
  
    
  


  [image: ]


  


  


  [image: ]


  


  El papel utilizado para la impresión de este libro


  es cien por cien libre de cloro y está califi cado como papel ecológico.


  No se permite la reproducción total o parcial de este libro, ni su incorporación a un sistema informático, ni su transmisión en cualquier forma o por cualquier medio, sea este electrónico, mecánico, por fotocopia, por grabación u otros métodos, sin el permiso previo y por escrito del editor. La infracción de los derechos mencionados puede ser constitutiva de delito contra la propiedad intelectual (art. 270 y siguientes del Código Penal).


  Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos) si necesita fotocopiar o escanear algún fragmento de esta obra. Puede contactar con CEDRO a través de la web www.conlicencia.com o por teléfono en el 91 702 19 70 / 93 272 04 47.


  Diseño y maquetación de interior: Rudesindo de la Fuente


  Diseño de portada: María Jesús Gutiérrez


  © CRTVE SAU, 2014


  © 2014 Shine Iberia. MasterChef y el logo de MasterChef son marcas registradas de Shine Limited utilizadas bajo licencia.


  Todos los derechos quedan registrados. MasterChef está basado en un formato de Franc Roddam. En asociación con Ziji Producciones.


  [image: ]


  © Fotografía de cubierta: Shutterstock, 2014


  © Fotografías de recetas: Fernando Ramajo, 2014


  © Elaboración de las recetas: Rosie Ward, 2014


  © Fotografías de las páginas 9 a 13: Javier Herráez


  EDITORIAL PLANETA S. A., 2014


  Temas de Hoy es un sello editorial de Editorial Planeta S. A.


  Avda. Diagonal, 662-664 08034 Barcelona


  www.temasdehoy.es


  www.planetadelibros.com


  ISBN: 978-84-9998-443-8


  Depósito legal: B. 22.080-2014


  Preimpresión: Safekat, S. L.


  Impresión: Unigraf, S. L.


  


  ÍNDICE


  ¡MENUDO MASTERCHEF!


  PRIMEROS


  Porrusalda con beicon


  Vichyssoise con palitos de crudités


  Guacamole y hummus con nachos


  Flanes de verdura en forma de flor


  Ensalada César


  Huevos rellenos de sobrasada


  Patatas asadas con forma de ratón


  Croquetas de jamón serrano


  Tiestos con cuscús


  Ensaladilla rusa


  Mini pizzas variadas


  Mini quiches variadas


  SEGUNDOS


  Arroz en forma de castillo con albóndigas de pavo


  Judías guisadas con jamón y pato en forma de huerta


  Pechugas de pollo a la Villeroy


  Carne asada con salsa de frambuesas


  Solomillo de cerdo con salsa de champiñones


  Espinacas a la crema con huevos escalfados sobre tostas de pan


  Pasta casera con salsa de verduras


  Canelones de atún hechos con crepes


  Tortilla de espinacas y queso


  Sardinas a la parrilla


  Brochetas de atún y salmón


  Salchichas en hojaldre con mostaza y kétchup


  POSTRES


  Mousse de limón


  Tarta semifredo de chocolate con salsa de menta


  Compota de frutas con salsa de chocolate blanco


  Merenguitos de distintos sabores


  Tartaletas de frutos rojos


  Dominó de sandía


  Tarta de queso banoffee


  Polos de yogur de frutas


  Corte de helado de fresas


  Sorbete de mango y kiwi


  Paquetes de filo con manzanas asadas


  MERIENDAS


  Sándwiches fantasía


  Cupcakes de vainilla


  Tortitas con distintos sabores


  Panecillos dulces con aroma de naranja


  Brownies de chocolate blanco


  Batido de plátano con yogur y nata con dulce de leche


  Cookies de almendra molida


  Limonada con hielos de sabores


  Galletas de crunchies


  Chupa-chups con Lacasitos


  Índice alfabético de recetas


  


  [image: ]


  Es indiscutible que programas como MasterChef están despertando en los niños un sorprendente interés por la cocina, algo inimaginable hace apenas unos años. Que más de cinco mil chicos y chicas, de entre ocho y doce años, se presenten al casting de MasterChef Junior lo dice todo. Les encanta cocinar, tanto o más que a los mayores, y su nivel no tiene nada que envidiar al de los adultos.


  


  INSPIRACIÓN, APRENDIZAJE, DIVERSIÓN


  MasterChef Junior es uno de los programas de televisión mejor valorados por la crítica, porque reúne los «ingredientes» idóneos para ser «degustado» por todos los públicos: entretenimiento, emoción, superación, alimentación saludable… La magia y la diversión vuelven en la segunda edición del programa con la misma ilusión o más que en la primera, cuyo objetivo se resume de nuevo en que las promesas de la cocina aprendan mientras se divierten.


  De transmitir esta filosofía se encargan una vez más los reconocidos chefs Pepe Rodríguez, Jordi Cruz y Samantha Vallejo-Nágera como miembros del jurado, y la modelo y presentadora Eva González como conductora del programa.
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  Pero la labor del jurado no solo consiste en valorar los platos que los chicos preparan, sino en servirles de inspiración para que ellos mismos se sorprendan de lo que son capaces de hacer a medida que van aprendiendo. Además, Pepe, Jordi y Samantha también se preocupan de transmitir, no solo a los aspirantes, sino a los telespectadores más jóvenes —y no tan jóvenes— hábitos saludables de alimentación, así como de promover valores como el trabajo en equipo, el compañerismo y el respeto al medio ambiente.


  


  CON FUERZAS RENOVADAS


  El éxito del primer MasterChef Junior —cuya final reunió a 4,4 millones de espectadores— ha hecho que Televisión Española y Shine Iberia quieran que la nueva edición esté a la altura de lo que sus seguidores merecen.
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  Por eso la segunda temporada de MasterChef Junior cuenta en esta ocasión con seis entregas, dos más que en la primera edición. Los concursantes tendrán más oportunidades de demostrar su talento y los miembros del jurado podrán apreciar mejor el progreso de los candidatos. El nivel de los aspirantes es muy alto y elaborarán platos impresionantes que no parecen cocinados por niños.
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  Ya hemos visto que la exigencia es máxima para los aspirantes, aunque sean niños. Y es que trabajan en las mismas cocinas que los mayores y se enfrentan en igualdad de condiciones que estos a retos muy rigurosos, bajo presión y en tiempo límite. Fieles al espíritu de la primera edición, pero con fuerzas renovadas y muchas sorpresas, esta segunda temporada de MasterChef Junior cuenta, además de con su impresionante plató, con más invitados estrella, más escenarios espectaculares y los mejores ingredientes para hacer disfrutar a todos los miembros de la familia.


  


  PLATOS Y PLATÓS: ¡A COCINAR!


  Pero ¡ojo!, que los concursantes no se relajen: que reciban más visitas o que cocinen en distintos escenarios, por muy al aire libre que estén y muy divertidos o impresionantes que sean, no les puede distraer de cumplir con sus objetivos, que solo se consiguen con trabajo duro, tanto en las pruebas individuales de creatividad y en las de eliminación como en las pruebas por equipos.
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  Por tanto, la diversión está garantizada a uno y otro lado de la pantalla. Pero no nos engañemos: aunque para los aspirantes sea un juego, cada uno de ellos tendrá que dar lo mejor de sí mismo. Al igual que en MasterChef, los miembros del jurado son implacables. Esta segunda edición de MasterChef Junior es todavía más exhaustiva con la esencia del programa: las recetas. Los niños se enfrentan a numerosas pruebas, dando de comer a centenares de invitados, a ingredientes que no conocían y a preparaciones que no habían llegado siquiera a concebir. De todas formas, estos pequeños fenómenos nos van a sorprender a todos. Con absoluta certeza.


  No es una frase hecha la de que «aquí todos ganan», porque es cierto que todos y cada uno de los aspirantes recibirán premios reales, pero el más valioso de ellos será el de una experiencia inolvidable. Lo de menos es el galardón que se lleva el ganador del concurso y los doce mil euros para continuar su formación.


  Además, en la Escuela Online de MasterChef los niños pueden seguir aprendiendo fuera de las cocinas del programa con el fin de prepararse para la siguiente edición.


  [image: ]


  [image: ]


  Como dijo Mario, el campeón de la primera edición: «Solo hay que tener ganas de aprender, disfrutar de cada momento y ser uno mismo».
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  1. La porrusalda es una receta típica vasconavarra.

  El nombre significa «caldo de puerro».


  2. Los picatostes son perfectos para acompañar purés, sopas, ensaladas o cremas.


  
    Ingredientes
  


  
    2puerros
  


  
    2patatas
  


  
    2zanahorias
  


  
    1cebolla
  


  
    120g de beicon en taquitos
  


  
    50g de queso rallado
  


  
    ¾ l de caldo de ave
  


  
    4rebanadas de pan de molde
  


  
    7cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  Preparación
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  1 Retirar la parte verde de los puerros, y lavar y trocear la blanca. Pelar y partir las patatas. Raspar las zanahorias y cortarlas en rodajas finas. Pelar y picar finamente la cebolla.
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  2 Freír el beicon en una cacerola. Añadir 3 cucharadas de aceite de oliva para sofreír la cebolla, suavemente hasta que quede transparente. Incorporar las patatas, los puerros y las zanahorias. Remover unos segundos sobre el fuego y agregar el caldo de ave.
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    Es importante bajar el fuego en cuanto se alcanza el punto de ebullición, así los sabores y los colores estarán en su punto justo cuando se sirvan.
  


  3 Llevar a punto de ebullición y cocer suavemente unos 25 min hasta que las verduras estén tiernas.
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  4 Mientras, recortar las rebanadas de pan en forma de estrellas, corazones, etc., con la ayuda de un cortapastas, y sofreír con 4 cucharadas de aceite.


  5 Esparcir por encima con el queso rallado y gratinar unos minutos en el horno. Rectificar de sal y pimienta y servir la sopa con los picatostes.
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  1. El término «crudité» es de origen francés, y se refiere a los alimentos consumidos en crudo, en concreto a las verduras y las hortalizas.


  2. Además de zanahoria y puerro, las crudités se pueden hacer con espárragos, pimiento verde o rojo y pepino.


  
    Ingredientes
  


  
    2puerros
  


  
    2cebollas
  


  
    1patata grande
  


  
    ¾ l de caldo de ave
  


  
    1y ½ dl de nata Aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  
    Para los crudités
  


  
    1zanahoria
  


  
    2ramas de apio, etc.
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    Utiliza un decorador de verduras en espiral para cortar las zanahorias con esta forma.
  


  Preparación


  1 Retirar la parte verde de los puerros, y lavar y trocear la blanca. Pelar y picar las cebollas. Pelar y partir en trozos pequeños la patata.
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  2 Poner aceite de oliva en una cacerola y añadir los puerros y las cebollas. Tapar y cocer durante 10 min, removiendo suavemente y sin dejar que se doren.


  3 Agregar la patata y el caldo. Llevar a punto de ebullición y cocer a fuego lento durante 40 min. Salpimentar. Retirar y pasar todo por una túrmix hasta que quede bien triturado. Dejar enfriar.
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  4 Mientras, cortar la zanahoria en espirales. Lavar las ramas de apio, retirar las hebras y cortar en tiras. Reservar las verduras en agua con hielo.
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  5 Una vez fría la sopa, añadir la nata, remover y servir en copas decoradas con las crudités.
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  1. El tahini o tahina es una pasta realizada a partir de semillas de sésamo molidas.


  
    Ingredientes
  


  
    Nachos
  


  
    Para el guacamole
  


  
    ½ cebolleta
  


  
    1tomate maduro
  


  
    2aguacates
  


  
    El zumo de ½ limón
  


  
    Cilantro fresco
  


  
    Aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  
    Para el hummus
  


  
    300g de garbanzos cocidos
  


  
    2cucharadita de tahini
  


  
    1cucharadita de las de moka de comino molido
  


  
    1diente de ajo
  


  
    Brotes frescos
  


  
    Aceite de oliva
  


  Preparación


  


  PARA EL GUACAMOLE


  1 Lavar y picar finamente la parte blanca de la cebolleta. Sumergir el tomate en agua hirviendo y pasarlo a continuación por un chorro de agua fría. Retirar la piel y las semillas, y picar en trocitos pequeños la pulpa.
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  2 Partir los aguacates por la mitad, sacar los huesos y pelar. Poner en un bol la carne y rociar con el zumo de limón. Añadir la cebolleta y el tomate, y aplastar con un tenedor. Agregar un poco de aceite de oliva hasta obtener una mezcla homogénea. Sazonar con sal y pimienta molida.


  3 Reservar en el frigorífico con los huesos puestos encima de la preparación para evitar que el guacamole se oscurezca.


  


  PARA EL HUMMUS


  [image: ]


  4 Pasar los garbanzos cocidos junto con el diente de ajo pelado por una túrmix. Suavizar con un chorrito de aceite de oliva y sazonar con el comino y el tahini.
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  5 En el momento de servir presentar los dips en forma de torres, colocando los nachos en pisos con las mezclas y decorar el de guacamole con cilantro y el de hummus con brotes frescos.
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    1. Otra manera de tomar verdura, original y divertida.
  


  
    2. Los flanes serán las flores, las ramas de cebollino serán los tallos, y el perejil parecerá la hierba.
  


  
    Ingredientes
  


  
    150g de carne de calabaza en trozos 150 g de espinacas
  


  
    3cucharadas de nata
  


  
    1zanahoria grande
  


  
    1calabacín
  


  
    4huevos
  


  
    Cebollino
  


  
    Perejil
  


  
    2cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  Preparación
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  1 Raspar la zanahoria y trocear. Pelar el calabacín respetando algo de la piel y trocear. Lavar las espinacas y cortar las hojas.


  2 Cocer la zanahoria, el calabacín y la carne de calabaza al vapor hasta que las verduras estén tiernas.
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    Las espinacas se pueden escurrir del aceite con un colador.
  


  3 Rehogar en una sartén las espinacas hasta que queden lacias. Escurrir del aceite y reservar. Triturar cada verdura por separado hasta formar un puré.
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  4 Batir los huevos con la nata y sazonar con sal y pimienta molida. Dividir esta preparación en cuatro porciones y mezclar cada una con cada puré de verduras.


  [image: ]


  5 Colocar en moldes redondos pequeños en forma de flor y hornear al baño maría durante 40 min hasta que cuajen. Desmoldar sobre un plato de servir y distribuir las ramas de cebollino y perejil como si fuesen los tallos y la hierba.


  


  [image: ]


  [image: ]


  1. Además de la lechuga romana se pueden usar otras variedades, como la batavia, la francesa o incluso utilizar lechugas variadas.


  2. Se puede presentar en ensaladeras individuales o en una más grande para que cada comensal se sirva su ración.


  
    Ingredientes
  


  
    1pechuga de pollo
  


  
    1lechuga romana
  


  
    120g de beicon
  


  
    2rebanadas de pan
  


  
    2cucharadas de zumo de limón
  


  
    2cucharada de salsa de soja
  


  
    3cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  
    2huevos
  


  
    1diente de ajo
  


  
    2cucharaditas de salsa Perrins
  


  
    ½ dl de aceite de oliva para la vinagreta
  


  
    1cucharadita de pasta de anchoas
  


  
    50g de queso parmesano
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    En este proceso de maceración, la carne del pollo quedará tierna y se aromatizará antes de freírla.
  


  Preparación


  1 Cortar la pechuga de pollo en tiras. Ponerla en un bol junto con la mitad del aceite de oliva, la salsa de soja y el diente de ajo pelado y picado finamente. Macerar durante 30 min, dándole la vuelta una vez. Mientras, cortar el tronco a la lechuga, lavar y secar las hojas y trocearlas. Reservar en una ensaladera.
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  2 Poner una sartén limpia sobre fuego fuerte y freír las tiras de pechuga de pollo maceradas. Reservar sobre papel de cocina. Cortar el beicon en tiras. Freír en una sartén hasta que suelte la grasa y quede dorado. Sacar con una espumadera y reservar sobre papel de cocina. Cortar el pan en dados pequeños. Echar el resto del aceite a la sartén donde se ha hecho el beicon y freír el pan hasta que quede dorado y crujiente.
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  3 Pinchar la cáscara de los huevos con una aguja y cocer durante 1 min en agua hirviendo. Sacar y pasar por debajo de chorro de agua fría. Cascarlos y extraer, con ayuda de una cuchara, el interior.
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  4 Poner en un cuenco el zumo de limón, la salsa Perrins, el ajo frito, la pasta de anchoas, el aceite de oliva y mezclarlo. Sazonar con sal y pimienta. Repartir en la ensaladera con la lechuga las tiras de pollo, los dados de pan y el beicon frito. Aliñar con la salsa y rallar el parmesano por encima.
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  1. La Sociedad Española de Nutrición considera apropiado para los niños el consumo de tres huevos por semana.


  2. La sobrasada es un embuchado de carne de cerdo que se hace especialmente en Mallorca.


  
    Ingredientes
  


  
    4huevos
  


  
    3cucharadas de harina
  


  
    2cucharadas de tomate frito
  


  
    ½ dl de nata
  


  
    60g de sobrasada
  


  
    30g de mantequilla
  


  
    1y ½ dl de leche
  


  
    3cucharadas de queso emmental rallado
  


  
    Nuez moscada
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  Preparación


  [image: ]


  1 Poner al fuego los huevos en un cazo con agua fría. Cuando rompan a hervir, cocer a fuego lento durante 10 min. Retirar y enfriar debajo de un chorro de agua fría hasta que no quemen. Golpearlos ligeramente para romper la cáscara y pelar. Cortar en dos mitades a lo largo. Sacar las yemas y reservar en un cuenco.
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  2 Mezclar las yemas con la sobrasada, aplastándolas hasta obtener una pasta espesa.


  3 Rellenar las claras de huevo con esta preparación y disponer en una fuente para horno.
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    Utiliza una fuente para horno con suficiente fondo para que no rebase la salsa por los lados.
  


  4 Poner la mantequilla en un cazo y derretirla a fuego suave. Añadir la harina y remover. A continuación, echar poco a poco la leche, removiendo constantemente hasta conseguir una salsa espesa y sin grumos. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.
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  5 Retirar del fuego y agregar la nata y la salsa de tomate. Mezclar bien. Cubrir los huevos con esta preparación, espolvorear con el queso emmental y hornear a 180 °C durante 15 min.
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  1. Elige las patatas con forma ovalada, como el cuerpo de un ratoncito


  2. Las salchichas servirán para las orejas, la aceituna negra para los ojos y el cebollino será el rabo y los bigotes.


  
    Ingredientes
  


  
    4o 5 patatas jóvenes medianas con forma ovalada
  


  
    2salchichas de Frankfurt
  


  
    1cebolla
  


  
    2cucharadas de nata
  


  
    1cucharadita de mostaza
  


  
    1cucharadita de kétchup
  


  
    75g de queso gruyer rallado Cebollino
  


  
    2cucharadas de aceite de oliva
  


  
    1aceituna negra deshuesada y picada
  


  
    Sal
  


  Preparación
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  1 Vaciar el centro de las patatas con un sacabolas. Cocer en agua con sal hasta que estén blandas, pero sin que se deformen. Sacar y pasar a un recipiente con agua fría.
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    El color rojo del kétchup se lo da el licopeno, un pigmento vegetal presente en el tomate natural y en la sandía.
  


  2 Pelar y picar la cebolla. Sofreírla en una sartén con el aceite de oliva hasta que se dore. Reservar.


  3 Mezclar la nata con la mostaza, el kétchup y la mitad del queso hasta obtener una salsa cremosa.
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  4 Introducir un poco de la cebolla en el fondo del hueco de la patata, reservando parte para la salsa. Colocar encima un trozo de salchicha y rociar por encima con la salsa mezclada con el resto de la cebolla. Espolvorear por encima con queso y asar en el horno a 180 °C durante 15 min.
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  5 Retirar y decorar con dos rodajas finas de salchicha como orejas, un trocito como nariz, la aceituna negra para los ojos y unas ramas de cebollino como bigotes y rabo del ratón.
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  1. Funcionan tanto como delicioso aperitivo, como un primero muy completo o como acompañamiento de un segundo plato.


  2. Si no se consumen en el acto se pueden congelar en paquetitos de seis en seis.


  
    Ingredientes
  


  
    120g de jamón serrano
  


  
    55g de harina
  


  
    2huevos
  


  
    3dl de leche
  


  
    1cucharada de chalota grande picada
  


  
    Pan rallado
  


  
    4cucharadas de aceite de oliva
  


  
    1nuez de mantequilla
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
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    La forma de las croquetas se puede hacer con la ayuda de dos cucharas o con una manga pastelera.
  


  Preparación


  1 Picar el jamón serrano finamente. Reservar.
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  2 Sofreír en aceite de oliva y mantequilla la chalota picada. Añadir la harina, mover unos segundos y agregar poco a poco la leche sin dejar de remover hasta conseguir una salsa blanca espesa. Sazonar con sal y pimienta molida.
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  3 Retirar del fuego y agregar 1 yema de huevo y el jamón, batiendo bien hasta que quede mezclado. Pasar la masa a un recipiente amplio y dejar enfriar. Tapar con film transparente y reservar en el frigorífico unas horas.
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  4 Formar las croquetas con la masa y pasar por el huevo batido y pan rallado. Freír. (Esta parte debería ser vigilada por un mayor ya que el aceite caliente lleva sus riesgos). Dejar reposar unos minutos sobre papel de cocina y servir.
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    1. La quinoa es un cereal que se produce sobre todo en Perú y Bolivia. Se puede tomar tanto en el desayuno como en el almuerzo o de postre.
  


  
    2. El cuscús es un plato tradicional del Magreb hecho con sémola de trigo duro.
  


  
    Ingredientes
  


  
    150g de cuscús o quinoa
  


  
    3dl de caldo de ave
  


  
    200g de tomatitos baby rojos, verdes y amarillos
  


  
    4aceitunas verdes
  


  
    4aceitunas negras deshuesadas 1 pepino
  


  
    Hojas de menta fresca
  


  
    1dl de aceite de oliva
  


  
    Sal
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    La menta se puede conservar fresca en el frigorífico en un bol con hielo picado y agua. Luego se debe secar bien antes de ser utilizada.
  


  Preparación


  1 Cocer el cuscús o la quinoa en el caldo hirviendo hasta que quede inflado. Colar y dejar enfriar.
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  2 Pelar el pepino, retirar las semillas con una cuchara y picar la pulpa. Lavar los tomatitos y cortarlos en cuartos. Picar las aceitunas.
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  3 Mezclar todo con el cuscús o la quinoa y rociar con el aceite de oliva. Sazonar con sal y 1 cucharada de hojas de menta fresca picada. Reservar en el frigorífico durante 1 h.
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  4 Servir en vasitos y decorar con una rama de menta.
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  1. Se dice que la receta originaria data de 1860 y que fue ideada por el chef del restaurante Hermitage, famoso en el Moscú de esa época.


  2. Otra manera diferente de comer la ensaladilla rusa: en vez de en tostas o tartaletas, en corazones de alcachofas.


  
    Ingredientes
  


  
    250g de mayonesa
  


  
    100g de gambas peladas y cocidas
  


  
    100g de judías verdes
  


  
    8corazones de alcachofas
  


  
    100g de guisantes
  


  
    1lata de atún en aceite de oliva
  


  
    1lata de maíz en grano
  


  
    2huevos cocidos
  


  
    2zanahorias baby
  


  
    2patatas grandes o 3 medianas
  


  
    6aceitunas verdes rellenas de anchoa
  


  
    2cucharadas de zumo de limón
  


  
    2cucharadas de zumo de naranja
  


  
    1cucharadita de mostaza
  


  
    Sal
  


  Preparación


  1 Cocer las patatas sin pelar en agua con sal hasta que estén tiernas, pero no demasiado blandas. Despuntar las judías verdes y cortar en trozos pequeños.
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  2 Cocer todas las verduras por separado en agua con sal hasta que estén tiernas. Escurrir y dejar enfriar.
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  3 Pelar las patatas y cortarlas en dados regulares y las zanahorias baby en rodajas pequeñas Escurrir el aceite de la lata de atún y la conserva de la lata de maíz en grano.
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  4 Picar las aceitunas y pelar las gambas y trocearlas, reservando unas cuantas enteras para decorar. Pelar los huevos cocidos y picar. Juntar todo en un bol.
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  5 Mezclar el zumo de limón y de naranja con la mostaza y con la mayonesa, e incorporar el resto de los ingredientes. Remover bien. Tapar y reservar en el frigorífico durante 2 h antes de servir.


  6 Colocar los corazones de alcachofa sobre una fuente y rellenar con la ensaladilla. Decorar con una gamba encima y alrededor unas rodajas de huevo duro con la mayonesa y cebollino.
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  1. En vez de chorizo, la mini pizza se puede hacer de jamón serrano, jamón York o salami. Quedará igual de rica.


  
    Ingredientes
  


  
    1paquete de masa para pizzas
  


  
    50g de champiñones fileteados
  


  
    50g de carne picada
  


  
    1cucharada de tomate frito
  


  
    1chorizo
  


  
    3tomates maduros
  


  
    1bola de mozzarella
  


  
    1diente de ajo
  


  
    1zanahoria
  


  
    1cebolla
  


  
    ½ pimiento verde
  


  
    ½ pimiento rojo
  


  
    ½ pimiento Amarillo
  


  
    Queso emmental rallado
  


  
    1pizca de azúcar
  


  
    Orégano
  


  
    Rúcula
  


  
    4cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  


  Preparación
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  1 Raspar la zanahoria y rallar. Cortar los pimientos en trozos pequeños. Pelar la cebolla y picar la mitad muy fino. Pelar 1 tomate, retirar las semillas y picar la pulpa.
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  2 Poner 2 cucharadas de aceite de oliva en una sartén y sofreír las verduras anteriores durante 5 min. Añadir la carne picada y seguir rehogando todo otros 5 min más. Sazonar con orégano, sal y pimienta molida. Reservar.
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  3 Cortar el chorizo en rodajas finas. Recortar 1 lámina de masa para pizza en 4 redondeles. Esparcir la preparación anterior por encima de 2 redondeles y decorar con el chorizo. Cubrir con queso emmental rallado y hornear durante 20 min hasta que la masa quede crujiente y el queso fundido.


  4 Mientras, pelar los 2 tomates restantes, retirar las semillas y picar la pulpa. Cortar la otra mitadde la cebolla en juliana fina. Pelar y picar el diente de ajo muy fino. Poner la cebolla en una sartén con el resto del aceite y sofreírla suavemente durante 3 min. Añadir los tomates, el ajo, una pizca de azúcar y el tomate frito. Sazonar con sal y pimienta. Tapar y cocer suavemente durante 20 min.


  5 Cubrir los 2 redondeles restantes de la masa de pizza con la salsa de tomate. Distribuir por encima trozosde mozzarella y los champiñones fileteados. Hornear durante 20 min a 200°C. Servir con unas hojas de rúcula por encima.
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    1. La quiche es una tarta salada abierta. Existen innumerables recetas de quiches, ya que el relleno puede elaborarse con carnes (jamón o beicon), verduras (cebollas, apio, pimientos) y/o todo tipo de quesos.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1paquete de masa brisa
  


  
    100g de queso parmesano rallado
  


  
    100g de beicon picado
  


  
    ½ dl de caldo de verdures
  


  
    2cucharadas de nata
  


  
    1puerro
  


  
    1calabacín
  


  
    2huevos
  


  
    1cebolla grande
  


  
    Tomillo
  


  
    4cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  


  Preparación
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  1 Precalentar el horno a 180°C. Recortar la masa brisa en 4 redondeles del tamaño de un molde pequeño para quiche. Forrar 4 moldes con la masa. Pinchar el fondo y cubrir con peso. Hornear durante 15 min. Sacar y reservar. Retirar el peso del fondo.
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    El corte en juliana consiste en partir las verduras en tiras alargadas y finas con un cuchillo.
  


  2 Pelar y picar la cebolla en juliana fina. Sofreírla suavemente en 2 cucharadas del aceite de oliva hasta que se empiece a dorar. Reservar. Freír el beicon picado. Reservar.
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  3 Pelar el calabacín, respetando algo de la piel, y cortar en rodajas finas. Colocarlas en un colador con un pocode sal para que suelten su agua. Picar el puerro finamente y sofreírlo en una sartén con las 2 cucharadas de aceite restante hasta que quede lacio y transparente. Añadir el caldo de verduras y seguir la cocción hasta que se reduzca a la mitad. Retirar del fuego y mezclar con 1 huevo, previamente batido, y una pizca de tomillo. Rellenar 2 quiches con esta preparación. Disponer las rodajas de calabacín por encima y hornear durante 45 min.
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  4 Repetir la operación con los otros 2 quiches, pero esta vez cubrir el fondo con la mezcla de cebolla y beicon frito. Echar por encima 1 huevo batido con la nata y queso rallado. Sazonar con sal y pimienta molida. Hornear durante 45 min hasta que cuaje el huevo y se dore la masa. Servir caliente o frío.
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    1. Las almenas del castillo se pueden decorar con hojas de perejil fresco, imitando banderas.
  


  
    Ingredientes
  


  
    250g de pechuga de pavo picada
  


  
    200g de arroz blanco
  


  
    ¼ l de caldo de carne
  


  
    3y ½ dl de agua
  


  
    2dientes de ajo
  


  
    2chalotas
  


  
    1cebolla
  


  
    1huevo
  


  
    1cucharada de perejil picado
  


  
    1cucharada de pan rallado
  


  
    2cucharadas de harina
  


  
    1cucharada de tomate frito
  


  
    Leche
  


  
    Perejil fresco
  


  
    Aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  


  Preparación
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  1 Pelar y picar finamente 1 diente de ajo. Sofreírlo en una cazuela con 1 cucharada del aceite de oliva hasta que empiece a dorarse. Echar el arroz y remover. Agregar el agua y una pizca de sal. Llevar a punto de ebullición, reducir el fuego, tapar y cocer suavemente durante 20 min. Apagar el fuego y dejar reposar 5 min tapado.


  
    Para la salsa de las albóndigas, sofreír la cebolla peladay picada finamente en una cazuela con 2 cucharadasde aceite hasta que esté lacia y transparente. Añadir el caldoy llevar a punto de ebullición. Espumar y agregar el tomate frito. Mantener a fuego bajo tapado.
  


  2 Pasar el arroz a un molde con forma de castillo previamente engrasado y presionar por encima para que los huecos del molde queden con el arroz. Reservar.


  3 Pelar y picar el diente de ajo restante y las chalotas. Sofreírlas durante 5 min en una sartén con 1 cucharada de aceite. Retirar del fuego hasta que se enfríen un poco.
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  4 Sazonar la carne con sal y pimientay echar el huevo previamente batido. Mezclar y agregar el sofrito de ajo y chalotas. Finalmente, incorporar el perejil picado, el pan rallado y un chorrito de leche. Amasar bien y reservar.
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  5 Elaborar las bolas de las albóndigas y enharinar ligeramente. Freír en aceite unos minutos. Pasarlas a la salsa, llevar a punto de ebullición y cocer 2 min. Retirar del fuego. Desmoldar el arroz sobre una fuente y servir las albóndigas en el centro y alrededor.
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    1. Las judías son originariasde Centroamérica y Sudamérica, y tras la conquista de América se introdujeron en Europa.
  


  
    2. Podemos encontrar el muslo de pato ya confitado envasado al vacíoen cualquier supermercado.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1muslo de pato confitado
  


  
    200g de judías verdes bobby
  


  
    8lonchas finas de jamón Serrano
  


  
    1diente de ajo
  


  
    1hueso de jamón
  


  
    4tomatitos cherry
  


  
    3dl de caldo de ave
  


  
    Perejil
  


  


  Preparación
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  1 Despuntar y cortar las judías verdes en tiras finas.
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  2 Poner el caldo en una cacerola junto con las judías, el hueso de jamón y el diente de ajo pelado y entero. Llevar a punto de ebullición y cocer suavemente hasta que las judías estén tiernas.


  3 Mientras, poner el muslo de pato en una fuente de horno con su grasa y hornear durante 30 min a 180°C. Sacar, dejar reposar y desmenuzar la carne, descartando toda la grasa.
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    El crujiente de jamón es muy fácil de hacery sirve para acompañar muchos de nuestros platos, ya sea en lonchas enteras, en tiras o en polvo.
  


  4 Mezclar con las judías escurridas. Poner las lonchas de jamón serrano a gratinar en el horno, dándoles la vuelta una vez hasta que queden crujientes.


  [image: ]


  5 Colocar un molde cuadrado sobre un plato individual y rellenar con la preparación de judías. Retirar el moldey colocar alrededor láminas de jamón crujientes. Decorar con tomatitos cherry partidos por la mitad y pinchados con ramitas de perejil, como si fuese una huerta vallada y servir.
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    1. Para esta receta se suele emplearla pechuga, que es la parte más magra de cualquier ave.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1pechuga de pollo
  


  
    4dl de caldo de ave
  


  
    2y ½ dl de leche
  


  
    100g de pan rallado
  


  
    30g de mantequilla
  


  
    1hoja de laurel
  


  
    1cebolla pequeña
  


  
    4clavos de olor
  


  
    1yema de huevo
  


  
    6tomatitos cherry
  


  
    6granos de pimienta negra
  


  
    1puñado de kikos
  


  
    4cucharadas de harina
  


  
    Aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  


  Preparación
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  1 Recortar la pechuga de pollo en trozos medianos y regulares. Poner en una fuente de horno y rociar con el caldo de ave y 2 cucharadas de aceite de oliva. Añadir la cebolla pelada y cortada en cuartos, los clavos de olor, la hoja de laurel y los granos de pimienta negra. Tapar con papel de aluminio y hornear a 180°C durante 30 min. Pasado el tiempo, sacar del horno y dejar enfriar en su jugo.
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    La salsa Villeroy es una variación de la bechamel. Se diferencian en quela primera es algo más espesa debido al huevo que lleva en su elaboración.
  


  2 Preparar una salsa blanca espesa con la mantequilla, la harina, la leche y una pizca de sal y pimienta negra molida. Retirar del fuego y mezclar con la yema de huevo. Dejar enfriar.
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  3 Coger cada trozo de pechuga de pollo y embadurnarlo con la salsa blanca. Pasar a una bandeja tapizada con papel de cocina y reservaren el frigorífico durante 30 min.
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  4 Triturar los kikos y mezclar con el pan rallado. Pasar las pechugas por esta preparación, tapar con un paño y dejar reposar durante 1 h antes de freírlos en abundante aceite caliente


  5 Servir las pechugas con tomatitos cherry cortados en cuartos.
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    1. Para atar la carnehacer un nudo al hilo de bramanteen un extremo, e ir realizando lazadas, rodeando la pieza de carne a lo ancho y a lo largo. Volver entrelazandoel hilo por la parte ya atadahacia el principio y anudar.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1kg de carne de ternera (tapilla)
  


  
    100g de frambuesas
  


  
    ¼ l de caldo de carne
  


  
    1cebolla
  


  
    1cucharada de azúcar
  


  
    1cucharada de zumo de limón
  


  
    ½ cucharada de mostaza
  


  
    3cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
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    La tapilla es una carne muy tierna y jugosa.
  


  Preparación
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  1 Precalentar el horno a 200°C. Atar la carne y salpimentar. Pelar la cebolla y cortarla en juliana fina. Disponer la carne sobre una bandeja de horno y rodear con la cebolla. Echar encima el aceite y el caldo de carne. Asar durante 20 min. Darle la vuelta y asar otros 20 min más. Sacar y envolver con papel de aluminio hasta que esté fría.
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  2 Pasar la cebolla y la salsa a un cazo y seguir pochando la cebolla suavemente hasta que la salsa quede reducida a la mitad. Mientras, poner las frambuesas en un cuenco y rociar por encima el azúcar y el zumo de limón.
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  3 Triturar bien en la túrmix la cebolla y reservar, y por otro lado las frambuesas y colar para que no pasen las pepitas. Mezclar con la mostazay la salsa de cebolla y servir como acompañamiento a la carne.
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    1. Las cebollitas francesasson ideales para acompañar cualquier carne.
  


  
    2. El romero es una de las plantas aromáticas más valoradas en cocina, y se utiliza sobre todoen los asados y en los guisos.
  


  
    Ingredientes
  


  
    2solomillos de cerdo
  


  
    250g de champiñones fileteados
  


  
    150g de beacon
  


  
    8cebollitas francesas
  


  
    1cebolleta
  


  
    ½ dl de nata
  


  
    ½ l de caldo de carne
  


  
    1rama de romero
  


  
    4cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
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    La salsa de champiñoneses perfecta para acompañar y dar un toque diferente a los platos de carne de cerdo, pollo y pescado.
  


  Preparación
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  1 Atar los solomillos y dorarlos en una cazuela por todos los lados en el aceite de oliva bien caliente. Sazonar con sal y pimienta. Sacar y reservar. Echar el beicon muy picado en el mismo aceite y freír. Picar la cebolleta muy fina y sofreírla también en el mismo aceite hasta que quede lacia y suave.
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  2 Pelar las cebollitas francesas y echarlas a la cacerola. Agregar los champiñones fileteados. Cocer unos minutos sobre el fuego hasta que suelten su líquido y agregar el caldo, los solomillos y una rama de romero. Tapar y cocer a fuego suave 45 min.
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  3 Retirar la carne y las cebollitas francesas y cocer la salsa durante 15 min más. Añadir la nata, remover y servir la carne fileteado con la salsa y las cebollitas.
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    1. Esta receta clásica puede servirsecomo plato único. Verduras, lácteos, huevos y pan, ingredientes todos imprescindibles para una dieta equilibrada.
  


  
    Ingredientes
  


  
    400g de espinacas
  


  
    50g de queso cheddar rallado
  


  
    50g de mantequilla
  


  
    30g de harina
  


  
    2dl de leche
  


  
    1dl de nata
  


  
    4tomatitos cherry
  


  
    2rebanadas de pan
  


  
    2huevos
  


  
    1cebolla
  


  
    Nuez moscada
  


  
    ½ dl de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  


  Preparación
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  1 Cocer los huevos durante 4 min en agua hirviendo. Sacar y sumergirlos en agua fría. Pelar con mucho cuidado y reservar. Rehogar las espinacas lavadas en una sartén con la mitad de la mantequilla y del aceite hasta que estén blandas. Reservar.
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    El cheddar es un queso inglés producido originalmente en la ciudad del mismo nombre, en el condado de Somerset. Es de color pálido y de sabor agrio.
  


  2 Pelar la cebolla y picar. Poner el resto del aceite en una sartén y sofreír la cebolla hasta que se empiece a dorar. Reservar.
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  3 Derretir el resto de la mantequilla en un cazo. Añadir la harina, mezclar bien y echar poco a poco la leche y la nata, removiendo constantemente hasta conseguir una salsa blanca. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada. Triturar las espinacas y mezclar con la salsa blanca y la cebolla. Freír las rebanadas de pan en el resto del aceite y disponerlas sobre el fondo de una fuente de horno.
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  4 Cubrir con las espinacas a la crema e introducir los 2 huevos. Poner alrededor rodajas de tomates cherry y espolvorear con el queso cheddar rallado. Gratinar y servir caliente.
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    1. Si se quiere la salsa de verdurasmás ligera se puede pasar por la túrmix y servir triturada.
  


  
    Ingredientes
  


  
    Para la pasta
  


  
    100g de harina
  


  
    1huevo
  


  
    Sal
  


  
    Para la salsa
  


  
    1calabacín
  


  
    1berenjena
  


  
    1cebolla mediana
  


  
    4tomates
  


  
    ½ pimiento Amarillo
  


  
    ½ pimiento verde
  


  
    ½ pimiento rojo1 d
  


  
    l de tomate frito
  


  
    1huevo de codorniz cocido
  


  
    4cucharadas de queso parmesano rallado
  


  
    1cucharadita de oregano
  


  
    ½ dl de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
  


  


  Preparación
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  PARA LA PASTA


  1 Tamizar la harina en un bol con una pizca de sal. Formar un hueco en el centro y agregar el huevo. Echar la harina hacia el huevo y amasar hasta que la masa se despegue de las manos. Formar una bola, envolver con film transparente y reservar en el frigorífico durante 30 min.
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  PARA LA SALSA


  2 Lavar y picar las verduras. Poner el aceite de oliva en una cacerola y sofreír primero la cebolla, añadir la berenjena sin pelar y sin pepitas y los pimientos.
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  3 Sofreír unos minutos más. Agregar el calabacín y los tomates sin piel ni pepitas. Tapar y sofreír todo suavemente durante 20 min, añadir tomate frito y seguir sofriendo 15 min más. Sazonar con sal y pimienta y reservar caliente.
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  4 Sacar del frigorífico la masa de pasta, estirar en una lámina fina y enrollar. Cortar en rodajas finas y desenrollar. Dejar secar los tallarines caseros durante 30 min a temperatura ambiente antes de cocer.


  5 Cocer al dente los tallarines en abundante agua hirviendo con una pizca de sal y un chorro de aceite de oliva. Sacar, escurrir bien. Formar cuatro nidos individuales con la pasta y echar la salsa en el centro. Se puede colocarun huevo de codorniz cocido en el medio y servir. Añadir parmesano rallado por encima.
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    1. Se pueden rellenar las crepes con los ingredientes que queramos. Solo hay que ser un poco creativo: salchichas, tiras de pollo, jamón y queso, etc.
  


  
    Ingredientes
  


  
    Para las crepes
  


  
    100g de harina
  


  
    2y ½ dl de leche
  


  
    1huevo
  


  
    Mantequilla
  


  
    Para la salsa
  


  
    1lata de 250 g de atún en aceite de oliva
  


  
    2huevos duros
  


  
    Salsa besamel
  


  
    4cucharadas de ketchup
  


  
    Queso rallado
  


  
    4cucharadas de mayonesa
  


  
    Mantequilla
  


  


  Preparación
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  PARA LAS CREPES


  1 Mezclar la harina con el huevo, la leche y una pizca de sal. Batir en una batidora eléctrica. Dejar reposar unos minutos. Enmantequillar una sartén, poner a fuego moderado y echar 2 cucharadas de la preparación anterior.
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  2 Ladear ligeramente la sartén para que la masa llegue a cubrir todo el fondo. Cocer durante 1 min hasta que cuaje y darle la vuelta con una espátula. Cocer otro minuto y repetir la operación hasta terminar toda la mezcla. Cubrir con paño húmedo y reservar.


  


  PARA LA SALSA
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  3 Escurrir el atún y mezclar con mayonesa, kétchup y los huevos duros picados. Enrollar cada crepe con esta mezcla y disponer sobre una fuente para horno enmantequillada. Echar la besamel por encima y espolvorear con queso rallado.
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    Con estas cantidades saldrán aproximadamente ocho crepes.
  


  4 Hornear a 180°C durante 15 min, hasta que la besamel empiece a burbujear y quede gratinada por encima.
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    1. Se puede decorar el plato con tomatitos cherry alrededor de la tortilla.
  


  
    2. Para saber si las espinacas son frescas hay que fijarse en que su colorsea verde brillante y las hojas estén bien erguidas.
  


  
    Ingredientes
  


  
    250g de espinacas
  


  
    150g de queso rallado
  


  
    1dl de leche
  


  
    6huevos
  


  
    3cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal
  


  
    Pimienta molida
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    Para dar la vueltaa la tortilla elije un plato de igual tamaño o un poco más grande que la sartén.
  


  Preparación
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  1 Lavar las espinacas y ponerlas a cocer con un dedo de agua hasta que queden lacias. Colar, dejar escurrir bien y picar.


  2 Batir los huevos con la leche. Sazonar con sal y pimienta molida.
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  3 Añadir las espinacas picadas y el queso rallado y mezclar.
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  4 Poner el aceite de oliva en una sartén amplia y cuando esté caliente incorporar la preparación anterior. Cuajar bien de un lado. Dar la vuelta a la tortilla y dejar cuajar del otro. Sacar y servir enseguida.
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    1. Pescado azul rico en omega 3. La sardina no debe faltar en nuestra dieta.
  


  
    2. Estas piruletas de parmesano, quedan geniales como aperitivo.
  


  
    Ingredientes
  


  
    8sardinas
  


  
    50g de queso parmesano rallado
  


  
    1trozo de pimiento rojo
  


  
    1trozo de pimiento verde
  


  
    1trozo de pimiento Amarillo
  


  
    4cucharadas de aceite de oliva extra virgin
  


  
    1cucharada de sal ahumada en escamas
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    Las sardinas se pueden comprar en la pescadería ya limpias. Así evitamos tener que hacerlo en casa.
  


  Preparación


  1 Encender el gratinador a máxima temperatura. Disponer una hoja de papel sulfurizado sobre una fuente de horno y echar 8 cucharaditas de queso parmesano rallado. Aplastarlo un poco y colocar un palillo desde el centro. Debe sobresalir la mitad del palillo del queso.
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  2 Hornear durante 3 min, aproximadamente, hasta que el queso se haya derretido y dorado. Retirar. Dejar reposar 1 min. Levantar cada palillo con su queso y reservar.
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  3 Retirar las vísceras a las sardinas. Limpiar por dentro y hacer tres cortes pequeños en el cuerpo de cada una. Introducir una tirita de pimiento de cada color en cada corte.
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  4 Colocar las sardinas sobre una rejilla con una bandeja por debajo. Rociar con aceite de oliva y sazonar con sal ahumada.


  5 Gratinar unos 4 min a temperatura máxima. Sacar, pasar a una fuente de servir y pinchar cada una con la piruleta de queso parmesano.
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  1. Estas brochetas son una manera divertida y diferente de comer pescado y verdura.


  
    Ingredientes
  


  
    200g de lomo de salmón fresco (limpio de espinas)
  


  
    200g de lomo de atún
  


  
    150g de carne de calabaza
  


  
    100g de champiñones
  


  
    1dl de nata
  


  
    3cucharadas de mayonesa
  


  
    8mini mazorcas de maíz
  


  
    4panes de hot dogs
  


  
    1manojo de puntas de espárragos verdes
  


  
    1manojo de cebollino fresco
  


  
    4cucharadas de aceite de oliva
  


  
    Sal gorda
  


  Preparación
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  1 Cocer al vapor la carne de calabaza hasta que quede tierna.
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  2 Recortar la calabaza con un cortapastas en formas distintas y reservar. Cocer también al vapor las puntas de espárragos durante unos minutos y reservar. Triturar el cebollino en la túrmix junto con la mayonesa y la nata hasta obtener una salsa verde. Reservar en el frigorífico.
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    Además del uso en repostería, se puede sacar más partido a los moldes cortapastas utilizándolos para dar forma a las frutas y verduras.
  


  3 Abrir los panes por la mitad y tostarlos en una parrilla caliente sobre el fuego. Reservar.
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  4 Cortar el salmón y el atún en trozos regulares. Poner 2 cucharadas de aceite de oliva y 1 cucharadita de sal gorda en una parrilla y, cuando esté muy caliente, sellar el pescado por ambos lados. Retirar y reservar. Repetir la operación con los champiñones y el maíz y montar las brochetas.


  


  [image: ]


  [image: ]


  
    1. Otra versión del perrito caliente con la que impactar a los invitados.
  


  
    2. La salchicha de Frankfurt—en alemán Frankfurter würstchen— tiene un sabor especial que procede de un proceso de ahumado.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1paquete de masa de hojaldre
  


  
    8salchichas Frankfurt
  


  
    1huevo
  


  
    Mostaza
  


  
    Kétchup
  


  Preparación
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  1 Estirar el hojaldre y cortar en 8 tiras de unos 5 cm de ancho cada una. Precalentar el horno a 180 °C.
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  2 Esparcir un poco de mostaza y kétchup por encima de una de las caras de las tiras y envolver cada salchicha con el hojaldre pintando los bordes de las tiras con huevo batido para que se adhieran.
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  3 Pintar el hojaldre por encima con más huevo batido y hornear durante 30 min, hasta que el hojaldre quede dorado y crujiente. Servir caliente.
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    Para que la presentación resulte llamativa, solo hay que emplear la imaginación.
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    1. Las cortezas de los limones servirán de recipiente para presentar la mousse.
  


  
    2. La juliana glaseada da un toque de sabor, a la vez que decora cualquier postre.
  


  
    Ingredientes
  


  
    175g de azúcar
  


  
    15g de gelatina de limón
  


  
    1y ½ dl de agua
  


  
    4huevos
  


  
    2limones
  


  
    Juliana de cáscara de limón glaseada
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    Para la juliana de limón glaseada, rallar la piel del limón. Realizar un almíbar y añadir la ralladura. Cocer durante 3 min, colar y dejar enfriar.
  


  Preparación


  1 Hacer zumo con los limones y reservar las cáscaras. Separar las claras de las yemas y batir las yemas con el azúcar hasta que blanqueen. Añadir la ralladura de 1 de los limones y el zumo de los 2. Mezclar bien.
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  2 Poner el agua en un cazo y disolver la gelatina sobre el fuego, removiendo constantemente. Retirar del fuego, dejar reposar unos minutos y echar a la preparación anterior en hilillo fino, mezclando hasta que quede bien incorporado. Dejar reposar 30 min.
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  3Montar las claras a punto de nieve y mezclar con la preparación de limón.
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  4 Vaciar el interior de las cáscarasde los limones que teníamos reservados. Rellenar con la mousse y reservar en el frigorífico hasta que cuaje. Decorarla con juliana de cáscara de limón glaseada.
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  1. Si la salsa de menta se prefiere con un sabor más fuerte, se le puede añadir unas gotas de esencia de menta.


  
    Ingredientes
  


  
    50g de Nesquik
  


  
    50g de avellanas peladas
  


  
    50g de azúcar
  


  
    2dl de nata
  


  
    20galletas Chiquilín
  


  
    4huevos
  


  
    3cucharadas de azúcar glas
  


  
    3hojas de gelatina
  


  
    Para la salsa
  


  
    1y ½ dl de nata
  


  
    ½ dl de leche
  


  
    Unas gotas de esencia de menta
  


  
    2cucharadas de azúcar glas
  


  
    1ramillete de hojas de menta
  


  Preparación
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  1 Forrar un molde de bizcocho rectangular con film transparente. Colocar las galletas Chiquilín sobre el fondo y los laterales. Mezclar las yemas de los huevos con el azúcar y el Nesquik. Reservar las claras.
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  2 Calentar la mitad de la nata y echarla poco a poco sobre la preparación anterior, removiendo sin parar. Pasar a un cazo limpio y calentar suavemente sin que hierva y sin dejar de remover hasta que espese.


  3 Añadir las hojas de gelatina previamente remojadas en agua fría. Remover hasta que queden disueltas. Retirar del fuego, cubrir y dejar enfriar durante 30 min.
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  4 Mientras, montar el resto de la nata con el azúcar glas. Batir las claras a punto de nieve. Mezclar primero la preparación de chocolate con la nata y luego con las claras a punto de nieve con movimientos suaves.
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  5 Añadir las avellanas semipicadas y pasar al molde. Refrigerar en el congelador durante 24 h.


  PARA LA SALSA


  6 Poner a calentar en un cazo la leche con un buen manojo de hojas de menta. Llevar a punto de ebullición y retirar del fuego. Dejar en infusión. Triturar en la túrmix, colar y reservar. En el momento de servir, mezclar con la nata montada y con el azúcar.


  7 Retirar la tarta del congelador 30 min antes de llevar a la mesa. Desmoldar en una fuente y decorar con la salsa.
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    1. El melocotón de carne blanca es más dulce que la variedad amarilla, algo más ácido.
  


  
    2. La nectarina es un fruto que resulta del injerto de ciruelo y melocotonero, pero con la piel lisa en vez de la aterciopelada del segundo.
  


  
    Ingredientes
  


  
    2melocotones blancos
  


  
    2melocotones rojos
  


  
    2nectarinas
  


  
    2ciruelas rojas
  


  
    300g de azúcar
  


  
    180g de chocolate blanco para fundir
  


  
    1y ½ dl de leche
  


  
    1y ½ dl de nata
  


  
    4trozos de cáscara de limón
  


  
    12clavos de olor
  


  
    1y ½ vainas de vainilla
  


  
    4yemas de huevo
  


  
    Perlitas plateadas comestibles
  


  
    Preparación
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  1 Pelar las frutas, sin quitar los huesos. Poner los melocotones en una cacerola, las ciruelas en otray las nectarinas en otra. Cubrir todas con agua y echar 100 g de azúcar en cada cacerola, junto con 1 cáscara de limón, 4 clavos de olor y ½ vaina de vainilla.
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    El árbol del clavo es originario de Indonesia, y se usa en las cocinas de todo el mundo como especia.

    En algunas culturas tiene usos medicinales.
  


  2 Llevar primero a punto de ebullición todas las frutas. Cocer luego los melocotones y las nectarinas destapadas suavemente durante 45 min, y durante 30 min las ciruelas, o hasta que la fruta esté tierna. Retirar del fuego y dejar enfriar en su jugo.
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  3 Mientras, calentar la leche y la nata. Retirar justo antes de que rompa a hervir y echar el chocolate en trozos pequeños. Remover energéticamente hasta que el chocolate quede disuelto. Batir las yemas e incorporar la salsa anterior, removiendo hasta que todo quede bien mezclado. Pasar a un cazo limpio y poner a fuego bajo. Sin parar de mover, cocer suavemente hasta que empiece a espesar. Retirar antes de que hierva. Enfriar tapado.
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  4 Cortar la fruta en gajos finos y distribuir una capa de cada fruta en 4 copas de cristal.


  5 Cubrir cada copa con un poco de salsa de chocolate blanco y decorar con perlitas plateadas.
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  1. Las perlitas, los fideosy las flores y corazones de colores son aptas para el uso alimentario, ya que están hechas de azúcar.


  2. Los colorantes alimentarios tienen textura de gel y se utilizan en repostería para colorear merengues, glaseados, masa de bizcocho y pan, etc.


  
    Ingredientes
  


  
    225g de azúcar
  


  
    1dl de nata
  


  
    4claras de huevo
  


  
    2cucharadas de azúcar glas
  


  
    1cucharadita de maicena
  


  
    1cucharadita de vinagre de vino blanco
  


  
    Unas gotas de esencia de naranja
  


  
    Unas gotas de esencia de café
  


  
    Unas gotas de esencia de limón
  


  
    Unas gotas de esencia de fresa
  


  
    Colorante alimentario rojo, marrón, naranja y Amarillo
  


  
    Fideos o perlitas comestibles de colores
  


  
    Sal
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    Si juntas dos merenguitos con mermelada, crema de mantequilla o de queso resultarán irresistibles.
  


  Preparación


  1 Empezar a montar las claras con una pizca de sal. A mitad de la operación, cuando las claras ya han comenzado a montarse, añadir el azúcar, espolvoreándolo poco a poco mientras se sigue batiendo. Agregar la maicena previamente disuelta en el vinagre. Seguir batiendo con batidora eléctrica hasta que las claras queden firmes y brillantes.
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  2 Dividir la Preparación en 4 partes. Añadir a cada una la esencia diferente con su colorante correspondiente: rojo para la de fresa, marrón para la de café, naranja para la de naranja y amarillo para la de limón.
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  3 Pasar cada sabor a un envase de plástico blando con boquilla y disponer el merengue en círculos pequeños sobre una bandeja de horno tapizada con papel sulfurizado o una lámina de silicona. Hornear a 120 °C durante 2 h aproximadamente hasta que los merengues queden duros. Sacar y reservar sobre una rejilla hasta que se enfríen.
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  4 Mientras, montar la nata con el azúcar glas. Echar un poco de la nata sobre la base de un merengue y adherir otro merengue del mismo sabor. Repetir la operación con cada uno.


  5 Decorar alrededor de la nata con fideos o perlitas de colores, a gusto de cada comensal.
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    1. Se puede presentartanto en moldes individuales como en uno grande, como si fuera una tarta.
  


  
    2. Los frutos rojos (moras, frambuesas, arándanos…) le dan un punto ácido al postre.
  


  
    Ingredientes
  


  
    400g de mezcla de frutos rojos (moras, frambuesas y arándanos)
  


  
    50g de azúcar
  


  
    2y ½ dl de nata
  


  
    1y ½ dl de leche
  


  
    3cucharadas de harina
  


  
    4huevos
  


  
    ½ limón
  


  
    Azúcar glas
  


  


  Preparación
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  1 Batir los huevos con el azúcar. Incorporar, sin dejar de batir, la leche, 1 y ½ dl de nata, la ralladura de ½ limón y, finalmente, la harina.


  [image: ]


  2 Disponer los frutos rojos en 4 cuencos y echar la preparación anterior por encima.
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    El origen de esta receta es francés, clafoutis: una tarta de cerezas bañada en una masa líquida parecida a la de las crepes.
  


  
    Se puede acompañar también con una bola de helado de vainilla.
  


  3 Hornear a 180 °C durante 25 min. Sacar del horno, espolvorear con azúcar glas y servir con la nata líquida restante. Se sirve caliente.
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    1. La sandía es una gran fuente de vitaminas y minerales.
  


  
    2. Las hojas de menta pueden utilizarse también para condimentar sopas frías, ensaladas o salsas.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1sandía sin semillas
  


  
    Perlitas de chocolate
  


  
    Hojas de menta
  


  


  Preparación
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  1 Pelar la sandía y recortar la pulpa en rectángulos del tamaño de las fichas de un dominó.
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  2 Hacer una hendidura pequeña en el centro de cada rectángulo.
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  3 Colocar las perlitas de chocolate encima, presionando de forma que quedan como los números de cada ficha. Colocar en el medio una hoja de menta para resaltar la división en cada ficha.
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    Es una manera diferente de comer fruta en verano.
  


  4 Reservar en el frigorífico antes de servir bien frío. Colocar cada ficha sobre una lámina de papel de cocina y emplatar.
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    1. Riquísima tarta de queso y plátano con salsa de toffee, muy Fácil de hacer.
  


  
    2. La crema de toffee se prepara con mantequilla, azúcar moreno y zumo de manzana.
  


  
    Ingredientes
  


  
    200g de galletas TostaRica
  


  
    400g de queso Philadelphia
  


  
    160g de mantequilla
  


  
    125g de azúcar
  


  
    2dl de nata
  


  
    4cucharadas de azúcar moreno claro
  


  
    4cucharadas de zumo de manzana
  


  
    1cucharada de mile
  


  
    4hojas grandes de gelatina
  


  
    2plátanos
  


  
    3yemas de huevo
  


  
    Ralladura y zumo de ½ limón
  


  


  Preparación
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  1 Triturar las galletas. Derretir 120 g de mantequilla en una cazuela y mezclar con la miel. Retirar del fuego y agregar las galletas trituradas. Cubrir la base de un molde de bizcocho con esta preparación, presionando bien. Enfriar en el frigorífico.


  2 Mientras, disolver las hojas de gelatina, previamente remojadas en agua fría y escurridas, en el zumo de limón caliente. Dejar enfriar.
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  3 Poner en un bol el queso y los 125 g de azúcar. Remover suavemente. Ir agregando de una en una las yemas de huevo y la ralladura del ½ limón. Añadir poco a poco la gelatina y mezclar.
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  4 Montar la nata y unirla suavemente a la mezcla de queso y volcar sobre el molde con la mezcla de galletas solidificadas. Enfriar en el frigorífico durante 2 h.
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  5 Calentar el resto de la mantequilla con el azúcar moreno y llevar a punto de ebullición. Incorporar el zumo de manzana y dejar enfriar. En el momento de servir, desmoldar la tarta, cubrir con rodajas de plátano y verter la salsa por encima.
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    1. Verdaderos polos de fruta naturalo de yogur.
  


  
    2. Con el vermicelli, las perlitas y las figuras de azúcar se decorarán los polos
  


  
    Ingredientes
  


  
    50g de chocolate con leche
  


  
    50g de chocolate blanco
  


  
    50g de frambuesas
  


  
    50g de fresas
  


  
    4cucharadas de sirope de azúcar de caña
  


  
    2cucharadas de azúcar
  


  
    1terrina de yogur de fresa
  


  
    1terrina de yogur de limón
  


  
    1kiwi
  


  
    ½ mango
  


  
    Vermicelli de colores
  


  
    Perlitas y figuras de azúcar
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    En tan solo 5 minutos tenemos preparados estos deliciosos polos. Solo habrá que esperar el tiempo de congelación y ilistos!
  


  Preparación


  1 Poner las fresas y las frambuesas en un bol, rociar con el azúcar y macerar 30 min a temperatura ambiente. Triturar en la túrmix con 1 cucharada del sirope de caña de azúcar. Colary pasar a un recipiente para polos. Reservar en el congelador al menos 6 h.
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  2 Pelar el ½ mango y el kiwi. Triturar con 1 cucharada de sirope de caña de azúcar y pasar a un recipiente para polos. Congelar unas 6 h.
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  3 Batir los yogures por separado con 1 cucharada de sirope de caña de azúcar cada uno y pasar a un recipiente para polos. Reservar en el congelador durante 2 h.
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  4 Sacar y decorar con perlitas y figuras de azúcar y volver a congelar durante 4 h más.


  5Derretir los 2 chocolates por separado. Bañar los polos de fresa y frambuesa en el chocolate blanco, y laos de mango y kiwi con el chocolate con leche. Pasarlos por vermicellide colores y reservarlos 30 min más en el congelador antes de servir.
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    1. Helado natural facilísimo de hacer. Un perfecto postre veraniego.
  


  
    2. ¡ Atrévete a intentarlo con la fruta que más te guste!
  


  
    Ingredientes
  


  
    250g de fresas
  


  
    175g de azúcar blanquilla
  


  
    100g de azúcar moreno claro
  


  
    8galletas de barquillo
  


  
    3claras de huevo
  


  
    3yemas de huevo
  


  
    6dl de nata
  


  


  Preparación
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  1 Triturar las fresas con 50 g de azúcar moreno hasta formar un puré. Colar a un cazo. Llevar a punto de ebullición y cocer durante unos 5 min, hastaque espese. Reservar y dejar enfriar a temperatura ambiente. Una vez frío, reservar en el frigorífico.
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  2 Montar las claras de huevo a punto de nieve, incorporando el resto del azúcar moreno. Reservar. Montar la nata y reservar también.


  3 En otro bol, batir con batidora eléctrica las yemas el azúcar blanquilla hasta que blanquee y aumente de volumen. Incorporar la nata montada y mezclar.


  [image: ]


  4 Agregar 1 cucharada de las clarasa punto de nieve para que se suelten y después incorporar el resto con movimientos suaves. Verter dentro de un recipiente de cristal o plástico rectangular con tapa y reservar en el congelador durante 1 h. Añadir la preparación de fresas en un hilo fino, moviéndolo con una aguja para crear aguas. Tapar y volver a congelar durante 8 h.
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    Si no tenemos galletas de barquillo, también se pueden presentar como bolas de helado.
  


  5 En el momento de servir, recortar piezas de helado del tamaño de las galletas de barquillo y servirlos entre 2 galletas tipo sándwich.
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    1. Un auténtico cóctel de vitaminas en forma de sorbete.
  


  
    2. El kiwi es originario de China y posteriormente fue introducido en Nueva Zelanda.

    El mango también se conoce como melocotón de los trópicos y es originario de la India.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1paquete de hojaldre
  


  
    3cucharadas de miel
  


  
    2kiwis
  


  
    1mango
  


  
    1lima
  


  
    1limón
  


  
    Zumo de ½ lima
  


  
    1huevo
  


  
    100g de azúcar glas
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    Se puede dar la forma que se desee al hojaldre: espirales, piruletaso palmeritas.
  


  Preparación


  1 Cortar el mango en trozos grandes. Pelar, envolver con film transparente y congelar la pulpa. Pelar los kiwis y congelar enteros.
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  2 Mientras, esparcir el zumo de limón y de lima y azúcar glas sobre cada cara de la lámina de hojaldre. Recortar en tiras finas y enrollar cada una.


  3 Pintar con huevo batido y hornear a 190 °C durante 30 min hasta que queden doradas y crujientes. Sacar y reservar.
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  4 En el momento de servir, triturar los trozos de fruta congelada por separado por la túrmix junto con el zumo de lima y la miel.
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  5 Servir en cuencos con los hojaldrados de limón.
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    1. La pasa de Corintoes un tipo de uva seca pequeña, sin semillas y de sabor muy dulce.
  


  
    2. Un delicioso postre para los meses más fríos del año.
  


  
    Ingredientes
  


  
    12láminas de masa filo
  


  
    150g de ciruelas pasas deshuesadas
  


  
    100g de pasas de Corinto
  


  
    40g de mantequilla
  


  
    1dl de nata montada
  


  
    ½ dl de agua
  


  
    4cucharadas de crocante de almendras
  


  
    4manzanas Golden
  


  
    4cucharadas de mile
  


  
    4cucharadas de queso ricotta
  


  
    1limón
  


  
    Azúcar
  


  


  Preparación
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  1 Quitar el corazón a las manzanas y pelarlas. Disponerlas sobre una fuente de horno y rellenar el hueco del centro de cada una con 1 cucharadade miel y 25 g de pasas de Corinto. Rociarlas con azúcar y zumo de limón.
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    Para atar los paquetitos de pasta filo se puede utilizar como cuerda las hojas verdesde las cebolletas cortadas en tiras muy finas.
  


  2 Colocar las ciruelas pasas alrededor. Añadir el agua y asar en el horno a 180 °C durante 45 min, rociándolas de vez en cuando con el jugo que sueltan. Sacar y dejar enfriar.
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  3 Derretir la mantequilla y pintar 3 láminas de masa filo, sobreponiendo una sobre la otra. Colocar una manzana asada en el medio, rociarla con unas cuantas ciruelas pasas y esparcir por encima crocante de almendras.


  [image: ]


  4 Envolver la manzana con el filo y atar. Repetir la operación con las otras 3 manzanas. Hornear a 190 °C durante 15 o 20 min hasta que quede la masa dorada y crujiente. Sacar, retirar la cuerda de los paquetes y servir con nata montada y queso ricotta.
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    1. Una manera más divertida de merendar.
  


  
    2. Ideales para una fiesta de cumpleaños. Se pueden rellenar casi con lo que quieras. Utiliza la imaginación y sorprende a tus invitados.
  


  
    Ingredientes
  


  
    4rebanadas de pan blanco de molde sin corteza
  


  
    4rebanadas de pan integral de molde sin corteza
  


  
    1pechuga de pollo
  


  
    2dl de mayonesa
  


  
    ¼ l de caldo de pollo
  


  
    2huevos duros
  


  
    4hojas de cogollo de lechuga
  


  
    2palitos de sucedáneo de cangrejo
  


  
    1loncha de salmón ahumado
  


  
    2cucharadas de kétchup
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  Preparación


  1 Cortar la pechuga de pollo en filetes gruesos y cocerlos en una cacerola cubiertos con el caldo de pollo. Llevar a punto de ebullición y dejar en el fuego durante 25 min. Enfriar en su propio jugo. Una vez frío, escurrir y picar la carne.


  
    [image: ]
  


  
    De nuevo el cortapastas dará el toque especial a los sándwiches.
  


  2 Cortar las hojas de lechuga en juliana fina. Pelar y picar los huevos duros. Mezclar la lechuga, los huevos duros y el pollo y agregar la mitad de la mayonesa.
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  3 Recortar las rebanadas con un cortapastas de diversas formas y formar los sándwiches de pan blanco con la preparación de pollo. Reservar en el frigorífico.


  [image: ]


  4 Picar el salmón ahumado y cortar los palitos de sucedáneo de cangrejo en tiras pequeñas. Mezclar el resto dela mayonesa con el kétchup y después con el salmón y el cangrejo. Formarlos sándwiches de pan integral conesta preparación y servir junto con los blancos.
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    1. Los cupcakes son porciones individuales de tartas, por lo que se pueden realizar con cualquier receta de bizcocho.
  


  
    2. Pueden rellenarse y siempre van decorados, sobre todo con crema de mantequilla.
  


  
    Ingredientes
  


  
    150g de harina de fuerza
  


  
    150g de mantequilla
  


  
    150g de azúca
  


  
    2huevos
  


  
    1cucharadita de levadura en polvo
  


  
    1cucharadita de extracto de vainilla
  


  
    Pasta de azúcar de colores
  


  
    Jelly beans
  


  


  Preparación
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  1 Batir con una batidora eléctricala mantequilla junto al azúcar. Añadir los huevos y el extracto de vainilla, y seguir batiendo.


  [image: ]


  2 Tamizar la harina con la levadura e incorporar a la preparación anterior. Seguir batiendo hasta que quede una masa homogénea.

  Verter la masa en moldes para cupcakes y hornear a 180 °C durante 20 min. Retirar y dejar enfriar. Cuando estén frías, desmoldar.
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  3 Mientras, estirar la pasta de azúcare introducir pequeñas porciones en un molde de silicona con formas diversas (flores, mariposas, velas, animales, insectos…). Dejar reposar durante 1 h hasta que endurezca.


  
    [image: ]
  


  
    Lo más importante del cupcake es la decoración: cuanto más vistoso y original, mejor.
  


  4 Recortar la pasta sobrante con un cortapastas redondo del mismo tamaño que la superficie de los cupcakes y colocar encima de cada uno.


  5 Decorar con las formas de pasta de azúcar a gusto de cada niño. Rematar con 2 o 3 jelly beans y servir en platos individuales, rodeados de más caramelos.
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    Ingredientes
  


  
    Para las tortitas
  


  
    150g de harina
  


  
    30g de azúcar
  


  
    2dl de leche
  


  
    2huevos
  


  
    1cucharadita de levadura en polvo
  


  
    Mantequilla
  


  
    Sal
  


  
    Para la salsa de chocolate
  


  
    125g de chocolate con leche
  


  
    20g de mantequilla
  


  
    3cucharadas de agua o leche calientes
  


  
    Para la salsa de frambuesa
  


  
    250g de frambuesas
  


  
    4cucharadas de azúcar
  


  
    Para la salsa de caramelo
  


  
    90g de azúcar Moreno
  


  
    30g de mantequilla
  


  
    2cucharadas de agua
  


  
    4cucharadas de nata
  


  


  Preparación


  PARA LAS TORTITAS
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  1 Tamizar en un bol la harina junto con la levadura. Añadir la leche, el azúcar, 50 g de mantequilla derretida, una pizca de sal y los huevos. Batir bien. Dejar reposar la mezcla durante 30 min.
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  2 Calentar una nuez de mantequilla en una sartén pequeña y añadir una cucharada de la mezcla. Cuando empiece a burbujear y tomar color por los bordes, darle la vuelta y dorar por el otro lado. Colocar las tortitas sobre un plato y tapar con film transparente. Una vez hechas las tortitas, recortarlas con un cortapastas para darles formas divertidas.


  


  PARA LAS SALSAS


  [image: ]


  3 Para la salsa de chocolate, derretir el chocolate en trozos al baño maría o en el microondas. Añadir la mantequilla y el agua o la leche calientes, y remover bien. Reservar.


  4 Para la salsa de frambuesa, lavar la fruta y ponerla en un bol. Añadir el azúcar por encima y dejar reposar durante 1 h. Pasar por un colador, presionando las frambuesas. Reservar.


  
    [image: ]
  


  
    Se pueden decorar con nata montada y grosellas, y acompañadas con las salsas.
  


  5 Para la salsa de caramelo, poner el azúcar y el agua en un cazo y llevar a ebullición. Cocer a punto de caramelo. Añadir la mantequilla y después la nata, remover y reservar. También se puede hacer una salsa de toffee: preparar una infusión con menta y agua antes de incorporar el azúcar. Colar. Después, seguir los mismos pasos que en la salsa de caramelo.
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    1. Cualquier clase de mermelada valdría para rellenar los panecillos.
  


  
    2. Y si no se quieren tan dulces, pueden rellenarse con queso de untar y mermelada.
  


  
    Ingredientes
  


  
    225g de harina de fuerza
  


  
    50g de mantequilla
  


  
    50g de pasas
  


  
    2cucharadas de azúcar moreno claro
  


  
    1naranja (la ralladura)
  


  
    1dl de leche de mantequilla (buttermilk)
  


  
    ½ dl de leche
  


  
    Mermelada de fresa
  


  
    Nata montada
  


  


  Preparación
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  1 Precalentar el horno a 220 °C. Tamizar la harina en un bol. Añadir la mantequilla bien fría y troceada, y con las yemas de los dedos juntar con la harina hasta que la mezcla asemeje a pan rallado.
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  2 Incorporar el azúcar, la ralladura de naranja y las pasas. Hacer un hueco en el centro y verter la leche yel buttermilk. Mezclar bien con una espátula y luego amasar con las manos sobre una encimera hasta formar una masa elástica.
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  3 Dar forma de bolas de unos 2,5 cm de alto. Con un cortapastas, recortar redondeles y disponer sobre una fuente de horno tapizado con papel sulfurizado o lámina de siliona. Pintar con leche por encima y hornear durante 15 min hasta que queden dorados.
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    Además de las pasas, se puede añadir fruta escarchada.
  


  4 Dejar enfriar sobre una rejilla y servir con nata montada y mermelada de fresa.
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    1. Se puede acompañar con una bola de helado de vainilla o chocolate negro; pero con mermelada de fresa queda fantástico.
  


  
    Ingredientes
  


  
    150g de chocolate blanco para fundir
  


  
    125g de harina de trigo de fuerza
  


  
    75g de mantequilla
  


  
    75g de azúcar
  


  
    50g de de nueces peladas
  


  
    ½ cucharadita de levadura en polvo
  


  
    1cucharadita de esencia de vainilla
  


  
    2huevos
  


  
    Azúcar glas
  


  Preparación
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  1 Precalentar el horno a 180 °C. Batir los huevos con el azúcar y la esencia de vainilla con una batidora eléctrica hasta que los huevos blanqueen y doblen su volumen.
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  2 Fundir al baño maría o en un microondas la mantequilla y el chocolate en trozos, removiendo de vez en cuando hasta que quede bien disuelto. Volcar sobre la preparación anterior, mezclar y añadir la harina tamizada con la levadura en polvo.
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  3 Unir la masa suavementee incorporar las nueces peladas y troceadas. Verter a un molde cuadrado forrado con papel sulfurizado
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    Es aconsejable pincharel brownie antes de sacarlo del horno para comprobar que está bien hechopor dentro.
  


  4 Hornear a 180 °C durante 25 min. Sacar y dejar reposar hasta que se enfríe. Desmoldar, cortar el brownie en cuadrados y espolvorear por encima con azúcar glas.
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    1. Una completísima merienda, muy nutritiva y que te dará mucha energía.
  


  
    Ingredientes
  


  
    Para el batido de plátano
  


  
    2dl de leche
  


  
    4bolas de helado de yogur
  


  
    3plátanos
  


  
    Fideos de chocolate
  


  
    Para el batido de dulce de leche
  


  
    2dl de dulce de leche
  


  
    2dl de leche
  


  
    4cortes de tarta helada de nata con chocolate
  


  
    Fideos de azúcar de colores
  


  
    Para decorar
  


  
    125g de chocolare negro
  


  


  Preparación


  PARA EL BATIDO DE PLÁTANO
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  1 Pelar los plátanos y trocear. Meter los plátanos, las bolas de helado y la leche la túrmix y triturar hasta que todo quede bien batido.


  2 Echarlo en vasos altos y servir con pajitas de colores, espolvoreado por encima con fideos de chocolate.


  PARA EL BATIDO DE DULCE DE LECHE
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  3 Poner el dulce de leche, la leche y la tarta helada en la túrmix y triturar hasta que quede todo bien batido.


  4 Pasar a vasos altos y servir con pajitas de colores. Espolvorear por encima con fideos de azúcar de colores.


  


  PARA LA DECORACIÓN
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  5 Para las figuras, trocear el chocolate negro y disolverlo al baño maría o en el microondas. Rellenar los moldes de silicona con una cuchara pequeña y dejar enfriar al menos 4 h.
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    Se pueden acompañar con chocolates con formas decorativas y figuras.
  


  


  


  [image: ]


  [image: ]


  
    1. La creatividad y el ingenio son fundamentales. Cualquier fruto seco servirá para hacer la masa de las cookies.
  


  
    Ingredientes
  


  
    250g de harina
  


  
    130g de mantequilla
  


  
    100g de almendra molida
  


  
    100g de azúcar
  


  
    2huevos
  


  
    Candy melts de distintos sabores y colores
  


  


  Preparación


  [image: ]


  1 Mezclar la harina con la almendra molida, la mantequilla blanda, el azúcar y los huevos. Amasar conlas manos hasta conseguir una masa homogénea. Formar una bola, envolver con film transparente y reservar en el frigorífico durante 1 h.


  
    [image: ]
  


  
    Una vez disueltas, remover bien y reservara temperatura ambiente hasta que estén espesos, pero no duros, para poder manejarlos mejor en el momento de decorar las cookies.
  


  2 Mientras, derretir los candy melts durante unos segundos en el microondas o al baño maría.
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  3 Precalentar el horno a 180 °C. Estirar la masa y cortarla con un cortapastas a gusto de cada uno. Poner sobre una fuente de horno tapizada con papel sulfurizado o una lámina de silicona y hornearla durante 15 min. Sacar y dejar enfriar sobre una rejilla.
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  4 Decorar con la preparación de los candy melts y servir.
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    1. Riquísima bebida fría para acompañaren los meses de calor los sándwiches variados de la página 163.
  


  
    Ingredientes
  


  
    300g de azúcar
  


  
    100g de frambuesas
  


  
    100g de grosellas
  


  
    3dl de agua
  


  
    2cucharadas de azúcar
  


  
    8limones
  


  
    Menta fresca
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    Al macerar las frambuesas en el azúcar se consigue que la fruta se empape en su propio jugo, haciéndolas más dulces.
  


  Preparación


  1 Poner las frambuesas en un cuenco y rociarlas con 1 cucharada de azúcar. Macerar durante 1 h y triturar a continuación en la túrmix. Colar, llenar con este jugo una bandeja de cubitos para hielos y congelar.
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  2 Triturar un buen manojo de menta junto con 1 dl de agua. Colar, llenar una bandeja para hielos y congelar.


  3 Llenar otra bandeja de hielos de agua y disponer 2 o 3 grosellas en cada hueco. Congelar.
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  4 Poner el resto del agua con el azúcar en un cazo y añadir la ralladura de 4 limones. Cuando rompa a hervir, cocer suavemente durante 20 min. Añadir el zumo de los 8 limones y seguir la cocción otros 5 min más. Dejar enfriar.
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  5 Echar el concentrado de limón en una jarra y rellenar con más agua natural o con gas, a proporciones de 1/3 de concentrado de limón por 2/3 de agua. Servir la limonada con los hielos de sabores.
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    1. En vez de bolitas se pueden utilizar fideos de colores.
  


  
    2. Para que sea más fácil derretir el chocolate en el microondaso al baño maría, es aconsejable trocearlo bien antes.
  


  
    Ingredientes
  


  
    200g de chocolate con leche
  


  
    125g de sirope de caña de azúcar
  


  
    175g de azúcar
  


  
    2cucharadas de agua
  


  
    2cucharaditas de bicarbonate
  


  
    Bolitas de colores
  


  


  Preparación
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  1 Poner el sirope de caña de azúcar en un cazo con el azúcar y las 2 cucharadas de agua. Calentar suavemente hasta queel azúcar se disuelva. Luego, subir el fuego y llevar a punto de ebullición. Cocer hasta que se obtenga un caramelo. Añadir el bicarbonato con cuidado, ya que el caramelo caliente empezará a burbujear y aumentar de volumen. Remover hasta que el bicarbonato se disuelva por completo. Pasar a una fuente de horno previamente engrasada y dejar enfriar.
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  2 Antes de que se solidifique del todo, marcar con un cuchillo engrasado los rectángulos. Esto hará que sea más fácil recortarlos cuando esté frío del todo.
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  3 Derretir el chocolate en el microondas o al baño maría. Recortar las barritas de caramelo por completo y bañarlas en el chocolate derretido. Espolvorear por encima con bolitas de colores.
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    El papel encerado también tiene otros nombres, como papel de mantecao papel parafinado, y se utiliza en cocinapara conservar y separar alimentos.
  


  4 Reservarlas sobre una rejilla y luego pasar a una bandeja forrada con papel encerado y reservar en el frigorífico hasta el momento de servir.
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    1. ¿Sabías que los Lacasitos llevan más de treinta años endulzando los paladares de los niños?
  


  
    2. Perfectas y vistosas chuches para una fiesta de cumpleaños.
  


  
    Ingredientes
  


  
    1bolsa de candy melts de color rosa
  


  
    1bolsa de candy melts de color verde
  


  
    1paquete de Lacasitos
  


  


  Preparación
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  1 Poner la mitad de los candy melts en dos cazos por separado para que no se mezclen los colores. Derretirlo al baño maría o en un microondas, removiendo de vez en cuando hasta que queden disueltos y sin grumos.
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  2 Forrar una placa o bandeja con papel sulfurizado y repartir 6 bastoncitos para chupa-chups encima. Echar 6 cucharadas de la preparación anterior sobre cada bastoncito (3 rosas y 3 verdes), aplastando para darles forma ovalada. Esparcir Lacasitos por encima, presionándolos para que se adhieran bien.
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  3Dejar reposar 1 h hasta que se hayan endurecido. Levantar cada chupa-chups y servir clavados en un soporte.
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    Se puede atar un lazo alrededor de cada bastoncito antes de llevar a la mesa.
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  Arroz en forma de castillo con albóndigas de pavo


  Batido de plátano con yogur y nata con dulce de leche


  Brochetas de atún y salmon


  Brownies de chocolate blanco


  Canelones de atún hechos con crepes


  Carne asada con salsa de frambuesas


  Chupa-chups con Lacasitos


  Compota de frutas con salsa de chocolate blanco


  Cookies de almendra molida


  Corte de helado de fresas


  Croquetas de jamón Serrano


  Cupcakes de vainilla


  Dominó de sandía


  Ensalada César


  Ensaladilla rusa


  Espinacas a la crema con huevos escalfados sobre tostas de pan


  Flanes de verdura en forma de fl or


  Galletas de crunchies


  Guacamole y humnus con nachos


  Huevos rellenos de sobrasada


  Judías guisadas con jamón y pato en forma de huerta


  1Limonada con hielos de sabores


  Merenguitos de distintos sabores


  Mini pizzas variadas


  Mini quiches variadas


  Mousse de limón


  Panecillos dulces con aroma de naranja


  Paquetes de filo con manzanas asadas


  Pasta casera con salsa de verdures


  Patatas asadas con forma de ratón


  Pechugas de pollo a la Villeroy


  Polos de yogur de frutas


  Porrusalda con beacon


  Salchichas en hojaldre con mostaza y ketchup


  Sándwiches fantasia


  Sardinas a la parrilla


  Solomillo de cerdo con salsa de champiñones


  Sorbete de mango y kiwi


  Tarta de queso banoffee


  Tarta semifredo de chocolate con salsa de menta


  Tartaletas de frutos rojos


  Tiestos con cuscus


  Tortilla de espinacas y queso


  Tortitas con distintos sabores


  Vichyssoise con palitos de crudités
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