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conteúdo:
M y esposa Lucy y yo recientemente abrimos un bistro francés de barrio en el oeste de Londres,
inspirado y  nombrado en honor a mi abuela Joséphine. Es nuestra primera empresa conjunta y
nuestro proyecto más personal hasta la fecha,  con el restaurante evocando los bouchons típicos
de mi ciudad natal, Lyon. Servimos la comida que solía cocinar mi abuela  y el menú presenta
muchos platos que son únicos de Lyon, así como algunos clásicos familiares de los bistrós
franceses.  Al igual que la cocina de Lyon de hoy, las recetas de hoy son rústicas y abundantes, y
también una  excelente manera de celebrar el Día de la Bastilla el 14 de julio.

Huevos en meurette

Los huevos en meurette de Claude Bosi (huevos escalfados en vino tinto, champiñones, tocino  y
cebollas).
Este clásico entrante francés presenta huevos escalfados en una salsa rica y de vino tinto con
champiñones, cebollas y  tocino. Es muy rico, no solo porque implica reducir una botella entera de
vino.
Tiempo de preparación 15 min
Tiempo de cocción 50 min
Sirve  para 4
2 cucharadas de aceite de oliva
250g tocino grueso (idealmente francés, y aún más idealmente de Alsacia), cortado en tiras
2 cebollas tiernas , peladas  y picadas finamente
2 dientes de ajo , pelados y picados finamente
400g de champiñones , cuartos
20 cebollitas perla , peladas
Sal y pimienta
750ml de vino tinto –  elige uno ligero o de cuerpo medio, como beaujolais o pinot noir
8 huevos grandes
300ml de caldo de carne oscura reducido
Un  poco de perejil picado , para decorar
Ponga el aceite en una sartén grande de hierro fundido a fuego medio. Agregue los  taquitos y
fríalos, revolviendo ocasionalmente, durante unos cinco minutos, hasta que liberen su grasa y se
doren. Use una cuchara  ranurada para transferir los taquitos a un plato, dejando la grasa de
tocino en la sartén.
Agregue las cebollas y el  ajo a la sartén caliente y saltee, revolviendo, durante unos minutos,
hasta que estén suavizadas. Agregue los champiñones y las  cebollitas tiernas, sazone y cocine



durante unos cinco minutos, hasta que estén tiernos. Retire la mezcla de cebolla y champiñones y
 reserve.
Vierta el vino en la sartén, luego reduzca casi a un glaseado – dependiendo del tamaño de la
sartén, esto tomará  entre 10 y 20 minutos. Agregue el caldo y hierva a fuego lento, luego cocine
durante 15-20 minutos, hasta que  la salsa espese – debe tener un rico y profundo sabor y ser
espesa, pero no debe correrse de un  plato.
Mientras la salsa se reduce, haga los huevos escalfados en una olla de agua a punto de
ebullición.
Ponga dos huevos  escalfados en el medio de cada uno de los cuatro tazones poco profundos,
sazone con sal y pimienta, luego arregle  el tocino, los champiñones y las cebollitas a su
alrededor. Vierta una generosa cantidad de salsa encima, sazone nuevamente al  gusto y sirva
espolvoreado con perejil picado.

Sole Grenobloise

Sole  Grenobloise de Claude Bosi.
No se puede ser más francés que estos filetes de lenguado salteados en una salsa agria de 
mantequilla marrón infundida con alcaparras, limón y perejil.
Tiempo de preparación 10 min
Tiempo de cocción 20 min
Sirve para 4
Sal y pimienta negra
4 lenguados , aproximadamente  500g cada uno, limpios y sin piel – pídale al pescadero que lo
haga por usted, si es necesario
100g harina común
350g  de mantequilla sin sal
2 cucharadas de alcaparras lillipu t
Jugo y ralladura de 2 limones
2 manojos de 1 cm croûtons
Perejil picado , para decorar
Sazone el  lenguado en ambos lados, luego enharine ambos lados y agite el exceso.
Derrita 150g de mantequilla en una sartén grande de  hierro fundido a fuego medio-alto, luego
coloque el lenguado y cocine de dos a tres minutos de cada lado, hasta  que esté dorado y
cocido. Retire el pescado de la sartén, póngalo en un plato tibio en un lugar cálido  y déjelo
reposar.
Mientras tanto, derrita las 200g restantes de mantequilla en la misma sartén a fuego medio, luego
cocine durante  unos cinco minutos, hasta que se dore y comience a oler a nuez. Retire la sartén
del fuego, luego agregue  las alcaparras, el jugo de limón y los croûtons.
Ponga un filete de lenguado en cada uno de los cuatro platos,  vierta la mantequilla marrón
encima, espolvoree con perejil y ralladura de limón al gusto, y sirva de inmediato.

Pommes  duchesse

Las pommes duchesse de Claude Bosi.
Un plato clásico de acompañamiento  hecho con puré de papas moldeado en elegantes rosetas y
horneado hasta que esté dorado y crujiente por fuera, mientras  que permanece cremoso y suave
por dentro. Van bien con casi cualquier cosa que normalmente sirva con puré de papas  o papas
asadas.
Tiempo de preparación 5 min



Tiempo de cocción 1 hr
Sirve para 4
1 kg de papas desiree
Sal y pimienta
100g de mantequilla suave salada
2  yemas de huevo
Una pizca de nuez moscada rallada
Cebollino picado , para decorar
Pele y corte las papas en cuartos, luego póngalas en  una olla de agua salada. Lleve a ebullición,
cocine de 15 a 20 minutos, hasta que estén tiernas, luego escurra  bien y déjelas enfriar un poco.
Pase las papas cocidas a través de un rallador o molinillo, o máquelas con  un machacador, hasta
que estén muy, muy suaves, luego déjelas enfriar ligeramente.
Precaliente el horno a 220C (200C ventilador)/425F/gas 7, y  engrase una bandeja para hornear o
cubra con papel pergamino.
Ponga el puré de papas enfriado en un tazón grande, agregue  la mantequilla suave y las yemas
de huevo, sazone con sal, pimienta y nuez moscada al gusto, luego mézclelo hasta  que esté todo
bien combinado y suave.
Coloque la mezcla de puré de papas en una bolsa para pastelería equipada con  una boquilla de
estrella (o en una bolsa de plástico de la que pueda cortar una esquina), luego enrosque las 
rosetas de puré de papas en la bandeja para hornear preparada. Hornee de 20 a 25 minutos, o
hasta que  estén dorados y crujientes. Retire, espolvoree con cebollino y sirva sazonado con sal y
pimienta adicionales si es necesario.

Claude Bosi es chef/copropietario de Joséphine y Bibendum, y chef ejecutivo/socio de Socca
y Brooklands, todos en Londres

●

Descubra más  recetas de sus chefs favoritos en la nueva aplicación de banquete de
Guardian, con características inteligentes que facilitan y hacen  más divertida la cocina
cotidiana. Comience su prueba gratuita de hoy.

●

Uma mulher pergunta: "O que devo fazer?"

A pergunta Eu tenho um marido e um filho pequeno a quem adoro, e tenho  o emprego dos
sonhos. Mas, apesar do emprego ser um sonho no papel, estou encontrando-me infeliz nele.
Agora que tenho o  emprego perfeito, depois de atrasar o doutoramento por maternidade, está
por algum motivo desapontador. Estou vendo um terapeuta, mas estamos  no início, e quero que
a felicidade venha mais rápido. O problema, como vejo eu, é que o que eu  realmente quero fazer
é escrita criativa; quero escrever romances. Isto é muito diferente de toda a minha educação
científica e  matemática, então não sou muito qualificada para isso. Tenho medo do fracasso e do
meu trabalho ser pobre. Parece impossível  que eu possa ser bem-sucedida. Também parece
impossível encaixar isso betway la liga torno do meu filho e da minha vida e  do trabalho. Mas
também sei nunca escreverei um livro se não começar. Quando estou escrevendo, sinto-me
finalmente realizada de uma forma  que não em nenhum outro ponto da minha vida - exceto
talvez quando estou lendo um livro realmente bom. Minha família  é dependente do meu salário
sozinho e queremos um segundo bebê betway la liga breve, então nunca parece o momento
certo para gastar  mais tempo escrevendo ou tirar tempo para fazer algo tão frívolo. Mas é o que
quero fazer com a minha  vida. O que devo fazer?
A resposta de Philippa Nunca rotule betway la liga chamada de frívola. Você tem que escrever.
Por que nos  demoramos para fazer as coisas que realmente queremos fazer e significam o mais
para nós? Não é porque estamos muito  ocupados ou preguiçosos, mas muitas vezes é por causa
do nosso medo de falhar. Medo de falhar igual a procrastinação.  Pode impedir que você sequer
comece. Se você acredita que betway la liga performance diz algo sobre quem você é como
pessoa,  adiar o início pode se sentir como proteção - não é, é auto-sabotagem. Por enquanto,
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esqueça rótulos como "bem-sucedido" ou  "mal-sucedido".
Um aluno perguntou ao falecido David Young MP, como se inicia a carreira que deseja. O aluno
perguntou: "Como você  tem boas idéias?" Young respondeu: "Experiência." O aluno perguntou
"Como se obtém experiência?" Young respondeu: "Ter más idéias."
Não avalie o  que você escreve ou pense betway la liga isso como algo que deve ser concluído.
Você está betway la liga treinamento
Parece contraintuitivo à primeira  vista, mas as palavras de Young são ouro. Erros, falhas e
reviravoltas são como aprendemos o que funciona. É através  de nossos passos falsos e erros
que ganhamos experiência e damos a nós mesmos uma chance de sucesso. Você aprendeu  que
o emprego dos sonhos não é o emprego dos sonhos - você precisava experimentá-lo para saber
disso.
Desapontamentos, rejeições, falhas  e reviravoltas não te definem, mas o seu coragem sim.
Comece a escrever e falhe. Falhe novamente, abrace seus erros,  aprenda com eles. Se você
está falhando, você está fazendo algo e se você está fazendo algo, você está dando  a si mesma
uma chance de cumprir seus desejos, esperanças e sonhos, e isso é importante.
Parece que você não tem  tempo - mas você deve fazer isso para si, então levante muito cedo
pela manhã e apenas escreva. Você será  interrompido, bebês exigirão betway la liga atenção.
Escreva no trabalho, 20 minutos a cada almoço. Esses tempos são estratégias de manuseio para 
agora. Você está treinando. Não avalie o que você escreve. Não pense no que está escrevendo
agora como algo que  deve ser concluído. Você está betway la liga treinamento. Logo (embora
pareça que demorará uma eternidade antes que aconteça) seus filhos dormirão  até as 7h30.
Você terá 90 minutos todas as manhãs. Você pode até mesmo conseguir uma noite por semana
betway la liga  um workshop de escrita. Quando os bebês se tornarem crianças, todos os anos
você fará uma férias para ir para  um retiro de escrita enquanto eles estiverem com o pai ou avó.
Seus rascunhos iniciais fracassarão, então você edita. Você  fará seus fracassos melhores. Algo
grande começará a tomar forma. Você o afinará, cortará, reordenará, sacrificará as partes dela
que  gostava melhor por causa do todo e alguém de um de seus retiros de escrita recomendará
você para um agente,  que recomendará você para outro e eventualmente você terá o primeiro
contrato e pela terceira contrato você abandonará o emprego  de dia. Bem, essa é a ideia, de
qualquer forma.
O coragem betway la liga falhar é a mesma coragem que você precisa  para ter sucesso, então
dê as boas-vindas ao fracasso. Se você não está falhando, não está tentando, então continue
falhando.  Eu não consegui um agente para o meu primeiro livro. Levou-me cinco anos achar um
editor. No final, obtive um  que inicialmente me havia recusado. Não recebi nenhuma
antecipação. Eu aproveitei todas as oportunidades que tive para promovê-lo, mesmo dando 
palestras betway la liga livrarias para apenas cinco pessoas. No final, encontrei um agente,
obtive melhores acordos, escrevi e vendi alguns livros,  mas nunca teria conseguido isso sem
falhar e falhar novamente.
Você está ansioso, mas tome seu tempo. O futuro - o  seu futuro - chegará betway la liga breve o
suficiente. Fique no presente, aproveite os filhos e esse emprego que você não  está desfrutando,
mas nunca solte seus sonhos, e cada dia dê um passo pequeno betway la liga direção a eles.
Quando você  fizer isso, você estará fazendo algo: você estará investindo na esperança.
depois da promoção  da newsletter
Leitura recomendada: Como falhar por Elizabeth Day e O Caminho do Artista por Julia Cameron
Toda semana Philippa Perry aborda um problema pessoal enviado  por um leitor. Se você deseja
conselhos de Philippa, envie seu problema para askphilippaguardian.co.uk . As submissões estão
sujeitas a nossos termos e  condições
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