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Prólogo

Un editor que se quiera vanagloriar un poco tiene que tener un gran libro de cocina en su catálogo. 
Yo he tenido la suerte de tener no uno, sino toda una escuela de cocina: Karlos Arguiñano.

Conocí a Karlos hace ahora más de doce años, y he publicado muchos libros suyos, pero tengo 
que decir que a pesar de ello no he logrado cocinar en serio. Me atrincheraba siempre en que no era 
capaz de superar los conceptos básicos: rehogar, escaldar o sofreír, además de las excusas habituales 
como la falta de tiempo. En realidad mi resistencia se debía más a una limitación, a una carencia en mi 
educación, a una falta de cariño por cocinar. Leyendo ahora este nuevo libro me doy cuenta del tesón 
pedagógico de Karlos, de su afán por transmitir la alegría de cocinar. El empeño va, desde luego, dando 
sus frutos.

Los libros suyos son siempre otra vuelta de tuerca, pero con sorpresa. No es de extrañar, pues 
mantiene aún la curiosidad de un niño y la vitalidad de un joven, y las transmite en todas sus 
actuaciones. Y, además, el sentido del humor. Un escritor francés dijo en cierta ocasión: “Contra los 
males, os doy la risa”. Pues bien, Karlos nos da la cocina, y la risa.

Volviendo a esta nueva entrega que nos ocupa, diría que es como una especie de guía culinaria 
trotamundos: es muy sencilla, pero está todo. Cocinar es una fiesta, y cuanto antes aprendamos, 
mejor.

Ángel Lucía



Cuando vayas a consumir tomates es importante limpiarlos bien bajo el agua para eliminar los posibles residuos de abonos y 
sulfatos que puedan tener.

Pelar un tomate 

* Consejo de cocina

Cortar en medias lunas.Cortar por la mitad. 5|4|

Pelar. Cortar la parte inferior.Cortar el tallo del tomate 
(pedúnculo).

2| 3|1|

Limpia el tomate bajo el grifo de agua y sécalo. 

Con un cuchillo (puntilla) retírale la parte del tallo y la parte inferior.

Apóyalo sobre la tabla de cocina y con un cuchillo bien afilado, pélalo con cuidado. 

Córtalo a tu gusto, pero te sugiero que si quieres utilizarlo en ensaladas lo hagas de la siguiente manera: córtalo por la 
mitad (de arriba abajo) y después en medias lunas.

* Elaboración 

Podemos encontrar tomates durante todo el año, pero ten en cuenta que la mejor temporada para consumirlos es durante el 
verano.

* Anota...

Escaldar un tomate

Pelarlo.Sacarlo.Introducirlo en la cazuela. 5| 6|4|

Hacer un corte en cruz 
superficialmente. 

Retirar el tallo del tomate 
(pedúnculo).

Poner el agua a cocer. 2| 3|1|

Pon el agua a cocer en una cazuelita. 

Limpia el tomate y con un cuchillo retírale la parte del tallo. Dale la vuelta y por la parte inferior, hazle un corte superficial en 
forma de cruz.

Introdúcelo en la cazuela con agua hirviendo.

Cuando lo metas el agua dejará de hervir, espera a que empiece a hervir de nuevo y dale un hervor breve (30-40 
segundos). Sácalo con una espumadera, enfríalo bajo el grifo de agua fría o bien deja que se temple solo y pélalo.

* Elaboración 
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* Anota...

8| 9|7|

* Consejo de cocina

5| 6|4|

2| 3|1|

* Elaboración * Ingredientes 

 

(2 personas)

Añadir el azafrán y cocinar. Verter el agua y sazonar.Rehogar todo.

Picar el pimiento en daditos. Picar la cebolleta en daditos.Picar el diente de ajo 
finamente.

Agregar el arroz. Añadir el pollo troceado y 
rehogar.

Puedes añadir caldo al arroz en vez de agua. Sólo hay 
que procurar que no sea un caldo muy fuerte y que el 
sabor sea parecido al de los ingredientes utilizados en el 
arroz.

Si no tienes azafrán puedes utilizar un poco de colorante 
o un par de cucharadas de salsa de tomate. 

Añadir la verdura a una cazuela 
con aceite y rehogar.

Pela el diente de ajo, pícalo en láminas, después en tiras y finalmente en daditos. 
Pica la cebolleta en daditos. 

Limpia el pimiento, aplástalo con la mano, retírale el tallo y las pepitas, córtalo en 
tiras y después en daditos.

Pon 3 cucharadas de aceite en una cazuela amplia y baja, agrega la verdura y 
rehógala a fuego medio durante 4 minutos. Agrega el pollo troceado y dóralo junto 
con las verduras durante otros 4 minutos. Añade el arroz y rehógalo todo junto 
durante 2 minutos.

Vierte el agua, ½ cucharadita de sal (a tu gusto) y unas hebras de azafrán. 
Cuece a fuego fuerte durante 3 minutos. Tapa la cazuela y deja cocer durante otros 
15-17 minutos a fuego suave. Apaga el fuego y deja reposar tapado durante 5 
minutos.

Sirve y espolvorea con perejil picado.

Arroz con pollo
2 tacitas de arroz (150 g)
1 picantón o 2 muslos de pollo 

troceados
½ cebolleta
½ pimiento verde
1 diente de ajo
5 tacitas de agua caliente
3 cucharadas de aceite de oliva
sal
hebras de azafrán
perejil picado
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