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Un libro de cocina en formato cómic, 
accesible y fácil de seguir, para llevar 
los dumplings asiáticos a la cocina 
de casa con recetas dulces y saladas, 
salsas para mojar, versiones propias 
y mucho más…

«¡Este magnífico libro es perfecto para cualquier persona 
obsesionada con estos bocados de pasta rellena!» 

Andrea Nguyen, autora de The Pho Cookbook y Asian 
Dumplings, ganadora del premio James Beard

«La pasión y la experiencia de Hugh 
y Sarah rebosan en cada página 

de esta excelente guía. Es el cómic 
más exquisito que he leído.» 
Stephen McFeely, guionista 

de Vengadores: Endgame
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El nuevo libro de cocina en formato cómic
El chef Hugh Amano y la ilustradora Sarah Becan, 

los autores de ¡Ramen!, te invitan en esta nueva 
obra a explorar el pequeño gran universo de los 

dumplings asiáticos. Un libro ideal tanto para 
principiantes como para cocineros experimentados 

a través de una visión divertida de una delicia 
clásica impregnada de historia. Desde wonton hasta 

guotie, de buuz a momo e incluso sabrosas gyoza, la guía 
experta de Amano junto con las ilustraciones coloridas y 

detalladas de Becan, demuestran que los complejos y divertidos 
estilos de plegado y los rellenos cargados de sabor se pueden 

hacer perfecta y fácilmente en la cocina de tu casa.

«Una de las mejores guías para hacer dumplings, 
un libro alegre y sencillo, cargado de un montón de 
conocimientos. Sus instrucciones claras y alentadoras

y las preciosas ilustraciones paso a paso hacen 
que incluso las técnicas de envoltura más 
complejas sean totalmente accesibles.» 

       Helen Rosner, The New Yorker
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¡dumplings!
Recetas sencillas y auténticas

para preparar dumplings en casa

Traducción de Laura Casanovas

Hugh Amano Sarah Becan
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i n t r o d u c c i ó n
¡Aquí estamos 
de nuevo! Soy 
Hugh, chef y 

escritor.
Quizá hayas preparado 
ramen con nosotros 
con nuestro libro 

¡RAMEN!

Nos fascina este mundo 
de deliciosos rellenos 
encerrados en una 
tierna envoltura.

En este libro os presentaremos 
varias recetas para dumplings 
salados (¡y también dulces!).

Al mismo tiempo, 
conoceremos algunos 
de sus aspectos histó-

ricos y culturales.

Pero, por ahora, cen-
trémonos en una de las 
categorías principales: 
los dumplings asiáticos.

Y podríamos pasarnos 
la vida explorando las 
variedades de dumplings 
que existen por todo el 

planeta.

Nos hace mucha 
ilusión explorar 
otra exquisitez 
más contigo: 

¡los dumplings!

Y yo Sarah, 
ilustradora.
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Te enseñaremos 
a hacer tu pro-
pia masa para 
envolver los 
dumplings.

Y a cómo sustituir 
la que se compra 

ya preparada.

Aprenderás distintas 
técnicas de envoltura 
y métodos de cocción.

Y te guiaremos a través de varias recetas para salsas.

¡También indicaremos qué envoltura, método de cocción 
y salsa va mejor con cada tipo de dumpling!

¡Todo ello con el obje-
tivo de que cautives al 
mundo entero con tu 
recién adquirida maña 
para los dumplings!

¡Así que enróllate 
y mójate tú 
también!

Y te ayudaremos a crear 
una despensa llena 
de los ingredientes y 
utensilios necesarios.
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D u m p l i n g s  1 0 1
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Un poco de historia sobre

l o s  d u m p l i n g s
Sería realmente difícil 

nombrar una cultura en 
todo el mundo que no 

tenga algo como lo que 
en inglés podríamos 
llamar «dumpling».

Desde la pasta rellena 
como los tortellini 

italianos y los pierogi 
polacos...

Pero ya que nos vamos a 
centrar en las variedades 
asiáticas con relleno... ¿...Hay algún modo 

de saber dónde 
se originaron 
exactamente?

...Pasando por los 
Spätzle alemanes y LOS 
chicken and dumplings 
estadounidenses, que 
no llevan relleno.

...Hasta otros tipos 
quizá no tan obvios 
como los tamales 

mexicanos y 
las empanadas 
argentinas...

12
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Según cuenta una 
leyenda popular, 

Zhang Zhongjing...

...Un médico de la 
élite china de la 
dinastía Han (que 
se extendió hasta 
los dos primeros 

siglos d. C.)...

...Se encontró un 
día con un grupo de 
gente pobre durante 
un invierno especial-

mente crudo.

Las condiciones de pobreza 
que soportaban se mani-
festaban en la congela-

ción de sus orejas.

Para aliviar su 
sufrimiento, Zhang 
preparó un guiso de 

carnero...

...Y envolvió el relleno 
con obleas de trigo, 
dándoles una forma

parecida a unas orejas.
...Mezclado con 
hierbas para 
estimular la
circulación de 
la sangre...

13
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Hirvió los dumplings 
en el líquido de cocción 

del carnero...

El caldo caliente y los 
fortalecedores dumplings 
hicieron entrar en calor 
a esas gentes heladas 

de frío...

La precisión histórica de 
ESTE RELATO se pierde 
en los albores de los 

tiempos, pero la verdad 
fundamental que ilustra 

permanece.

...Y combatieron los 
efectos adversos 

del invierno.

...Y los sirvió, a razón de dos por tazón, 
junto con el caldo.
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...El acto de hincar el 
diente en una albóndiga de 
carne y verduras sabrosa 
y aromática envuelta en 

pasta tierna...

Sufras de congelación 
o no...

...Trasciende cualquier 
supuesta frontera de 

cultura y clase.

Resumiendo: a todo 
el mundo le gusta 
un buen dumpling, 
¡así que a preparar 

dumplings!

¡Muchos 
dumplings 

para unirnos 
a todos!

Resulta satisfactorio 
tanto para el que lo 
consume como para 

el que lo cocina.

15
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at l a s  d e l 
m u n d o  d u m p l i n g

Nota sobre los dumplings:

Los dumplings que aparecen 
en este libro son una parte de 

un mundo mucho más amplio que 
se extiende por toda Asia (¡y por 

todo el planeta!).

Cuando termines de leerlo, te 
animamos a que investigues, viajes 
y explores por ti mismo todas las 
maravillas que el mundo te ofrece, 

e incluso a que le des tu propio 
toque a recetas tradicionales.

Dada la amplia variedad existente, 
usamos el término inglés «dum-
plings», como habrás visto, ya 
que es la única palabra que 

puede abarcarla toda.

Momo

Guotie
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Dumplings_ESP01.indd   16Dumplings_ESP01.indd   16 7/2/22   9:147/2/22   9:14



Buuz Baozi

Jiaozi

Mandu
Gyoza

Rangoon de 
cangrejo

Nai huang 
bao

Xiaolongbao

Jian dui

Wonton

Pau kaya

Shumai

Siopao

Num kom

Shengjian 
mantou

Dumplings_ESP01.indd   17Dumplings_ESP01.indd   17 7/2/22   9:147/2/22   9:14




