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Querido y afortunado lector

que tienes entre las manos este pequefio gran
libro, me gustaria advertirte de algo: no lo leas
con el estdmago o el corazon vacios porque sen-
tirds el impulso irresistible de amar, de comer y
de gozar. Este libro lleva decenios provocando
este delicioso efecto en sus lectores, hasta con-
vertirse en un tesoro secreto que se transmite de
generacién en generacién como un preciado ta-
lisman, y no, no exagero.

La cuestion es que la comida puede inspirar,
estimular, calmar mientras evoca hermosos re-
cuerdos e imagenes con cada sabor y perfume.
Dependiendo de dénde te encuentres en tu rela-
cién y con quién estés, hay un plato para com-
placer a cada amante, desde aquellos que buscan
un afrodisfaco serio hasta otros que buscan un
dulce recordatorio de que la buena comida es
una gran compafiera para amar y siempre lo ha
sido.
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Yo pienso que una persona que no aprecia los
placeres sensuales de la mesa rara vez conoce el
amor apasionado. Imaginate a alguien describien-
do lentamente la textura de una ostra («ostras al
vino»), y a alguien comiendo una hamburgue-
sa grasienta mientras mira un video de TikTok.
¢Con quién te gustaria compartir cama? Lo que
Norman Douglas conocia mejor que nadie era
la importancia de la conexién entre el disfrute
de la comida y el vino y las aventuras amorosas.

En este libro encontrards recetas infalibles para
el amor, y regalarlo puede ser una buena manera
de romper el hielo...

ISABEL COIXET
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PREFACIO

v

Las siguientes recetas no se han recopilado con
prisas, ni con la intencién de publicarlas. Se fue-
ron recogiendo lentamente, una a una, para el be-
neficio y el uso privado de un pequeiio grupo de
amigos, la mayoria de los cuales, lamento decir,
son ya mds mayores de lo que quisieran y estin
ansiosos —¢y quién no?— por conservar el ma-
yor tiempo posible la vitalidad de su juventud y
de su madurez.

Empecé hace doce afios, una noche en la que,
al disfrute de una suculenta cena y varias bote-
llas de vino tinto afiejo, siguieron una serie de
amargas lamentaciones por parte de los miem-
bros mds viejos del grupo sobre su declinante
vigor, en el transcurso de las cuales, uno de ellos
comentd: «En cuanto a recetas culinarias se re-
fiere, algo podria hacerse», y afiadié que una
autoridad bien conocida, Liébault, habia escrito
sobre los efectos rejuvenecedores de ciertos pla-
tos y condimentos. En ese mismo momento, se
me encargd, o mejor dicho, se me imploré, que
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estudiara la cuestién y anotara las recetas que
pudieran aplicarse a su caso. Y asi lo hice, pro-
porciondndoles después una copia de mi trabajo.
Doce afios es un largo periodo, y sin duda po-
dria haber hecho en ese intervalo una seleccién
mds amplia, pero mi tiempo libre no estd total-
mente dedicado a investigaciones de este tipo,
por importantes que puedan ser para las perso-
nas de edad. Tengo otros «pasatiempos», como
coleccionar alfombras persas o la escritura de un
libro (que comencé en 1902) sobre las variedades
de melén en Asia Central, que son las mejores
del mundo, aunque algunos amigos americanos
digan lo contrario (pero yo he estado en su pais y
ellos, en cambio, no han estado en Khiva).
Guardaba las recetas en el fondo de un badl,
afadiendo una nueva de vez en cuando y, oca-
sionalmente, también la de algtin estrambdtico
plato de naturaleza afrodisiaca. Alli seguirian
de no ser por por uno de los amigos (ya falleci-
do) del mencionado grupo, que vivié en Esmir-
na antes de la ocupacién turca. Habia probado
una o dos de ellas y habfa quedado gratamente
impresionado por sus efectos posteriores. «Fun-
cionaron», me dijo. Me rogd que las anotara ya
que, de este modo, seguro podria hacerle un fa-
vor a algin pobre diablo. Pero este, me explico,
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deberd ser rico, de lo contrario, serd mejor que
abandone toda esperanza de encontrar a Venus y
siga con esa frigidez de temperamento de la que
es responsable el siempre econémico recetario
de los libros de cocina al uso. Asi pues, espero
que el pobre diablo, quienquiera que sea, siga el
ejemplo de mi amigo y logre los mismos felices
resultados.
PILAFF BEY

P. S.: Las paginas anteriores y todas las que
siguen fueron escritas no més tarde de 1936. He
eliminado unas cincuenta recetas de la recopi-
lacién original, sobre todo del apartado de los
dulces, en cuyas virtudes afrodisiacas no tengo
demasiada fe, si bien he mantenido algunas deli-
ciosas absurdeces para mostrar cudn lejos es ca-
paz de llegar la humanidad en su buisqueda del
perdido vigor de la juventud.

Permitanme dar las gracias una vez mds a Faith
Compton Mackenzie por sus valiosas contribu-
ciones, asi como a Sybille Bedford, sin cuya ama-
ble ayuda y expertos conocimientos culinarios se
habrian deslizado en este texto muchos errores.

Junio de 1951
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SOPA DE ALMENDRAS

e

ique un cuarto de almendras y machique-

las en un mortero junto con las yemas de

seis huevos duros hasta obtener una pasta
fina. Anada poco a poco un litro de caldo de ga-
llina y un litro de nata. Remuévalo todo bien y,
cuando esté bien mezclado, pongalo en una ca-
cerola a fuego suave sin dejar de remover. Tenga
cuidado de que no se cuaje. Sirvala caliente.
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SOPA DE HABAS

i

ueza las habas en agua salada junto con

un hueso de jamén. Afiada una pizca de

perejil picado y otra de azafrin. Cuan-
do las habas estén bien cocidas, piselas por un
pasapuré, dejando algunas enteras que luego se
afiadirdn a la sopa. Ponga de nuevo el liquido
al fuego vy, cuando esté hirviendo, afiada un pu-
fiado de arroz y las habas sobrantes. Cuando el
arroz esté cocido, sirvala con queso parmesano
rallado.

Muy recomendable.
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CREMA DE APIO

e

ele el apio, cortelo en trozos pequeiios,

escildelo y esctirralo en un colador. A

continuacién, péngalo al fuego en una
cacerola con un trozo de mantequilla y una piz-
ca de harina y humedézcalo con un buen caldo
espesado. Liguelo con yema de huevo mezcla-
da con nata, espolvoréelo con un poco de nuez
moscada y sirvalo caliente.

23



