


Capítulo 1: La Fabada Asturiana de los
Sabores del Norte

En la cocina mágica de Adrián y Candela, los gorros de chef
brillaban como estrellas.

Flami bostezaba perezosamente mientras Fork y Spoon discutían
sobre quién era más útil. 'Hoy prepararemos fabada asturiana',
anunció Candela, desplegando alubias blancas como perlas
sobre la mesa de madera.
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Adrián explicó que las fabes venían de las
montañas asturianas, donde crecían lentamente
durante todo el verano.

Capi saltó emocionado: '¡Yo mediré el chorizo y la
morcilla!' Las alubias necesitaban remojo desde la
noche anterior, como durmiendo en agua fresca
para despertar tiernas.

Muffi observaba curioso desde su rincón,
aprendiendo sobre legumbres por primera vez. Los
ingredientes se alinearon como soldados: lacón,
chorizo, morcilla, cebolla y azafrán dorado.



'¡Flami, necesitamos tu
fuego suave!', pidió
Candela colocando la
cazuela de barro sobre la
encimera. El pequeño
dragón sopló llamas azules
y naranjas, calentando el
agua donde danzarían las
fabes durante horas.

Fork pinchó el lacón
mientras Spoon removía
despacio. 'La paciencia es
el secreto', murmuró
Adrián sabiamente.
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Los aromas comenzaron a mezclarse como una
sinfonía olfativa que llenaba toda la cocina. Capi
midió el pimentón dulce mientras explicaba que
venía de La Vera, en Extremadura.

Las fabes se hinchaban poco a poco, absorbiendo
los sabores del chorizo y la morcilla como esponjas
mágicas.

Spoon removía con movimientos circulares,
creando pequeños remolinos en el caldo dorado.
'El azafrán es oro comestible', susurró Candela
agregando los preciosos hilos.



Después de dos horas burbujeando, la fabada estaba
lista. Los sabores se habían fusionado creando un guiso
cremoso y reconfortante.

Fork probó primero: '¡Está espectacular!' Flami había
aprendido a controlar su temperatura perfectamente.
Muffi tomó notas mentales sobre los tiempos de cocción.
El plato humeante representaba la tradición asturiana
en cada cucharada.
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Adrián sirvió la fabada en platos hondos de
cerámica mientras Spoon se sentía orgulloso de
su trabajo. 'Habéis aprendido que cocinar es un
acto de amor y paciencia', dijo Candela
sonriendo.

Los pequeños ayudantes habían descubierto que
cada ingrediente tenía su momento y su función
especial.

Capi brindó con agua: '¡Por la primera receta!'
La cocina se llenó de risas y satisfacción
compartida.



Capítulo 2: El Pulpo a la Gallega del
Océano Atlántico

Al día siguiente, Candela llegó cargando una bolsa misteriosa
que olía a mar. '¡Hoy cocinaremos pulpo a la gallega!', anunció
destapando el crustáceo violáceo.

Flami retrocedió asustado: '¡Parece un alien!' Fork y Spoon se
miraron nerviosos mientras Adrián sonreía preparando la
cazuela grande.
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'El pulpo viene del océano Atlántico', explicó
Adrián mostrando los ocho tentáculos. 'En Galicia
lo preparan desde hace siglos en las ferias
populares.' Capi preguntó curioso cómo se
ablandaba esa textura gomosa.

Candela reveló el secreto: 'Hay que asustarlo tres
veces sumergiéndolo en agua hirviendo.' Muffi
anotaba cada detalle mientras los utensilios
mágicos observaban atentos.

El proceso parecía una danza antigua entre el
chef y el mar.



Flami calentó el agua
hasta que burbujeó
furiosamente. Adrián
sujetó el pulpo con pinzas
largas y lo sumergió
rápidamente: una, dos, tres
veces. '¡Se está rizando!',
gritó emocionado Fork.

Los tentáculos se curvaban
como si bailaran. Después,
el pulpo nadó en agua
hirviendo durante cuarenta
minutos exactos.
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Mientras el pulpo se cocinaba, Candela preparó
las patatas gallegas sobre tabla de madera.
'Deben cortarse en rodajas gruesas', enseñó a
Muffi, quien memorizaba cada movimiento.

Capi midió el pimentón dulce de La Vera y la sal
gorda marina.

Spoon practicaba movimientos circulares para
esparcir el aceite de oliva virgen extra. El aroma
marino se mezclaba con especias terrestres
creando una combinación celestial.



Cuando el pulpo estuvo tierno, Adrián lo cortó en
medallones perfectos con tijeras especiales. Las patatas
se cocieron en el mismo agua, absorbiendo los sabores
marinos.

Fork ayudó a colocar cada pieza sobre el plato de
madera tradicional. 'El pimentón es como pintura
comestible', dijo Candela espolvoreando el polvo rojizo.
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El plato final parecía una obra de arte:
medallones violetas sobre patatas doradas,
salpicado de pimentón como atardecer gallego.

Flami había aprendido que algunos alimentos
necesitan técnicas especiales para ablandarse.

Capi, Fork, Spoon y Muffi celebraron haber
dominado una receta marinera auténtica.
'Cada región de España tiene sus tesoros
culinarios', reflexionó Adrián orgulloso.



Capítulo 3: Las Croquetas de Jamón de
la Abuela Sabia

El tercer día, Candela desempolvó una receta familiar escrita en
papel amarillento. 'Las croquetas de jamón eran el plato favorito
de mi abuela', susurró emocionada.

Flami, Capi, Muffi, Fork y Spoon se acercaron curiosos. La
receta parecía un mapa del tesoro culinario esperando ser
descifrado.
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'Primero haremos bechamel', explicó Adrián
derritiendo mantequilla en una sartén profunda.
'Es una salsa francesa que llegó a España hace
siglos.' Capi midió harina tamizada mientras
Spoon removía constantemente evitando
grumos.

La leche se incorporó poco a poco, como lluvia
suave sobre tierra seca.

Muffi observaba fascinado cómo los
ingredientes simples se transformaban en
crema sedosa y brillante.



El jamón serrano, cortado en
dados pequeñitos, se integró
en la bechamel como confeti
sabroso.

Fork lo removió
delicadamente mientras
Flami mantenía fuego lento
y constante. 'Debe enfriarse
completamente', advirtió
Candela extendiendo la
masa sobre una bandeja. 'La
paciencia es ingrediente
invisible pero fundamental',
murmuró Adrián
sabiamente.
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Dos horas después, la mezcla estaba firme como
plastilina comestible.

Adrián enseñó a formar bolitas perfectas con
las manos húmedas. 'El truco está en trabajar
rápido y con delicadeza', explicó mientras Muffi
intentaba imitar sus movimientos.

Capi preparó tres estaciones: harina, huevo
batido y pan rallado dorado. Fork y Spoon
organizaron una cadena de producción eficiente
y divertida.



Cada croqueta pasó por las tres estaciones como en
una fábrica mágica. Primero harina, después huevo
burbujeante, finalmente pan rallado crujiente.

Flami calentó aceite de oliva hasta la temperatura
perfecta: ni muy caliente ni muy frío. 'Escuchad el
chisporroteo', dijo Candela sumergiéndolas.
Sonaban como lluvia sobre tejado.
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Las croquetas emergieron doradas y crujientes
como pequeños soles comestibles.

Fork las escurrió mientras Spoon las colocaba
sobre papel absorbente. 'Habéis aprendido que
freír requiere técnica y timing perfecto', felicitó
Adrián.

Los pequeños ayudantes habían dominado
temperaturas, texturas y tiempos. Muffi
declaró: '¡Las croquetas son arquitectura
comestible!' Todos rieron compartiendo el éxito
crujiente y humeante.



Capítulo 4: La Tarta de Santiago de los
Peregrinos

Para el último día, Candela desplegó moldes redondos y
almendras peladas como nieve comestible. 'La tarta de Santiago
es el dulce de los peregrinos', anunció solemnemente.

Muffi saltó emocionado: '¡Por fin mi especialidad!' Los demás
ayudantes se prepararon para crear el postre más emblemático
de Galicia.
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Adrián contó la leyenda mientras separaba
claras de yemas con maestría. 'Santiago Apóstol
protege a los peregrinos del Camino desde hace
mil años.

Esta tarta les daba energías para continuar su
viaje espiritual.' Capi midió almendra molida
finísima mientras Muffi explicaba que no llevaba
harina, solo almendras puras.

La receta medieval había sobrevivido intacta
durante siglos. Fork removía la ralladura de
limón aromática.



Las claras subieron como
nubes esponjosas bajo los
movimientos rítmicos de
Spoon. 'El punto de nieve
es crucial', advirtió
Candela observando los
picos perfectos.

Flami mantenía
temperatura ambiente
ideal para que no
bajaran. Muffi mezclaba
yemas con azúcar hasta
conseguir crema pálida y
untuosa.
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La almendra molida se incorporó con
movimientos envolventes, como abrazos dulces.

Fork añadió ralladura de limón que perfumó
toda la mezcla con aroma cítrico fresco.

Spoon integró las claras delicadamente,
manteniendo aire y esponjosidad. 'Es como
construir una nube comestible', susurró Adrián
vertiendo la masa en el molde engrasado. Flami
precalentó el horno a temperatura exacta.



Durante la cocción, el aroma a almendra tostada
invadió la cocina como incienso dulce.

Muffi vigilaba por la ventanilla del horno mientras
contaba minutos. 'Debe dorarse pero permanecer
tierna por dentro', explicó Candela. Los cuarenta y
cinco minutos pasaron como suspiro. Flami controló
perfectamente el calor uniforme.
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La tarta emergió dorada y fragrant, coronada
con azúcar glas tamizado formando la cruz de
Santiago.

Fork trazó el símbolo con plantilla mientras
Spoon espolvoreaba delicadamente. 'Habéis
completado cuatro recetas tradicionales
españolas', celebró Adrián orgulloso.

Muffi, Flami, Capi, Fork y Spoon habían
aprendido que cocinar conecta tradiciones,
geografías y corazones. Brindaron con la dulce
victoria final.
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