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PROLOGO

Las claves fundamentales de la cocina vasca son la calidad de los productos vy las elaboraciones
sencillas. El producto tiene que ser el mas fresco, de ahf que sea una cocina de temporada y de
mercado. No hay que ir a buscarlo lejos, siempre cerca de casa, pues eso garantiza su frescura. Las
recetas no tienen complicaciones, se trata de realzar las cualidades del producto, asi que cuanta menos
manipulacion, mejor. No son recetas dificiles, pero hay que cocinar con cuidado y atencion. A la cocina
vasca podriamos definirla como la de las dos “ces”: calidad y carifio.

Las auténticas protagonistas de la cocina vasca son las etxekoandres (amas de casa), ellas son las que

han desarrollado dia a dia el recetario y lo han mantenido vivo generacion tras generacion. Son las que han
aportado el carifio a la cocina y las que nos han ensefado a cocinar con fundamento y mimo. Después
hemos venido los cocineros profesionales, que hemos dado el toque sofisticado. También han jugado un
papel importante los cocineros de los txokos (sociedades gastrondémicas), que han ayudado a popularizar el
recetario vasco. Otra pieza clave en el desarrollo de esta peculiar cocina han sido los agricultores, ganaderos
y pescadores, asi como los profesionales de los mercados vy los artesanos, elaboradores de un sinfin de
buenos productos. En definitiva, es el fruto del trabajo de todo un pueblo.

En este libro he reunido las recetas de toda la vida, las llamadas recetas tradicionales, esas que siempre
hemos conocido en las cartas de los restaurantes pero también en nuestras casas. Mas de 130, donde he
buscado platos de todas las especialidades. Aqui estan desde los chipirones en su tinta hasta el marmitako,
pasando por las kokotxas o la merluza en salsa verde, los diferentes bacalaos y las tradicionales anchoas.
También estan las manitas de cordero y la chuleta con pimientos, sin olvidar postres tan tipicos como la
intxaursalsa o la pantxineta, o tan populares como las manzanas asadas o el arroz con leche. Todas estas
recetas estan pensadas para hacer en casa. He procurado que todo esté muy claro, tanto la lista de
ingredientes como los diferentes pasos de la elaboracion. Cada receta lleva una breve historia, un pequefio
consejo y una foto del plato terminado.

Ahora os toca a vosotros ponerlo en practica, y espero que lo disfrutéis y hagais disfrutar a vuestros
invitados. On egin (jbuen provecho!).

Karlos Arguifiano
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800 g de kokotxas de 4 personas
merluza

3 dientes de aqjo

1 trozo de guindilla

1 cucharada de harina
125 ml de vino blanco
aceite de oliva virgen extra
sal

ramas de perejil

KOKOTXAS DE MERLUZA
EN SALSA VERDE

L impia bien las kokotxas y retirales las pieles que les sobran. Extiéndelas sobre un pario limpio para
que se sequen. Sazdnalas y resérvalas.

Coloca en una cazuelita dos dedos de agua con una rama de perejil, sal y los restos de las kokotxas.
Deja reducir, cuela y reserva.

Pela y pica finamente los dientes de ajo. Frielos, junto con la guindilla, a fuego suave (sin que cojan
color) en una cazuela amplia y baja con un poco de aceite.

Retira la guindilla, agrega 1 cucharada de harina y rendgala bien. Vierte el vino blanco y un poco del
caldo que tenias reservado y dale un hervor. Espolvorea con abundante perejil picado e incorpora las
kokotxas con la piel hacia arriba. Cocinalas durante 2-3 minutos, moviendo constantemente la cazuela.
Sirve.

Sirve y adorna con unas hojas de perejil.

Un plato humilde que nacio alrededor de 1900
en las sociedades gastrondmicas de Donostia
(Guipuzcoa).

En aquella época las kokotxas eran despojos que se
regalaban en las pescaderias y que la imaginacion
y el buen hacer de los cocineros aficionados
transformaron en un finisimo bocado.

Desde el punto de vista culinario, las kokotxas
admiten diversas preparaciones (a la plancha,
rebozadas, en salsa...). Lo mas habitual es
prepararlas en salsa.

Las kokotxas son las partes carnosas que se encuentran debajo de la cabeza de los peces. Para que la salsa
cuaje y quede mas gelatinosa, remueve la cazuela con movimientos circulares.
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La COCINA VASCA esti reconoida como una de las
mejores del mundo, Sus cocineros pozan de prestgio
imternacional, v, entre ¢llos, Karlos Armanano destaca por
su labor de difusion de la buena cocina, En esie libro el
popular cocinero ha reunwdo lis recens de la Coong vissea
de roda [a vida, Las Hamadas recetas wradicionales, esas que
siempre han figurado en las cartas de los restaurantes pero
que también se hacen habiwalmente en los hogares. Mis
de 130, donde aparecen plans de indas las especialidades,
desde los chipiromes en s unne hasa el mamaako, pasando
por las kokoras o la medues en salka verde, bos diterenmes
bacalaos v las wradicionales anchoas, También estdn las
manitas de cordero v la chuleta con pimienios, sin olvidar
posires tan tipicos coma la imsaursalsa o la paninen, o
an populires como las manzanas asadas o el armoz con
keche. Todas ests recetas estdn pensadas para hacer en
casa. Con su peculiar estibo, Karlos Arguifiano se encarga
de que wndo en este recetano csié muy clam, i la hsta
de ingrediemes como bos diferenies pasos de la elaboracion
Cada recera lleva un pequen consepn, b histora de

chmn ha legado hasta nuesiros diss v una foo del plan
terminade, Un hbeo muy completo v pricioo aomo ¢
habitual en los librmos de Karlos Arguinano,
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