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A i moadre.

La primera vez que tuve conciencia de lo que vela, fue a ella. En medio de unos
grandes fogones y rodeada de cinco o seis cazuelas. Siempre preparando comidas.
Le preguntaba a cada miembro de la familia: ;Qué quieres comer hoy?”, “;tl vas
a querer comer lo que tengo preparado?", 90 prefieres otra cosa?...”. A veces le
preguntaban' “;Por qué haces tantas comidas todos los dias?
contestaba: “Mi rmarido esta delicado del estomago, mi hija la mayor es caprichosa,

le gustan pocas cosas; mi sobrino no come mucho y por eso le preparo solo lo que

” Y entonces ella

le apetece, la pequefia no come nada, y por eso le hago fantasias para que le entre
el hambre, con mi hija |a mediana no tengo ningn problema, le gusta todo, como a
mi. Lo que quiero es que toda mi familia disfrute comiendo, por eso no me importa
estar todo el dia metida en la cocina. Me gusta cocinar”. Tenia fama de ser una gran
cocinera, y todo el mundo queria comer siempre todo lo que ella preparaba, Asi
era ella. Regalando su talento culinarioy desviviendose por complacer. Asi era ella.
Siempre dispuesta a dar de comer, sin quejarse nunca, ofreciéndote lo mejor

de su cocina. Ofreciéndote amor. Asi era ella. Mi madre.
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iUn préLogo para mi Loles!, por Boris Izaguirre

Loles Leon es una mujer que lo ha visto todo, todo, TODO en esta vida. Como actriz, como
feminista, como madre, como invitada y desde luego también como cocinera. Y sera en esta Gltima
faceta como la descubriremos en este apasionante y divertido recetario para el mundo moderno.

Loles es una firme defensora del «<mas es mas», es decir, delavidaa pleno pulmon, el apasionamiento, la
defensa absoluta, el enamoramiento total. Y todo eso lo vuelca en sus interpretaciones, en sus amistades
y jen sus platos! El ingrediente principal es esa pasion salpicada de muchos afios de experiencia y viajes
y giras, que ensefian todo eso que las escuelas no pueden. Y esa febril, vibrante inteligencia no se queda
solo en los guisos, sino que se traslada a su elaboracion y por eso este libro y esa peculiar manera de
cocinar de Loles funcionan también como suerte de decalogo de urbanidad moderna.

Porque Loles, a medida que cocina, opina sobre nuestras costumbres, habitos mal adquiridos y peor
digeridos que empleamos con frecuencia sin percatarnos de que son errores o, mejor dicho, horrores
heredados de nuestra inclinacion a la incivilizacion. Con Loles cocinando hay que prestar atencion a lo
que dice tanto como a lo que pone. Es, como en muchas de sus actuaciones, jun espectaculo audiovisual!
Porque Loles en la cocina reparte bocados de universo, de vida y de opinion.

Fiel a su sentido estético, Loles ha propuesto una serie de delantales para acompanar esta aventura
culinaria y literaria, «culiliteraria», como quizas a ella le divierta decir. Y estos delantales a su vez se recrean
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en varios de los topicos estéticos que la han acompafiado en su vida: los colores vivos, los abanicos, los
topos, el erotismo de andar por casa, una espariolidad bien asumida. Y un cierto grado de maternidad
protectora que ella cultiva como nadie y que es su principal arma de supervivencia.

En la vida de Loles la comida esta siempre presente. Su padre aliment6 a miles de familias con su
puesto de churros en la Barceloneta. Y no solo alimento, también habra sido testigo y propiciador
de amores, buenos y malos. De venganzas o traiciones, de contratos entre socios leales o amigos
de lo ajeno, porque jun churro esta ahi a cualquier hora y para cualquier motivo! Te pueden entrar
ganas de comerte uno tanto en una resaca como después de un orgasmo. ;O un asesinato!

Pero esa vinculacion familiar con la cocina es esencial para conocer a Loles. Y ella también
la emplea como filtro para conocerte y confiar en ti. No es hasta que eres invitado a comer en
casa de su hermana que no descubres a la verdadera Loles, delante de un espectaculo sin fin de
pequefios, medianos y desorbitados manjares. Pescadillas servidas mordiéndose la cola, ensaladilla
bien cargada de todo, bufiuelos que se deshacen en tu boca y apenas cubiertos por una capa de
harina para que crujan lo justo. Carne, pescado, ave, natas, tartas, merengones, fresones, todo es
posible entre estas dos hermanas que son la herencia viva, por cierto, de una Barceloneta que ellas
saben como nadie preservar. Por supuesto que en este libro Loles nos ofrece su version de todo lo
que ha aprendido, tanto en su casa como en ese inmenso mundo que ha tenido la inmensa suerte
de conocer, con ganas de que cada uno de nosotros lo haga suyo. Porque esa es la inmensidad de la
cocina: siempre debes llevar cualquier plato a tu terreno. Hacerlo tuyo es el principal ingrediente.

En este libro de recetas Loles, como en esas comidas familiares, filtra su confianza en nosotros,
esos grandes desconocidos en los que siempre hay que confiar. Y nos conquista como mejor se
conquista al hombre y a la mujer, por la boca y por los ojos.

BoRis 1ZAGUIRRE
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ENTRANTES

GUACALOLES

Ihsredieh&es (para 4 personas):

4 aguacakes i
EL zumo de 2 Limas

1 cucharada grande de comine

Sal

Cebolla wmorada

Cilantro

Tomate en daditos

(Se le puede aRadir un togue de tabasco)

'Prepamci.éu:

iViva México! jQué mejor manera de sorprender
a btus nenes, po‘rgjo‘, axFare;_ja o a bu vecina del
primero que con un pinche aperitivo! {{araido Yy facil.
A la Disecada le encanta el quacaloles.

Para esta receta es primordial que los
aguacates estén maduros pero sin manchas
negras. Los cortamos por la mitad y les
quitamos el hueso.

Después los aplastamos con un tenedor.
Veréis lo que ahorrais en gimnasios con
este ejercicio. Mejor hacerlo asi que con
un aparato, ya que en este Gltimo caso

la textura cambia. Una vez que lo hemos
machacado bien, echamos el zumo de las
limas. Afadimos sal, la cebolla morada bien
picada, el cilantro y el tomate cortadito.

CTRUCO

Acordaos de guardar el guacaloles
con el hueso de un aguacate un poco
enterrado para que la crema no se oxide.
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ENTRANTES

Ihgredieh!:as (para 4 personas):

1 kg de tomates muy rojos
1 vaso de vino de aceite oliva
1 cucharadita de azécar

4 hajas de albahaca
Sal A, ‘

Pimienta

Gruarnicibn:
1 aguacate
Uvas pasas

‘Preparo.ci.énz

En primer lugar escaldamos los tomates, los pelamos bien, los
troceamos y los trituramos con el aceite y la albahaca. Tendremos como
resultado una crema buenisima que pasaremos por el chino.

na vez hecha la crema y conseguida la textura que queremos

U hecha | y da la text A
la salpimentamos y le afiadimos una pizca de azlicar para después
guardarla en el frigorifico.

Para la guarnicion cortamos el aguacate en trozos chiquititos y le
! quitamos el hueso. En unos vasos de chupito introducimos los dados
\___ h—= 5 de aguacate y las pasas, afadimos la crema de tomate fresquita y la
adornamos con una hoja de albahaca. jCuidado con la albahaca, que
no dura nada. Se viene abajo enseguida y nosotros la necesitamos
bien bonita!

También podemos incorporar palitos de cangrejo o cualquier cosa
que se le parezca y que tengais a mano.
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La cancion del cocimambo

Cocinando con Loles...

Cocina rapidito, cocinando con Loles.

Cocina baratito, cocinando con Loles.

Lo metes en un tupper, cocinando con Loles.
e el

Te das luego un gustito... jsi!

Cocinando con Loles, cocinando,
. oy

;con quién?

Cocinando con Loles, cocimambo.

Materia sabrosa en plato sencillo,
te chupas los dedos por 3 0 4 eurillos.
Cocinando con Loles, coci...

Lava la patata, pela, corta, pica, sofrie,
casca, bate, meneas y chas.

Pon cebollay no llores, sonrie

y un poquito de sal, ya esta...

..y pimienta, tenlo en cuenta.

Cocinando con Loles...
Sencillo y exquisito, cocinando con Loles.
Te ensefa sus truquitos, cocinando con

Loles
para grandes y chiquitos, cocinando con

Loles
para chicas, para chicos.
Cocinando con Loles
cocinando
scon quién?
Cocinando con Loles, cocimambo. [

Mambo -
;qué mambo? v TS
Con Loles

;Qué Loles?

Con Loles, con Loles, con Loles

;Guau!

Leon

Descarga en tu mévil una aplicacion
gratuita de lectura de codigos QR,
captura uno como este y descubre
videos y sorpresas con Loles Leon
(el contenido audiovisual que se
incluye en este libro se ira
activando progresivamente).

Letray misica: Roger Alvarez
Arreglos: Marcos Cruz
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Cocina mridibo
cocina baratito
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