzana  y natillas  durante  milenios.  Así  que  no  es  de  extrañar  que  los  postres  de Hogwarts  sigan  la  elegante  tradición  inglesa  de  ser  dulces,  sabrosísimos  y malos  para  la  salud.  Los  estudiantes  comen  fantásticos  postres  en  bandejas

doradas  al  final  de  cada  comida.  Las  recetas  que  siguen  son  divertidas  de preparar, más divertidas aún de comer y no tienen nada que objetar, siempre y cuando se reserven para ocasiones especiales. 























Pastillas de limón

Harry tiene la costumbre de estar donde no debe cuando no debe. Pero cuando otro estudiante es agredido y vuelven a encontrar a Harry en el escenario del crimen, la profesora McGonagal  dice que ya basta; de este asunto se tiene que encargar el profesor Dumbledore. La contraseña para entrar en su habitación es «pastil a de limón»; no hay que sorprenderse, ya que le confesó a la profesora McGonagal  en Harry Potter y la piedra filosofal que le encantaba esta golosina de los muggles (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 11). 

Las pastillas de limón, como era de esperar, son caramelos con sabor a limón.  Básicamente  son  como  esas  grageas  duras  de  caramelo  que  se llaman  de  distinto  modo  según  los  lugares,  gotas,  perlas,  lágrimas, violetas, moritas, margaritas, pero preparadas con extracto de limón y no con otros saborizantes. En Inglaterra hay un dulce muy popular llamado

«sorbete de limón», que no es un sorbete de limón, sino un caramelo con sabor  a  limón  y  relleno  con  polvo  efervescente,  pero  se  necesita  un equipo de laboratorio para fabricarlo. 

Receta para unos 40 caramelos. 

 ¼ de taza de agua

 1 taza de azúcar granulado

 ½ taza de jarabe de maíz

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 1 cucharadita de extracto de limón

1. Cubrir dos bandejas con papel de horno y dejarlas a un lado. Mezclar en una cacerola pequeña el agua, el azúcar, el jarabe de maíz y el crémor. 

Cocer a fuego medio, sin dejar de remover, hasta que el azúcar se haya disuelto  y  la  mezcla  empiece  a  burbujear.  Limpiar  los  laterales  con  un pincel de pastelería mojado en agua caliente si se han formado cristales

de  azúcar  en  los  lados.  Adosar  un  termómetro  a  la  cacerola  y  seguir cociendo  a  fuego  medio,  removiendo  de  vez  en  cuando,  hasta  que  la mezcla alcance los 150 ºC. 

2.  Apartar  la  cacerola  del  fuego.  Añadir  removiendo  el  extracto  de  limón. 

Cuando  haya  dejado  de  burbujear,  con  una  cucharilla  engrasada  en aceite verter poco a poco el jarabe azucarado en la bandeja de horno. 

3. Para guardar los caramelos, envolverlos en papel vegetal, procurando que los caramelos no se toquen, de lo contrario se pegarían entre sí. 























Caramelos de menta

Harry no entiende por qué se sirven caramelos de menta con los asados, las chuletas y las patatas en el primer banquete al que asiste en Hogwarts. Pero si se piensa bien, tiene su lógica. Puede que los caramelos se inventaran para chuparlos o masticarlos después de las comidas y refrescar el aliento (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

Nadie  sabe  de  dónde  viene  la  palabra  inglesa   humbug,  que  parece malsonante, aunque no lo es. Tampoco significa bicho ( bug) que zumba ( hum).  En  realidad,  humbug  significa  «tontería»  y  es  el  nombre  de  un caramelo  británico,  generalmente  de  menta  y  con  rayas  como  el escarabajo de la patata. Por lo demás, es un caramelo que puede estirarse mucho,  como  se  verá  en  las  instrucciones.  Tradicionalmente,  sus  rayas son negras y blancas, pero se le puede dar cualquier color. Si se prepara el caramelo con otra persona, duplicar los ingredientes, dividir la pasta cuando  aún  está  caliente  y  teñirlo  de  dos  colores.  Cuando  el  caramelo adquiera  cierta  rigidez,  se  puede  retorcer  y  estirar  con  los  dos  colores juntos. 

Salen unos 20 caramelos de 2 cm. 

 1/3 de taza de agua

 1 taza de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 ¼ de cucharadita de extracto de menta

 Unas gotas de colorante alimentario verde o del color que se desee 1. Rociar con espray de cocina una cacerola de 20 cm y dejar a un lado. En una cacerola mediana mezclar el agua, el azúcar y el crémor, y cocer a fuego medioalto, sin dejar de remover, hasta que el azúcar esté disuelto y  la  mezcla  empiece  a  hervir.  Si  se  forman  cristales  de  azúcar  en  los

laterales, limpiar con un pincel mojado en agua caliente. 

2.  Adosar  un  termómetro  a  la  cacerola.  Reducir  a  fuego  medio  y  seguir cociendo,  removiendo  de  vez  en  cuando,  hasta  que  la  temperatura alcance  los  125  ºC.  Quitar  la  cacerola  del  fuego.  Añadir  el  extracto  de menta y el colorante alimentario, y mezclar bien. 

3.  Verter  la  pasta  en  la  cazuela  del  punto  1.  Dejar  que  se  enfríe  unos minutos.  Ponerse  unos  guantes  de  caucho  grueso  que  estén  limpios  y rociarlos  con  espray  de  cocina.  Hay  que  frotarse  las  manos  para distribuir bien el aceite. Si se soporta bien el calor, podemos olvidarnos de los guantes y engrasar directamente con las manos. 

4. Coger el caramelo caliente y empezar a estirarlo, retorciéndolo mientras se estira. Al principio resultará difícil, ya que el caramelo será un pegote blando  que  colgará  mustio.  Poco  a  poco  se  irá  poniendo  rígido  y  será más  fácil  estirarlo.  Doblarlo  por  la  mitad  y  luego  volver  a  doblarlo  sin dejar de retorcer y de tirar. Repetir varias veces. Mientras se estira y se retuerce, el caramelo empezará a verse cada vez más opaco y adquirirá un brillo perlado muy bonito. Cuando el caramelo esté demasiado rígido, cortar  la  tira  con  unas  tijeras  en  pellas  de  2  cm,  encima  de  un  papel vegetal. Los caramelos parecerán chicles. No dejar que se toquen entre sí; para evitar que se peguen, envolver cada pella en papel vegetal o en plástico.  Guardar  en  un  recipiente  hermético.  Empezarán  a  recristalizar al cabo de dos o tres días. 

 Comedlos con precaución. ¡Pueden pegar los dientes como si fueran cemento! 























Helados con sabores clásicos y excepcionales

El postre del primer banquete de Harry en Hogwarts es pura fantasía infantil (o de un adulto goloso). Pasteles, bizcochos, tartas… y helados de todos los sabores imaginables. 

No puede haber nada mejor. Se necesitaría un libro de cocina especial para abarcar toda la gama de sabores de los helados, así que aquí solo incluimos una pequeña muestra de sabores propios de Gran Bretaña (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

Helado clásico de vainilla

Los  europeos  utilizaban  la  vainilla  al  principio  para  dar  sabor  al chocolate y al tabaco, pero como todo el mundo sabe, hoy se utiliza para dar sabor a muchas otras cosas. El helado más básico es el de vainilla y puede utilizarse como base para otros sabores. En la nota pueden verse algunas variantes, aunque también puede utilizarse la imaginación para descubrir sabores personalizados. 

Salen unas 5 tazas. 

 2 tazas de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 2 tazas de leche entera

 1 taza de azúcar granulado

 5 yemas de huevo

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

1. Mezclar la nata, la leche y el azúcar en una cacerola mediana y cocer a fuego  medio,  sin  dejar  de  remover,  hasta  que  esté  caliente,  pero  sin hervir. Batir las yemas de huevo mientras se vierte lentamente una taza de la mezcla anterior. Agregar la mezcla con las yemas en la cacerola sin dejar de remover y cocer hasta que se espese ligeramente y humee, pero no burbujee. Apartar del fuego. 



















2. Pasar la mezcla por un colador y añadir el extracto de vainilla. Tapar la superficie  directamente  con  plástico  para  evitar  que  se  forme  corteza  y enfriar  a  temperatura  ambiente.  Dejarlo  hasta  que  esté  muy  frío,  unas seis  horas  o  toda  la  noche.  Congelar  en  una  heladera  según  las instrucciones del fabricante. 

 Lo divertido de esta receta básica es que se le puede añadir lo que se quiera. Dos minutos antes de que termine  la  cocción,  echarle  1  taza  de  virutas  de  chocolate,  trocitos  de  tofe,  chocolate  con  leche troceado, frutos secos tostados, una combinación de frutos secos y chocolate, etc. Se puede reemplazar el  extracto  de  vainilla  por  media  cucharadita  de  extracto  de  menta  y  añadir  una  taza  de  virutas  de chocolate  para  hacer  helado  de  menta  con  chocolate,  o  echar  en  la  cacerola  1  cucharadita  de  café instantáneo  en  el  punto  1  para  obtener  helado  de  café.  El  límite  a  las  variaciones  está  en  la imaginación de cada uno. 

Helado de té

Mucha gente cree que el helado de té se hace con té verde y procede de Asia,  pero  la  verdad  es  que  los  libros  de  cocina  británicos  con  una sección de helados siempre incluyen alguno con sabor a té. 

Salen unas 5 tazas. 

 2 tazas de leche entera

 10 bolsitas de té negro

 2 cucharadas de té puro instantáneo, sin endulzar

 2 tazas de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 1 taza de azúcar granulado

 5 yemas de huevo

1. Calentar la leche en una cacerola mediana a fuego medio hasta que esté caliente, pero sin hervir. Apartar del fuego, añadir las bolsas de té y el té instantáneo  y  dejarlo  reposar  10  minutos.  Sacar  las  bolsitas  de  té  y tirarlas. Añadir la nata y el azúcar y volver a poner al fuego. 

2. Cocinar a fuego medio, sin dejar de remover, hasta que esté caliente, pero sin  hervir.  Batir  las  yemas  de  huevo  vertiendo  lentamente  encima  una taza  de  mezcla  caliente.  Verter  la  mezcla  de  las  yemas  en  la  cacerola, removiendo, y cocer hasta que se espese ligeramente y humee, pero no



















hierva. Apartar del fuego. 

3.  Pasar  la  mezcla  por  un  colador.  Cubrir  la  superficie  directamente  con plástico para que no se forme corteza y enfriar a temperatura ambiente. 

Dejar hasta que esté muy frío, unas 6 horas o toda la noche. Congelar en una heladera según las instrucciones del fabricante. 

Helado de pan moreno

¿No sabes qué hacer con el pan que se te ha puesto duro? No lo tires y úsalo la próxima vez que hagas helados. Aunque la combinación parezca extraña,  los  libros  de  cocina  británicos  traen  recetas  de  estos  helados desde 1772, año en que se vieron por primera vez. 

Salen unas 5 tazas y media. 

 Unas 4 rebanadas de pan duro

 2 tazas de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 2 tazas de leche entera

 1 taza de azúcar moreno

 5 yemas de huevo

 ¾ de cucharadita de extracto de ron

1. Picar el pan en un robot de cocina. Recoger media taza, esparcirlo bien sobre una bandeja de horno y tostar hasta que esté marrón oscuro, pero no quemado. Enfriar a temperatura ambiente. 

2. Combinar la nata, la leche y el azúcar moreno en una cacerola y cocinar a fuego  medio,  sin  dejar  de  remover,  hasta  que  esté  caliente,  pero  sin hervir.  Batir  las  yemas  vertiendo  encima  muy  despacio  una  taza  de  la mezcla  caliente.  Verter  la  mezcla  de  las  yemas  en  la  cacerola, removiendo,  y  cocer  hasta  que  espese  ligeramente  y  humee,  pero  no hierva. Apartar del fuego. 

3.  Pasar  la  mezcla  por  un  tamiz  y  añadir  el  extracto  de  ron.  Cubrir  la superficie  directamente  con  plástico  para  que  no  se  forme  corteza  y enfriar  a  temperatura  ambiente.  Dejarlo  hasta  que  esté  muy  frío,  unas seis  horas  o  toda  la  noche.  Congelar  en  una  heladera  según  las



















instrucciones  del  fabricante.  Añadir  el  pan  y  batir  durante  dos  minutos antes de pasar todo a un recipiente hermético y meterlo en el frigorífico. 

 No  utilizar  pan  integral  para  esta  receta.  Es  moreno,  sí,  pero  le  da  un  toque  terroso  que  queda  muy desagradable en un helado. 

Helado de migas de manzana

El  dulce  de  migas  de  manzana  es  un  postre  muy  popular  en  Gran Bretaña, y si lo sirves con helado el resultado es fabuloso. ¿Por qué no combinar las dos cosas? Este es uno de los mejores helados que probarás en tu vida. 

Salen unas 6 tazas. 

 Relleno de manzana

 ¼ de pastilla de mantequilla

 (2 cucharadas)

 1 manzana ácida, como la Granny Smith, pelada y en trozos de ½ cm

 1 manzana dulce, como la Gala, pelada y en trozos de

 ½ cm

 2 cucharadas de azúcar moreno

 ¼ de cucharadita de canela

 Cobertura de migas

 ½ taza de harina de trigo

 2 cucharadas de azúcar moreno

 2 cucharadas de azúcar granulado

 ½ cucharadita de canela

 1/8 de cucharadita de nuez moscada molida

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas), fría y en trozos pequeños

 Helado

 1 taza y

 ½ de nata líquida

















 1 taza y ½ de leche entera

 2/3 de taza de azúcar granulado

 3 yemas de huevo

 2 cucharaditas de extracto de vainilla pura

1.  Para  el  relleno,  calentar  la  mantequilla  en  una  sartén  y  añadir  las manzanas,  el  azúcar  moreno  y  la  canela.  Calentar  a  fuego  medioalto, removiendo y rascando el fondo, hasta que las manzanas estén blandas y caramelizadas, unos 10 minutos. Apartar del fuego, enfriar a temperatura ambiente y meter en el frigorífico hasta que esté frío. 

2.  Para  las  migas,  precalentar  el  horno  a  175  ºC.  Mezclar  la  harina,  los azúcares,  la  canela  y  la  nuez  moscada.  Remover  todo  con  los  dedos hasta  que  la  mezcla  parezca  arena  húmeda.  Extender  la  mezcla  en  una bandeja y hornear de 15 a 20 minutos, hasta que esté crujiente y dorada. 

Enfriar a temperatura ambiente; dejar que se enfríe bien, destapado, para evitar que se ablande. 

3.  Para  el  helado,  mezclar  la  nata,  la  leche  y  el  azúcar  en  una  cacerola mediana  y  cocer  a  fuego  medio,  sin  dejar  de  remover,  hasta  que  esté caliente, pero sin hervir. Batir las yemas echando encima muy despacio media  taza  de  mezcla  caliente.  Verter  la  mezcla  de  las  yemas  en  la cacerola, removiendo, y cocer hasta que se espese ligeramente y humee, pero no hierva. Apartar del fuego. 

4.  Pasar  la  mezcla  por  un  tamiz  y  añadir  el  extracto  de  vainilla.  Cubrir  la superficie  con  plástico  para  evitar  que  se  forme  costra  y  enfriar  a temperatura  ambiente.  Dejarlo  hasta  que  esté  muy  frío,  unas  6  horas  o toda  la  noche.  Congelar  en  una  heladera  según  las  instrucciones  del fabricante.  Añadir  las  manzanas  y  las  migas  y  batir  durante  2  minutos antes  de  meterlo  todo  en  un  recipiente  hermético  y  ponerlo  en  el frigorífico. 

Helado de picadillo de frutos secos

Esta es una forma estupenda de utilizar el relleno de frutos secos si se han  hecho  empanadillas  de  frutos  secos…  y  si  no  queréis  tomaros  la molestia  de  preparar  el  helado,  solo  hay  que  ablandar  un  cuarto  de





































helado de vainilla comprado en tienda, meterle el relleno de frutos secos y enfriarlo hasta que esté firme. 

Salen unas 5 tazas. 

 1 taza y

 ½ de nata líquida

 1 taza y

 ½ de leche entera

 2/3 de taza de azúcar granulado

 3 yemas de huevo

 2 cucharaditas de extracto de vainilla pura

 1 taza de relleno frutos secos como en «Dulces de picadillo» (capítulo 5) 1. Mezclar la nata, la leche y el azúcar en una cacerola mediana y cocer a fuego  medio,  sin  dejar  de  remover,  hasta  que  esté  caliente,  pero  sin hervir.  Batir  las  yemas  echando  despacio  una  taza  de  mezcla  caliente. 

Verter  la  mezcla  de  las  yemas  en  la  cacerola  sin  dejar  de  remover  y cocer  hasta  que  se  espese  ligeramente  y  humee,  pero  no  burbujee. 

Apartar del fuego. 

2.  Pasar  la  mezcla  por  un  tamiz  y  añadir  el  extracto  de  vainilla.  Cubrir  la superficie  con  plástico  para  que  no  se  forme  corteza  y  enfriar  a temperatura ambiente. Dejarlo hasta que esté muy frío, unas seis horas o toda  la  noche.  Congelar  en  una  heladera  según  las  instrucciones  del fabricante. Echar el relleno de frutos secos removiendo con una espátula de silicona antes de poner el helado en un recipiente hermético y ponerlo en el frigorífico. 

Helado de pudin de Navidad

Esta es una receta sorprendentemente buena. En vez de añadir una taza del  picadillo  propio  del  pudin  de  Navidad,  como  sugieren  algunas recetas,  la  nuestra  imita  el  sabor  del  famoso  pudin  incorporándole algunos ingredientes que se utilizan para prepararlo. 

Salen unas 5 tazas y media. 

 1 taza y

 ½ de nata líquida

 1 taza y

 ½ de leche entera

 3/4 de taza de azúcar moreno

 2 palitos de canela

 Unos 10 clavos enteros

 Unos 10 granos de pimienta dulce

 3 yemas de huevo

 3/4 de cucharadita de extracto de ron

 ¼ de taza de pasas negras

 ¼ de taza de pasas rubias

 ¼ taza de pasas de Corinto o de arándanos rojos endulzados ½ taza de almendras tostadas y picadas

1.  Mezclar  la  nata,  la  leche,  el  azúcar  moreno,  la  canela,  los  clavos  y  la pimienta  en  una  cacerola  mediana  y  cocer  a  fuego  medio,  sin  dejar  de remover,  hasta  que  esté  caliente  pero  sin  hervir.  Batir  las  yemas  de huevo vertiendo encima lentamente una taza de mezcla caliente. Agregar la mezcla de las yemas en la cacerola sin dejar de remover y cocer hasta que se espese ligeramente y humee, pero no burbujee. Apartar del fuego. 

2.  Pasar  la  mezcla  por  un  tamiz  y  añadir  el  extracto  de  vainilla.  Cubrir  la superficie  con  plástico  para  evitar  que  se  forme  corteza  y  enfriar  a temperatura ambiente. Dejarlo hasta que esté muy frío, unas seis horas o toda la noche. 

3. Congelar en una heladera según las instrucciones del fabricante. Añadir las pasas y las almendras, y batir otros 2 minutos, luego poner el helado en un recipiente hermético y meterlo en el frigorífico. 























Trifle con baño de chocolate

y crocante de tofe

Cada vez que Hagrid saluda o felicita a alguien poniéndole la mano en el hombro, el resultado suele ser catastrófico y el afortunado mortal acaba en el suelo. Así que cuando Hagrid da las gracias a Harry y a Ron por liberarlo de Azkaban, los empuja contra sus bandejas de trifle (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 18). 

Aunque el  trifle clásico es una especie de bizcocho borracho cubierto de natillas o fruta y de nata montada, aparece tantas veces en los libros de Harry Potter que alguna vez tiene que haber una variante con chocolate. 

Cualquier adicto al chocolate estará de acuerdo. 

Para 8-10 personas. 

 Receta  de  la  «Primera  tarta  de  cumpleaños  de  Harry:  tarta  rellena  de chocholate», hecha y enfriada (capítulo 4)

 Receta  del  «glaseado  de  chocolate»  de  los   Éclairs   de  Chocolate  (ver  este mismo capítulo, más abajo), con una cucharadita de café instantáneo Receta  de  la  crema  de  chocolate  de  los  «Éclairs  de  chocholate»  (ver  este mismo capítulo, más abajo), preparada y enfriada

 1 taza de nata líquida

 ¼ de taza de azúcar glas

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 taza de trozos de tofe

1.  Poner  una  capa  de  tarta  en  el  fondo  de  una  bandeja  redonda  de  22  cm, preferiblemente  de  cristal  transparente,  de  unos  7  cm  de  profundidad. 

Comerse el resto de la tarta mientras se cocina. 

2. Poner el glaseado sobre la capa de tarta y extender hasta los bordes de la bandeja. Dejar que se ponga duro (se puede refrigerar unos minutos para

acelerar el proceso), luego verter la crema de chocolate sobre el glaseado y  estirarla  hasta  los  bordes.  Cubrir  con  plástico  y  refrigerar  hasta  que esté frío, dos días máximo. 


3. Antes de servir, mezclar en un cuenco la nata, el azúcar y el extracto de vainilla, y batir hasta que adquiera relieve. Quitar el plástico y extender la  nata  batida  sobre  la  crema  de  chocolate  o  decorar  utilizando  una manga pastelera. Salpicar con los trozos de tofe y servir. 

 Se  puede  simplificar  esta  receta  utilizando  pastel  de  chocolate  en  polvo  y  pudin  de  chocolate instantáneo. No estará tan buena, pero se verá impresionante. Y si tienes pocos años o eres joven de corazón, también lo disfrutarás. 























Dónuts de mermelada

Todo se ha acabado. El monstruo responsable de los misteriosos ataques ha sido destruido (por Harry Potter, por supuesto) y el buen nombre de Harry, así como el de Hagrid, han sido restaurados. El banquete que sigue a la recuperación de Harry es uno de los mejores que se han visto y la vida no deja de mejorar cuando el profesor Dumbledore anuncia, mientras Ron se come un dónut de mermelada, que Lockhart se va para siempre (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 18). 

En  el  mundo  hispanohablante,  son  muchísimos  los  manjares  de repostería  que  se  preparan  con  abundante  aceite,  desde  las  tortas andaluzas hasta las tortas fritas argentinas, pasando por las rosquillas de anís, la leche  frita, los churros,  las porras, los  bartolillos, los buñuelos, las  torrijas,  etc.  Los  dónuts  son  algo  intermedio  entre  la  rosquilla  y  el buñuelo  y  los  colonos  holandeses  que  los  introdujeron  en  América  los llamaban  «pastas  de  aceite»  ( oelieoeken).  Los  dónuts  que  más  se consumen en Inglaterra no tienen agujero y están rellenos de mermelada. 

Sale alrededor de docena y media de dónuts. 

 ½ taza de agua caliente 4 ½ cucharaditas de levadura en polvo (2 sobres) 1 cucharada de azúcar granulado

 1 pastilla (8 cucharadas) de mantequilla

 1 taza de leche entera

 2 huevos

 5 tazas de harina de trigo

 2/3 de taza de azúcar granulado

 1 cucharadita y

 ½  de  sal  4  tazas  de  aceite  de  cacahuete  (véase  nota)  Mermelada  de frambuesa  para  el  relleno  (se  requiere  una  manga  pastelera  con boquilla de metal) y azúcar glas para espolvorear

1.  Mezclar  en  un  cuenco  el  agua,  la  levadura  y  1  cucharada  de  azúcar  y dejar  reposar  hasta  que  la  levadura  se  haya  disuelto  y  la  mezcla  esté esponjosa.  Calentar  la  mantequilla  y  la  leche  en  el  microondas  o  en  un cazo a fuego lento, hasta que se derrita la mantequilla. Batir los huevos con la mezcla de leche. 

2. En una batidora eléctrica, mezclar la harina, el azúcar y la sal. Batir juntas las  mezclas  de  levadura  y  de  leche,  y  verter  sobre  la  mezcla  de  harina. 

Poner el brazo de la masa y amasar a la velocidad mínima durante unos 10  minutos;  tras  los  primeros  minutos,  la  masa  debería  limpiar  los laterales del recipiente. Si la masa está muy pegajosa, echar más harina, un cuarto de taza cada vez. Sacar la masa de la batidora y amasar a mano durante 30 segundos sobre una superficie ligeramente enharinada. Pasar la  masa  a  un  cuenco  engrasado,  girándola  para  untarla  bien.  Tapar  con plástico  y  dejar  que  suba  en  un  lugar  cálido  y  sin  corrientes  de  aire, durante hora y media o dos horas, hasta que haya duplicado su tamaño. 

3. Sacar la masa del cuenco y estirarla con el rodillo de amasar sobre una superficie  enharinada  hasta  que  tenga  un  grosor  de  poco  más  de  un centímetro.  Cortar  discos  de  masa  con  un  troquel  de  7  cm.  Cortar  los trozos  sobrantes  en  piezas  de  7  cm.  Poner  los  discos  de  masa  y  los recortes  en  papel  de  horno  y  dejarlos  subir  durante  1  hora  y  media  o  2

horas, hasta que hayan doblado su tamaño. 

4.  Forrar  dos  o  tres  bandejas  de  hornear  con  cuatro  capas  de  papel  de cocina.  Adosar  un  termómetro  a  una  cacerola  de  4  litros  y  verter  el aceite  de  cacahuete.  Calentar  el  aceite  a  fuego  medio  hasta  que  el termómetro alcance los 175 ºC centígrados (otro método es echar pan en el aceite: se ha llegado a la temperatura idónea si se fríe inmediatamente, pero sin quemarse). 

5. Poner tres o cuatro dónuts en el aceite. Freír entre 1 minuto y 1 minuto y medio  por  cada  lado,  hasta  que  estén  dorados.  Volver  a  subir  la temperatura a los 175 ºC entre tanda y tanda. Sacar los dónuts con una rasera y colocarlos en las bandejas forradas de papel de cocina. Repetir hasta freír toda la masa. 

6.  Espolvorear  generosamente  el  azúcar  glas  sobre  los  dónuts  calientes. 

Cuando  estén  fríos,  poner  mermelada  en  una  manga  pastelera  con

boquilla  de  metal.  Pinchar  con  la  punta  el  centro  de  cada  rosquilla  y apretar la manga para que salga una pequeña cantidad de mermelada. 

 Si vais a preparar dónuts a menudo, merece la pena invertir unos euros en un inyector de sabores, esos que  parecen  jeringuillas.  Si  se  utiliza  uno  de  estos  artilugios,  pinchar  en  un  lado;  dejará  un  agujero apenas detectable. 























Tarta de manzana

Harry está furioso. Ha perdido la paciencia con la profesora Umbridge y cuando entra en el Gran Comedor, todo el mundo está hablando del asunto. Incapaz de comer, pregunta enfadado por qué ya nadie cree al profesor Dumbledore. Una Hermione igual de enfadada, pero empática, sugiere que salgan del Gran Comedor; y un Ron hambriento deja con tristeza su tarta de manzana en la mesa (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 13). 

La tarta de manzana siempre ha sido uno de los postres favoritos de los ingleses,  tanto  que  el  dramaturgo  Robert  Greene  (contemporáneo  de Shakespeare) piropeaba a las señoras comparando su aliento con el olor de  la  tarta  de  manzana.  Pero  no  lo  intentéis  con  vuestra  novia.  Si  le decís: «Señora, vuestro hálito es como emanación de tarta de manzana», echará a correr en otra dirección. 

Salen 8 raciones. 

 Masa de la tarta

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 3 cucharadas de azúcar granulado

 ½ cucharadita de sal

 1 pastilla y

 ¼ de mantequilla fría

 (10 cucharadas), en trozos. 

 10 cucharadas de margarina, fría y en trozos

 ½ taza de agua fría

 Relleno

 8 manzanas Granny Smith, peladas y picadas

 El zumo y la corteza rallada de

 1 limón

 3/4 de taza de azúcar granulado

 1 cucharadita de canela molida

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

 1 huevo, ligeramente batido, para untar la masa

 Azúcar para espolvorear la masa

1. Para preparar la masa, poner en un robot de cocina la harina, el azúcar y la sal, y pulsar el botón para mezclar. Añadir los trozos de mantequilla y margarina.  Pulsar  unas  20  veces,  hasta  que  la  masa  parezca  un  puré amarillento,  sin  nada  de  blanco.  Poner  la  mezcla  en  un  cuenco  grande. 

Rociar  con  media  taza  de  agua  y  remover  con  una  espátula  de  silicona hasta  que  la  masa  se  aglutine.  Añadir  más  agua,  de  cucharada  en cucharada, si la masa está seca (mejor húmeda que seca). Partir la masa por  la  mitad,  formando  dos  discos,  envolver  con  plástico  y  enfriar  2

horas mínimo, 3 días máximo. 

2. Para preparar la tarta, poner la rejilla del horno en la posición más baja y colocar la bandeja encima. Precalentar a 175 ºC. 

3. Sacar un disco de masa del frigorífico y aplanarlo con el rodillo sobre una superficie enharinada hasta formar un círculo de unos 30 cm. Doblar la masa  en  cuartos,  quitando  el  exceso  de  harina  con  un  pincel  tras  cada doblez.  Desdoblar  la  masa  en  un  molde  pastelero  de  unos  20  cm. 

Recortar lo que sobresale y dejar un borde de 2,5 cm. Meter el molde en el frigorífico mientras se prepara el relleno. 

4. Mezclar los ingredientes del relleno y verterlos sobre la masa que hemos preparado, amontonando la manzana en el centro. 

5. Sacar el otro disco de masa y aplanarlo sobre una superficie enharinada hasta  formar  un  círculo  de  25  cm.  Doblar  la  masa  en  cuartos  y  luego desdoblarla  sobre  la  tarta.  Recortar  la  masa  sobrante  hasta  el  borde  del molde.  Doblar  lo  que  sobresale  encima  de  los  bordes  y  apretar  para sellar,  con  un  tenedor  o  con  los  dedos.  Si  se  desea,  cortar  hojas  con  la masa sobrante y pegarlas con un poco de agua. 

6.  Pintar  la  masa  con  el  huevo  batido.  Hacer  unos  cortes  encima  para ventilar.  Espolvorear  generosamente  con  azúcar.  Meter  la  tarta  en  el horno,  en  el  centro  de  la  bandeja  (esta  recogerá  el  goteo  y  evitará  el

humo). Hornear durante 1 hora y media o 2 horas, o hasta que la masa esté dorada y los jugos burbujeen. 

 Un consejo para evitar una masa húmeda y un relleno caldoso: poner los ingredientes del relleno en una  cacerola  y  llevarlos  a  ebullición.  Cocer  durante  unos  20  minutos  a  fuego  lento,  hasta  que  la manzana esté blanda y haya soltado el jugo. Escurrir bien el relleno y dejarlo enfriar a temperatura ambiente antes de usarlo. Puede que se necesite reducir el tiempo de cocción a media hora. 























Tarta de melaza

Ron y Hermione están discutiendo. Otra vez. Hermione está furiosa porque Ron no es capaz de disculparse por haber ofendido a Nick Casi Decapitado, ya que tiene la boca l ena de comida. Harry no se entromete. Él está disfrutando de su comida, terminando su postre favorito, la tarta de melaza (véase Harry Potter y la orden del Fénix, capítulo 11). 

La  tarta  de  melaza  es  uno  de  los  postres  favoritos  de  Inglaterra…  y también  de  Harry  Potter.  Si  te  gusta  el  pastel  de  nueces  pecanas,  hay muchas  probabilidades  de  que  te  encante  la  textura  densa  (que  es  muy parecida) y la embriagadora dulzura de la tarta de melaza. Para un postre auténticamente decadente, servirla caliente con una cucharada de helado de vainilla encima. También es deliciosa con natillas calientes. 

Salen 8 raciones. 

 Masa de la tarta

 2 tazas y

 ½ de harina de trigo

 1 taza de azúcar glas

 ½ cucharadita de sal

 2 pastillas de mantequilla fría, en trozos

 2  yemas  de  huevo  frías  1/3  de  taza  de  nata  líquida  fría  1  cucharadita  de extracto de vainilla pura

 Relleno

 1 taza de sirope dorado, melaza clara, o jarabe de maíz 2 tazas y

 ¼ de pan tierno rallado

 El zumo y la ralladura de un limón

 1 huevo batido con una cucharada de agua para pintar la tarta

1. Para la masa, poner la harina, el azúcar glas y la sal en un robot de cocina y pulsar el botón para mezclar. Añadir los trozos de mantequilla. Apretar el  botón  unas  20  veces,  hasta  que  la  masa  parezca  puré  de  maíz,  sin zonas  blancas.  Poner  la  mezcla  en  un  cuenco  grande.  Batir  las  yemas con la nata y la vainilla y verter sobre la mezcla anterior. Remover con una espátula hasta que la masa se aglutine. Si la masa está seca, añadir una cucharada más de nata (mejor húmeda que seca). Partir la masa por la  mitad,  formando  dos  discos,  envolver  en  plástico  y  enfriar  2  horas mínimo, 3 días máximo. 

2. Inmediatamente antes de estirar la masa, preparar el relleno. Calentar el sirope  dorado  en  un  cazo  hasta  que  esté  líquido,  o  en  el  microondas durante  1  minuto.  Mezclar  en  un  cuenco  el  sirope,  el  pan  rallado,  la ralladura y el zumo del limón y batir bien. 

3.  Precalentar  el  horno  a  200  ºC.  Sacar  la  masa  del  frigorífico.  Sobre  una superficie  enharinada,  aplanar  el  disco  más  grande  hasta  formar  un círculo de 25 cm. Doblarlo en cuartos, quitar el exceso de harina con un pincel después de cada doblez y desdoblarlo en un molde de unos 20 cm, doblando los bordes con cuidado y apretando la masa contra los laterales acanalados. Recortar la masa para que no sobresalga del borde. Aplanar el  otro  disco  formando  un  círculo  de  algo  menos  de  ½  cm  de  grosor. 

Cortar la masa en tiras para formar el enrejado superior. 

4. Añadir el relleno sobre la masa que hemos preparado y aplanar la parte superior  con  una  espátula  de  silicona.  Colocar  la  mitad  de  las  tiras  de masa  sobre  el  relleno  en  una  dirección  y  la  otra  mitad  en  la  dirección opuesta  para  formar  un  enrejado.  Recortar  lo  que  sobre.  Con  cuidado, pintar las tiras de huevo batido. 

5.  Hornear  durante  10  minutos,  luego  reducir  la  temperatura  a  190  ºC  y seguir  cociendo  otros  25  minutos,  hasta  que  la  masa  esté  dorada  y  el relleno  haya  subido  en  el  centro.  Servir  caliente  con  natillas  o  nata montada. 

 La masa de la tarta es difícil de estirar porque se pega y se rompe con facilidad. Hay que procurar que la superficie sobre la que se trabaja esté bien enharinada. Si la masa se pega, solo hay que rascarla, unirla y aplanarla de nuevo. Si la masa se rompe, no hay que preocuparse. Se puede volver a unir en el molde con recortes sobrantes de masa y un poco de agua. 























Éclairs de chocolate

Para mostrar su gratitud a Dobby por las branquialgas que lo salvaron en la segunda misión, Harry baja a las cocinas de Hogwarts, donde trabaja Dobby, para darle un par de calcetines (el regalo favorito de Dobby). En la cocina, Hermione está harta de la gula de Ron. Por qué pide éclairs cuando acaba de desayunar es algo que el a no entiende. Pero los elfos domésticos están encantados de darle una bandeja l ena (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 28). 

É clair  significa  «relámpago»  en  francés  y  se  desconoce  la  relación  que  pueda  tener  con  este apetitoso  postre.  Quizá  sea  porque  desaparece  en  un  abrir  y  cerrar  de  ojos.  En  el  mundo hispanohablante recibe diversos nombres, según el país y la región: relámpagos, palos, duquesas, jumbos… En algunos lugares llaman petisús a los  éclairs, pero los auténticos petisús son como las lionesas. 

Salen de 12 a 14. 

 Pasta choux

 1 taza de agua

 ½ pastilla de mantequilla

 (4 cucharadas)

 ¼ de cucharadita de sal

 1 cucharada de azúcar granulado

 1 taza de harina de trigo común

 4 huevos

 Manga pastelera para los  éclairs

 Crema de chocolate

 1 taza de leche entera

 ½ taza de nata líquida o de leche entera

 1 cucharada de harina de maíz

 1 cucharada de polvo de cacao sin azucarar

 ½ taza de azúcar granulado

 Una pizca de sal 3 yemas de huevo

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 50 g de chocolate amargo, picado

 2 cucharadas de mantequilla SOLO si se utiliza únicamente leche

 Glaseado de chocolate

 ½ taza de nata líquida

 150 g de chocolate negro, picado

1. Para la pasta  choux, mezclar en una cacerola el agua, la mantequilla, la sal  y  el  azúcar  y  llevar  a  ebullición.  Reducir  el  fuego  y  añadir  toda  la harina,  removiendo  sin  cesar  con  una  cuchara  de  madera  hasta  que  la mezcla  se  despegue  de  los  laterales  y  forme  una  bola  alrededor  de  la cuchara. Poner la masa en una batidora de pie fijo y dejar que se enfríe ligeramente. 

2. Añadir los huevos, batiéndolos uno por uno conforme ligan con la masa, rascando los laterales del recipiente. 

3.  Precalentar  el  horno  a  220  ºC.  Engrasar  y  enharinar  una  bandeja  de hornear.  Abrir  una  ranura  de  unos  3  cm  en  la  punta  de  una  manga pastelera  desechable  y  llenarla  con  la  masa.  Formar  «churros»  o

«gusanos» de 6 cm de longitud encima de la bandeja, en dos filas de seis o siete cada una. Hornear durante 15 minutos, girando la bandeja a mitad de cocción. Reducir la temperatura a 190 ºC y hornear otros 20 minutos, volviendo  a  girar  la  bandeja  a  mitad  de  cocción,  hasta  que  los   éclairs estén  inflados  y  dorados.  Es  mejor  pasarse  en  la  cocción  que  quedarse cortos,  ya  que  en  este  último  caso  los   éclairs  se  desinflarían  y  sería imposible  rellenarlos.  Sacar  del  horno  y  dejar  enfriar  a  temperatura ambiente.  Cuando  estén  fríos,  los   éclairs  pueden  guardarse  en  un recipiente  hermético  o  en  una  bolsa  con  cierre  hermético  y  congelarse durante  dos  meses.  No  deberían  sacarse  antes  de  congelarse  del  todo para evitar que la condensación los ablande. 

4. Para hacer la crema, mezclar en una cacerola la leche, la nata si se usa, la harina de maíz, el cacao, el azúcar y la sal, y cocer a fuego medio-alto, sin  dejar  de  remover,  hasta  que  esté  caliente  pero  no  haga  burbujas. 

Reducir  el  fuego.  Echar  despacio  media  taza  de  la  mezcla  caliente

mientras  se  baten  las  yemas,  luego  verter  esta  mezcla  en  la  cazuela  sin dejar de remover. Volver a subir el fuego a medioalto y cocer sin dejar de  remover,  hasta  que  la  mezcla  esté  espesa  y  burbujee.  Apartar  del fuego. 

5.  Añadir  la  vainilla  y  el  chocolate  (y  la  mantequilla  si  solo  se  ha  usado leche).  Remover  para  mezclar.  Pasar  la  mezcla  por  un  tamiz, presionando  con  una  espátula  de  silicona  para  disolver  grumos.  Tapar con  plástico  para  que  no  se  forme  corteza  y  enfriar  a  temperatura ambiente. Guardar en el frigorífico hasta que esté frío, dos días máximo. 

6.  Para  hacer  el  glaseado,  mezclar  la  nata  y  el  chocolate  en  un  cuenco  de microondas.  Ponerlo  2  minutos,  parando  el  microondas  para  remover cada 30 segundos; luego seguir removiendo hasta que esté suave. Enfriar hasta que esté lo bastante espeso para untar. 

7. Para preparar los  éclairs, cortarlos por la mitad con un cuchillo, como si fueran bocadillos. Rellenar la mitad inferior con 2 cucharadas de crema de  chocolate.  Volver  a  colocar  la  mitad  superior  y  untar  con  unas  dos cucharaditas  del  glaseado.  Dejar  que  el  glaseado  se  asiente.  Es  mejor comer  los   éclairs  después  de  asentarse  el  glaseado.  Pueden  estar  en  el frigorífico unos días, pero quedarán un poco blandos. 

 La pasta  choux  es una masa pegajosa usada para preparar profiteroles, petisús (o lionesas) y  éclairs , entre  otras  delicias  horneadas  o  fritas,  como  los  buñuelos. Choux   quiere  decir  «col»  en  francés  y  la pasta en cuestión se llama así porque en Francia se usa para hacer pastelillos que parecen coles, coles pequeñas, es decir,  petits choux. 























Buñuelos de plátano con salsa de caramelo

Que sepamos, nadie come buñuelos de plátano en los libros de Harry Potter; solo es la contraseña para atravesar el retrato de la Dama Gorda y acceder a la sala común de Gryffindor. Puede que a la Dama Gorda le gusten (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 25). 

Los romanos preparaban unas frituras que eran prácticamente buñuelos, es decir, una masa de harina que se echaba en aceite caliente con ayuda de  un  embudo  o  una  manga  pastelera;  es  sorprendente  lo  poco  que  en algunos  aspectos  han  cambiado  los  alimentos  que  comemos;  de  hecho, nuestra  receta  podría  llamarse  también  «plátanos  a  la  romana».  Los plátanos y las bananas pertenecen a la misma familia y proceden de una planta llamada «banano», de la que hay actualmente muchas variedades. 

Su origen es asiático, llegaron a Europa en la Edad Media y de Europa pasaron a América en el siglo xvi. El llamado «plátano macho», aunque se puede comer crudo, es preferible tomarlo frito. La palabra «plátano»

es griega; la palabra «banana» procede del Congo. 

Para 6 personas. 

 Salsa de caramelo

 ½ taza de azúcar granulado

 2 cucharadas de agua

 ½ taza de nata líquida

 1 cucharada de mantequilla

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

 Buñuelos de plátano

 ½ taza de harina de trigo

 1 cucharadita de levadura

 Una pizca de sal

 2 huevos

 2 cucharadas de azúcar granulado

 2 cucharadas de mantequilla, fundida y enfriada

 2 cucharadas de leche entera Aceite para freír

 3 plátanos maduros pero firmes, en rodajas finas cortadas de lado 1. Para la salsa de caramelo, cocer el azúcar y el agua en un cazo, a fuego medio, removiendo constantemente, hasta que el azúcar se disuelva y la mezcla  comience  a  burbujear.  Seguir  cociendo  a  fuego  medio-alto, removiendo  de  vez  en  cuando,  hasta  que  la  mezcla  adquiera  un  color ámbar oscuro. 

2.  Apartar  el  cazo  del  fuego  y  añadir  la  nata  y  la  mantequilla;  la  mezcla subirá  burbujeando.  Remover  hasta  que  vuelva  al  estado  líquido;  si quedan grumos de azúcar caramelizado, remover a fuego lento hasta que se disuelvan. Añadir la vainilla y remover para mezclar bien. Mantener caliente hasta que esté listo para servir. 

3.  Para  hacer  la  masa,  batir  la  harina,  la  levadura  y  la  sal  en  un  cuenco grande. En otro cuenco batir los huevos con el azúcar hasta mezclarlos. 

Añadir  la  mantequilla  derretida  al  huevo  y  batir  hasta  que  liguen. 

Incorporar  esta  mezcla  a  la  de  la  harina  y  batir  hasta  que  esté  suave. 

Agregar la leche y batir hasta que quede sin grumos. 

4. Poner aceite en una sartén grande, un dedo a lo sumo. Calentar el aceite hasta que la superficie empiece a chisporrotear. Rebozar con un tenedor las  rodajas  de  plátano  en  la  mezcla  batida,  sacarlas  y  echarlas  al  aceite caliente.  Freír  por  ambos  lados  hasta  que  estén  doradas,  un  minuto  por cada  lado.  Sacar  de  la  sartén  y  colocar  sobre  una  bandeja  con  papel  de cocina para que se sequen. Repetir hasta agotar los plátanos. 

5. Para servir, poner de 4 a 6 rodajas fritas en una bandeja de postre y rociar con  la  salsa  de  caramelo  caliente.  Servir  inmediatamente,  ya  que  los buñuelos  no  se  mantienen  bien  y  se  ablandan  rápidamente.  Además,  el plátano se ennegrece y resulta incomible. 

 Se  puede  obviar  la  salsa  o  servir  los  buñuelos  con  chocolate  a  la  taza: calentar  media  taza  de  nata  líquida  y  verterla  sobre  100  g  de  chocolate

 negro  picado.  Dejar  reposar  unos  minutos  y  luego  remover  hasta  que  esté blando.  La  salsa  se  coagulará  al  enfriarse;  se  puede  recalentar  un  poco  a fuego lento o en un microondas. 























Pudin de arroz

La lista de postres servidos en el primer banquete al que asiste Harry en Hogwarts nos hace la boca agua. Entre los muchos platos que aparecen de repente en la mesa está el pudin de arroz (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

El pudin de arroz ha viajado mucho, empezó como postre para los muy ricos  en  la  Edad  Media  y  hoy  es  el  pariente  pobre  de  los  postres.  El pudin de arroz está bueno, pero tampoco es para echar las campanas al vuelo. Es un buen final para una cena corriente entre semana, pero no se recomienda como postre para una velada formal. 

Para 4 a 6 personas. 

 ½ taza de arroz blanco (mejor de grano redondo, aunque también vale el de grano largo)

 4 tazas de leche entera

 ½ taza de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 2 cucharadas de mantequilla

 2 cucharaditas de extracto de vainilla pura

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

1.  Precalentar  el  horno  a  150  ºC  y  engrasar  una  bandeja  de  hornear  de  2

litros  con  aceite.  Mezclar  en  una  cacerola  grande  el  arroz,  la  leche,  el azúcar  y  la  sal,  y  llevar  a  ebullición.  Reducir  a  fuego  lento  y  cocer  15

minutos, removiendo de vez en cuando. 

2. Retirar la cacerola del fuego y añadir la mantequilla, la vainilla y la nuez moscada.  Remover  para  combinar.  Verter  la  mezcla  en  la  bandeja  y hornear  durante  1  hora,  removiendo  cada  20  minutos  más  o  menos. 

Hornear  otros  35  o  40  minutos,  hasta  que  empiece  a  dorarse.  Servir caliente o a temperatura ambiente con nata montada, helado de vainilla o

mermelada. 























Dick manchado

Hermione se niega a comer tras descubrir que su comida la preparan elfos domésticos esclavizados. Ron no tiene ningún reparo y trata de tentarla con un pudin dick manchado (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 12). 

Muchos seguidores de Harry Potter se han preguntado: «¿y qué narices es eso?». También los espectadores que han visto la versión de 1974 de Asesinato en el Orient Express, cuando el mayordomo interpretado por John Gielgud dice que el chichón que tiene en la cabeza se lo hicieron por  culpa  de  un  postre  llamado  « dick  manchado».  Pues  es  un  típico pudin  británico,  de  la  época  victoriana,  que  se  hacía  con  sebo.  La historia  de  su  nombre  no  es  muy  emocionante:  se  llama  «manchado»

porque  está  moteado  o  «manchado»  con  pasas  y   dick  porque  en  inglés británico  este  nombre  designa  a  una  persona  vulgar  y  corriente,  como Fulano, Mengano o Perico el de los Palotes. No hay que preocuparse por el sebo: nuestra receta utiliza mantequilla, que es un buen sustituto. 

Para 8 personas. 

 2 tazas de harina de trigo

 2 tazas de migas de pan tierno (véase nota)

 1 taza de azúcar granulado

 2 cucharaditas de levadura

 1 cucharadita de sal

 2 cucharaditas de canela molida

 ½ cucharadita de nuez moscada molida

 ¼ de cucharadita de clavo molido

 2 pastillas de mantequilla fría, en trozos

 ½ taza de pasas negras

 ½ taza de pasas rubias

 1 taza de pasas de Corinto o de arándanos rojos secos

 3/4 de taza de leche entera

1.  Llenar  una  cacerola  grande  con  agua  y  poner  dentro  una  rejilla  o  un cuenco boca abajo. Hervir a fuego lento. Engrasar un cuenco de 2 litros, de material refractario, con tapa hermética, y dejarlo a un lado. 

2. Mezclar en un cuenco grande la harina, el pan, el azúcar, la levadura, la sal  y  las  especias.  Ir  añadiendo  la  mantequilla  hasta  que  la  mezcla parezca un puré mal hecho, con grumos de mantequilla. Añadir las pasas y los arándanos. Incorporar la leche y remover hasta que la mezcla esté igual de húmeda por todas partes. Pasar al cuenco preparado en el punto anterior y apretar la pasta con una espátula. 

3. Tapar el cuenco, que ha de quedar herméticamente cerrado. Colocarlo en la  cazuela;  el  agua  deberá  llegar  a  la  mitad  de  la  altura  del  cuenco. 

Hervir  al  baño  María  durante  3  horas.  Añadir  agua  si  fuera  necesario. 

Sacar  el  pudin,  destaparlo  y  ponerlo  boca  abajo  sobre  una  bandeja.  No dejar que se enfríe. Servir con natillas calientes. 

 Para hacer migas de pan tierno, meter de 6 a 8 rebanadas de pan en un robot de cocina o batidora. No hace falta quitarle la corteza. 























Tarta de calabaza con base de chocolate

Harry, Ron y Hermione se mueren de ganas de terminar la tarta de calabaza para ir corriendo a ver Hagrid y felicitarlo porque lo han nombrado profesor de la asignatura de Cuidado de Criaturas Mágicas. Hagrid, cuyo nombre ha quedado limpio por fin, gracias a nuestro intrépido trío, es ahora un mago cualificado y puede cumplir el sueño de toda su vida, que es enseñar (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 5). 

Mucha  gente  relaciona  la  calabaza  con  el  pastel,  pero  la  tarta  es  un pariente cercano. La única diferencia es que las tartas son más huecas y grandes que los pasteles, con lados rectos en vez de inclinados y con una masa más sustanciosa que las habituales de los pasteles. 

Para 8 personas. 

 Masa de la tarta

 1 taza de harina de trigo

 1/8 de cucharadita de sal

 3 cucharadas de azúcar granulado

 3/4 de pastilla de mantequilla o margarina fría (6 cucharadas), en pedazos 1 yema de huevo

 2 cucharadas de nata líquida

 (35% MG mínimo)

 1 cucharadita de vainilla

 Base de chocolate

 ½ taza de nata líquida

 100 g de chocolate negro picado

 Relleno de calabaza

 1 taza y

 ½ de calabaza en conserva, no puré de calabaza ½ taza de azúcar granulado

 ½ cucharadita de canela molida

 1/8 de cucharadita de pimienta dulce molida

 1/8 de cucharadita de clavo molido

 ½ taza de nata líquida

 2 huevos 1 cucharada de harina de maíz

 40 g de chocolate amargo fundido, para rociar si se desea 1.  Para  hacer  la  masa,  poner  en  un  robot  de  cocina  la  harina,  la  sal  y  el azúcar,  y  pulsar  unas  cuantas  veces  para  mezclar.  Añadir  los  trozos  de mantequilla y pulsar unas 15 veces, hasta que la mezcla parezca puré de maíz. Pasarla a un cuenco grande. 

2. Batir la yema de huevo, la nata y la vainilla, y verter sobre la mezcla de harina. Remover con una espátula de silicona hasta que la mesa empiece a pegarse. Amasar con los dedos para conseguir una masa homogénea y formar un disco. Envolver con plástico y refrigerar de 2 horas a 3 días. 

3.  Precalentar  el  horno  a  220  ºC.  Sobre  una  superficie  bien  enharinada, estirar la masa  (hay que poner  harina también encima)  hasta formar un círculo de unos 30 cm. La masa de la tarta es difícil de estirar, pero da mucho de sí, sobre todo si se utiliza margarina en lugar de mantequilla. 

Solo hay que incorporar la masa que se parte, volver a poner harina en la superficie de trabajo, formar una bola con las manos y volver a estirarla con  el  rodillo.  Poner  la  masa  en  un  molde  de  22  cm.  Si  la  masa  se rompe, se puede reparar pegando recortes de masa con un poco de agua. 

Pinchar  el  fondo  con  un  tenedor,  forrar  con  papel  de  aluminio  y  llenar este  con  legumbres  secas  o  bolitas  metálicas  para  estos  usos.  Cocer durante  20  minutos  o  hasta  que  la  masa  esté  seca  y  crujiente.  Quitar  el papel  de  aluminio  y  las  legumbres,  reducir  la  temperatura  a  175  ºC  y hornear de 7 a 10 minutos más, hasta que la masa esté dorada. Sacar del horno para que se enfríe. 

4.  Para  preparar  la  base  de  chocolate,  meter  la  nata  y  el  chocolate  en  un cuenco apto para microondas y calentar a temperatura máxima durante 2

minutos,  parando  para  remover  cada  30  segundos.  Remover  hasta  que esté blando y verter sobre la cazoleta de la tarta. Enfriar hasta que esté

firme. 

5.  Para  hacer  el  relleno,  mezclar  la  calabaza,  el  azúcar,  la  canela,  la pimienta,  el  clavo,  la  nuez  moscada  y  la  nata  líquida  en  una  cacerola mediana,  y  cocer  removiendo  con  frecuencia,  hasta  que  esté  caliente, pero sin que burbujee. Batir los huevos con la harina de maíz y añadirlos en  la  cacerola.  Seguir  cociendo,  sin  dejar  de  remover,  hasta  que  se espese y burbujee. Apartar del fuego. Enfriar a temperatura ambiente. 

6. Verter el relleno frío en la tarta y extender con una espátula de silicona. 

Si  se  desea,  salpicar  con  chocolate  fundido.  Refrigerar  hasta  que  esté firme. 























Gateau de chocolate de ensueño hogareño

Las mejores comidas siempre se sirven en los banquetes de Hogwarts, sobre todo en los de principio de curso, y el del sexto año de Harry en Hogwarts no es una excepción. Mientras Harry se decide por su habitual tarta de melaza, Ron escoge el gateau de chocolate (véase Harry Potter y el príncipe mestizo, capítulo 8). 

Así como los españoles se apoderaron de la palabra francesa  pastel, los británicos  se  apoderaron  de  la  palabra   gateau,  también  francesa  y  que significa lo mismo. Sin embargo, pocos británicos saben que el  gateau es  el  pastel  cuyo  punto  fuerte  es  el  relleno  y  el  pastel  es  solo  una estructura para contenerlo. Las capas del pastel vienen a ser un bizcocho poco  notable.  Para  preparar  un   gateau  especialmente  decadente,  la siguiente  receta  utiliza  capas  de  chocolate  fuerte,  además  de  un  rico relleno, para conseguir así lo mejor de ambos mundos. 

Para 16 personas. 

 Un  pastel  de  chocolate  fuerte,  cocido,  enfriado  y  partido  en  3  capas  (la  receta  a  continuación)  La crema  de  chocolate  de  los   éclairs   de  chocolate,  preparada  y  fría  (ver  más  arriba)  El  glaseado  de chocolate  de  los   éclairs   de  chocolate,  preparado  y  suficientemente  enfriado  para  untar  (ver  más arriba)

 Crema de chocolate batida

 1 taza de nata líquida

 ¼ de taza de azúcar glas

 1 cucharadita de extracto de vainilla

 50 g de chocolate amargo fundido

 ½ taza de nueces pecanas tostadas y picadas, para adornar 1. Mezclar la nata líquida, el azúcar y la vainilla en un cuenco grande y batir hasta  que  la  mezcla  adquiera  relieve.  Batir  ¼  de  crema  batida  con  el chocolate fundido para aligerarlo, luego echar removiendo el resto de la crema en el chocolate fundido. 

2. Para preparar el  gateau, poner una capa de pastel de chocolate sobre una bandeja redonda de cartón o en una fuente. Extender encima la mitad de la  crema  de  chocolate  batida,  luego  la  mitad  de  la  crema  de  chocolate encima de la crema anterior. Repetir con otra capa de pastel. Cubrir con la última capa. Espolvorear el azúcar glas por encima y luego las nueces cortadas. 

 Pastel de chocolate fuerte

 1 taza de agua hirviendo

 3/4 de taza de cacao en polvo desgrasado

 1 cucharadita y ½ de café instantáneo

 1 taza y ¼ de harina de trigo común

 Cucharadita y media de levadura

 ½ cucharadita de sal

 1 pastilla y

 ½  de  mantequilla  (12  cucharadas)  a  temperatura  ambiente  1  taza  y  ½  de azúcar granulado

 ½ taza de azúcar moreno prensado

 3 huevos a temperatura ambiente

 Cucharadita y media de extracto de vainilla pura

1. Precalentar el horno a 175 ºC. Engrasar y enharinar un molde de 20 cm y colocar papel vegetal en el fondo. 

2.  Batir  el  agua  hirviendo,  el  cacao  y  el  café  instantáneo  en  un  cuenco pequeño  hasta  ligar;  dejar  a  un  lado.  En  otro  cuenco  batir  la  harina,  la levadura y la sal, y dejar a un lado. 

3. Con una batidora eléctrica mezclar la mantequilla, el azúcar granulado y el azúcar moreno hasta que la masa esté suelta y esponjosa, rascando los lados  del  cuenco  todo  lo  que  se  necesite,  unos  5  minutos.  Añadir  los huevos  de  uno  en  uno,  batiendo  hasta  que  queden  incorporados  y rascando  los  laterales.  Añadir  el  extracto  de  vainilla  y  batir  hasta  ligar. 

Añadir la mezcla de cacao caliente y batir hasta que se hayan mezclado, rascando los laterales si hace falta. 

4.  Añadir  la  mezcla  de  harina  y  batir  a  velocidad  mínima  hasta  que  se mezclen.  Terminar  rascando  el  fondo  del  cuenco  con  una  espátula  y

juntando  toda  la  masa.  Verterla  en  el  molde  que  hemos  preparado  y hornear unos 45 minutos, hasta que el pastel esté firme y al insertar un mondadientes  en  el  centro,  este  salga  sin  ninguna  miga  prendida.  Hay que  tener  cuidado,  ya  que  este  pastel  se  sobrecalienta  con  facilidad. 

Enfriar el pastel en el molde unos 10 minutos, luego ponerlo boca abajo sobre una rejilla y enfriar del todo. 

 La forma más fácil de cortar el pastel es ponerlo sobre una paleta o recogedor de palastro largo, si se tiene. Dividir el pastel en tercios, a ojo o poniendo mondadientes por donde se desea cortar. Utilizar un  cuchillo  de  hoja  ancha  y  ladear  el  pastel  en  el  momento  de  cortar.  Separar  levantando  el  trozo cortado y ponerlo sobre plástico o papel encerado. 























Tarta de natillas

Al profesor Snape le encantaría que expulsaran a Harry después de haber estrel ado el coche volador del señor Weasley contra el Sauce Boxeador. Pero ese castigo, le recuerda Dumbledore, lo tiene que decidir la profesora McGonagal . Entonces, ¿cómo hacer que Snape se olvide del tema? Dumbledore lo coge del brazo y antes de l evárselo le dice que se van a servir natil as en el banquete (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 5). 

Las tartas de nata y los platos de natillas se usaban a principios del siglo xx sobre todo para tirarlos a la cara de la gente en las películas mudas. 

Por no se sabe qué razón misteriosa, esto se consideraba muy divertido. 

Las  natillas  son  deliciosas  y  a  la  gente  de  la  Edad  Media  les  gustaba tanto  que  las  mezclaban  con  casi  cualquier  cosa,  desde  fruta  y  pan rallado  hasta  carne  picada  y  salvia.  Pero  para  nuestros  fines  bastarán unas natillas normales, muchas gracias. 

Para 8 personas. 

 Masa de la tarta

 1 taza y

 ¼ de harina de trigo común

 ¼ de taza de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla fría (8 cucharadas), en trozos pequeños 1 yema de huevo

 2 cucharadas de nata líquida

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 Natillas

 1 taza de leche entera

 ½ taza de nata líquida

 3 yemas de huevo

 ¼ de taza de azúcar granulado

 2 cucharaditas de harina de maíz

 1 cucharada de mantequilla

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

1.  Para  hacer  la  masa,  poner  la  harina,  la  sal  y  el  azúcar  en  un  robot  de cocina y pulsar para mezclar. Añadir los trozos de mantequilla y pulsar unas 15 veces, hasta que la mezcla parezca un puré amarillo, sin puntos blancos de harina. Poner la mezcla en un cuenco grande. Batir la yema de  huevo  con  la  nata  y  la  vainilla,  y  verter  sobre  la  mezcla  de  harina. 

Remover con una espátula hasta que la masa se aglutine. Si la masa está seca, añadir 1 cucharada más de nata (mejor húmeda que seca). Formar un  disco,  envolver  en  plástico  y  enfriar  dos  horas  mínimo,  3  días máximo. 

2. Precalentar el horno a 220 ºC. Sacar la masa del frigorífico y estirarla con un rodillo sobre una superficie enharinada hasta formar un disco de unos 30 cm (si está demasiado dura, dejarla reposar en la encimera durante 10

minutos).  Doblarlo  en  cuartos,  quitando  el  exceso  de  harina  con  un pincel tras cada doblez, y luego desdoblarlo en un molde desfondable de unos  20  cm.  Colocar  la  masa  con  cuidado  en  el  molde,  apretando suavemente contra los lados. Utilizar el rodillo de cocina para abatir lo que sobresalga del molde. 

3. Enfriar la cazoleta de la tarta 10 minutos. Envolver con papel de aluminio y  llenar  con  bolas  metálicas  o  legumbres  secas.  Hornear  hasta  que  la masa esté seca y asentada, unos 20 minutos. Quitar el papel de aluminio y  los  pesos,  reducir  el  fuego  a  175  ºC  y  seguir  horneando  otros  8

minutos, hasta que la cazoleta esté dorada. 

4.  Preparar  las  natillas  mientras  se  está  horneando  la  cazoleta.  Calentar  la leche  y  la  nata  en  un  cazo  hasta  que  esté  caliente  pero  que  no  hierva. 

Mientras,  batir  las  yemas,  el  azúcar  y  la  harina  de  maíz  hasta homogeneizar.  Batir  esta  mezcla  vertiendo  lentamente  media  taza  de leche caliente con nata, removiendo vigorosamente. Echar la mezcla de huevo  al  cazo  y  seguir  cociendo  a  fuego  medio-alto,  sin  dejar  de remover, hasta que la cuchara de madera rasque pegotes de natillas. No

dejar  que  la  mezcla  tiemble  o  hierva.  Apartar  del  fuego  y  añadir  la mantequilla y la vainilla. 

5.  Aumentar  la  temperatura  del  horno  a  190  ºC.  Incorporar  el  relleno caliente  a  la  cazoleta  y  hornear  unos  15  minutos,  hasta  que  las  natillas suban,  pero  aún  tiemble  al  mover  el  molde.  Sacar  la  tarta  del  horno  y colocar  sobre  una  rejilla  para  que  se  enfríe.  Las  natillas  se  asentarán  al enfriarse. Enfriar completamente antes de servir. 























Manjar blanco

A Ron le gustaría echar otro vistazo a la impresionante veela francesa que le ha pedido la bul abesa. Ron deja el «manjar blanco», un plato francés, en su mesa, esperando que la muchacha lo vea y le pida un poco, pero el a no le presta atención. De todos modos, no ha estado mal la jugada, ¿verdad? (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 16). 

¿Qué tal suena un plato de pollo con almendra molida, arroz y azúcar? 

Este  original  plato  medieval,  llamado  en  francés   blanc  manger, encantaba a la nobleza. Los ingleses lo llaman  blancmang e y el nombre francés  significa  «comer  blanco»;  la  palabra  española  «manjar»  viene del  occitano   manjar,  que  también  significa  comer.  La  versión  más moderna  se  prepara  con  leche  enriquecida  con  almendra  picada  y espesada con gelatina, y es tan elástica que puedes jugar a frontón con ella, aunque puede que a tu madre no le haga gracia. Pero sobre gustos no hay nada escrito. 

Para 8 personas. 

 3 tazas de leche entera, a repartir

 2 sobres de gelatina sin saborizantes

 1 taza de nata líquida

 ½ taza de azúcar granulado

 1 taza de almendras molidas

 ¼ de cucharadita de extracto de almendra

 Salsa de fresa

 ½ litro de fresas 2 cucharaditas de azúcar granulado

1. Engrasar 8 moldes de tartaleta o una bandeja para magdalenas y dejar a un  lado.  Echar  media  taza  de  leche  en  un  cuenco  y  añadir  la  gelatina. 

Dejar a un lado. 

2.  Poner  al  fuego,  en  una  cacerola  pequeña,  la  leche  restante  y  la  nata,  el azúcar  y  las  almendras,  hasta  que  esté  caliente  pero  no  hierva.  Pasar  la mezcla  por  un  colador  y  desechar  las  almendras.  Añadir  la  mezcla  de leche  y  gelatina  hasta  que  esta  última  se  disuelva  (si  fuera  necesario, calentar  a  fuego  medio  y  remover  hasta  que  se  haya  disuelto;  que  no tiemble ni rompa a hervir). Añadir el extracto de almendra. 

3. Llenar los moldes hasta arriba y refrigerar hasta que estén firmes, unas 2

horas. Colocar un plato sobre cada molde y darle la vuelta para que salga el contenido. Si no sale, envolver el molde en una toalla caliente durante unos segundos. Servir con salsa de fresas. 

4.  Para  preparar  la  salsa  de  fresas,  poner  las  fresas  y  el  azúcar  en  una batidora o robot de cocina y pulsar hasta ligar por completo. 























Tartaletas de mermelada

En la fiesta que da Gryffindor para celebrar la victoria de Harry en la primera misión, Hermione pasa prudentemente de las tartaletas de mermelada que le ofrece Fred. No es buena idea aceptar nada de los traviesos gemelos Weasley, como descubre Nevil e poco después (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 21). 

Se  desconoce  el  origen  de  la  palabra  inglesa   jam,  que  significa

«mermelada», pero la teoría del  Dictionarium Britannicum de 1736 es la más adorable: procede del francés  j’aime, que significa «amo». No «el amo», sino «yo amo», pero es igual. Porque cuando el azúcar se abarató lo suficiente para volver asequible la mermelada, esta fue el ama de las despensas  de  Inglaterra  y  pasó  a  formar  parte  de  muchas  tartas  y  de todas las tostadas. Las tartaletas de mermelada son fáciles de preparar y a los niños les encanta. 

Para 8 tartaletas. 

 Masa

 2 tazas de harina de trigo común

 1/3 de taza de azúcar granulado

 ½  cucharadita  de  sal  2  pastillas  de  mantequilla  o  margarina  fría,  en pedazos

 1 yema de huevo

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 3 cucharadas de agua fría

 Relleno

 ½ taza de mermelada de cualquier sabor

1.  Para  hacer  la  masa,  poner  la  harina,  la  sal  y  el  azúcar  en  un  robot  de cocina  y  pulsar  para  mezclar.  Añadir  los  trozos  de  mantequilla  o

margarina  y  pulsar  unas  20  veces,  hasta  que  la  mezcla  parezca  puré  de maíz,  sin  puntos  blancos  de  harina.  Poner  la  mezcla  en  un  cuenco grande. Batir la yema de huevo con la vainilla y el agua, y verter sobre la mezcla de harina. Remover con una espátula hasta ligar. Si la masa está seca, añadir 1 cucharada más de agua (mejor húmeda que seca). Formar un disco, envolver en plástico y enfriar 2 horas mínimo, 3 días máximo. 

2. Precalentar el horno a 220 ºC. Aplanar la masa hasta que tenga un espesor de  medio  centímetro.  Recortar  círculos  de  masa  con  un  troquel  de  10

cm.  Ponerlos  en  moldes  de  tartaleta  y  luego  sobre  una  bandeja  de hornear, o utilizar una bandeja de magdalenas. 

3. Incorporar una cucharada de mermelada a cada tartaleta. La mermelada debe  cubrir  solo  el  fondo  de  la  tartaleta.  Si  se  pone  demasiada,  la mermelada burbujeará, se saldrá y la operación será un desastre. 

4. Decorarlas con recortes de masa sobrante o hacer cruces con dos tiras de masa.  Hornearlas  de  20  a  25  minutos,  hasta  que  estén  doradas.  Enfriar completamente antes de sacarlas del molde. 























Bocaditos de galleta

Ten cuidado con lo que te ofrezcan los gemelos Weasley para comer. Nevil e acaba de comerse un bocadito de gal eta, de aspecto inofensivo y seguro que delicioso, pero que lo transforma en canario (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 21). 

Otro misterio gastronómico resuelto: por fin sabemos que los bocaditos de galleta son bocaditos corrientes, pero en vez de utilizar hojaldre o pan como base, consisten en dos galletas con un relleno en medio, que puede de ser de nata, de crema, de mermelada o de cualquier otra cosa. 

Salen 2 docenas. 

 Masa de la galleta

 2 tazas y

 ¼ de harina de trigo común

 ½ taza de preparado para flan de vainilla (1 sobre, no instantáneo) 1 cucharadita y

 ½ de levadura

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla

 (8 cucharadas), a temperatura ambiente

 1 taza de azúcar glas

 1 huevo grande a temperatura ambiente

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 ¼ taza de leche entera a temperatura ambiente

 Relleno

 1 taza y

 ¼ de azúcar glas

 ¼ pastilla (2 cucharadas) de mantequilla a temperatura ambiente

 ½  cucharadita  de  extracto  de  vainilla  pura  Un  cuenco  de  azúcar  para apretar las galletas

1. Colocar una rejilla del horno arriba y otra abajo, y precalentar a 175 ºC. 

Forrar  dos  bandejas  con  papel  vegetal.  Mezclar  la  harina,  el  preparado en polvo para flan, la levadura y la sal en un cuenco grande y dejar a un lado. 

2. En otro cuenco, mezclar con batidora eléctrica la mantequilla y el azúcar glas  unos  5  minutos,  hasta  que  la  pasta  quede  suave  y  esponjosa, rascando los lados del cuenco si hace falta. Añadir el huevo y la vainilla y batir hasta que se mezclen. Incorporar la mezcla de harina y remover hasta que adquiera la textura del barro. Añadir la leche y remover hasta que  se  forme  una  masa.  Dividirla  en  trozos,  darles  forma  de  albóndiga (de  unos  2,5  cm),  y  colocarlas  sobre  las  bandejas  de  horno,  separadas entre sí por unos 3 cm. 

3. Engrasar la base de un vaso y meter en el cuenco del azúcar para que se peguen  los  granos.  Presionar  las  albóndigas  de  masa  con  el  vaso, azucarando el vaso entre una y otra. Hornear 16 minutos, hasta que las galletas empiecen a dorarse un poco por los bordes, girando las bandejas y  cambiándolas  de  rejilla  a  mitad  de  cocción.  Dejar  enfriar  en  las bandejas  durante  5  minutos  y  luego  ponerlas  en  una  rejilla  para  que  se enfríen del todo. 

4. Batir juntos los ingredientes del relleno hasta que la mezcla esté cremosa. 

Si ha quedado seca, añadir leche de cucharada en cucharada hasta que se pueda  untar.  Pegar  las  galletas  ya  enfriadas  con  una  cucharadita  de relleno. 























Galletas crujientes de jengibre

Oh oh, Harry tiene un problema muy serio. Ha perdido los estribos con la profesora Umbridge y esta, con mucho teatro, le ordena que se presente a la profesora McGonagal . Harry entra en el despacho esperando recibir una reprimenda y un castigo, pero ante su sorpresa, McGonagal  le ofrece una gal eta de jengibre en forma de salamandra (véase Harry Potter y la Orden del Fénix, capítulo 12). 

Salen tres docenas y media de galletas. 

T he Oxford Companion to Food describe todas las variedades de galletas en el artículo  Cookies. 

Pero las de jengibre son tan importantes que merecen un artículo independiente: ni siquiera las de chocolate tienen ese honor. Al igual que en nuestra receta, las galletas se preparan típicamente con melaza y azúcar moreno. Llamados a veces «corruscos de jengibre», están relacionados con el  llamado  «pan  de  jengibre»,  al  que  en  la  época  medieval  se  daba  formas  fantásticas,  se llamaban «regalos de las hadas» y se vendían en ferias. 

 3 tazas de harina de trigo común

 ½ cucharadita de bicarbonato

 ¼ de cucharadita de sal

 1 cucharada de jengibre molido

 2 pastillas de mantequilla a temperatura ambiente

 ½ taza de azúcar moreno prensado

 ½ taza de azúcar granulado

 1 huevo

 1 clara de huevo

 3/4 de taza de sirope dorado o de jarabe claro de maíz ½ taza de azúcar para cubrir las galletas

1. Poner una rejilla del horno arriba y otra abajo. Precalentar el horno a 190

ºC  y  forrar  dos  bandejas  con  papel  vegetal.  En  un  cuenco  grande, mezclar la harina, el bicarbonato, la sal y el jengibre. 

2.  En  otro  cuenco  mezclar  con  batidora  eléctrica  la  mantequilla  y  los azúcares,  unos  5  minutos,  hasta  que  la  pasta  quede  ligera  y  esponjosa, 

rascando  los  laterales  del  cuenco  si  hiciera  falta.  Añadir  el  huevo,  la clara de huevo y el sirope y batir hasta ligar. Añadir la mezcla de harina y batir a velocidad mínima hasta incorporarlo todo. Rascar el fondo con una espátula de silicona para que quede homogéneo. 

3. Coger trozos de masa con una cuchara sopera, formar albóndigas de 3 cm y  hacerlas  rodar  por  el  azúcar.  Poner  las  albóndigas  en  las  bandejas, separadas  entre  sí  unos  3  cm.  Hornear  durante  10  minutos,  girando  las bandejas  y  cambiándolas  de  rejilla  a  mitad  de  cocción.  Poner  el  papel vegetal  sobre  rejillas  para  que  se  enfríen;  no  recoger  las  galletas  hasta que estén frías. Repetir hasta gastar toda la masa. 

 No calentar demasiado las galletas o quedarán duras en vez de crujientes. 

 Deberán  estar  muy  blandas  al  sacarlas  del  horno;  adquirirán  firmeza conforme se enfrían. 























Merengues

Casi vemos ya los titulares de primera plana: «MUERTO POR CULPA DE UN

MERENGUE». Nevil e cuenta en el primer banquete de Hogwarts que su tío lo dejó caer por una ventana cuando su tía le ofreció un merengue. Los merengues están buenos, pero vamos, no tanto. Por suerte, las habilidades mágicas de Nevil e (sus tíos respiraron aliviados porque pensaban que era un squib) lo salvaron de una muerte segura cuando l egó al suelo (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 7). 

¿Alguna  vez  os  habéis  preguntado  cómo  descubrió  el  ser  humano  que batiendo  claras  de  huevo  se  formaba  una  espuma?  En  el  siglo  xvi,  los europeos descubrieron lo que pasaba cuando batían claras de huevo con unas ramitas. Se comían cruda aquella espuma, con nata, pero un siglo más tarde ya hacían galletitas de merengue. 

Salen unos 80 merengues. 

 2 claras de huevo a temperatura ambiente

 18 de cucharadita de sal

 18 de cucharadita de crémor tártaro

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

 ½ taza de azúcar granulado

1. Precalentar el horno a 100 ºC y preparar dos bandejas con papel vegetal. 

Poner  las  claras  de  huevo,  la  sal,  el  crémor  tártaro  y  la  vainilla  en  un cuenco  grande,  y  batir  hasta  que  se  empiecen  a  montar.  Echar  poco  a poco el azúcar y batir hasta que la espuma se ponga rígida y brillante. Si la mezcla está seca y algodonosa o tiene aspecto de haberse cuajado, es que se ha batido demasiado y hay que empezar de nuevo. 

2. Rellenar una manga pastelera de boquilla redonda o estrellada y formar con ella rosetones de 2 cm y ½ sobre las bandejas, separadas entre sí un par de centímetros. Si se quiere un aspecto más rústico, en vez de hacer

rosetones,  dejar  caer  el  contenido  de  una  cucharilla  de  postre.  Hornear durante 1 hora, girando las bandejas y cambiándolas de rejilla a mitad de cocción. Dejar los merengues en el horno otra hora para que se sequen. 

Tirar el merengue que haya sobrado; no se conservará mientras se hace la primera tanda. 





 Capítulo noveno

Menú de vacaciones

Draco Malfoy se burla de Harry Potter porque no tiene una familia con la que pasar  las  Navidades,  pero  Harry  no  se  ofende.  Para  él,  el  mejor  lugar  del mundo es Hogwarts. Está muy contento de no tener que estar en casa de los Dursley, que lo consideran una carga y un estorbo. Y nada puede igualar la decoración  del  Gran  Comedor,  donde  los  abetos  están  cubiertos  de  nieve perenne  y  hadas  auténticas  vuelan  entre  las  ramas.  Además,  los  Dursley nunca  prepararían  un  banquete  tan  glorioso  para  la  cena  de  Nochebuena como  los  que  preparan  los  elfos  domésticos  de  Hogwarts.  Harry  también disfruta  de  otras  vacaciones.  Halloween  es  divertido,  con  murciélagos auténticos  revoloteando  por  el  Gran  Comedor;  y  Semana  Santa,  cuando recibe huevos de Pascua de la señora Weasley rellenos de tofe casero. 























Muffins ingleses

Es muy divertido asar comida en una hoguera y apenas importa que sean malvaviscos o muffins ingleses. Durante las vacaciones de Navidad, Harry y Ron se sientan frente a la chimenea en la acogedora sala común de Gryffindor y tuestan de todo, desde malvaviscos hasta muffins (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 12). 

¿Quién  conoce  al  hombre  de  los   muffins?  En  la  época  victoriana  era habitual  oírlo  a  la  hora  del  té  agitando  una  campanilla  y  vendiendo muffins  de  entonces,  que  no  se  parecían  a  los  de  arándanos  o  de chocolate que tomamos actualmente en el desayuno. La siguiente receta fue inventada hace unos mil años por los laboriosos galeses, pero no se puso de moda entre las clases altas hasta el siglo xix. La forma finústica de comer esta masa con levadura es abrirla por la mitad con un tenedor, tostarla y untarla con mantequilla y mermelada. 

Sale alrededor de docena y media de  muffins. 

 ½ taza de leche entera

 ½ pastilla de mantequilla (4 cucharadas)

 1 taza de agua caliente

 1 cucharada de levadura seca (1 sobre)

 1 cucharada de azúcar granulado

 4 tazas de harina de trigo

 1 cucharadita de sal

1. Poner en una cacerola la leche y la mantequilla y calentar a fuego lento hasta  que  se  funda  la  mantequilla.  Dejar  a  un  lado  para  que  se  enfríe. 

Mezclar el agua, la levadura y el azúcar en un cuenco pequeño y dejarlo reposar hasta que la levadura se disuelva y suba. 

2. Echar la harina y la sal en un cuenco grande. Añadir las mezclas de leche y  levadura  y  remover  para  mezclar.  Amasar  con  las  manos  unos  10

minutos,  hasta  que  limpie  los  lados  del  cuenco  y  esté  suave  y  elástica. 

Poner  la  masa  en  un  cuenco  aceitado,  girándola  para  untar  la  masa  por completo. Cubrir con plástico y dejarlo en un sitio caliente hasta que la masa doble su tamaño, entre 1 hora y media y 2 horas. 

3.  Sobre  una  superficie  ligeramente  enharinada,  estirar  la  masa  con  el rodillo  hasta  darle  un  grosor  de  poco  más  de  1  cm.  Cortar  círculos  de unos 3 cm con un troquel de galletas o con un vaso boca abajo. Rociar ligeramente  una  sartén  grande  con  un  aerosol  de  cocina.  Cocer  los muffins  a  fuego  medio-bajo  durante  10  o  15  minutos  por  cada  cara  o hasta que estén dorados por ambos lados. 

4.  Servir  inmediatamente  mientras  están  calientes  o  abrirlos  por  la  mitad cuando se enfríen y tostarlos. 























Delicias de calabaza

Durante el primer Hal oween de Harry en Hogwarts, lo despierta un «olor a calabaza al horno», lo que podría significar cualquier cosa. Por lo tanto, damos aquí dos recetas, una para pastel de calabaza y otra para pan de calabaza. Cualquiera de las dos es una forma deliciosa de pasar Hal oween (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 10). 

Lugar:  Plymouth,  Massachusetts;  época:  Día  de  Acción  de  Gracias  de 1621; escena: banquete de pavo asado con salsa de arándanos y pastel de calabaza que comen juntos los colonos blancos y los indios nativos. Si así  es  como  habéis  imaginado  el  primer  Día  de  Acción  de  Gracias celebrado  en  América,  siento  estropear  la  bonita  imagen.  Los  primeros

«pasteles» de calabaza que habrían comido los colonos serían calabazas cocinadas con otros ingredientes dentro. El pastel de calabaza aparece en América  mucho  más  tarde,  aunque  sorprendentemente,  los  libros  de cocina  franceses  e  ingleses  del  siglo  xvii  ya  traían  recetas  de  este apreciado pastel. 

Pastel de calabaza

Para 8 raciones. 

 Masa del pastel

 1 taza y ¼ de harina de trigo común

 2 cucharadas de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de sal

 1 pastilla de mantequilla fría (8 cucharadas), en trozos pequeños 4-6 cucharadas de agua fría

 Relleno

 2 tazas de calabaza en conserva, no puré de calabaza

 1 taza de azúcar granulado

 1 taza de nata líquida

 1 cucharadita de canela molida

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

 18 de cucharadita de clavo molido

 18 de cucharadita de pimienta dulce molida

 1 cucharadita de sal

 3 huevos

1. Para la masa, poner la harina, el azúcar y la sal en un robot de cocina y mezclar. Añadir los trozos de mantequilla o margarina y pulsar unas 15

veces, hasta que la mezcla parezca un puré amarillo de maíz, sin puntos blancos  de  harina.  Poner  la  mezcla  en  un  cuenco  grande.  Rociar  con  4

cucharadas  de  agua  y  remover  con  una  espátula  de  silicona  hasta  que ligue  la  masa.  Añadir  más  agua  de  cucharada  en  cucharada  si  la  masa está  seca  (mejor  húmeda  que  seca).  Formar  un  disco  con  la  masa, envolver en plástico y enfriar entre 2 horas y 3 días. 

2. Precalentar el horno a 220 ºC. Sacar el disco del frigorífico y estirarlo con un  rodillo  de  amasar  sobre  una  superficie  enharinada  hasta  formar  un círculo de unos 30 cm. Doblar la masa en cuartos, limpiando el exceso de harina con un pincel pastelero tras cada doblez, y desdoblarla en un molde de unos 20 cm, ajustando bien la masa a los laterales. Recortar lo sobrante  con  un  cuchillo  bien  afilado  o  unas  tijeras  de  cocina,  dejando poco más de un centímetro de borde. Remeter la parte que sobra con un tenedor o con los dedos. Guardar en el frigorífico unos 20 minutos. 

3.  Sacar  la  base  del  pastel  del  frigorífico,  forrar  con  papel  de  aluminio  y cubrirlo  con  legumbres  secas  o  bolitas  metálicas.  Hornear  durante  25

minutos, hasta que la masa esté seca y firme. Quitar el papel de aluminio y  las  bolitas,  reducir  la  temperatura  a  190ºC  y  seguir  horneando  10

minutos  más,  hasta  que  la  base  empiece  a  dorarse.  Preparar  el  relleno durante estos 10 minutos. 

4. Para el relleno, mezclar la calabaza, el azúcar, la nata, las especias y la sal en  una  cacerola  pequeña  y  cocer  a  fuego  medio,  removiendo constantemente,  hasta  que  esté  caliente  al  tacto.  Añadir  los  huevos  de uno en uno y seguir cociendo, sin dejar de remover, hasta que el relleno



















esté muy caliente, pero sin hervir. No hay que llevarlo a ebullición. Si la base  del  pastel  no  está  lista  cuando  hayamos  terminado  el  relleno, apartarlo del fuego. 

5. Verter el relleno en la base del pastel (si la masa está aún en el horno, es más fácil sacar el molde del horno que echar el relleno mientras el molde está en la rejilla) y seguir horneando unos 30 minutos, hasta que empiece a  subir  y  no  parezca  húmedo.  El  relleno  tiene  que  estar  temblón  al sacarlo del horno; se asentará al enfriarse. Servir a temperatura ambiente con nata montada. 

 Se puede hacer la masa el día anterior y también puede estar congelada hasta dos meses si está bien envuelta en plástico. 

Pan de calabaza

El  pan  de  calabaza  es  un  pan  rápido.  Todos  los  alimentos  preparados con levadura sintética, como la que se vende en polvo, se llaman panes rápidos. Así que incluso las tortitas son un tipo de pan rápido. 

Receta para 1 pan. 

 1 taza y

 ½ de harina de trigo común

 ¼ de cucharadita de sal

 1 cucharadita de levadura

 1 cucharadita de canela

 ¼ de cucharadita de nuez moscada molida

 18 de cucharadita de clavo molido

 1 pastilla (8 cucharadas) de mantequilla a temperatura ambiente

 1 taza de azúcar granulado

 2 huevos a temperatura ambiente

 ¾ de taza de calabaza en conserva, no puré de calabaza ½ taza de leche entera

 Azúcar glas para espolvorear

1. Precalentar el horno a 175 ºC. Engrasar y enharinar un molde de pan de unos 20 x 10 cm. Mezclar la harina, la sal, la levadura, la canela, la nuez moscada y el clavo, y dejar a un lado. 

2. En otro cuenco batir la mantequilla y el azúcar con una batidora eléctrica, unos 4 minutos, hasta que la pasta quede ligera y esponjosa, rascando los laterales  del  cuenco  si  es  necesario.  Añadir  los  huevos  de  uno  en  uno, batiendo  en  cada  incorporación.  Incorporar  la  calabaza  y  batir  hasta mezclar. Verter la leche y volver a batir hasta mezclar. Añadir la mezcla de  harina  y  batir  a  velocidad  mínima  hasta  que  esté  todo  mezclado. 

Rascar y remover con una espátula de silicona para terminar. 

3. Poner la masa en el molde y hornear durante 1 hora, girándolo a mitad de cocción,  hasta  que  la  parte  superior  esté  dorada  y  la  masa  haya  subido bien y esté firme al apretarla ligeramente en el centro. Para servir, sacar el  pan  del  molde,  espolvorear  con  azúcar  glas  y  cortar  en  rebanadas gruesas. 























Pavo asado clásico

En la primera comida navideña que toma en Hogwarts, Harry nunca había visto tantos pavos asados, cerca de un centenar, servidos con su jugo y con salsa de arándanos rojos (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 12). 

Los pavos reales y los cisnes aparecen regularmente en la mesa real de la  alegre  Inglaterra.  Parecen  impresionantes,  pero  tienen  un  sabor horrible.  Carne  dura  y  fibrosa  y  todo  eso.  Naturalmente,  cuando  se introdujo el pavo en Europa, allá en el siglo xvi, pronto reemplazó a los pavos reales y a los cisnes. El rey Enrique VIII (el de las seis esposas) fue el primero en comer pavo en un banquete de Navidad. 

Para 10-12 raciones. 

 3 cebollas, peladas y cortadas en cuartos

 Una cabeza de ajos, todos pelados

 6 zanahorias, peladas y en trozos de 5 cm

 6 tallos de apio en trozos de 5 cm

 Unos ramitos de tomillo

 1 taza de agua

 1 pavo de 6 o 7 kg, sin menudillos ni cuello (que pueden usarse para hacer caldo para salsa)

 Aceite de oliva o mantequilla o margarina fundida

 Sal y pimienta

1. Precalentar el horno a 200 ºC. Poner la cebolla, los ajos, la zanahoria, el apio y el tomillo en una bandeja grande de horno. Añadir el agua. Si se dispone de rejilla para asar, engrasarla y colocarla en la bandeja. 

2.  Lavar  el  pavo  y  secarlo  con  papel  de  cocina.  Ponerlo  encima  de  las verduras en la bandeja, con la pechuga hacia abajo, o sobre la rejilla, si la hay. Engrasar la espalda con aceite de oliva o mantequilla fundida y

salpimentar. 

3.  Asar  el  pavo  durante  45  minutos.  Con  guantes  de  cocina  o  con  paños, darle  la  vuelta  al  pavo  y  poner  la  pechuga  hacia  arriba.  Secarla  con cuidado;  luego  untar  más  aceite  o  mantequilla  sobre  la  pechuga  y salpimentar.  Asar  de  1  hora  a  1  hora  y  media,  hasta  que  la  parte  más sólida  del  muslo  registre  75  ºC  en  un  termómetro  de  carne.  Colocar  el pavo  sobre  una  tabla  de  madera  y  dejarlo  reposar  de  20  a  30  minutos antes de cortarlo. 

 Para preparar el caldo como salsa, poner los menudillos y el cuello en un cazo pequeño junto con 1 zanahoria, 1 apio, ½ cebolla cortada en trozos, 1

 diente  de  ajo  pelado  y  unas  ramitas  de  eneldo.  Cubrir  con  agua  y  llevar  a ebullición,  dejándolo  cocer  una  hora.  Pasar  el  caldo  por  un  colador  y utilizar una rasera para quitar la grasa. 























Malvaviscos caseros

Harry y Ron tostaban malvaviscos, pero no los hacían el os. Sin embargo, no es de extrañar que los elfos domésticos, que son excelentes cocineros, hicieran tandas de este esponjoso dulce en las cocinas de Hogwarts para enviarlos arriba como tentempié (véase Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 12). 

Antes los malvaviscos se hacían con una planta, la planta de malvavisco. 

Las  raíces  dan  un  extracto  gomoso,  una  palabra  que  refleja  lo  que significa.  Actualmente  se  utiliza  gelatina  (o  comercialmente,  goma arábiga),  pero  el  nombre  ha  permanecido.  Hace  unos  4000  años,  los egipcios inventaron un dulce de la planta de la malva, que crecía en las zonas pantanosas de Egipto. 

Salen 64 porciones. 

 ½ taza de azúcar glas, a repartir, y más si se necesitara 1 taza de agua, a repartir

 3 cucharadas de gelatina sin sabor (3 sobres)

 2 tazas de azúcar granulado

 1 taza y

 ¼ de jarabe de maíz claro

 ¼ de cucharadita de sal

 1 cucharada de extracto de vainilla pura

1.  Rociar  un  molde  de  20  x  30  cm  con  un  espray  de  cocina  y  forrar  con papel  vegetal,  dejando  sobresalir  los  extremos  para  levantarlo  con facilidad.  Con  un  colador,  espolvorear  sobre  el  papel  un  cuarto  de  taza de azúcar glas. 

2. Poner media taza de agua y la gelatina en un cuenco grande, para que se ablande. Mezclar el azúcar, el jarabe de maíz, la sal y la media taza de agua sobrante en una cacerola mediana. Llevar a ebullición, removiendo

constantemente.  Si  se  forman  cristales  de  azúcar  en  los  laterales, limpiarlos  con  un  pincel  pastelero  mojado  en  agua  caliente.  Adosar  un termómetro  para  dulces  a  la  cacerola  y  cocer  a  fuego  medio-alto, removiendo de vez en cuando, hasta llegar a los 115 ºC. 

3.  Con  la  batidora  a  velocidad  baja,  verter  lentamente  la  mitad  del  jarabe azucarado en la gelatina ablandada. Aumentar la velocidad a la mitad y verter  lentamente  el  resto  del  jarabe.  Incrementar  la  velocidad  a  alta  y batir  de  10  a  15  minutos,  hasta  que  esté  espesa  y  cremosa.  Añadir  la vainilla. 

4. Colocar la masa en el molde que hemos preparado y extenderla hacia los bordes. Rasar la parte de arriba con una espátula. La mezcla deberá estar pegajosa y difícil  de estirar, pero  se hará lo  mejor posible. Espolvorear con  colador  el  cuarto  de  taza  de  azúcar  glas  que  queda.  Dejar  en  el molde para que se asiente y se seque, sin tapar, toda la noche. 

5.  Para  cortar  los  malvaviscos,  tirar  del  papel  vegetal  por  los  extremos  y ponerlo sobre una tabla de cortar. Con un cuchillo grande y afilado, sin sierra,  cortar  longitudinalmente  por  el  centro,  con  un  solo  movimiento. 

Estará  pegajoso.  Hacer  8  cortes  paralelos  e  iguales,  primero longitudinalmente,  luego  perpendiculares  a  estos,  para  formar rectángulos.  Cubrir  los  lados  cortados  con  azúcar  glas,  para  que  no  se peguen. 

 Para  guardar  los  malvaviscos,  colocarlos  por  capas  en  un  recipiente hermético,  cubriendo  cada  capa  con  plástico  o  con  papel  vegetal.  Lo bueno  de  los  malvaviscos  caseros  es  que  se  les  puede  añadir  el  sabor que se quiera. Se puede reemplazar la vainilla por una cucharadita de extracto  de  almendras  o  por  media  cucharadita  de  extracto  de  menta. 

 También se les puede añadir unas gotas de colorante alimentario para teñirlos de cualquier color. Para hacer un plato realmente delicioso, se pueden tostar trozos de coco, molerlos en el robot de cocina y utilizarlo en  lugar  del  azúcar  glas;  también  se  pueden  utilizar  frutos  secos tostados y molidos. 







La salsa de arándanos más sencilla del mundo

Junto con el centenar de pavos asados, también se sirve salsa de arándanos rojos en la primera comida navideña de Harry en Hogwarts (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 12). 

Salen unas dos tazas. 

 1 paquete de 350 g de arándanos rojos, frescos o congelados 1 taza de agua

 1 taza de azúcar granulado Un buen pellizco de sal

F enwort,  marshwort,  moss  berries…  parecen  mejunjes  de  bruja,  pero  en  realidad  son  los  nombres ingleses de los arándanos en los tiempos medievales. En español varían según las regiones: en general se llaman arándanos y mirtilos, pero en la zona vasca de la península se llaman abias y anavias, en el noroeste  se  llaman  ráspanos  y  en  el  norte  de  América  del  Sur  se  llaman  mortiños.  Antiguamente  se denominaban  meruéndanos  a  los  arándanos  y  las  fresas  silvestres.  Cuando  están  recién  cogidos, rebotan, así que en la antigüedad la gente elegía los arándanos echándolos a rodar por una escalera: los que llegaban hasta el final se vendían; los que se quedaban a mitad de camino se desechaban. 

1.  Mezclar  los  arándanos,  el  agua,  el  azúcar  y  la  sal  en  una  cacerola pequeña. Llevar a ebullición. 

2. Bajar el fuego y cocer unos 10 minutos, hasta que los arándanos se abran. 

3. Enfriar la salsa totalmente antes de refrigerar. 























Pudin de Navidad para niños y niñas

El nerviosismo de haber bebido la prohibida poción multijugos no interfiere en el apetito de Harry y Ron. Ya se han servido tres raciones de pudin de Navidad antes de que Hermione los eche de al í para arrancar los pelos de los dos matones en los que la poción los transformará (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 12). 

En la época medieval, la Iglesia Católica Romana decretó que el pudin de Navidad debía contener trece ingredientes para simbolizar a Cristo y sus  doce  apóstoles,  y  que  todos  los  miembros  de  la  familia  tenían  que pasar  por  turno  a  removerlo  en  dirección  este-oeste  para  representar  el viaje  de  los  Reyes  Magos.  El  pudin  tradicional  de  Navidad  se  prepara con coñac, pero nuestra receta lo omite. 

Para 8 raciones. 

 1 taza

 ½ de harina de trigo

 1 taza de migas de pan tierno

 1 taza de azúcar moreno prensado

 1 cucharadita y

 ½ de canela molida

 1 cucharadita de jengibre molido

 ½ cucharadita de nuez moscada molida

 ½ cucharadita de clavo molido

 ½ cucharadita de sal

 2 pastillas de mantequilla fría, troceadas

 1 taza de pasas de Corinto o arándanos rojos

 1 taza de pasas negras

 1 taza de pasas rubias

 4 huevos

 ¼ de taza de mermelada

 Zumo y ralladura de 1 naranja

 Zumo y ralladura de 1 limón

 ¾ de taza de zumo de manzana

1. Llenar de agua hasta la mitad una cacerola grande y ancha, poner dentro un  cuenco  vacío  boca  abajo  y  llevar  a  ebullición.  Engrasar  y  enharinar un cuenco de 2 litros y medio con tapa hermética y dejar a un lado. 

2.  Mezclar  la  harina,  el  pan,  el  azúcar  moreno,  las  especias  y  la  sal  en  un cuenco grande. Añadir los trozos de mantequilla y amasar con los dedos hasta  que  alcance  la  consistencia  de  arena  mojada.  Añadir  las  pasas  de Corinto o arándanos, las pasas negras y rubias, y remover para ligar. 

3. En otro cuenco batir los huevos, la mermelada, el zumo y la ralladura de la  naranja  y  el  limón,  y  el  zumo  de  manzana  hasta  que  se  hayan mezclado bien. Añadir esta mezcla a la de la harina y remover para ligar. 

Poner la masa en el cuenco preparado y cerrar herméticamente. Meterlo en  la  cacerola,  con  el  agua  hasta  la  mitad  del  recipiente.  Tapar  la cacerola y cocer al baño María durante 6 horas, añadiendo agua si fuera necesario. 

4.  Sacar  el  recipiente  del  pudin  y  dejarlo  enfriar.  Volcar  el  pudin  del recipiente sobre una bandeja y servir caliente con natillas o nata. 

 Para  flambear  el  pudin  como  en  los  libros  de  Harry  Potter,  rociar  con  coñac  y  encender  con  una cerilla larga de madera. 























Pastel de Navidad para adultos

En la primera Navidad que Harry pasa en Hogwarts, asiste a la mayor comida que ha visto en su vida. Por la noche toma una cena ligera de emparedados y pastas de té, categoría en la que entra este pastel de Navidad (véase  Harry Potter y la piedra filosofal, capítulo 12). 

Este sabroso pastel de frutas, también llamado pastel de pasas («pasa» o

«paso» es un adjetivo que se aplica a ciertas frutas desecadas, como las uvas,  las  ciruelas  o  los  higos,  de  manera  que  no  tiene  por  qué  tratarse solo  de  uvas),  es  muy  popular  en  Navidad.  La  tradición  inglesa  de cubrirlo  con  mazapán  y  un  «glaseado  real»  empezó  a  finales  del  siglo xviii. Este glaseado, llamado en jerga culinaria «glasa real», se hace con claras de huevo crudas, así que, si a alguien le preocupa la salmonelosis, puede prescindir de él. 

Para 16 leones hambrientos a la hora del té o para 32 personas empachadas, como postre. 

 Pastel

 ½ taza de pasas negras

 ½ taza de pasas rubias

 ½ taza de pasas de Corinto o arándanos rojos secos

 ½ taza de dátiles secos picados

 ½ taza de albaricoques secos

 picados

 1 taza de brandy

 3 tazas de harina de trigo

 ½ taza nueces molidas

 1 cucharadita de levadura

 ½ cucharadita de sal

 2 cucharaditas de canela molida

 ½ cucharadita de nuez moscada molida

 ¼ de cucharadita de clavo molido

 ¼ de cucharadita de pimienta dulce molida

 1 pastilla y

 ½ de mantequilla (12 cucharadas) a temperatura ambiente 1 taza y ½ de azúcar moreno prensado

 ¼ de taza de brandy, para el final

 ½ taza de gelatina de pasas de Corinto, derretida

 1 kg de mazapán Glasa real (receta a continuación)

 4 huevos a temperatura ambiente

 Zumo y ralladura de 1 limón

 Zumo y ralladura de 1 lima

 Zumo y ralladura de 2 naranjas

 ½ taza de mermelada

 1 taza de nueces picadas

 Glasa real

 3 claras de huevo

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 5 tazas de azúcar glas, tamizado

 2 cucharaditas de extracto de vainilla pura

1.  Para  preparar  el  pastel,  poner  la  fruta  seca  en  un  cuenco  y  añadir  el brandy.  Dejarlo  toda  la  noche  para  que  empape.  Escurrir  y  guardar  el licor. 

2.  Precalentar  el  horno  a  135  ºC.  Engrasar  y  enharinar  un  molde desmontable de 22 cm y forrar el fondo y los laterales con papel vegetal. 

Los  laterales  serán  un  poco  traviesos,  pero  puede  hacerse.  Mezclar  la harina, las nueces molidas, la levadura, la sal y las especias en un cuenco grande. 

3. Mezclar con batidora eléctrica la mantequilla y el azúcar en otro cuenco, hasta que esté  ligero y esponjoso,  rascando los laterales  si es necesario durante  unos  4  minutos.  Añadir  los  huevos  de  uno  en  uno,  batiendo después de echar cada uno. Agregar la ralladura y el zumo del limón, la lima y las naranjas, junto con la mermelada y el brandy guardado, y batir hasta que esté todo bien mezclado. No preocuparse si la mezcla parece

cortada. 

4. Añadir la mezcla de harina y batir a la velocidad más baja hasta que haya ligado  bien.  Verter  la  fruta  seca  empapada  en  brandy  y  las  nueces cortadas,  y  batir  hasta  mezclar.  Remover  con  una  espátula  de  silicona para terminar. 

5.  Poner  la  masa  en  el  molde  preparado  y  hornear  durante  dos  horas  y media. Un palillo insertado en el centro debería salir limpio. Enfriar por completo en el molde. 

6. Soltar el cierre del molde desmontable para sacar el pastel. Poner el pastel boca  abajo  y  quitar  el  fondo.  Pinchar  varias  veces  la  base  del  pastel  y echar  por  encima  la  media  taza  de  brandy,  con  una  cuchara.  Envolver bien el pastel con plástico y guardar boca abajo. El pastel se mantendrá bien durante varios meses. Si queremos mantenerlo más tiempo (incluso años,  y  no  es  broma),  una  vez  al  mes  tendremos  que  abrirlo  y  rociarlo con  un  cuarto  de  taza  de  brandy.  Volver  a  envolver  bien  y  guardarlo boca abajo. 

7. Cuando vayamos a preparar el pastel, ponerlo boca arriba sobre una tabla de cortar o una bandeja redonda de cartón. Pintar la parte de arriba y los lados con la gelatina fundida. Estirar el mazapán con el rodillo sobre una superficie  espolvoreada  con  azúcar  glas  hasta  formar  un  círculo  de  35

cm.  Cubrir  el  pastel  con  el  mazapán,  apretando  para  que  quede  fijo  y recortando  el  borde  que  sobresalga.  Comerse  lo  que  sobre  mientras  se cocina. 

8. Para preparar la glasa real, batir las claras de huevo con el crémor tártaro hasta que se forme relieve. Reducir la velocidad a media y gradualmente añadir el azúcar glas. Incorporar la vainilla y batir a velocidad alta hasta que  esté  rígida.  Utilizar  una  espátula  de  glaseado  para  esparcir  una gruesa  capa  sobre  todo  el  pastel.  Dibujar  figuras  y  remolinos  con  la espátula  o  con  una  cucharilla.  Dejar  que  el  baño  se  asiente  antes  de servir; se pondrá compacto. No meter el pastel en el frigorífico, porque la condensación estropearía la glasa. 

Cuando el pastel se haya asentado, puede guardarse a temperatura ambiente, envuelto en plástico, incluso después de cortado. 

 Casi todas las recetas de pasteles de fruta aconsejan madurar el pastel durante unos meses, para que

 los sabores lo impregnen todo. Pero este pastel también está delicioso recién hecho. Si se quiere hacer este  pastel  para  niños,  reemplazar  el  brandy  por  zumo  de  manzana  y  servir  antes  de  24  horas,  o envolverlo  bien  en  plástico  y  dejarlo  en  el  frigorífico,  pero  no  en  el  congelador.  Sacarlo  antes  de cubrirlo con el mazapán y la glasa real. 























Trifle de Navidad

Además de comerse cuatro raciones de trifle durante el té de Navidad, Crabbe y Goyle no tienen problemas para acabar con los pasteles de chocolate que Hermione les ha puesto de trampa (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 12). 

El   trifle  navideño  es  un  derivado  natural  del  pastel  o  el  pudin  de Navidad.  Solo  hay  que  coger  las  sobras  de  los  postres  de  Navidad, ponerlas en un cuenco, cubrirlas con natillas y nata montada y ya está. 

Ya tenemos algo fabuloso para servir con el té el día de Navidad. 

Salen 8-10 raciones. 

 1 taza y

 ½ de leche entera

 2 cucharadas de harina de maíz

 1/3 de taza de azúcar moreno prensado

 Una pizca de sal

 3 yemas de huevo

 ¼ de pastilla de mantequilla

 (2 cucharadas)

 ¼ de cucharadita de extracto de ron o

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

 Sobras del pudin de Navidad o el pastel de Navidad

 ¼ de taza de mermelada

 1 taza de nata líquida

 ¼ de taza de azúcar glas

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 Nuez moscada o canela molida, para espolvorear

1.  Mezclar  en  una  cacerola  mediana  la  leche,  la  harina  de  maíz,  el  azúcar moreno y la sal, y remover para disolver el maíz. Cocer a fuego medio-

alto, sin dejar de remover, hasta que esté caliente, pero sin hervir. Verter media  taza  de  la  mezcla  caliente  sobre  las  yemas  de  huevo  batiéndolas constantemente  y  luego  echar  esta  mezcla  en  la  cacerola  sin  dejar  de remover. Seguir cociendo y removiendo, hasta que la mezcla esté espesa y  burbujeante.  Apartar  del  fuego  y  añadir  la  mantequilla  y  el  ron  o  el extracto  de  vainilla.  Remover  para  ligar  y  luego  pasar  por  un  colador, utilizando  una  espátula  de  silicona  para  presionar  la  mezcla.  Tapar  la superficie  directamente  con  plástico,  para  que  no  se  forme  corteza,  y enfriar  a  temperatura  ambiente.  Meter  en  el  frigorífico  hasta  que  se enfríe, máximo 3 días. 

2. Desmigar unas rebanadas sobrantes del pastel o pudin de Navidad en una bandeja de 22 cm, preferiblemente de cristal transparente, que tenga de 5

a 7 cm de profundidad. Estas migas deberían alcanzar una altura de unos 4  cm.  Extender  la  mermelada  lo  mejor  que  se  pueda  sobre  las  migas; quedarán  pegajosas.  Luego  echar  la  crema  del  azúcar  moreno  sobre  la mermelada, cubrir con plástico y meter en el frigorífico hasta que estén listas para servir, máximo tres días. 

3.  Antes  de  servir,  mezclar  la  nata  líquida,  el  azúcar  y  la  vainilla  en  un cuenco y batir hasta que se forme relieve. Extender la mezcla, o decorar con  una  manga  pastelera,  encima  del   trifle  y  espolvorear  con  nuez moscada o canela. 























Estofado de mondongo

con cebollas

La profesora Trelawney estaba consultando la bola de cristal y se vio a sí misma en la comilona de Navidad. ¡Imagínate! Así que está sentada a la mesa, y la profesora McGonagal , aunque no tolera a la vieja farsante, le ofrece un plato de mondongo (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 11). 

Al  igual  que  los   haggis  (capítulo  7)  y  el  pudin  negro  (capítulo  7),  el mondongo no es para todos los paladares. La variedad específica de esta receta  es  que  no  utiliza  tripa  de  cualquier  animal,  sino  solo  el  segundo estómago  de  determinados  rumiantes,  el  llamado  retículo,  redecilla  o bonete. 

Salen 4 raciones. 

 ¾ de kg de retículo de ternera, cabra u oveja

 3 tazas de cebollas amarillas en rodajas

 3 tazas de leche entera

 1 pizca de nuez moscada molida

 ½ cucharadita de tomillo seco

 1 hoja de laurel

 2 cucharadas de mantequilla

 2 cucharadas de harina

 ¼ de taza de perejil fresco cortado

1.  Poner  la  tripa  en  una  cacerola  grande  y  cubrir  con  agua  fría.  Llevar  a ebullición, apartar del fuego, escurrir y enjuagar con agua fría. Cortar en trozos  pequeños  y  volver  a  colocarla  en  la  cacerola,  con  la  cebolla,  la leche, la nuez moscada, el tomillo y el laurel. Llevar a ebullición, tapar y cocer a fuego lento durante 2 horas. 

2. Colar la tripa y guardar el líquido. Deberían quedar dos tazas de líquido; 

si fuera necesario, añadir leche para que queden dos tazas. 

3. Limpiar la cacerola y echar la mantequilla y calentar a fuego medio-alto. 

Añadir  la  tripa  y  remover  para  que  se  impregne.  Añadir  la  harina  y remover para ligar. Echar el líquido guardado y seguir removiendo hasta que la mezcla empiece a hervir. Reducir el fuego y cocer a fuego lento durante 15 minutos. 

4. Pasarlo a un cuenco y adornar con perejil. 























Ponche para niños

En la segunda Navidad que Harry pasa en Hogwarts, Hagrid ha bebido una buena cantidad de ponche. Con cada taza que bebe, canta los vil ancicos con más fuerza (véase  Harry Potter y la cámara secreta, capítulo 12). 

La  palabra  «ponche»  procede  del  inglés   punch,  que  significa

«puñetazo», tal vez porque cuando el ponche tiene alcohol, sienta como un  puñetazo.  Pero  esta  es  una  etimología  falsa,  ya  que   punch  también significa otras cosas y una de sus acepciones deriva de una palabra hindi (una lengua de la India) que significa «cinco», porque tradicionalmente el ponche se preparaba con cinco ingredientes. El ponche que sale en las películas suele tener alcohol, pero no es obligatorio que lo tenga. 

Salen 6 raciones. 

 6 huevos

 ¾ de taza de azúcar granulado

 3 tazas y

 ½ de leche entera

 2 tazas de nata líquida, a repartir

 2 cucharaditas de extracto de vainilla pura, a repartir ½ taza de azúcar glas

 Nuez moscada para servir

1. Batir los huevos con el azúcar en una cacerola mediana hasta que la pasta esté  espumosa.  Echar  la  leche  y  1  taza  de  nata  sin  dejar  de  batir  y cocinar  a  fuego  medio-alto,  removiendo  continuamente,  hasta  que  la mezcla alcance los 70 ºC o esté bien caliente pero sin burbujear. Apartar del  fuego  y  añadir  una  cucharadita  de  vainilla.  Pasar  por  un  colador. 

Cubrir  la  superficie  directamente  con  plástico  para  que  no  se  forme corteza  y  enfriar  a  temperatura  ambiente.  Luego  meter  en  el  frigorífico

hasta que se enfríe. 

2. Batir la otra taza de nata con la vainilla que queda y el azúcar glas, hasta que  se  forme  relieve.  Verter  el  licor  de  huevo  frío  en  tazas  o  vasos. 

Cubrir  con  una  cucharada  de  nata  batida  y  espolvorear  con  la  nuez moscada. 























Goulash

En el baile de Navidad, los comensales eligen la comida consultando la carta y en el a figuran platos extranjeros para que los visitantes de Durmstrang y Beauxbatons se sientan más cómodos. Harry elige el goulash, un plato húngaro. Quizá sentía curiosidad… o quizá la tía Petunia preparaba un goulash que siempre le salía delicioso y a él le encantaba (véase Harry Potter y el cáliz de fuego, capítulo 23). 

La palabra  goulash  es  francesa  y  se  deriva  del  húngaro   gulyás, que se pronuncia «gu-iás». Primitivamente era una sopa o guiso que comían los vaquerizos,  y  de  aquí  su  nombre,  ya  que   gulya  significa  «ganado»  en húngaro.  Gulyás  significaba  al  principio  solo  «vaquerizo»  y  con  el tiempo  llamaron  a  su  comida   gulyáshús,  es  decir,  «comida  de vaquerizos».  Cuando  los  húngaros  descubrieron  el  pimentón  en  1820-1830,  les  gustó  tanto  en  el   guoulash  que  casi  dejaron  de  utilizar  otras especias,  y  a  los  viajeros  que  pasaban  por  Hungría  les  gustó  tanto  el goulash que también lo añadieron a sus cocinas. 

Para 8 personas. 

 3 cucharadas de aceite vegetal

 (a repartir)

 1 kg de carne de ternera, sin grasa y en trozos de 3 cm 1 cebolla picada

 2 tallos de apio picados

 3 cucharadas de harina de trigo común

 2 envases de medio litro de caldo de pollo

 1 paquete de champiñones de 250 g, picados

 3 cucharadas de pimentón

 3 cucharadas de pasta de tomate

 1 pimiento morrón, sin semillas y cortado

 ½ taza de crema agria

 Fideos de huevo para servir

1. Calentar una cucharada de aceite en una olla o cacerola grande. Freír la carne  por  tandas,  a  fuego  alto,  unos  cuatro  minutos,  hasta  que  esté crujiente y marrón. Colocar las tandas en un plato grande. Calentar las 2

cucharadas  restantes  de  aceite  y  añadir  la  cebolla  y  el  apio,  cociendo  a fuego medio-alto hasta que se ablanden. Cocer removiendo, y rascando los pegotes del fondo, unos 5 minutos. Añadir la harina y remover para mezclar.  Incorporar  el  caldo  de  pollo  sin  dejar  de  remover.  Cocer, removiendo constantemente, hasta que se espese y burbujee. 

2.  Añadir  los  champiñones,  el  pimentón,  la  pasta  de  tomate  y  la  carne rehogada con su jugo. Cocer el estofado durante hora y media. Añadir el pimiento morrón y cocer otra media hora. Apartar del fuego. 

3.  Batir  la  crema  agria  con  ½  taza  del  líquido  de  la  cacerola  y  volver  a echarlo. Servir el  goulash con fideos untados con mantequilla. 





 Capítulo décimo

Caprichos en el pueblo

¡Ah,  Hogsmeade!  El  único  pueblo  totalmente  encantado  de  toda  la  Gran Bretaña  y  el  plato  fuerte  del  año  para  los  alumnos  de  tercer  curso  de Hogwarts… pero también es un problema para nuestro héroe. Para que se le permita  entrar  en  Hogsmeade,  necesita  un  permiso  escrito  y  firmado  por  un progenitor o un tutor y el tío Vernon no está dispuesto a hacerlo. Harry cree que ha resuelto este contratiempo haciendo un pacto con su tío, pero entonces pierde los estribos con tía Marge y tiene que huir. Mal asunto, chico. Así que pide  al  Ministro  de  Magia,  Cornelius  Fudge,  que  firme  su  permiso,  pero  el ministro  tampoco  quiere  hacerlo.  Intenta  explicar  la  situación  a  la  profesora McGonagall,  pero  ella  es  muy  estricta;  si  no  hay  permiso  firmado,  no  hay Hogsmeade.  Así  que  Harry,  desanimado,  se  dirige  a  la  sala  común  de Gryffindor, mientras todos los demás se van a Hogsmeade. Pero no hay mal que  por  bien  no  venga,  como  suele  decirse.  Fred  y  George,  en  una  rara muestra de generosidad y simpatía, le dan a Harry una de sus posesiones más preciadas,  el  Mapa  del  Merodeador,  que  le  mostrará  una  forma  secreta  de llegar  a  Hogsmeade.  El  mapa  desempeña  un  papel  importante  en  muchas aventuras  de  Harry,  incluso  en  su  enfrentamiento  definitivo  con  Voldemort. 

Harry consigue entrar en Hogsmeade gracias al mapa, y es que vale la pena saltarse las normas para ver este lugar. En el mundo muggle no hay nada parecido a Honeydukes. En esta tienda no solo venden dulces como tofes, chocolatinas y trufas, sino que también tienen un surtido de golosinas mágicas. Por desgracia, este libro de cocina no puede reproducir la magia de Honeydukes.  Los  bombones  no  explotan,  las  bolsas  de  cítrico  no  hacen levitar, las gotas ácidas no abren agujeros en la lengua y el ratón de azúcar no chilla en el estómago. Pero que nadie se decepcione, porque las golosinas que hay  a  continuación  tienen  un  sabor  mágicamente  bueno.  Y  los  bombones protegen de la desesperación en caso de ser visitados por un dementor (véase Harry Potter y el prisionero de Azkaban). 























Cerveza de mantequilla

La cerveza de mantequil a es una de las bebidas más populares del mundo de los magos y cuando Harry la saborea por primera vez durante una visita furtiva a Hogsmeade, le parece la bebida más deliciosa que ha probado en su vida (ver  Harry Potter y el Prisionero de Azkaban , capítulo 10). Pero ¿en qué consiste esta caliente y reconfortante bebida? 

En  el  libro  de  cocina  del  siglo  xvi  titulado   Te  Good  Huswifes Handmaide for the Kitchin («La cocinera ideal de las amas de casa»), de Tomas Dawson, se menciona la cerveza de mantequilla. Es parecida a lo que en la Edad Media llamaban simplemente «caldo», que se hacía con huevos  batidos  en  vino  caliente,  azúcar,  especias,  y  a  veces  migas  de pan.  La  versión  para  las  «amas  de  casa»  se  hace  con  cerveza  y mantequilla. La mezcla de nuez moscada, clavo y jengibre de la receta original  me  parece  superior  y  preferible  al  sabor,  más  delicado,  de  la canela mezclada con la nuez moscada. La bebida, a pesar de la extraña combinación de sabores, es deliciosa. Servida muy caliente, resulta muy reconfortante y satisfactoria. 

Cerveza de mantequilla

Salen 2 raciones. 

 1 botellín de 1⁄3 de litro de cerveza sin alcohol 1 o 2 cucharadas soperas de azúcar moreno, al gusto

 18 de cucharadita de canela molida

 18 de cucharadita de nuez moscada molida

 3 yemas de huevo

 1 cucharada de mantequilla troceada

 ¼ de cucharadita de vainilla

1. Mezclar la cerveza, el azúcar y las especias en un cazo y cocer a fuego



medio,  removiendo  continuamente  hasta  que  se  disuelva  el  azúcar. 

Seguir cociendo hasta que humee, batir las yemas y echarlas al cazo sin dejar  de  remover  hasta  que  la  nueva  mezcla  humee,  pero  sin  llegar  al punto de ebullición. Será difícil apreciarlo porque habrá mucha espuma. 

Apagar el fuego. 

2. Añadir la mantequilla y la vainilla y remover hasta que la mantequilla se derrita  y  se  mezcle.  Pasar  la  cerveza  de  mantequilla  por  un  colador  y verter en otro recipiente o directamente en un par de jarras. 

 Esta  bebida  llena  mucho,  así  que  es  preferible  tomarla  con  una  comida  ligera.  Si  se  encuentra demasiado espesa, usar 2 yemas en vez de 3. Los adultos suelen utilizar cerveza normal en vez de la variedad sin alcohol. 

Cerveza de mantequilla al estilo del refresco de helado

Salen unos cuatro litros. 

 Taza y media de azúcar granulado

 1 taza de azúcar moreno prensado

 4 tazas de agua

 2 cucharadas soperas de jarabe de maíz

 ½ cucharada de sal

 ½ cucharadita de crémor tártaro

 2 cucharadas de extracto de vainilla pura

 Helado para el momento de servirlo

 Agua con gas para el momento de servirlo

1.  Poner  en  un  cazo  grande  el  azúcar  granulado  y  el  moreno,  el  jarabe  de maíz, el crémor y dos tazas de agua y llevarlo todo a ebullición mientras se  remueve  para  disolverlo.  Rascar  los  laterales  con  un  pincel humedecido  con  azúcar  caliente.  Adosar  al  recipiente  un  termómetro para azúcar y cocer a fuego medio hasta que la mezcla alcance los 150

grados centígrados. Mientras tanto, remover para que no se queme. 

2. Apagar el fuego, echar las otras dos tazas de agua y remover rápidamente. 

Encender  el  fuego  y  seguir  cociendo  hasta  que  vuelvan  a  licuarse  las partes de la mezcla que se hayan endurecido. Apagar el fuego y echar la vainilla removiendo. 

3. Pasar el jarabe a un recipiente y enfriar a temperatura ambiente. Guardar

en frigorífico. 

4.  Para  servir,  llenar  de  helado  un  vaso  largo.  Echarle  tres  cucharadas  de jarabe y cubrir con agua carbónica fría. Remover suavemente. 

Delicias heladas de cerveza de mantequilla

 Dado  que  la  cerveza  de  mantequilla  es  tan  popular  en  el  mundo  de  los magos,  no  sería  de  extrañar  que  en  la  heladería  de  Florean  Fortescue sirvieran  pociones  cremosas  de  cerveza  de  mantequilla  para  que  los brujos y brujas cansados se refresquen los días de verano. 

Refresco de crema con cerveza de mantequilla

 Baño de caramelo Refresco de crema frío

 Helado de vainilla Nata montada

1.  En  cada  ración  se  echarán  dos  capas  de  baño  de  caramelo  en  un  vaso largo.  Verter  refresco  de  crema  en  el  vaso,  mientras  se  remueve  con rapidez,  hasta  que  el  líquido  llega  a  dos  dedos  del  borde.  Añadir  dos cucharadas o bolas de helado de vainilla y cubrir con la nata montada. 

2. Servir con cuchara larga y una pajita y consumir inmediatamente. 

 La  forma  tradicional  de  consumir  un  refresco  de  helado  de  crema  es  dar  un  sorbo  con  la  pajita  y alternarlo con una cucharada de helado. 



Granizado de cerveza de mantequilla

Salen unas 6 raciones. 

 1 taza de nata líquida

 ½ taza de azúcar moreno

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 cucharadita de aroma de mantequilla

 ¼ de cucharadita de extracto de ron, opcional 4 tazas de refresco de crema 1. Mezclar en un cazo pequeño la nata líquida y el azúcar moreno y cocer a fuego  medio,  removiendo  constantemente,  hasta  que  el  azúcar  se disuelva y la mezcla esté caliente, pero sin hervir. Pasar a otro recipiente y enfriar. 

2.  Mezclar  bien  en  un  bol  la  nata  líquida  y  los  restantes  ingredientes.  La espuma subirá mucho, así que el bol tiene que ser muy grande. Verter en una  heladora  de  dos  litros  y  batir  de  10  a  15  minutos,  hasta  que  la mezcla  quede  como  la  gravilla.  No  batir  más  de  la  cuenta  o  quedará espesa.  Durante  los  primeros  minutos  de  batido  habrá  que  bajar  la espuma de las paredes con una lengua de gato. 

3.  Repartir  el  granizado  en  6  vasos  y  servir  con  pajita.  Servir inmediatamente. 

 Quien  no  tenga  heladora  en  casa,  puede  preparar  de  dos  en  dos  tazas  en  una  licuadora  con  6  u  8

 cubitos de hielo. 























Gotas ácidas

Ron recuerda que cuando era pequeño, Fred le dio un dulce que le abrió un agujero en la lengua, y piensa en las píldoras ácidas. Se pregunta si debería devolverle la jugada a Fred regalándole un cucurucho de cucarachas, pero diciéndole que son cacahuetes (véase Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 10). 

Las  gotas  ácidas,  en  realidad  caramelos  acidulados,  son  una  golosina popular en Inglaterra. El ácido se añade para que el caramelo esté agrio. 

Si  se  sabe  manejar  el  caramelo  o  se  dispone  de  moldes  adecuados, pueden  hacerse  pirulíes,  chupetes,  chupetas,  piruletas  o  Chupa-Chups, insertando  un  palito  en  el  caramelo  cuando  todavía  está  caliente.  No utilizar  moldes  de  chocolate,  porque  se  derretirán  al  verter  el  caramelo caliente. 

Salen unos 40 caramelos. 

 ¼ de taza de agua

 1 taza de azúcar granulado

 ½ taza de jarabe de maíz claro

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 1 cucharadita de ácido cítrico (véase nota)

1. Forrar dos bandejas de horno con papel vegetal y dejar a un lado. Mezclar el  agua,  el  azúcar,  el  jarabe  de  maíz  y  el  crémor  en  una  cacerola pequeña. Cocer a fuego medio, sin dejar de remover, hasta que el azúcar se haya disuelto y la mezcla comience a burbujear. Limpiar los lados de la cacerola con un pincel de pastelería mojado en agua caliente si se han formado  cristales  de  azúcar.  Adosar  un  termómetro  de  dulces  en  la cacerola  y  seguir  cociendo  a  fuego  medio,  removiendo  de  vez  en cuando, hasta que la mezcla alcance una temperatura de 150 ºC. 

2.  Apartar  el  cazo  del  fuego.  Rociar  con  el  ácido  cítrico  y  remover  para

mezclar.  Cuando  haya  dejado  de  burbujear,  utilizar  una  cucharilla engrasada  para  verter  cucharaditas  de  jarabe  en  las  bandejas  que habíamos  preparado,  separándolas  unos  3  cm  para  que  tengan  espacio para expandirse. 

3.  Para  guardar  los  caramelos,  envolverlos  en  papel  vegetal  o  encerado, procurando que no se toquen, ya que se quedarían pegados. 

 El ácido cítrico se vende en pequeñas cantidades en multitud de comercios. 























Caprichos de Honeydukes

Harry se cuela en Honeydukes por el sótano, y chico, ¡vaya tienda! Los apetitosos caramelos que l enan las estanterías son la fantasía de cualquier amante del dulce. Las siguientes recetas reproducen más o menos los turrones, los helados de coco, ratones de azúcar, cremas de menta, bolsas de cítrico, chocolatinas y bombones que vio Harry (véase  Harry Potter y el prisionero de Azkaban, capítulo 10). 

No  se  sabe  de  dónde  salió  la  palabra  «turrón»,  tal  vez  tenga  alguna afinidad con «terrón», pero sí se sabe que puede fabricarse con una base de  azúcar  y  miel  y  frutos  secos  enteros,  picados,  troceados  y  molidos, con  chocolate,  con  vainilla  y  otras  muchas  cosas.  Es  típicamente español,  aunque  también  lo  fabrican  en  Italia  ( torrone)  y  en  Francia, donde se llama  nougat. La primera receta de turrón que se conoce figura en  el  anónimo   Manual  de  mugeres  en  el  qual  se  contienen  muchas  y diversas  reçeutas  muy  buenas,  de  finales  del  siglo  xv  o  principios  del xvi.  Esta  receta  es  para  cocineros  expertos.  Es  mejor  tener  algo  de experiencia en hervir azúcar para prepararla. Como en todas las recetas que requieren hervir azúcar, no deberían prepararla los niños. Además, para hacerla se necesitará una batidora fija con un recipiente de 5 litros y accesorios para batir. 

Salen 64 porciones. 

Turrón

 Papel  de  arroz  o  de  oblea,  para  forrar  el  molde  y  la  parte  de  arriba  del turrón (se puede pedir por Internet) 2 tazas de azúcar granulado ¾ de taza de jarabe de maíz claro

 ¼ de taza de miel 1 taza de agua

 4 claras de huevo, a temperatura ambiente

 ¼ de cucharadita de sal

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 1 cucharada de extracto de vainilla pura 1 taza de pistachos tostados enteros

 1 taza de almendras marconas, tostadas, peladas y en rodajas 1. Rociar un molde de 25 x 35 cm con un espray de cocina y forrarlo con el papel de arroz o de oblea. Puede que sea necesario cortar el papel para que encaje o utilizar dos hojas. Mezclar el azúcar, el jarabe de maíz, la miel y el agua en una cacerola mediana. Meter las claras de huevo, la sal y  el  crémor  tártaro  en  el  vaso  de  una  batidora  fija  y  batir  a  velocidad media.  Poner  la  cacerola  al  fuego  y  cocer,  sin  dejar  de  remover,  hasta que la mezcla se haya disuelto. Llevar a ebullición, limpiar los laterales con  un  pincel  pastelero  mojado  en  agua  caliente,  si  fuera  necesario,  y adosarle un termómetro de dulces. 

2. Aquí viene la parte difícil. Hay que batir las claras a punto de nieve y que el  sirope  del  azúcar  alcance  los  115  ºC  al  mismo  tiempo.  Cuando  esto ocurra, aumentar la velocidad de la batidora a mediaalta. Introducir una taza  refractaria  en  el  sirope  del  azúcar  y  luego,  con  la  batidora  aún funcionando,  verterlo  lentamente  sobre  las  claras,  de  forma  que  caiga directamente en uno de los laterales (si se vierte el sirope en el centro del recipiente, la mezcla salpicará los laterales y se pondrá dura y no ligará con  las  claras).  Batir  las  claras  hasta  que  estén  rígidas  y  brillantes,  sin dejar de cocer el sirope restante, removiendo para que no se queme. 

3. Aquí viene la segunda parte difícil. Conseguir que las claras alcancen el punto rígido y brillante cuando el sirope alcance los 150 ºC. En cuanto se alcance esta temperatura,  poner  la  velocidad  de  la  batidora  a  mediaalta  y  lentamente  verter  el  sirope  en  un  lado  del  recipiente.  Añadir  la vainilla y batir hasta que ligue. Añadir los frutos secos y amasar con la mano.  Inmediatamente,  verter  la  mezcla  en  el  molde  que  habíamos preparado.  Se  asienta  rápidamente,  así  que,  cuanto  más  caliente  esté, más fácil será que se extienda por todo el molde. Alisar la parte de arriba con  una  rasera  y  poner  el  papel  de  arroz  o  de  oblea  por  encima, apretando. 

4.  Dejarlo  enfriar  y  que  se  asiente  toda  la  noche.  Utilizar  un  cuchillo  de sierra para cortar 8 veces a lo ancho y otras 8 a lo largo, para formar 64

rectángulos.  Este  turrón  es  difícil  de  cortar  y  de  sacar  del  molde  y  no



















parecerá tan limpio y profesional como el de Honeydukes, pero estará de rechupete.  Tapar  bien  el  molde  con  plástico  y  guardar  a  temperatura ambiente hasta un máximo de 3 semanas. 

 Aunque  es  difícil  encontrar  papel  de  oblea,  es  realmente  lo  único  que funciona.  El  turrón  es  muy  blando  y  pegajoso;  a  diferencia  de  los malvaviscos, absorbe la harina de maíz o el azúcar glas, así que si se utilizan se  quedarán  pegados  al  molde  y  tendremos  que  utilizar  mucha  grasa  para poder sacarlo. Y por supuesto, se estropeará el dulce. 

Helado de coco

El  helado  de  coco  no  es  ningún  helado,  pero  sí  lleva  coco,  así  que  el nombre está justificado en parte. Este dulce en realidad es dulce de coco. 

Los norteamericanos lo llaman «caramelo de coco» o «praliné de coco», aunque  el  praliné,  en  español,  lleva  chocolate.  La  forma  tradicional  de prepararlo  es  poner  la  mitad  de  la  mezcla  en  el  molde  y  luego  teñir  el resto de rosa y ponerlo encima. Así tiene un aspecto precioso al cortarlo. 

Salen 64 porciones. 

 2 tazas de azúcar granulado

 2 tazas de leche entera

 2 cucharadas de sirope dorado o jarabe de maíz claro

 ¼ de pastilla de mantequilla

 (2 cucharadas)

 ¼ de taza de nata líquida

 ¼ de cucharadita de sal

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 taza de coco desecado molido

 (puede sustituirse por coco rallado y endulzado)

 Unas gotas de colorante alimentario rojo

1. Engrasar un molde de 20 cm. Forrarlo con papel vegetal, dejando que el papel  sobresalga  por  los  extremos.  Es  para  poder  sacar  la  mezcla  y cortarla. 

















2.  Mezclar  el  azúcar,  la  leche,  el  sirope  dorado  o  el  jarabe  de  maíz,  la mantequilla, la nata y la sal en una cacerola grande (mientras se cuece, la mezcla subirá, así que la cacerola deberá ser grande. Una de 4 litros será suficiente,  pero  hay  que  comprobarlo).  Cocer  a  fuego  medio, removiendo constantemente, hasta que la mantequilla se haya fundido y los  ingredientes  se  hayan  mezclado.  Limpiar  los  cristales  de  azúcar  de los laterales con un pincel mojado en agua caliente. Unos pocos cristales podrían hacer que la mezcla recristalizara. 

3.  Adosar  un  termómetro  a  la  cacerola  y  seguir  cociendo,  removiendo frecuentemente, hasta que la mezcla alcance una temperatura de 115 ºC. 

Este  proceso  podría  durar  más  de  media  hora,  así  que  paciencia.  No hacer  caso  si  parece  coagularse;  se  homogeneizará  mientras  se  espesa durante el batido. 

4. Apartar la cacerola del fuego y esperar a que la mezcla se enfríe y baje a 50  ºC.  Quitar  el  termómetro,  añadir  la  vainilla  y  el  coco  y  batir  o remover  vigorosamente  con  una  cuchara  de  madera  entre  10  y  15

minutos,  hasta  que  la  mezcla  pierda  brillo  y  esté  muy  espesa.  No  pasa nada si otra persona ayuda con el batido y se hace por turnos. 

5. Verter la mitad de la mezcla en el molde y alisar la superficie. Si fuera necesario,  puede  usarse  plástico  y  la  palma  de  la  mano.  Añadir  el colorante alimentario a la otra mitad de la mezcla hasta que el color esté bien  distribuido.  Colocarlo  sobre  la  primera  capa.  Si  parece  muy complicado,  teñir  toda  la  mezcla  de  rosa  en  lugar  de  hacer  capas  o  no añadirle el color. 

6. Enfriar completamente antes de cortarlo en cuadrados de 2 cm y medio (8

cortes  en  una  dirección  y  8  en  la  otra).  Guardar  en  un  recipiente hermético. El resultado puede conservarse varias semanas. 

 Si  la  mezcla  se  calienta  demasiado,  parecerá  argamasa  al  intentar removerla.  Si  no  se  calienta  lo  suficiente,  no  se  espesará  y  parecerá  barro blando. Puede salvarse poniéndola otra vez en la cacerola, con más agua (no pasa  nada;  el  agua  se  evaporará)  y  recalentar  hasta  que  alcance  la temperatura deseada. 

Ratones de azúcar



































Hacer  animales  pequeños,  como  ratones  o  cerdos,  con   fondant  o  un sucedáneo es una actividad popular entre los niños británicos (el  fondant auténtico,  que  es  una  clase  de  almíbar,  es  mucho  más  difícil  de preparar). 

Salen unos 20 ratones de azúcar. 

 ¾ de pastilla de mantequilla a temperatura ambiente

 (6 cucharadas)

 ¼ de taza de jarabe de maíz claro

 ½ cucharadita de extracto de vainilla pura

 3 tazas de azúcar glas, tamizado

1.  Mezclar  la  mantequilla,  el  jarabe  y  la  vainilla  y  batir  hasta  que  liguen. 

Echar el azúcar lentamente, batiendo a la velocidad más baja, hasta que forme  una  pasta.  Añadir  más  azúcar  de  cucharada  en  cucharada  si  la mezcla está pegajosa. Envolver en plástico y meter en el frigorífico hasta que  la  pasta  esté  lista  para  usarse.  El   fondant se conserva varios meses en el frigorífico. 

2. Para hacer los ratones de azúcar, coger un pegote de  fondant y hacer una pelota de 1,20 cm, dándole forma ovalada; tirar ligeramente una vez para hacer  la  nariz  y  dos  para  hacer  las  orejas.  Se  pueden  hacer  dos  huecos para los ojos con un mondadientes. Coger otro trozo de masa de unos 3

cm y darle forma ovalada para hacer el resto del cuerpo. Juntar esta parte con la cabeza. Se puede poner un trozo de barrita de regaliz sintético a modo  de  rabo.  Si  el   fondant  está  demasiado  blando  para  trabajarlo, volver a meterlo en el frigorífico para que se endurezca. 

3.  Repetir  hasta  gastar  todo  el   fondant.  Alinear  los  ratones  sobre  papel vegetal y dejarlos una noche entera para que se sequen. 

Bombones de menta

Los bombones de menta son caramelos de chocolate con sabor a menta. 

El   fondant  fue  inventado  a  mediados  del  siglo  xix  y  este  es probablemente  uno  de  sus  usos  más  populares.  El  almíbar,  que  es  la



















fórmula  en  la  que  se  basa  el   fondant,  parece  que  se  conoce  en  la península ibérica desde la Edad Media. Para preparar más fácilmente los bombones de menta, utilizar la receta de los ratones de azúcar (ver más arriba), sustituyendo la vainilla por ¼ de cucharadita de menta. Formar bolas  de  3  cm  con  el   fondant  y  aplastarlas  antes  de  colocarlas  sobre  el papel  vegetal.  Se  pueden  sumergir  en  el  chocolate  fundido  en  seguida, en lugar de esperar a que se pongan duras. 

Sale 1 kg más o menos (30 unidades). 

 3 tazas de azúcar granulado

 ¼ de cucharadita de crémor tártaro

 1 taza de agua

 ¼ de cucharadita de menta

 280 g de chocolate negro cortado

1. Poner el azúcar, el crémor y el agua en una cacerola mediana y adosar un termómetro.  Cocer  a  fuego  medio  sin  remover  hasta  que  la  mezcla alcance los 115 ºC. Verter el almíbar caliente en una bandeja con bordes y enfriar a 50 ºC. 

2. Utilizar una espátula de silicona para rascar y remover la pasta unos 10

minutos, hasta que se ponga blanca, espesa y grumosa. Amasar un poco para  que  quede  homogénea.  Envolver  en  plástico  y  dejar  reposar  una noche. 

3.  Calentar  el  almíbar  en  el  microondas  unos  2  minutos,  removiendo  cada 30  segundos,  hasta  que  se  haya  licuado.  Añadir  la  menta  y  tapar  la superficie con plástico. Enfriar la mezcla hasta que esté tibia. 

4.  Aceitarse  las  manos  y  formar  bolas  de  3  cm  con  trozos  de  almíbar, volviendo  a  ponerse  aceite  en  las  manos  las  veces  que  haga  falta. 

Mantener el almíbar tapado con el plástico mientras se trabaja, ya que se seca rápidamente. Poner las bolas sobre papel vegetal, dejando sitio para que  se  expandan:  se  quedarán  más  planas  al  enfriarse.  Dejar  a  un  lado las bolas unas horas, para que se pongan duras. 

5.  Fundir  el  chocolate.  Utilizando  dos  tenedores,  o  las  manos  si  no  hay inconveniente,  sumergir  los  centros  en  el  chocolate,  dándoles  la  vuelta

para  que  se  cubran  bien.  Sacarlos  y  dejar  que  el  exceso  de  chocolate gotee en el recipiente. Colocar los caramelos sobre el papel vegetal para que  se  pongan  duros.  Cuando  el  chocolate  se  haya  solidificado, guardarlos  en  una  sola  capa  entre  papeles  vegetales,  en  un  recipiente hermético, a temperatura ambiente, durante varios días. 



















Bolsas de cítrico efervescente

¡Bolsas de cítrico para levitar! Vaya, eso sí que es un señor capricho. En Inglaterra se hacen pelotas con papel de arroz y se rellenan con polvo de cítrico  (un  polvo  dulce  que  se  vuelve  efervescente  en  la  boca).  En Francia  y  en  España  fueron  populares  las  gaseosas  en  polvo,  entre mediados  del  siglo  xix  y  xx.  A  los  niños  de  mediados  del  xx  les encantaban los polvos de magnesia efervescente, inventados en Francia, que llamaban «litines». En los libros de Harry Potter, la efervescencia es tan potente que te levanta del suelo. Por desgracia, cuando preparen esta receta  en  casa,  los  cocineros  no  levitarán,  pero  con  un  poco  de imaginación creerán que sí. 

Receta para una docena de bolsas. 

 ½ taza de azúcar granulado

 ½ cucharadita de ácido cítrico

 (véase nota)

 1 cucharadita y

 ½ de levadura

 Papel de arroz o de oblea, cortado en 24 cuadrados de 5 cm, para hacer las bolsas

1.  Mezclar  el  azúcar,  el  ácido  cítrico  y  la  levadura  en  un  robot  de  cocina. 

Batir  un  minuto  aproximadamente,  hasta  que  esté  bien  mezclado  y  el azúcar forme granos finos. 

2. Colocar 12  cuadrados de papel de oblea o de arroz. Poner una pequeña cantidad  (1/8  de  cucharadita)  de  la  mezcla  azucarada  en  el  centro  de cada cuadrado. Mojar con agua los bordes de los cuadrados restantes (no mojarlos  demasiado  o  se  desharán)  y  con  cuidado  colocarlos  sobre  los cuadrados  a  los  que  hemos  puesto  la  mezcla  azucarada.  Apretar  los bordes  para  sellarlos  y  dejarlos  sobre  un  papel  vegetal  para  que  se sequen. Reservar el polvo restante para otro uso, por ejemplo, para bañar pirulíes.  O  cortar  más  cuadrados  y  hacer  más  bolsas  (se  pueden  hacer

hasta 200 con esta cantidad de mezcla). 



















 El ácido cítrico puede adquirirse en muchos establecimientos en cantidades pequeñas. 

Trufas de chocolate negro

Para dar una idea de las golosinas de chocolate que hay en Honeydukes, presentamos  dos  recetas  básicas  de  trufa.  Hablando  con  propiedad,  la trufa  es  un  hongo  que  se  utiliza  en  cocina  como  guarnición  y  como condimento, pero es muy cara y ha sido un manjar de sibaritas desde los tiempos de los romanos. Así que, hacia finales del siglo xix, se inventó la trufa de chocolate, que básicamente es una bola de crema de chocolate con mantequilla, aunque hay muchas otras fórmulas. 

Salen dos docenas de trufas. 

 350 g de chocolate negro picado

 ¾ de taza de nata líquida

 300 g de chocolate negro fundido

 Cacao desgrasado para espolvorear (opcional)

1. Poner el chocolate picado y la nata en un cuenco apto para microondas y calentar  durante  2  minutos,  parando  para  remover  cada  30  segundos, hasta que esté fundido y homogéneo. 

2. Enfriar la mezcla de chocolate a temperatura ambiente hasta que se ponga rígido. Coger cucharadas y formar bolas de 3 cm. Colocarlas sobre papel vegetal.  Es  un  trabajo  sucio;  puede  que  tengamos  que  lavarnos  las manos  de  vez  en  cuando,  ya  que  el  chocolate  fundido  en  las  manos dificultará la formación de las bolas. 

3. Procurar que las bolas estén compactas antes de sumergirlas. Utilizando dos tenedores, coger las bolas de una en una, sumergirlas en el chocolate caliente,  rodándolas  para  que  se  cubran  bien,  sacarlas  y  dejar  que  el exceso de chocolate caiga en el recipiente antes de volver a poner la bola en el papel vegetal. 

4. Cuando el baño de chocolate se haya asentado, quitar las bolas del papel y rodarlas sobre el cacao, si se usa. Guardar en un recipiente hermético. 

Para  acelerar  el  proceso,  se  pueden  meter  las  trufas  cubiertas  en  el



















frigorífico  durante  10  minutos,  pero  no  más.  La  condensación  podría estropear el chocolate. 

Trufas de chocolate blanco

El chocolate blanco no es en realidad chocolate. Está hecho con leche en  polvo,  azúcar  y  saborizantes,  pero  contiene  manteca  de  cacao  (la grasa que sale de la masa de chocolate durante el proceso), lo que le da derecho a llamarse «chocolate». 

Salen dos docenas de trufas. 

 400 g de chocolate blanco picado

 ½ taza de nata líquida

 280 g de chocolate blanco, fundido

1. Poner el chocolate picado y la nata en un recipiente apto para microondas y  calentar  durante  2  minutos,  parando  para  remover  cada  30  segundos, hasta que esté fundido y homogéneo. No calentar demasiado. 

2.  Enfriar  la  mezcla  a  temperatura  ambiente  hasta  que  se  ponga  rígida. 

Coger  cucharadas  y  formar  bolas  de  3  cm.  Colocarlas  sobre  papel vegetal. Es un trabajo sucio; tal vez tengamos que lavarnos las manos de vez  en  cuando,  ya  que  el  caramelo  fundido  en  las  manos  dificultará  la formación de las bolas. 

3.  Procurar  que  las  bolas  están  compactas  antes  de  sumergirlas  en  el chocolate.  Utilizando  dos  tenedores,  coger  las  bolas  de  una  en  una, sumergirlas en el chocolate fundido, rodándolas para que se cubran bien, sacarlas y dejar que el chocolate gotee en el recipiente antes de volver a poner la bola en el papel vegetal. Dejar que el baño se asiente antes de servir.  Para  acelerar  el  proceso,  se  pueden  guardar  las  trufas  en  el frigorífico  durante  10  minutos,  pero  no  más.  La  condensación  podría estropearlas. Guardar en un recipiente hermético. 

 Al  fundir  el  chocolate  blanco  para  preparar  el  baño,  no  calentarlo demasiado o se estropeará. Picar el chocolate y calentar en el microondas 2

 minutos, parando para remover cada 30 segundos. Si está muy caliente pero



















 aún se pueden ver trozos enteros, seguir removiendo. Puede que la operación tarde unos minutos. 

Bombones de dátiles, nueces y coco

Esta  delicada  golosina,  suave  y  que  se  derrite  en  la  boca,  tiene  que prepararla  una  persona  adulta,  ya  que  hay  que  cocer  azúcar.  Estos bombones son perfectos para regalar si se evita la tentación de comerlos antes de empaquetarlos. La palabra bombón viene del francés  bon-bon, que  significa  «bueno-bueno».  En  los  viejos  tiempos,  los  caballeros regalaban  a  las  señoras  bonitas  cajas  llenas  de  bombones.  En  nuestros días nada impide que se pongan en bandejas diminutas de papel de plata, se  envasen  en  cajas  bonitas  y  decoradas  y  se  den  como  regalo.  Si  han quedado algunos bombones para el día siguiente, lo que no es probable, se  pueden  guardar  en  un  recipiente  hermético  a  temperatura  ambiente durante varias semanas. 

Salen unos 30 bombones. 

 2 tazas de leche entera

 1 taza de azúcar granulado

 1 taza de azúcar moreno prensado

 2 cucharadas de sirope dorado o de jarabe de maíz claro ¼ de cucharadita de sal½1 cucharadita de extracto de vainilla pura ½ taza de dátiles picados

 ½ taza de nueces tostadas y picadas

 ½ taza de coco seco molido (se puede sustituir por coco picado en un robot de cocina)

1. Mezclar en una cacerola grande la leche, los azúcares, el sirope dorado o el  jarabe  de  maíz  y  la  sal  (mientras  se  cuece,  la  mezcla  subirá,  así  que hay que usar una cacerola suficientemente grande. Una de 4 litros estará bien,  pero  conviene  comprobarlo  antes).  Cocer  a  fuego  medio, removiendo  constantemente,  hasta  que  el  azúcar  se  haya  fundido  y  la mezcla  empiece  a  burbujear.  Limpiar  los  cristales  de  azúcar  de  los laterales  con  un  pincel  mojado  en  agua  caliente.  Unos  pocos  cristales

podrían impedir la recristalización de la mezcla. 

2.  Adosar  a  la  cacerola  un  termómetro  y  seguir  cociendo,  removiendo frecuentemente,  hasta  que  la  mezcla  alcance  los  115  ºC.  El  proceso podría  tardar  más  de  media  hora,  así  que  paciencia.  No  preocuparse  si parece cortarse; se homogeneizará mientras se espesa durante el batido. 

3. Apartar la cacerola del fuego y añadir la vainilla, los dátiles y las nueces. 

Batir  o  remover  vigorosamente  con  una  cuchara  de  madera,  unos  20

minutos, hasta que la mezcla pierda su brillo y esté muy espesa. 

4. Poner un plástico directamente sobre la superficie para que no se forme una  costra  de  masa  seca  y  dejar  enfriar  hasta  que  esté  suficientemente compacto. Poner el coco en un cuenco. Coger cucharadas de la mezcla y formar  bolas  de  2,5  o  3  cm  y  cubrirlas  con  el  coco.  Las  bolas  deberán estar  pegajosas  y  suaves,  así  que  es  posible  que  se  aplanen  un  poco  al dejarlas. No preocuparse si no están perfectas. Guardar en un recipiente hermético. Los bombones se conservarán varias semanas a temperatura ambiente. 



















Bombones 1-2-3 de chocolate crujiente y crema de cacahuete Estos bombones se llaman «12-3» porque se preparan antes de llegar a tres. Además, son tan irresistibles que se devoran igual de rápido. 

Salen unos 30 bombones. 

 1 taza y

 ½ de azúcar glas

 1 taza y

 ½ de mantequilla cremosa de cacahuete

 1 cucharadita de extracto de vainilla pura

 1 taza de arroz inflado

 280 g de chocolate con leche fundido, para el baño

1. Mezclar en batidora eléctrica el azúcar glas, la mantequilla de cacahuete y la vainilla. Batir a velocidad baja hasta que la mezcla empiece a ligar y alcance  una  consistencia  de  masa,  sin  grumos.  Si  está  demasiado pegajosa,  añadir  más  azúcar  glas;  si  está  demasiado  seca,  añadir  leche, de  cucharada  en  cucharada  (es  mejor  evitar  la  leche,  ya  que  el  arroz dejará  de  estar  crujiente  tras  varias  horas,  a  causa  de  la  humedad añadida). Echar el arroz y mezclar hasta ligar. 

2. Formar bolas de 3 cm con la mezcla y alinearlas sobre papel vegetal. Con dos tenedores, coger las bolas de una en una, sumergirlas en el chocolate fundido,  rodándolas  para  que  se  cubran  bien,  sacarlas  y  dejar  que  el exceso de chocolate caiga en el recipiente antes de volver a poner la bola en  el  papel  vegetal.  Esperar  a  que  el  chocolate  se  solidifique  antes  de devorar  los  bombones.  Para  acelerar  el  proceso,  se  pueden  meter  los bombones  en  el  frigorífico  durante  diez  minutos,  pero  no  más.  La condensación podría estropear el chocolate. 

 Al  fundir  el  chocolate  con  leche  para  el  baño,  no  calentarlo  demasiado  o  se  estropeará.  Picar  el chocolate y meterlo en el microondas 2 minutos, parando para remover cada 30 segundos. Si está muy caliente pero aún se pueden ver trozos enteros, seguir removiendo. Esto podría tardar unos minutos. 
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