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Um caso de crime verdadeiro que deixou uma crise de
consciência

Admita-o: você já ouviu tantos podcasts de crimes verdadeiros que  acredita que poderá resolver
um assassinato.
Era isso que eu sentia, de qualquer forma. Alguns anos atrás, quando o crime verdadeiro  estava
jogando aviator ao vivo seu auge, desenvolvi um caso grave de um aflição atingindo mulheres
milenaristas jogando aviator ao vivo todo o mundo: síndrome do  detetive amador. Sumi-me
jogando aviator ao vivo tantos mistérios de assassinato que eu pensei que não seria tão difícil
investigar um deles. Escrevi  sobre a ética do crime verdadeiro, mas não pensei muito na ética da
minha decisão de empreender uma cruzada de  crime verdadeiro. Eu apenas queria achar uma
história emocionante.
E achei essa história. Em março de 2024, falei com um homem  que me disse onde um corpo
estava enterrado. Uma mulher desaparecida havia estado desaparecida há quase três décadas –
ela  era dada como morta, mas um cadáver nunca havia sido encontrado. Esse cara me disse
quem o fez e os  detalhes do motivo pelo qual nunca foi condenado.
Por que confiar jogando aviator ao vivo um cara aleatório? Porque ele não era apenas um  cara
aleatório – era uma figura pública respeitada que estava intimamente ligada ao caso. Uma amiga
da mulher desaparecida, que  lutava por justiça há anos, me apresentou a ele.
Havia uma chance de 90% de que uma certa pessoa fosse responsável  – mas o que se não ele
não fosse?
Depois de falar com ele, fiquei viciada. Durante os próximos anos, passei  incontáveis horas e
milhares de dólares investigando. Demandei à polícia os registros da vítima; levei 18 meses e
alguns apelos,  mas finalmente ganhei. Segui cada pista. Revi arquivos na casa do irmão da
mulher desaparecida. Obtive uma bolsa de jornalismo  investigativo do Fund for Investigative
Journalism. Me senti tão próxima de um detetive que quase comprei um fedora.
Então, você pode  estar pensando, onde está a história, então? Eu apareci com uma pá,
desenterrar um corpo e resolver o caso? Essa  coluna é uma maneira sutil de anunciar que sou
uma heroína?
Infelizmente, não. Após todo o tempo que passei investigando, não  obtive justiça. O único
resultado foi uma crise de consciência que me levou perto de um colapso nervoso. Pessoalmente,
a  história me afetou. O crime verdadeiro pode te levar por um buraco nocivo. Algum tempo atrás,
a falecida jornalista Michelle  McNamara se tornou obcecada jogando aviator ao vivo encontrar
o Assassino do Estado Dourado. Ela fez um trabalho brilhante, mas o estresse afetou  seriamente
jogando aviator ao vivo saúde.
Me senti consumida por um dilema ético: tinha uma história emocionante, mas não consegui
encontrar uma maneira de  escrevê-la sem arruinar a vida de alguém. Havia uma chance de 90%
de que uma certa pessoa fosse responsável –  mas o que se não ele não fosse?
Valia a pena abalar as vidas dos vivos na esperança de obter justiça  para os mortos? O irmão da
mulher desaparecida queria que a história saísse. O filho da mulher desaparecida, que era  jovem
quando ela desapareceu, não. Ele queria seguir jogando aviator ao vivo frente com a jogando
aviator ao vivo vida sem detalhes lurid
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
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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.

●
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