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lrish Kid

Ingredientes

® 2 piernas de cabrito m 1 vasito de whisky (irlandés)

® 2 kg de patatas ® Yerbabuena / tomillo / romero /

® % kg de cebollas sal / pimienta / ajo / azlicar glas /

m 1| de cerveza de Dublin agua hirviendo (4 cucharadas)
(Guiness, O'Hara...) ® 1 vasito de vinagre

m 250 g de manteca de cerdo

Elaboracién

Mezclamos la manteca de cerdo con el romero, la cebolla y el tomillo
finamente picados, junto con la sal, la pimienta, el ajo machacado y un cho-
rrito de whisky. Nos aseguramos de que quede consistente y lo reservamos
en la nevera, como minimo 3 horas, para unificar los sabores.

Realizamos en el cabrito cortes transversales separados unos 3 c¢m, sin
llegar a separar entre si los trozos (lo mejor es pedirle al carnicero que nos
haga estos cortes). En las aberturas de los cortes introducimos la mezcla de la
manteca y lo dejamos reposar mientras preparamos el resto de ingredientes.

Picamos finamente la yerbabuena y el tomillo y los ponemos en un bol.
Anadimos el azlicar glas, la sal y 4 cucharadas de agua hirviendo. Mezclamos
bien y dejamos enfriar.

Pelamos y partimos las patatas y las cebollas y las ponemos sobre una
fuente para horno previamente untada con la manteca. Sobre ellas coloca-
mos la pierna de cabrito y la mitad de la cerveza. Lo metemos en el horno a
180 °C aproximadamente 2 horas (cada 10-15 minutos hidratamos la carne
con el liquido de la fuente o con la cerveza reservada). Después de la prime-
ra hora de coccién le damos la vuelta a la carne.

Media hora después, volvemos al bol con la yerbabuena y el tomillo y le
afladimos el vinagre, lo mezclamos bien y lo dejamos reposar la media hora
que le falta al cabrito para asarse.

Al servir, ponemos la pierna asada en una fuente de mesay, alrededor de
la carne, las patatas y las cebollas asadas cubiertas con la salsa obtenida de
desglasar la fuente de horno vy, al lado, la salsa de yerbabuena y tomillo.



Primer y segundo premios

Biografia de Ana Porras del Rio. Nacida en 1968, es ingeniera de Tele-
comunicacién por la Universidad Politécnica de Madrid y funcionaria de
la UNED desde 1991. Trabaja actualmente en la Secretaria General de la
Universidad y es miembro de la Comision Ejecutiva de la Seccién Sindical
de CCOO de la UNED. Ha pertenecido a la Junta de Personal Funciona-
rio de Administracién y Servicios, al Claustro Universitario, al Consejo de
Gobierno y al Consejo Social de esta Universidad. También ha sido miembro
de la Comisién de Responsabilidad Social de la Universidad y de la Junta de
la Facultad de Ciencias.

Desde muy pequefia le atrajo la cocina, que a sus ojos era como un enor-
me laboratorio de alquimia y, desde que aprendié a leer, tuvo como libro de
cabecera la Enciclopedia de la cocina, de L. Carnacina, discipulo de Escoffier.
Era un libro que apenas entendia, pero no dej6é de darle vueltas y vueltas
hasta que consiguié desentrafiar parte de sus secretos. Su otra pasién es la
literatura, especialmente la literatura fantéastica. Fue asidua tertuliana de la
ahora exanglie TerMa (Tertulia de Literatura Fantastica de Madrid). Es socia
de la Asociacién Espanola de Fantasia, Ciencia Ficcion y Terror. Lectora voraz,
uno de sus Ultimos amores ha sido la literatura de Alvaro Cunqueiro, cuya
obra La cocina cristiana de Occidente sirvié de inspiracion para una iniciativa,
de la que no pudo resistir la tentacion de participar, que unia de una manera
muy original cocina y literatura.

Relacién con las lecturas. La cocina cristiana de Occi-
dente, de Alvaro Cunqueiro. En el recorrido que hace
Cunqueiro por la cocina cristiana de Occidente al llegar a
la catélica Irlanda, hace la siguiente reflexion: «Que existe
una cocina irlandesa es dudoso. Existen, eso si, las ham-
bres irlandesas, especialmente en los tiempos moder-
nos: hambres como aquellas de la Edad Media; ham-
bre del siglo Xi». Loable recuerdo de Cunqueiro,
mientras escribe sobre gastronomia, de acordarse del
hambre y de quienes tantas veces la han sufrido. Y no
por casualidad comienza con una cita de Jonathan Swift,

quien en el siglo xvill ya hizo su modesta propuesta para
paliar la hambruna irlandesa «[pigs] are no way comparable in taste or mag-
nificence to a well grown, fat yearly child, which roasted whole will make a
considerable figure at a Lord Mayor's feast, or any other publick entertain-
ment». Pero como no se llegd a producir la comercializaciéon de los nifios
irflandeses, se han sustituido en esta receta por los cabritos de los perdidos
rebafios de ciervos que Cunqueiro nos recuerda.
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«Con patatas, leche, avena y conejo malcomian los hijos de Mill, afioran-
do los banquetes egipcios, escitas, cretenses y gallegos que vienen en el
Leabnar Gabhalla, o libro de las conquistas de Irlanda.

Sirva esta receta para resarcir de esa afioranza a nuestros hermanos irlan-
deses en el rescate de esta Europa, de nuevo, hambrienta.



