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Slice it and Dice it

La semana pasada tuvimos la oportunidad de participar en una clase de cocina tradicional
en la que hicimos paella y gazpacho. Fue genial porque pudimos cocinar casi todo entre
nosotros. Una vez que llegamos alli, después de lavarnos las manos y ponernos los delantales, el
instructor comenzo a darnos algunos antecedentes sobre la paella porque eso es lo que estdbamos
haciendo primero. Lo mas importante que nos comentd fue que no es tradicional si no es paella
de pollo o conejo, cosa que yo no sabia hasta ese momento. Tras una breve introduccion, llegé el
momento de ponerse a cocinar.

El primer paso, era empezar a cocinar el pollo, que me seleccionaron para hacerlo. Solo
sazonamos el pollo con aceite de oliva y sal y lo dejamos cocinar en la enorme sartén. Mientras
yo cocinaba el pollo, el resto del grupo cortaba las verduras que iban a continuacion (pimientos,
alcachofas, judias verdes, tomates, ajo, cebolla). Una vez cortadas y anadidas, afiadimos también
las judias verdes a la mezcla en el centro de la sartén y dejamos cocer a fuego lento. Después de
dejar cocer un poco las verduras y el pollo, llegé el momento de anadir agua. El instructor hizo
algo donde ¢l vertid el agua en la cacerola pero la cola primero sobre un poco de pollo para darle
mas sabor, que pensé que era una idea muy fresca y algo que no he visto antes. También pudimos
moler azafran fresco, que le dio un color muy bonito. Después de revolverlo un rato, y
procurando que no se derramara por los lados de la sartén, llegd6 el momento de afiadir el arroz.

Para el tipo de arroz utilizamos “arroz bomba” que es muy habitual a la hora de hacer paella. El



instructor nos dio un consejo importante sobre como medir la cantidad correcta de arroz.
Hacemos una hilera de arroz a lo largo de toda la sartén que sea tan ancha como las asas y tan
alta como la parte superior de la sartén. Después de revolver un poco mas, habia un proceso
especifico que teniamos que seguir para dejarlo hervir a fuego lento para que se cocinara mas.
Pas6 un tiempo cocinandose a fuego alto, medio, bajo y luego descansé sin ningun calor.

Mientras se cocinaba la paella, lleg6 el momento de empezar con el gazpacho. El
gazpacho es una sopa fria hecha con una mezcla de verduras crudas muy tradicional de Espana.
Estaba muy emocionado de probar esto porque era mi primera vez, y no hay mejor primera vez
para probarlo que cuando lo preparas ti mismo. Cortamos tomates, pimientos, pepino, cebolla y
ajo para las verduras que licuamos primero. También afiadimos sal y pimienta. Poco a poco
fuimos afadiendo aceite de oliva y vinagreta balsamica que le dio buen sabor. Usamos una
licuadora para esto, pero no dejamos que se diluya demasiado, todavia tenia una consistencia
espesa. Usamos una licuadora para esto, pero no dejamos que se diluya demasiado, todavia tenia
una consistencia espesa. Al mezclarlo todo, también agregamos hielo para asegurarnos de que
esté frio y se mezcle bien.

Una vez hechos el gazpacho y la paella, jllego la hora de comer! Fue muy divertido
porque nuestro arduo trabajo dio sus frutos. El instructor intenté darnos un poco del arroz del
fondo de la sartén que estaba crujiente, ya que dijo que era la mejor parte. Estaba més delicioso
de lo que podria haber imaginado. Creo que mi parte favorita fueron las judias verdes, porque no
tenia idea de que eran un ingrediente y pensé que solo se usaban en Estados Unidos. También me
gustd mucho el gazpacho, estaba muy fresco y tenia un sabor estupendo. Fue mucho mas
refrescante de lo que esperaba y probd aun mejor cuando mojé el pan en ¢l. En general, pensé

que esta clase de cocina fue una gran experiencia. No solo fue una oportunidad para aprender a



cocinar platos espanoles muy tradicionales, sino que también pude hablar con mas personas en
nuestra clase. A veces es dificil conocer a todas las personas de tu clase, por lo que esta fue una
buena oportunidad para hablar con ellos en un ambiente mas informal. Estoy muy agradecido por

esta experiencia y no puedo esperar a volver a casa y cocinar estos platos para mi familia.



