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Brindo por mi sobrina Virginia y su recién estrenado esposo David, que contrajeron matrimonio € pasado
sabado. Brindo por la alegria, por la sonrisa, por la esperanza, por las cosas buenas, por todos los
momentos que nos hacen reir, llorar y -al finy a cabo- sentirnos vivos.

Y también sentirnos mayores... Ay! No aguantalo mismo el cuerpo! He tardado un dia entero en
recuperarme de los tacones y la juerga. El tiempo no perdona. A nadie. Pero sarna con gusto no pica, asi
gue tuvimos solemne ceremonia al mediodiay después todos a cel ebrar tanta enhorabuena, "hasta que €l
cuerpo aguante”. En nuestro caso, pasada la una de la madrugada volvimos a casal Lo nunca visto!

En realidad ese es el motivo por el que hoy no teniami post a punto a primera hora de la mafiana, como
siempre; Y también porque no encontraba las palabras para poder expresar |o mucho que me aegro de ver
tan felices a personas a las que quiero tanto.

A Virginiasele salialaluz del mismo sol por la mirada. Sencillamente, estaba radiante por dentro 'y por
fuera. David, un caballero que debe ser como ponerse las zapatillas parair por casay que seguro que haréa
gue lavidale seamasfacil. Mi cufiado Juan y mi cufiada M2 José, los padres de lanovia... qué voy a
decir! Pletéricos de alegriainmensay continual Rubén (orgulloso conductor del coche oficial que llevara
a su hermana) junto con su mujer, Judit, y mi sobrinieto Manuel ponian el broche a nuestra

familia (si, sobrinieto... jmuy fuerte! ¢no digo que nos hacemos mayores?).

No puedo dejarme alas abuelas. A veces me pregunto si eso de los "pactos con €l diablo” pudiera ser
verdad. Y cudl es el secreto para aguantar y disfrutar como lo hicieron, a su edad, ya casi rozando los 90.
Pero no, no hay pactos extrafios ni pocimas secretas. Lo tengo claro: 1o que hay es tanto carifio que estéan
envueltas en e mas dulce sentido de vivir y eso las mantiene...

Me hizo recordar la Ultima boda ala que asisti: lamia. Me hizo revivir la certeza de que esla mejor
decision que he tomado nunca. Me hizo pensar que el tiempo pasa tan rpido que se convierte en
obligacion aprovechar cada segundo. Asi que ayer me dediqué a aprovechar mi dia de descanso (alin més,
como mujer trabajadora) y si hoy no habia post, pues ya habria post mafiana!! ...pero soy débil! Aun es
hoy! Y aqui oslo degjo: un vino de naranja, muy de nuestratierra, en honor a Virginiay David:

Con el deseo inmenso de que lafelicidad que transmitian el dia de su boda sea €l preludio de toda
unavida en comun.

Receta Vino denaranja

Segun laformatradicional
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Ingredientes (para 1 litro)

2 naranjas (muy limpias) y sus correspondientes pieles

1 botella de vino blanco seco

1 dl de aguardiente de orujo (el tamario de un vaso de vino)
1/4 de litro de Cognac (o brandy bueno)

150 g de azlcar

Preparacion

Pelamos las naranjas sin que quede nada de piel blanca, las abrimos en gagjos, cortamos las cortezas en
tirasy ponemos todo en un tarro de boca ancha previamente esterilizado.

Afiadimos |los alcoholes y tapamos herméticamente. Dejamos macerar un mes.

Agregamos el azlcar poco a poco removiendo con una cuchara para que se disuelva y filtramos por un
colador detela.

Trasladamos el vino alas botellas esterilizadas y 10 servimos muy frio como aperitivo

Nota: Los vinos dulcesy afrutados pueden servirse como aperitivos, pero también acompafiando alos
dulces (pastas, pasteles, mantecados, etc) como broche final de comida.

Receta Vino denaranja
Adaptacion a Thermomix

1 mes

Ingredientes (para 1 litro)

2 naranjas (muy limpias) y sus correspondientes pieles
1 botella de vino blanco seco

100 g de aguardiente de orujo

1/4 delitro de Cognac (o brandy bueno)

150 g de azlcar

Preparacion

1.- Seguimos los pasos indicados en la receta segun la forma tradicional (arriba) hasta pasado €l mes
necesario de maceracion.

2.- Ponemos €l vino en el vaso Thermomix, tapamos y programamos 5 min/37°C/vel 2. A través del
bocal, vamos agregando el azlcar a vino, poco a poco, para que se mezcle bien.

3.- Filtramos por un colador de telay embotellamos en |os recipientes esterilizados. Servimos muy frio
como aperitivo.
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Nota: Los vinos dulcesy afrutados pueden servirse como aperitivos, pero también acompafiando alos
dul ces (pastas, pasteles, mantecados, etc) como broche final de comida.

Consulta el articulo de™ Nutricion y salud" : Las naranjas
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