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4 Ivaro empez6 a estudiar Ingenie-
An’a Informatica pero su vocacion
estaba en los fogones, hacia don-

de se le iban los ojos siempre que esta-
ba cerca de una cocina, asi que cambid
sus estudios por los de Hostelerfa. Du-
rante un tiempo trabajé de camarero y
POCO a poco empezd a meterse en la
cocina, preparando plantos para ami-
gos y familiares y haciendo algunos ca-
tering a conocidos. Un dia decidio dar el
salto y convertir algo que hasta enton-
ces era un hobby en su profesién, y des-
pués de trabajar para otros, y una vez
conocido el sector, decidid embarcar-
se en la aventura de ser emprendedor.
Junto a tres amigos fundd DeCuatro

La Revista de las Familias Numerosas

cina para grandes pucheros
" con Alvaro Piédrola, cocinero y padre de 4 hijos

Catering (www.decuatrocatering.com),
una iniciativa que, después de 8 afos,
da empleo a 17 personas. Alvaro esta
contento con la marcha de su negocio,
que no es el Unico que crece; también
su familia, que en el momento de la en-
trevista espera la llegada de un nuevo
miembro, prevista para este diciembre.

Sus hijos, muy pronto cuatro, son
unos afortunados en lo que a alimenta-
cion se refiere, ya que tienen un padre
cocinero y una madre que hace repos-
terfa creativa con unas tartas increibles,
personalizadas y sobre cualquier tema-
tica que uno pueda imaginarse (@ana-
barta). Eso sf, su mano en la cocina se
queda ahf: “Mi mujer no sabe cocinar

Pularda rellena

con frutos secos 'y
guarnicion de compota
de manzana

Hoy traemos a estas paginas una receta
perfecta para estas fechas o para cualquier
otra ocasién en la que queramos sorprender
a nuestros invitados. Nos llega de la mano

de Alvaro Piédrola, un joven cocinero, padre
de familia numerosa, que le pone mucha
pasion a los platos. Aunque en esta pularda
rellena se ve la mano de un profesional, él nos
asegura que no es una preparacion dificil, sino
entretenida, y que su complejidad depende
de lo que cada uno se quiera complicar. El
resultado, desde luego, merece la pena. Si no,
haced la prueba estos dias. Ademas, se puede
hacer con antelacién, algo fundamental
cuando vamos a ser muchos en la mesa.

nada, la reposteria sf, pero de cocina,
nada de nada; no le gusta cocinary, de
hecho, come porque tiene que comer,
asf que el que cocina en casa soy yo”
Una suerte para la familia, aunque este
cocinero asegura que en casa hacen
cocina muy normal, cocina de andar
por casa, intentado, eso sf, que los ni-
Aos coman de todo: verdura, pescado...,
y evitando congelados y procesados.
“Es verdad que hay cosas que ahorran
tiempo, pero dinero, desde luego no’,
destaca. El aconseja siempre hacer una
planificacién e ir a comprar sabiendo
bien lo que vamos a preparar, y tam-
bién cocinar mas cantidad de la que
se vaya a comer en ese momento para

>>



INGREDIENTES

1 pularda deshuesada de 1,5
kg aproximado, manteca de
cerdo y un vaso de cerveza.

PARA EL RELLENO:

400 gr de picada de ternera
200 gr de papada picada
100 gr frutos secos | mix

pistacho, almendra, pipas,
pasas datil y ciruelas ECO

50 ml de almibar (25 gr de
azucar, 25 gr de agua) cocer
8 min

15 ml ron negro

2 claras de huevo

1 cebolla

Sal y pimienta

PARA LA COMPOTA

4 manzanas

80 gr de azucar de morena
100 ml de vino blanco

1 rama de canela

>> poder aprovechar después. Por ejemplo,

“si hago caldo o puré, hago mucho y lo
congelo y de ahf puedo tirar luego para
otras elaboraciones. O el relleno de las
empanadillas, también se puede hacer
cantidad y congelar”.

Alvaro estd acostumbrado a organi-
zarse bien para hacer frente al ritmo fre-
nético de la cocina y los pedidos: “Hasta
las doce o la una, momento en el que se
supone que ya hemos entregado los de-
sayunos, almuerzos, etc,, no respiramos.
Hasta entonces es un no parar”. Le pre-
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Limpiamos la pularda bien de plumas, al fuego o con un papel de cocina des-
echable. Hidratamos los frutos secos con el ron y el almibar. Si deseamos quitar
graduacion alcohdlica, adadir el ron al fuego cuando se elabore al almibar. Cor-
tamos la cebolla en cuadraditos pequerios y regulares y la pochamos hasta que
quede transparente a fuego medio. Mezclamos la carne de ternera 'y la papada
y vamos afadiendo el resto de ingredientes segun vayan estando listos: la ce-
bolla pochada y los frutos secos hidratados en el almibar con ron. Por ultimo,
afadimos las claras de huevo y salpimentamos.

Salpimentamos la pularda por dentro y la vamos rellenando con cuidado para
evitar que la piel se rompa y sin que queden burbujas de aire. Debe quedar
compacta para que no se desmorone al lonchearla o trincharla. Después uni-
mos la piel y aqui podemos optar por coserla con aguja y brida, o con una
brocheta, atravesando la piel de arriba abajo a modo de cremallera. Le damos
una manita de manteca de cerdo y salpimentamos por fuera.

La metemos en el horno a 180°, que habremos precalentado a 200°. Lo mejor
para asarla es colocarla en una rejilla con las pechugas hacia abajo sobre una
bandeja, de manera que lo que vaya sudando en el horneado queda reservado
para salsa, pero no humedece la piel y la carne durante el cocinado. A los 30 mi-
nutos de horneado echamos por encima el vaso de cerveza y a los 60 minutos
de horneado le damos la vuelta poniendo las pechugas hacia arriba. El tiempo
de horneado es de 1 hora 40 min.

PRESENTACION: Se puede dejar enfriar en nevera de un dia a otro y lonchearla tipo
flambre o comerla trinchada caliente recién horneada, acompanada de compota de
manzana. En la presentacion de Alvaro (en la otra pagina), también con guarnicion de
cous cous con calabaza asada.

PARA LA COMPOTA. Pelar las manzanas y cortarlas en 8. Poner en una cazuela
el vino blanco con la ramita de canela, encender el fuego, cuando evapore el al-
cohol, anadir el azucar. Por ultimo, incorporar la manzana y dejar cocer hasta que,
removiéndolo con un tenedor, se deshaga la manzana.

gunto por los programas de la tele de
cocina: “Uf, no, no, no los veo, me gene-
ran mucho estrés; lo paso fatal porque
sé lo que son los tiempos y me pongo
muy nervioso’, comenta entre risas. ®

Mis hijos comen de casi todo. Les cuesta probar cosas y me tengo que
pelear para que lo hagan. No es facil, pero hay que insistir; eso si, no
somos de obligar a comer, pero tampoco vetamos ningun alimento’, dice
Alvaro. En laimagen, con su familia el pasado verano.

Si quieres enviarnos tus recetas, escribenos a larevista@familiasnumerosas.org
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