Tl Cuento de ‘Re'('::ezcas de Adrian y Candela:
Tortilla Espanola, ‘Paella ‘Valenciana

Cocnao Madrilenos ‘Paparajote Murcnano
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Capitulo 1: La Tortilla Espanola de los
Maestros

Adrian y Candela se colocaron sus gorros de chef mientras el sol

entraba por la ventana de la cocina.

Flami, el pequeho dragdn naranja, bostezd perezosamente desde

su rincon favorito. 'Hoy aprenderemos a hacer la tortilla

espanola perfecta’, anuncié Candela con una sonrisa radiante.
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Capi salto emocionado desde el estante.
'Necesitaréis patatas, huevos frescos, aceite de
oliva y una pizca de sal, canto la taza animada
con voz melodiosa.

Adrian explico pacientemente: 'Las patatas
llegaron a Espaha desde América hace
quinientos anos. Ahora son fundamentales en
nuestra gastronomia tradicional.

Seleccionaremos las mas firmes y doradas para
conseguir el mejor resultado posible en nuestra
receta familiar'.



Fork, el tenedor parlante,

pinchd las patatas
cuidadosamente mientras
Spoon removia los huevos
batidos. 'Pelad las patatas
en ldminas finas', sugirio
Candela con paciencia.

Flami calentd suavemente
el aceite con su aliento
magico. El aroma dorado
len6 toda la cocina,
creando una atmosfera

acogedora y familiar.
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'El secreto estd en la temperatura adecuada’,
murmuro Adrian concentrado, observando como
las patatas se doraban lentamente.

Muffi, el cupcake travieso, anotaba cada paso
en su libreta especial con letra diminuta.
'Primero pochamos las patatas sin prisa,
después las mezclamos delicadamente con los
huevos batidos.

La paciencia es nuestra mejor aliada en esta
receta tan especial y querida'.



Candela volted la tortilla con un movimiento experto y
elegante. Los ayudantes mdgicos aplaudieron
entusiasmados al ver el resultado dorado. 'Esta
perfecta por ambos lados', celebré6 Fork dando
pequenos saltitos.

El aroma inundaba completamente la cocina,
prometiendo un sabor inolvidable que despertaba todos
los sentidos de forma extraordinaria.
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'Hemos aprendido que la cocina tradicional
espanola requiere tiempo, carifo y técnica
precisa’, reflexiono Adrian orgulloso del
resultado conseguido.

La tortilla reposaba dorada y esponjosa sobre
el plato.

Todos los personajes magicos sonreian
satisfechos por el trabajo realizado en equipo.
'Cada receta cuenta una historia familiar que
pasa de generacion en generacion', anadio
Candela sabiamente.



Capitulo 2: La Paella Valenciana del Mar

'Hoy viajaremos a Valencia sin movernos de aqui', anuncio
Candela emocionada, sefalando hacia la paellera brillante.

Adrian organizd cuidadosamente todos los ingredientes
tradicionales sobre la mesa de madera. Flami se estird
curioso, preguntdndose qué aventura culinaria les esperaba
esta manana soleada.

v

PAELLA TIME!

Let’s Cook!
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Capi enumerd los ingredientes con precision:
'‘Arroz  bomba, pollo, conejo, judias verdes,
garrofdn, tomate, pimenton dulce, azafrdn

dorado y aceite de oliva virgen'.

Spoon explico entusiasmada: 'El ‘@arroz bomba

absorbe los sabores sin romperse jamas.

El azafran, mas valioso que el oro puro, da el
color amarillo caracteristico que tanto nos

gusta y distingue esta receta milenaria'.



Adrian calento la paellera
mientras Flami
proporcionaba el fuego
perfecto con su aliento
controlado. 'El sofrito es
fundamental’, murmuré
Candela, dorando el pollo
troceado.

Fork atraveso las
verduras mientras Muffi
tomaba notas detalladas.
El aroma mediterraneo
comenzaba a expandirse
por toda la estancia.
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'‘Ahora. anadimos el arroz y lo nacaramos
suavemente', explico Adrian con movimientos
precisos y cuidadosos.

Capi midid el caldo caliente exactamente. 'La
proporcion correcta. es fundamental: dos
medidas de caldo por cada medida de arroz
cantd Spoon alegremente.

El azafran tind todo de un dorado espectacular
que brillaba bajo la luz natural de la ventana
abierta.



'Nunca removais el arroz una vez anadido el caldo’,
advirti6 Candela con seriedad. Los ingredientes
borboteaban armoniosamente en la paellera.

Fork y Spoon observaban fascinados como los sabores
se fusionaban lentamente. Muffi cronometraba el
tiempo de coccidn con su pequeno reloj dorado,

asegurandose de que todo saliera perfecto.
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La paella reposaba con el socarrat perfecto en
el fondo de la paellera tradicional. 'Hemos
aprendido que cada region de Espana aporta
ingredientes Unicos a nuestra gastronomia’,
reflexiond Candela orgullosa. Los ayudantes
magicos admiraban los colores vibrantes del
plato terminado. ‘La cocina . une culturas,
tradiciones y familias desde hace siglos’,

concluyo Adrian sonriendo calurosamente.



Capitulo 3: El Cocido Madrileho de la
Abuela

'El' cocido madrileno requiere paciencia y amor', comenzé
Adrian, mostrando la olla grande y brillante. Candela
seleccion6 garbanzos, chorizo, morcilla y verduras frescas.

Los ayudantes magicos se reunieron expectantes alrededor de la
mesa, listos para una nueva aventura culinaria llena de sabores
tradicionales.
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Capi recito los ingredientes ceremoniosamente:
'‘Garbanzos pedrosillanos, tocino, chorizo,
morcilla, pollo, ternera, repollo, patatas,

zanahorias y fideos finos'.

Muffi explicé curiosamente: ‘Los garbanzos

llegaron desde Oriente hace miles de anos.

Madrid los adoptd creando este plato. invernal
gue reconforta el alma y el corazon en los dias

mas frios del duro invierno castellano'.



Flami encendid el fuego
bajo la olla mientras
Adrian anadia los
garbanzos remojados
desde la noche anterior.
'La coccion lenta es
esencial’, murmuro
Candela pacientemente.

Spoon removia
ocasionalmente el
contenido burbujeante. El
vapor aromdtico comenzé
a llenar la cocina de
olores reconfortantes y
familiares.
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'Primero cocemos las carnes y legumbres
juntas durante horas', explico  Candela
mientras anadia el chorizo y la morcilla
gradualmente. Fork pinchd las verduras para
comprobar su textura perfecta. 'Después
anadiremos las verduras en el momento justo
para que mantengan su sabor natural’,
continuo Adrian observando atentamente el

proceso de coccion lenta y cuidadosa.
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Muffi separd cuidadosamente el caldo para los
fideos mientras Spoon organizaba las carnes en una
fuente. 'El cocido se sirve tradicionalmente en tres
vuelcos', explicd Candela educativamente.

Primero la sopa, luego los garbanzos con verduras y
finalmente las carnes. Esta tradicion madrileha
convertia cada comida en una celebracion especial.
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Los tres platos humeantes reposaban sobre la
mesa familiar, cada uno representando una
parte diferente del cocido completo. ‘Hemos
aprendido que la cocina tradicional espanola
combina  influencias  drabes, judias y
cristianas’, reflexiond Adrian satisfecho. Los
ayudantes magicos admiraban la complejidad
del plato. 'Cada region aporta su sabiduria
culinaria ancestral’, anadio Candela

orgullosamente.
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Capitulo 4: Los Paparajotes Murcianos
Dulces

'Terminamos con un postre tradicional murciano', anuncio
Candela alegremente, mostrando hojas de limonero frescas y
aromaticas. Muffi saltdé emocionado porque finalmente llegaba
su especialidad favorita.

Adrian preparé la masa mientras los ayudantes observaban
curiosos esta receta dulce y original de la regidn levantina.
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Capi midio la leche, harina, huevos y azlcar
con precision matematica. 'Los paparajotes son
Unicos en Espana, explico Muffi
orgullosamente. 'Se hacen envolviendo masa en
hojas de limonero que aportan un aroma citrico
inconfundible.  Esta  tradicion  murciana
medieval convierte simples ingredientes en un
postre extraordinario que despierta todos los

sentidos de forma mdgica y especial'.



Fork y Spoon batieron la
masa hasta conseguir una
textura lisa y homogénea.
Adrian explicd
pacientemente: 'Las hojas
ho se comen, solo dan
sabor'.

Candela sumergié cada
hoja cuidadosamente en la
masa  cremosa. Flami
prepard su aliento para
freir suavemente cada
paparajote hasta conseguir
el dorado perfecto.
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'El aceite debe estar a temperatura media para
que se cocinen uniformemente’ sin‘ quemarse’,
advirtio Candela con experiencia profesional.

Muffi cronometraba cada fritura
meticulosamente. Las hojas envueltas en masa
dorada flotaban alegremente en el aceite
burbujeante.

El aroma citrico del limonero se intensificaba
con el calor, creando una fragancia Unica y
embriagadora que llenaba toda la cocina.



Spoon espolvorié azucar glas generosamente sobre los
paparajotes dorados y crujientes. 'Algunos anaden
canela molida', sugirid Fork experimentalmente.

Candela coloco cada dulce cuidadosamente en unha
fuente decorativa. El contraste entre la masa dorada
y las hojas verdes creaba una presentacion

visualmente espectacular y apetitosa.
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Los cuatro platos tradicionales espanoles
reposaban orgullosamente sobre la mesa:
tortilla, paella, cocido 'y paparajotes
terminados. 'Hemos viajado por Espana a
través de sus sabores mds auténticos',
reflexiono Adrian emocionado. Los ayudantes
magicos aplaudieron entusiasmados por todo lo
aprendido. ‘La cocina es el corazon de nuestra
cultura’, concluyé Candela mirando satisfecha

el banquete tradicional conseguido.
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