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£ :\\ famososenlacocina
£ 2¢ | Nora Iniesta

—'/ Artista pléstica
Pastel de exposicion

En su Gltima muestra, Nora deslumbré con sus platos pintados. Esta vez, para
el Ollas, imprimié sobre ellos una deliciosa imagen de papa y carne picada.

Artista plistica de larga trayecto-
ria, después de graduarse en
Bellas Artes, Nora Iniesta viajd
primero a Londres y después a
Paris. Fue entonces cuando su
paladar criollo giré hacia las
mis variadas viandas. “En Ingla-
terra tenia un estudio con dos
hornallas eléctricas. Pero habfa
viajado para especializarme en
grabado en metal y no queria
perder demasiado tiempo en la
cocina; compraba cosas hechas,
como cheese cake y yogur.”

~No seria muy entretenido.
—Mi objetivo era continuar mi
formacién y hacia una vida muy
ascética. Pero a las cinco de la
tarde paraba para tomar un rico
té con scons o muffins. A la
~ noche realmente disfrutaba de
la comida. Tenia amigos y algu-
nos familiares en Londres y
saliamos a comer platos tipicos
ingleses, como el roast beef casi
crudo y el pastel de rifiones.

—Mos huele a Charles Dickens. &Y
como lo pasd en Paris, gastrono-
micamente hablando?

—La faltriquera de una estudian-
te no es demasiado abultada.
Pero alli comia quesos delicio-
s0s. También comida griega,
aprendi a saborear la musaka,
ese plato tipico con berenjenas,

-&Y usted cocina?

~Me gusta cocinar y valoro los
objetos simples de todos los
dias, la mesa tendida, el sol
haciendo brillar la corteza del
pan... Siempre pensé que la

comida es una forma de agasa-
jar al otro. Cuando era chica, mi
mama nos bafiaba a mis herma-
nos y a mi y después nos servia
la sopa en la cama, en una enor-
me bandeja. Era todo un disfru-
te que quedd en mi recuerdo.

—&Y cdmo es su vida cotidiana?

~Trabajo todo el tiempo, pero
también me gusta salir a comer
con amigos y elegir cosas que
no cocino habitualmente, como
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EN EL ATELIER. NORA CAMBIO EL FINCEL POR FUENTES Y CACEROLAS.

LLICIA MERLE

el pescado, que siempre hacen
mejor log chefs. Yo soy buena
con los asados.

—£&0ué piensa cocinar en el Museo
Evita, donde realizd su dltima
exposicion?

—Con el chef Germdn Ruberto y
Claudia Ward, propietaria del
lugar, haremos pastel de papas.
Adoro la comida sencilla.

-Lo sabemos. Vamos al grano.

& Lo que Heva

O nalga picada a cuchillo. 500
GRAMOS

C cebollas. 4

C cebolla de verdeo, 2 cABEZAS

O pirmiento rojo. 1

O ajo. 1 BIENTE

C aceite de oliva, 1 CUCHARADA

O pasas de uva sin semilla. 50
GRAMOS

C aceitunas verdes descarozadas.
100 GRAMOS

O papas grandes. 4

O huevos duros. 2

© manteca. 100 GRAMOS

O leche. 1 POCILLD

© sal y pimienta. A GUSTO

El chef habia lavado las papas

con piel, que cociné y pelé en

caliente. Nora las pisé con un

tenedor, sumé la manteca y la

leche tibia hasta lograr un puré

de buena densidad, salpimentd

¥ reservd. En una sartén con

aceite de oliva, salteé las cebo-

llas, el pimiento y el ajo fina-

mente picados, agregé la carne

y &l verdeo picado y rehogé, adi-

cionando, por iltimo, el hueve

duro picado, las aceitunas y las

pasas. Enmantecd el molde,

puso un tercio del puré, agregd

el relleno de carne y terminé

con ofra capa de puré; y horned

el pastel 20 minutos.

—5i quieren pueden deslizar por
encima una capa de merengue
antes de hornear, es optativo.

Prescindimos del merengue, no

queriamos dilatar el esperado

momento de la degustacion.
Diana Castelar



