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COCINA

Las recetas de los conventos
Por Garcys

En 1807, al comienzo de la campariia de Portugal, la bi-

blioteca del poderoso, por aquel tiempo, Monasterio de

Alcantara (Extremadura) fue saqueado por los soldados

de Napoleon, bajo el mando del general Junot, utilizando

los preciosos manuscritos que alli se conservaban, en la

preparacion de cartuchos fusileros. Entre otros manuscri-

tos un comisario de guerra encontro el recetario de cocina, donde todos los frailes que des-
de hacia siglos habian estado encargados del sustento del convento fueron escribiendo las
recetes de los guisos que aprendian de las cocineras de la comarca o que inventaban ellos
mismos. Fue a parar este recetario a manos del general, quien lo envio a su esposa Laura,
que aun ostentaba él titulo de duquesa de Abrantes que conquistara en aquella batalla su
marido. Divulgo ella este recetario en Paris y recogio en sus memorias alguna parte: “Fue
el mejor trofeo, la unica cosa ventajosa que
logro Francia de aquella guerra.”

De este recetario proceden platos de faisan,
perdiz, becadas o chochas, pastel de higado
de pato, un guiso de bacalao y el empleo de
trufa con gran maestria.

BACALAO CON LECHE
Ingredientes:

600 gramos de bacalao, 2 dientes de ajo, 2
claras de huevo, 12 almendras un poco tos-
tadas, harina, leche, laurel y aceite.

Preparacion:

Para esta receta debe utilizarse bacalao de
buena calidad, no muy gordo y a ser posible
en filetes sin espinas.

Se corta el bacalao desalado en trozos pe-
quenios, se reboza en harina y clara de hue-
vo batida antes de freirlo en una sartén con
aceite caliente. Cuando este dorado, se escu-
rrey se pasa a una cazuela con una hojita de
laurel; Se cubre con leche hervida, se tapa la
cazuela y se deja cocer a fuego lento.
Mientras tanto se machacan en un mortero los ajos, las almendras y una cucharadita de
aceite de freir el bacalao. Una vez conseguida una pasta homogénea, se diluye con tres
cucharadas mas de aceite y un poco de salsa del bacalao antes de verter el majado sobre
el pescado.

Se sacude la cazuela para que quede todo
bien unido, la salsa espese y no se pegue al
fondo, dejandolo cocer por espacio de 20
minutos. Pasado este tiempo, se deja repo-
sar solo unos minutos, se retira el laurel y se
sirve en la misma cazuela.

FAISAN AL MODO DE ALCANTARA
(SEGUN IGNACIO DOMENECH)

Preparacion:

“Se vacia el faisan por delante, retirando el
hueso de la pechuga y rellendndolo de higa-
dillos de pato estofados en manteca fina, sal,
pimienta y se pasa por tamiz, a este puré se
le ariade una regular cantidad de trufas en
pedazos grandes, cocidas de antemano en
vino de Oporto; ya relleno con esta combi-
nacion y bien sujeto, se pondra en macera-
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cion durante tres dias en vino de
Oporto. Pongase a asar dentro
de una cacerola, sazonado de sal
y manteca, cuando quede asado,
se reduce el vino de Oporto de la
maceracion, aniadiéndole 14 o 16
trufas pequenas, uniéndolas al fai-
san, déjese cocer todavia durante
8 o 10 minutos, Sirvase tal y como
queda terminado, puesto entero en
la fuente, se cubre con el jugo y
las trufas. En el comedor se corta
convenientemente.”

Augusto Escoffier, que en realidad
inmortalizo esta receta de faisdan
al modo de Alcdntara, decia que
“la carne del faisan y la de la be-
cada necesitan estar bastante reposadas, con lo cual se ablandan y toman un gusto especial. La
carne excesivamente fresca resulta coridcea y sin olor, mientras que, si han estado en reposo y
son razonablemente pasadas, resultan tiernas, sabrosas y tienen un incomparable aroma que las
da un gran valor gastronomico. Antiguamente era costumbre mechar los faisanes y las perdices
que debian asarse, actualmente, y con razon, se ha abandonado esta practica que perjudicaba la
delicadeza de la carne. Una simple loncha de tocino que envuelva el ave resulta mucho mas eficaz
para protegerla de la accion del fuego.

No obstante, durante la temporada de las trufas, la mejor forma de degustar esta delicada carne
es trufandola con 24 horas de anticipacion y asandola a la broche.”

Las trufas de Extremadura, de donde procede la famosa receta son de gran calidad.

Extractos de la Cocina de los Conventos.
Curiosidades
Las selectas aves

Las preferencias hacia un tipo u otro de carne durante la edad media y el renacimiento, se ba-
saba tanto en sus cualidades
gustativas como en los funda-
mentos médicos de aquellas
épocas. De aqui que las aves
pasaran por ser el mejor sus-
tento del hombre. En opinion
de los Galenos, la naturale-
za tierna y no pegajosa de la
carne de las aves, permite que
esta se cueza con facilidad en
el estomago y que su alimento
se distribuya con rapidez por
el organismo. Erva tan consi-
derada la carne de las aves
que sé tenia por elixir de la
eterna juventud.

“Carne de pluma, quita del
rostro la arruga.”

Uso del tenedor

A principios del siglo XVI aun no se habia establecido el uso del tenedor, que empezo a generali-
zarse desde Florencia a Venecia (aunque algunos hablan de Bizancio como el origen de su uso.)
Los primeros en usar el tenedor fueron la realeza de los Austrias, asi como la alta nobleza. Pero
antes del siglo XVI, cuando se servia en los festines cortesanos una pieza de asado, entraba en
escena “el trinchador”, “el cortador de cuchillo”, que se encargaba con el trinchete de cortar
la pieza por sus coyunturas naturales. Luego, el comensal tomaba el trozo con los dedos y se lo
llevaba a la boca. Las buenas maneras indicaban que solo se utilizaban tres dedos. el indice, el
corazon y el pulgar.
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