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    Prefacio


    


    Una amistad (g)astronómica


    


    Quizá todo empezó aquí: Manhattan, 1996.


    Un taxi conducido por un pakistaní recorre a toda velocidad Park Avenue hacia el Upper East Side con dos españolas enloquecidas cargadas de paellas y sangría. En aquel tiempo, cuando nos hicimos amigas, Samantha acababa de crear su firma y, con esa energía que la caracteriza, ya apuntaba maneras. En aquel año, no sería ésta la única aventura en la que me vería envuelta con ella mientras desarrollaba mi propia carrera en el mundo del arte.


    Desde entonces, las colaboraciones entre Samantha y yo han sido constantes, muchas ligadas a Nueva York y otras tantas a España. Me gustaría recordar algunas de ellas, como la reapertura de la casa estudio del artista Alexander Calder en Roxbury, Connecticut. Su misión oficial era ser asesora gastronómica, aunque ella no sabía que terminaría siendo chica para todo, e incluso que acabaría lidiando con todas las neurosis que caracterizan el mundo del arte. Eso sí, conquistó a la familia Calder, a pesar de las grandes discusiones que tenía con Mary sobre los pimientos rojos asados que, según Samantha, le quedaban demasiado tostados…


    Años más tarde, volvimos juntas a Manhattan con una misión parecida. En esta ocasión era con motivo de la exposición en el Guggenheim «Cinco siglos de arte español», que comisariaba otra gran amiga, Carmen Giménez. Desde Basilea, Sam Keller y yo decidimos hacer un homenaje a la exposición y a Carmen, y convidamos al maestro Enrique Morente y a su familia para que actuaran en la Hispanic Society. En cuanto aterrizaron los Morente, Samantha se convirtió en cicerone de e los artistas y confidente de su mujer, la gran bailaora Aurora Carbonell, quien al cabo de unos días, cansada de tanta intensidad, le pidió a Samantha que hiciera el favor de llevarla a ver «las luces de la ciudad». Y desaparecieron… en una limusina blanca.


    A lo largo de todos estos años de aventuras (y también alguna discusión) no he podido confiar en nadie más que en ella. Samantha es mucho más que una chef, más que una restauradora, más que una empresaria. Para mí, ella es una artista total, llena de grandes ideas, toneladas de creatividad y un estilo único. Con Samantha uno sabe que ante la adversidad siempre encuentra brillantes soluciones y hemos conseguido salir siempre airosas de cada una de ellas. No puedo por menos que celebrar a su maravilloso equipo y sobre todo a mis favoritos: Mamen, Claudia y, ¡cómo no!, Carlos, le têtu.


    He aprendido infinitas cosas de Samantha, nada de cocina, excepto el plato estrella de nuestra casa, que es el solomillo de buey con salsa de mostaza. Quizá la razón por la que no he querido aprender más sea para poder contar con ella. Siempre.


    


    ISABELA MORA

  


  


  
    


    Introducción


    


    Parece mentira que todo ocurriera por una apuesta tonta, yo sabía que aguantaba lo que fuera y así fue. Después de dos años en Horcher aprendiendo de todo sobre la cocina y el trabajo duro y muchos viajes por el mundo perfeccionando técnicas y gestando mi catering, aquí estoy hoy, con cuarenta años, cuatro hijos, sin parar de trabajar y escribiendo mi tercer libro de cocina.


    Éste ha sido, de nuevo, un año de aprendizaje gracias a mi paso por Canal Cocina, con mi programa «El toque de Samantha». Yo siempre digo que en la cocina cada día aprendes algo nuevo, es un mundo en el que nunca acabas de experimentar, da igual que seas la mejor cocinera del mundo o que hayas estudiado en las mejores escuelas culinarias, siempre habrá un sabor o una receta que consigan sorprenderte y emocionarte.


    Como os decía, empecé en la tele un poco perdida, intimidada por las cámaras, pero día a día he ido adquiriendo una soltura y naturalidad que me han permitido divertirme y disfrutar muchísimo de esta experiencia. He aprendido nuevas recetas, trucos, gadgets y estilismos que espero compartir con vosotros en estas páginas.


    Ya os he hablado en mis libros anteriores de las normas fundamentales en la cocina y en la mesa, os he contado cómo tener un buen fondo de despensa y de nevera, de cómo poner la mesa y recibir en casa de la manera más cómoda para ti y tus invitados. Ahora me gustaría destacar la importancia de saber hacer bien las cosas y disfrutar con ello.


    El éxito de una receta empieza en la lista de la compra, en la elección de la materia prima y en la organización de vuestra cocina, y termina en saber presentarla con gusto y cariño.


    Siempre he sido superfán de las listas, porque creo que son una herramienta fundamental en la organización de nuestro día a día. Haced listas para todo y tendréis organizado el menú semanal, nunca se os olvidará un ingrediente en el último momento. Preparad el lunes la lista para poder ir el martes al mercado: está todo más fresco.


    Como os decía, la materia prima es fundamental para cocinar. Huid de los conservantes y de los productos envasados y volved al mercado. Siempre compro las verduras y frutas frescas en la frutería, me encanta ir con mis hijos y elegir la lechuga que más nos guste, el jamón de York de toda la vida que me corta el carnicero y que sabe a jamón, no a plástico. Es un gusto tener un pescadero de confianza que guarda la mejor lubina para ti.


    Es importantísimo tanto para el sabor de tus platos como para la salud de tu familia comprar productos frescos y de buena calidad. Intentad adquirir productos de temporada, y evitaréis conservantes y congelados que cambian mucho el sabor de los alimentos.


    Casi tan importante como la materia prima es la organización de vuestra cocina y el contar con instrumentos que os ayuden a elaborar vuestros platos de una manera más eficaz. Tras mi paso por la tele, me he hecho una lista con mis descubrimientos imprescindibles de este año, que no pueden faltar en vuestras cocinas:


    


    
      • Laminador de judías verdes. Me gusta mucho más la judía verde plana de toda la vida que otras variedades, como la redonda o la Boby, ya que tiene más sabor y con este aparato (laminada) también tendrá un aspecto más fino.

    


    
      • Pelador. Imprescindible para pelar verduras y frutas de una manera más profesional.

    


    
      • Mandolina. Ya no puedo vivir sin ella, quizá es porque no corto como un chef superprofesional, pero este gadget me ayuda a dar el grosor perfecto a patatas, calabacines, quesos… de una manera muy rápida.

    


    
      • Picador de hierbas. Este invento fue un éxito en «El toque de Samantha»; es como un molinillo de pimienta para picar todo tipo de hierbas sin ensuciar la cocina.

    


    
      • Olla de hierro fundido. Cuando la probéis, no podréis vivir sin una para hacer vuestros guisos.

    


    
      • Boles de distintos tamaños y colores siempre a mano.

    


    
      • Una buena varilla para batir claras de las profesionales.

    


    
      • Unas buenas sartenes. Tirad vuestras sartenes viejas y rayadas, e invertid en unas nuevas, lo agradeceréis.

    


    


    Cuando ya hayáis hecho la lista, recorrido el mercado y leído y cocinado la receta, viene lo más divertido: la presentación. Siempre he sido conocida por mis puestas en escena, es mi seña de identidad; me encanta inventar, mezclar colores, rayas, lunares, frutas y lechugas para conseguir resultados visuales sorprendentes en cada uno de mis platos. Intento hacer las cosas de una manera original y divertida, tanto en casa como en el trabajo, ya que creo que un mismo plato puede ser totalmente diferente según su presentación. Dejad a un lado vuestros prejuicios y divertíos cocinando.


    Disfruto eligiendo cada detalle: servilletas, manteles, platos y cubiertos de diferentes colores, tamaños y estampados, mezclando objetos de distintas épocas y creando estilismos únicos para cada receta o evento.


    Por último, me gustaría compartir mis trucos del almendruco, que tanto han seducido siempre a mis lectores:


    


    
      • Si cuando estáis cocinando no queréis que la casa huela a fritanga, poned en el fuego un cazo con diez partes de agua y una de suavizante de la ropa mientras cocináis.

    


    
      • Un truco que he aprendido en Canal Cocina es el de pelar castañas. Primero se quita la corteza dura y para eliminar la piel que se queda pegada, que es la complicada, se meten tres segundos en el microondas y se pelan solas con los dedos. Es una maravilla.

    


    
      • Otro de mis grandes descubrimientos es el yogur griego, no lo había utilizado hasta ahora y hoy lo incluyo en muchísimas recetas, consigue dar ligereza y suavidad a los platos sin ser tan calórico como la nata.

    


    


    En el libro encontraréis una mezcla de recetas españolas de toda la vida con otras más internacionales, siempre a vuestro alcance. Ya sabéis que siempre busco lo práctico y que estoy compartiendo con vosotros una cocina sana y sin grandes pretensiones.


    Espero de verdad que disfrutéis haciendo mis recetas tanto como yo.


    


    ¡A COCINAR!
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  Aperitivos
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    Dip de piquillos


    y queso de cabra fresco


    


    Al probarlo, en seguida reconoceréis una mezcla curiosa de sabores mediterráneos. Untadlo sobre pan de centeno muy finito y tostado, con un chorro de aceite de oliva virgen, unas hojitas de albahaca y a la mesa.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 pimientos del piquillo


    • 100 g de queso de cabra de rulo


    • 100 g de queso crema


    • 1 cucharada sopera de aceite de oliva


    • 4 hojas de albahaca fresca


    • Sal en escamas


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Limpiar y secar bien los pimientos del piquillo.


    Saltear en una sartén con aceite a fuego lento.


    Picar la albahaca muy finita.


    En una batidora, mezclar el queso de cabra, el queso crema y los pimientos salteados y batir hasta que quede un puré homogéneo. Salpimentar.


    Añadir la albahaca machacando con un tenedor, hasta que alcance la textura que queráis. Es mejor que repose al menos un par de horas en la nevera.


    Servir esta mezcla como dip o sobre una tosta, con un chorro de aceite de oliva virgen y escamas de sal.
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    Humus con nachos de pan de pita


    


    Otra receta difícil de conseguir. No acabé de encontrarle la medida justa hasta que mi amiga Cristina Horrillo me aconsejó enriquecerla con un poco de yogur griego y conseguí la cremosidad que estaba buscando.


    Siempre sale bien… Os lo recomiendo para dips y aperitivos. Originalmente se toma con pan de pita o como acompañamiento en muchos platos de cocina de Oriente Medio. Yo me hago unas pitas-nacho cortando el pan de pita, untado de mantequilla y sal en triángulos, y tostándolo hasta que esté dorado. ¡Tened cuidado, es adictivo!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1 bote de garbanzos cocidos (550 g)


    • 1 cucharada sopera de tahina (en herbolarios o tiendas árabes)


    • 1 limón (en zumo)


    • 1/2 vasito de aceite de oliva


    • 1 diente de ajo


    • 1 cucharada de café de comino (mejor molido por ti en un mortero y pasado por un colador)


    • 4 panes de pita


    • 5 cucharadas de yogur griego


    • Pimentón dulce (para decorar)


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Machacar en un mortero el diente de ajo, quitando la yema (pequeño brote que tiene dentro).


    Emulsionar en un robot los garbanzos con la tahina, el zumo de limón, el aceite, el ajo picado, el comino y el yogur hasta que tenga una consistencia de puré espeso y cremoso. Sazonar con sal y pimienta.


    Decorar por encima con pimentón dulce y un chorro de aceite de oliva virgen.


    Cortar el pan de pita en triángulos y untar sobre éste mantequilla y sal. Hornear hasta que esté dorado y poner para acompañar el humus.
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    Palitos de berenjena con miel


    


    Es uno de los aperitivos favoritos de mis clientes del catering y son un homenaje a los sabores del sur en mi cocina. ¡Vegetarianos!, aquí tenéis una receta fácil para incorporar a vuestra dieta como entrante.


    Es fundamental hacerlos en el último momento, así podréis servirlos recién hechos y conservarán el crujiente. Acordaos de empaparlos en un poco de leche y utilizar aceite limpio muy caliente. Al freír, cuidad la presentación, ya que oscurecen un poco. Acompañadlos con algo de miel en un bol pequeño o rociados finamente.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 2 berenjenas grandes


    • 100 g de harina


    • 50 g de miel


    • 50 g de semillas de sésamo tostado


    • Aceite de girasol


    • Sal


    


    Preparación


    


    Pelar y cortar las berenjenas en bastones de cinco a siete centímetros y de un centímetro de grosor.


    Meter en leche al menos durante doce horas. Éste es el toque para que queden mucho o más crujientes.


    Salpimentar. Pasar por harina y freír en aceite de girasol bien caliente, hasta que estén doraditos.


    Acompañar de salsa de miel aligerada con un poco de agua. Espolvorear sobre la salsa el sésamo tostado.
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    Patatita rellena de queso de cabra


    


    Lo utilizo desde mis inicios en el catering. Me encanta el queso y siempre quise poder ofrecerlo sin pan para hacerlo más ligero. No olvidéis poner cebollino picado fresco y sal en escamas. Lo tenéis que hacer siempre con patatitas pequeñas, con las grandes quedaría muy empalagoso.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 10 patatas medianas o pequeñas con piel


    • 50 g de queso de cabra de rulo francés


    • 15 tallos de cebollino fresco picado


    • Sal en escamas y pimienta


    


    Preparación


    


    Cocer las patatas en agua con sal y enfriar. Partir por la mitad sin quitar la piel y vaciar un poco el centro de la patata, para rellenar con el queso de cabra, teniendo en cuenta que hay que cubrir el agujero dejando que sobresalga un poco el queso por encima de la patata. Antes de meter en el horno hay que dar un tajo horizontal en la base (para que no se tambaleen).


    Poner en una bandeja de horno previamente untada de aceite, para que no se peguen, o sobre una hoja de papel de horno y gratinar a 180 °C. Cuando estén bien doraditas, espolvorear con cebollino fresco picado y sal en escamas.


    Servir caliente.
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    Pizza provenzal


    


    Tan sencilla como buenísima. Lo más importante es tener mucha paciencia y saltear la cebolla a fuego lento y dejarla mucho tiempo para que se confite y coja ese toque dulce, que se derretirá en vuestra boca contrastando con el crujiente de la masa de la pizza. Ideal para compartir.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    Para la masa


    


    • 500 g de harina


    • 20 g de levadura de panadería


    • 250 ml de agua templada


    • 2 g sal


    


    Para el relleno


    


    • 1 kg de cebolletas


    • 1 diente de ajo


    • 4 cucharadas de aceite


    • 20 aceitunas negras


    • Una ramita de tomillo


    • Sal y pimienta


    


    Material necesario


    


    • Un molde redondo de 24 cm de diámetro


    


    Preparación


    


    Mezclar la harina con la sal en una ensaladera y hacer un hueco en el centro. Diluir la levadura en el agua templada, verter sobre la harina y mezclar con las manos hasta obtener una masa homogénea. Cubrir con un paño y dejar reposar una hora en un sitio templado para que aumente de tamaño.


    Pelar las cebolletas, lavarlas y cortarlas en juliana. Pelar el diente de ajo. Calentar a fuego bajo las cucharadas de aceite en una cazuela. Añadir las cebollas, el ajo, el tomillo y una pizca de sal y de pimienta, y rehogar a fuego muy bajo durante cuarenta y cinco minutos.


    Extender la masa con el rodillo, colocarla en el molde redondo y dejarla siempre más grande para que no encoja en el horno.


    Extender por encima una capa espesa de cebollas y añadir las aceitunas. Precalentar el horno a 210 °C.


    Hornear a 210 °C durante veinte minutos, hasta que la masa se dore. A la salida del horno rociar con un hilo de aceite de oliva y servirla templada.
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    Salmorejo cordobés


    


    Es una variación del gazpacho con un toque muy cordobés, al añadirle mucho pan y mucho aceite; aunque no es tan ligero, ya que el resultado tiene mayor espesor. Está buenísimo con huevo picado y jamón de Jabugo en tiritas. La época ideal es el verano. Estará el doble de bueno si utilizáis tomates muy rojos y jugosos.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1,5 kg de tomates de rama, madurísimos si es posible


    • 250 g de miga de pan de pueblo o de pan de molde


    • 100 ml de aceite de oliva


    • 2 cucharadas soperas de vinagre de Jerez (al gusto)


    • 1 cucharadita de moca de azúcar


    • 1 diente de ajo


    • 1 huevo duro


    • 50 g de jamón de Jabugo


    • Sal


    


    Preparación


    


    Mojar el pan en agua durante dos minutos y dejar escurrir apretándolo para que se vaya el agua.


    Poner en un vaso mezclador el tomate y el pan escurrido con una pizca de sal, el aceite, el vinagre, la pimienta, el diente de ajo y el azúcar.


    Triturar durante diez minutos, éste es el secreto para que te quede la textura de tus sueños.


    Pasar por el chino.


    Dejar enfriar y servir en cuencos individuales con picadillo de huevo duro y jamón de Jabugo del bueno cortado en tiritas.
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    Tosta de caviar de berenjenas


    


    Os será muy útil como fondo de nevera y para llevarlo en tupper al trabajo… Además, se conserva perfectamente en el frigorífico. Podréis presentarlo en ensalada, en dips y como ingrediente delicioso para un sándwich refinado. La berenjena es sanísima y ¡no engorda! Mi sugerencia es prepararlo con una tosta de pan de payés con aceituna negra. Utilizad el caviar de berenjenas como base, añadiéndole mozzarella fresca en trocitos, albahaca fresca, aceite de oliva, sal y pimienta. ¡Os volverá locos! Espectacular con sal ahumada (se puede adquirir en <www.petramora.com>).


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 6 rebanadas de pan de payés


    • 2 piezas de mozzarella de búfala


    • Un manojito de albahaca


    • Aceitunas negras de Kalamata


    • Aceite de oliva


    • Sal y pimienta


    


    Para el caviar de berenjenas


    


    • 2 berenjenas medianas (¡están más ricas!)


    • 1 diente de ajo pequeño


    • 1/2 cucharada de comino molido


    • 1/2 limón (en zumo)


    • 1 cucharada sopera de queso crema (opcional)


    • Sal


    • Aceite de oliva


    


    Preparación


    


    Para el caviar de berenjenas


    Se parten las berenjenas por la mitad, a lo largo, y se corta la superficie de la pulpa con un cuchillo en forma de cuadrícula, cuidando de no cortar la piel. Meter a hornear a 180 °C durante treinta minutos.


    Sacar la pulpa de la berenjena y añadir el ajo triturado picado, un chorrito de limón, el comino, la sal, la pimienta y un chorrito de aceite de oliva. Se tritura todo bien hasta que quede uniforme.


    


    Con un sacabolas, hacer bolitas de mozzarella. Quitar el hueso de las aceitunas y cortarlas en cuatro.


    Lavar la albahaca y secarla bien.


    Tostar las rebanadas de pan y untarlas con una capa gruesa del caviar de berenjenas.


    Repartir por encima las bolitas de mozzarella y salpimentar.


    Colocar los trozos de aceituna sobre la tosta, con la albahaca y un chorrito de aceite de oliva, sal y pimienta. Comerla al instante.
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    Tsatsiki


    


    Originario de Grecia y Turquía, su base es el yogur. Degustadlo dipeando, con pan de pita tostado, con crudités vegetales, untado en una rebanada de pan integral tostado, en sándwich de pan de pita con carne de pollo… y llegaréis a la excelencia del sabor si lo tomáis con carne de cordero.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1 yogur griego


    • 1 pepino fresco


    • 1/2 diente de ajo (si no te gusta, no lo pongas)


    • 4 panes de pita mini


    • Unas hojas de hierbabuena


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Echar el yogur en una fuente.


    Pelar el pepino, partirlo por la mitad y eliminar las semillas con ayuda de una cuchara pequeña. Rallar el pepino con un rallador grueso. Añadir una pizca de sal, el ajo cortado muy pequeñito y la hierbabuena, previamente lavada y seca, también picada con un cuchillo.


    Mezclar con el yogur. Salpimentar. Si se deja enfriar al menos una hora, estará mejor.


    Untar sobre el pan tostado y servir.


    Buscar minipanes de pita, ¡son lo máximo!
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    Piruletas de queso Boffard Reserva


    


    Facilísimas y finísimas, para quedar de lujo en tus cócteles.


    Después de intentarlo con muchos quesos, di con el ideal para lograr una receta redonda.


    


    Ingredientes para 10 piruletas


    


    • 100 g de queso Boffard Reserva


    • 10 palos de brocheta


    


    Material necesario


    


    • Un aro de más o menos 6 cm de diámetro


    • Un Silpat o lámina antiadherente para horno


    


    Preparación


    


    Rallar el queso Boffard finamente. Poner el palo de brocheta en una fuente de horno con un Silpat. En uno de los extremos hacer un círculo de queso rallado: si tienes un aro será más fácil, y si no, puedes darle forma con la mano.


    Meter diez minutos al horno a 180 °C, hasta que esté bien derretido el queso.


    Sacar las brochetas con una espátula y esperar a que se enfríen.


    Para presentarlas, quedan geniales pinchadas en sal gorda.
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  #2


  


  Primeros platos
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    Arroz Nasi Goreng


    


    Es un arroz típico de Indonesia y Malasia. Se suele tomar con un huevo frito encima. Se lo dedico a Carlos, el jefe de cocina del catering, que lo hace mejor que nadie.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 2 huevos


    • 3 tazas de arroz cocido frío


    • 200 g de cadera de ternera cortada en trozos pequeños


    • 200 g de carne de langostino cruda


    • 5 cebollas tiernas finamente picadas


    • 3 cucharadas de cebolla frita crujiente


    • 1/2 lechuga en juliana


    • 1 pepino partido por la mitad y en rodajas


    • 3 dientes de ajo finamente picados


    • 2 chiles rojos sin semillas y finamente picados


    • 1 cucharadita de salsa de pescado


    • 1 cucharadita de semillas de cilantro


    • 2 cucharaditas de kecap manis (salsa de soja indonesia dulce)


    • 1 cucharada de salsa de soja


    • 1 cucharada de cilantro picado


    • 1/2 cucharadita de azúcar


    • 1/2 de cucharadita de sal


    • 80 ml de aceite de girasol


    


    Preparación


    


    Batir los huevos y la sal hasta que la mezcla espumee. Cuajar en una sartén en varias tandas. Dejar enfriar. Cuando estén fríos, enrollarlos y cortarlos en tiras finas. Reservar.


    Picar el ajo, una de las cebollas y los chiles, y saltear en una sartén o en un wok con la salsa de pescado, las semillas de cilantro y el azúcar.


    Añadir la carne y los langostinos, y saltearlos hasta que cambien de color.


    Subir el fuego y cuando la sartén o el wok esté bien caliente, añadir aceite y el arroz frío. Saltear la mezcla deshaciendo los grumos hasta que el arroz esté caliente. Añadir el kecap manis, la salsa de soja, el cilantro picado y el resto de las cebollas tiernas finamente picadas y saltear un minuto.


    Colocar la lechuga alrededor de una fuente grande. Poner el arroz en el centro y decorar con las tiras de tortilla, el pepino y la cebolla frita.
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    Blinis de castañas con huevos escalfados y salmón


    


    Es una receta superoriginal. Sólo tenéis que comprar harina de castaña en el herbolario o en Petra Mora (<www.petramora.com>): le da un color más oscuro y un toque distinguido y diferente con un recuerdo de marron glacé. Es genial para tomar con salmón. La gente piensa que hacer blinis es algo complicado y por eso los compra hechos, pero veréis que es algo sencillo, así que… ¡animaos!


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    Para los blinis


    


    • 200 g de harina de castaña


    • 100 g de harina de trigo


    • 2 huevos


    • 150 ml de leche


    • 150 ml de agua


    • 1 sobre de levadura en polvo


    • 1 cucharada de aceite de girasol


    • 50 g de mantequilla


    • Una pizca de sal


    


    Para el acompañamiento


    


    • 180 g de salmón ahumado


    • 6 huevos


    • 30 g de huevas de salmón


    • 2 cucharadas de vinagre de vino blanco


    • Unas ramitas de eneldo


    


    Preparación


    


    Para los blinis


    Volcar las dos harinas con la sal en un bol. Añadir los huevos y mezclar con una espátula. Incorporar el agua, la leche, el aceite y la levadura y mezclar todo bien.


    Poner al fuego una sartén antiadherente con un poco de mantequilla y verter con un cucharón un poco de la masa preparada, hasta que tenga una forma redonda de más o menos diez centímetros de diámetro y siete milímetros de grosor.


    Cocinar a fuego medio y darle la vuelta cuando se dore. Repetir hasta obtener doce blinis.


    Dejar enfriar en el frigorífico.


    


    Para el acompañamiento


    Para escalfar los huevos, ver la página 63 o probar esta receta, que es más para los patosos, que sé que a muchos el huevo escalfado os quita el sueño.


    En una taza, colocar papel film engrasado con un poco de aceite. Verter el huevo dentro, cerrar el saquito retorciendo el papel film o con una goma y cocer en agua hirviendo durante tres minutos.


    


    Servir los blinis calientes de dos en dos haciendo una torre con el salmón, el huevo escalfado y las huevas de salmón. Decorar con el eneldo.
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    Borsch


    


    Es una sopa típica de Rusia. Cada región tiene su forma de prepararla, un poco como el cocido, que cada uno lo hace a su manera.


    ¡A mí me encanta! Me recuerda a mi restaurante favorito de Nueva York, que está en la esquina de la calle Nueve con la Segunda Avenida, el Veselka. El borsch se toma con unas tostadas de una especie de pan de molde polaco untado con mantequilla.


    Lo podéis hacer en casa y es buenísimo para los días más fríos del invierno.


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    • 500 g de carne de vaca, mejor con hueso


    • 3 remolachas grandes


    • 3 zanahorias


    • 1 cebolla grande


    • 1/2 col


    • 2 cucharadas de vinagre de manzana


    • 2 cucharadas de concentrado de tomate


    • 1 cucharadita de azúcar


    • 1 hoja de laurel


    • 1 limón exprimido


    • Nata al gusto


    • Eneldo y perejil frescos


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Hervir la carne en una olla con sal y laurel hasta que esté blanda, aproximadamente una hora, y sacar.


    Cortar la col en tiritas y cocerla en ese mismo cazo durante diez minutos. Añadir de nuevo la carne a la olla.


    Cortar la zanahoria y la remolacha en tiras (con una mandolina se hace de miedo). Saltear en una sartén con un poco de aceite. Cuando estén doraditas, añadir el concentrado de tomate. Agregar esta mezcla a la olla de la carne.


    Además, echar en la olla el vinagre y el azúcar, y remover todo bien.


    No te olvides de comprobar de vez en cuando el sabor para saber si le tienes que echar más vinagre o más azúcar, dependiendo de cómo te guste.


    Una vez estén las verduras blandas y la carne jugosa, dejar reposar durante unos diez minutos.


    Sacar la carne, deshilacharla y volver a incorporarla a la cazuela. Tiene que quedar como un caldo turbio color remolacha, con todos los tropezones en juliana flotando.


    Montar la nata y añadir el zumo de limón, sal, pimienta y eneldo.


    Servir la sopa muy caliente, poner encima la nata y decorar con una ramita de eneldo.
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    Caponata


    


    Éste es otro de los platos que descubrí en mi programa de Canal Cocina. Es un pisto diferente, con unos ingredientes un poco raros, como por ejemplo la alcaparra y la aceituna negra.


    Es buenísimo para tomarlo solo, con huevos o también con pasta.


    Mediterráneo como él solo.


    


    Ingredientes


    


    • 2 berenjenas


    • 5 cucharadas de aceite de oliva


    • 2 cebollas


    • 2 ramas de apio


    • 50 g de aceitunas negras deshuesadas


    • 1 guindilla roja fresca


    • 150 g de tomates enteros pelados


    • 2 cucharadas de piñones


    • 2 cucharadas de vinagre de vino tinto


    • 70 g de alcaparras en conserva


    • 2 cucharadas de azúcar


    • Espinacas o lechuga


    • Albahaca


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Lavar las berenjenas y cortarlas en dados pequeños. Calentar tres cucharadas de aceite de oliva en una sartén y rehogar las berenjenas diez minutos removiendo sin parar. Retirar.


    Pelar las cebollas y cortarlas en aros finos.


    Limpiar las ramas de apio, lavarlas y cortarlas en rodajas finas.


    Picar las aceitunas negras. Limpiar la guindilla roja y cortarla en dos a lo largo, eliminando las semillas. Lavarla y picarla pequeñita.


    Calentar dos cucharadas de aceite de oliva en la sartén y rehogar las verduras: las cebollas, el apio, las aceitunas negras y la guindilla roja.


    Agregar los tomates aplastándolos. Añadir las berenjenas y cocinar durante tres minutos.


    Agregar los piñones, el vinagre y las alcaparras. Sazonar el guiso de verduras con azúcar, sal y pimienta.


    Dejar enfriar.


    Servir la caponata sobre espinacas o lechuga y adornar con unas hojas de albahaca.
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    Carpaccio de alcachofas fritas con rúcula y parmesano


    


    Samanthísima receta, sana, rica y facilísima.


    Os escribo la versión con alcachofas fritas, pero se pueden hacer a la plancha o crudas.


    Si no os gusta aliñar con limón, podéis hacerlo con vinagre balsámico.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 8 alcachofas


    • 1/2 bolsa de rúcula


    • 200 g de parmesano en lascas


    • 1 limón


    • 4 cucharadas de aceite de oliva


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Limpiar las alcachofas quitando una a una las hojas hasta dejar el corazón. Meterlas en un bol con agua y zumo de limón para que no se oxiden.


    Cortarlas en finas láminas con la mandolina, teniendo cuidado con los dedos. Salpimentar y freír muy poco tiempo, hasta dorarlas. Escurrir sobre papel absorbente.


    En un bol, hacer una vinagreta con el zumo de un limón, cuatro cucharadas soperas de aceite, sal y pimienta. Justo antes de servir, introducir en el bol la rúcula y mezclar bien, para que quede bien aliñada.


    Emplatar cubriendo toda la base del plato con alcachofas bien colocadas. Poner sobre cada plato, en el centro, una montañita pequeña de rúcula, y sobre ésta las lascas de parmesano.


    Sazonar con aceite de oliva, un chorrito de limón, sal y pimienta.
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    Carpaccio de calabacín


    


    Esta receta es del Pizza Sana, un restaurante para celiacos donde voy siempre con mi hijo y que está fenomenal.


    Yo siempre tomo esta ensalada, porque es muy sana y diferente.


    Os recomiendo que los calabacines sean pequeños, ya que los que son muy grandes tienen más aire, están menos jugosos y menos sabrosos para tomarlos en crudo.


    Así que ya sabéis, comprad unos calabacines pequeños y poneos a hacerla, ¡que es espectacular!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 3 calabacines de tamaño pequeño


    • 100 g de queso parmesano en taco


    • 100 g de pasas de Corinto


    • 100 g de piñones tostados


    • 8 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen


    • 2 cucharadas soperas de vinagre de Módena


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Lavar los calabacines con agua fría.


    Laminar con una mandolina los calabacines en rodajas muy finas. Si no tenéis mandolina, podéis hacerlo con un cuchillo, pero tienen que quedar muy finitas. Reservar.


    Laminar el queso parmesano con un pelador de patatas y reservar.


    Hacer una vinagreta con aceite de oliva, vinagre de Módena, sal y pimienta. Emulsionarla bien con las varillas.


    Disponer en un plato las láminas de calabacín y agregar la vinagreta.


    Poner encima las lascas de parmesano, las pasas y los piñones tostados y agregar un poco más de vinagreta.
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    Céleri rémoulade


    


    Es una ensalada de bulbo de apio. Según mi madre, es un plato de camionero, porque en Francia te la ponen en todos los restaurantes de carretera, pero está buenísima.


    Rallad el bulbo en crudo y hacedle la vinagreta bien buena. ¡Ya veréis como os encanta!


    Pedid a vuestro frutero el bulbo; si no lo tiene, se lo encargáis para el día siguiente.


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    • 1 bulbo de apio


    • 4 cucharadas soperas de aceite de girasol


    • 4 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen


    • 2 cucharadas soperas de mostaza de Dijon


    • 1 yema de huevo


    • Un chorrito de zumo de limón o vinagre


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Rallar el apio y reservar.


    Hacer la salsa batiendo la yema de huevo con la mostaza, e ir emulsionando el aceite poco a poco con una varilla o una cuchara de madera como si fuera una mayonesa. Se utilizan los dos aceites porque sólo con el de oliva sería demasiado fuerte.


    Aliñar con vinagre o limón, sal y pimienta recién molida: que esté sabroso, ya que el sabor se suavizará un montón al mezclarse con el apio.


    Servir frío con tostadas de pan.
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    Crema helada de lentejas


    


    Todo el mundo se asusta cuando le hablan de una crema de lentejas fría, pero cuando la prueban se quedan encantados. Platazo original de la carta del restaurante Horcher de toda la vida. Como siempre en las cremas, es imprescindible cuidar la textura, resultado de mucho tiempo de batidora.


    


    Ingredientes para 8 personas


    


    • 2 lonchas de jamón serrano


    • 250 ml de nata


    • 500 g de lentejas (de las grandes de toda la vida)


    • 1 hueso de jamón serrano


    • 1 patata


    • 1 cebolla pequeña


    • 1 zanahoria


    • 1 cucharada de moca de Bovril (extracto salado de carne de vaca)


    • 1 hoja de laurel


    • 1 cucharada sopera de concentrado de tomate


    • Aceite de oliva


    • Sal


    


    Preparación


    


    Poner en una olla las lentejas, el hueso de jamón, la patata en cuartos, la cebolla partida en dos, la zanahoria en cuatro trozos y la cucharada de concentrado de tomate, la cucharada de Bovril y cubrir con agua. Cocer todo a fuego suave hasta que estén blanditas las lentejas y las verduras.


    Dejar enfriar y triturar muy bien durante al menos diez minutos con la nata. Colar.


    Laminar jamón serrano y hornear a 180 °C hasta que esté crujiente.


    Rectificar la crema de sal y pimienta, y servir fría con el jamón.
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    Ensalada de achicoria roja con pechuga de pato


    


    Original, fina y elegante como ella sola. Con unos colores llamativos, queda muy bonita como primer plato de una cena a la que queráis dar un poco de glamour.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1 magret de pato (250 g)


    • 2 achicorias rojas


    • 250 g de remolacha cocida


    • 2 pomelos rosas


    • 3 cucharadas de zumo de pomelo


    • 1 cebolla morada


    • 2 cucharadas de vinagre balsámico


    • 1/2 cucharadita de rábano picante


    • 4 cucharadas de aceite de nuez


    • 4 cucharadas de nueces


    • Aceite, sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Lavar la pechuga de pato y secar con un paño. Hacer unos cortes en forma de rombos en la piel blanca y sazonar con sal y pimienta por todos los lados.


    Calentar una sartén sin grasa, y poner la pechuga con la piel hacia abajo. Cocinar unos seis minutos a fuego medio para que la grasa se derrita y la carne quede dorada y crujiente. Dar la vuelta y cocinar tres minutos más.


    Envolver la pechuga en papel de aluminio y dejarla reposar diez minutos.


    Limpiar las achicorias, desechando las hojas exteriores, lavar y centrifugar. Partir con los dedos en trozos medianos.


    Cortar la remolacha cocida en rodajas finas. Pelarlos pomelos eliminando también la piel blanca interior.


    Pelar cada uno de los gajos recogiendo el zumo que suelten. Pelar la cebolla morada y cortar en aros finos.


    Mezclar el vinagre balsámico, el zumo de pomelo y el rábano en un bol, agregar sal, pimienta, azúcar y aceite de nuez removiendo con las varillas.


    Cortar la pechuga en lonchas finas y disponerlas en cuatro platos.


    Tostar brevemente las nueces en una sartén sin grasa. Mezclar la vinagreta con la achicoria, la remolacha, los gajos de pomelo y la cebolla.


    Disponer la ensalada con las lonchas de pato en abanico y un poco aliñadas, esparcir por encima las nueces.

  


  


  
    


    [image: ]

  


  


  
    


    Ensalada de lentejas con rúcula


    


    Tras una larga búsqueda probando diferentes tipos de lenteja en mi catering, por fin encontré la adecuada: la lenteja verde Du Puy, de venta en herbolarios.


    Al comer esta ensalada me siento transportada a un bistró del Marais parisino, donde lo ofrecen como opción a mediodía. Es perfecta para introducir legumbres en la dieta de verano.


    Yo, que siempre estoy a régimen, me la hago con muy poco aceite y es sanísima y llena de hierro.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 400 g de lentejas Du Puy


    • 1-2 cebolletas o cebolla roja


    • 1 bolsa de rúcula


    • Vinagre balsámico


    • Aceite de oliva


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Cocer en abundante agua salada las lentejas hasta que estén blanditas. Enfriar con agua y escurrir bien.


    Poner las lentejas en un bol y reservar en la nevera para que se sequen.


    Cortar la cebolleta en cuadraditos finos y añadir a las lentejas. Mezclar bien. Hacer una vinagreta con aceite de oliva virgen, vinagre balsámico, sal y pimienta.


    Limpiar la rúcula y añadir en el último momento la vinagreta. Mezclar y servir frío.
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    Ensalada libanesa con granadas


    


    En la cocina, el aprendizaje es continuo. En mi experiencia en Canal Cocina lo he podido comprobar de nuevo. El descubrimiento de este plato me ha reportado muchas felicitaciones y mis clientas más fieles me piden siempre el secreto para incorporarlo a su recetario. ¡Va por ellas!


    Lo más laborioso es pelar las granadas… pero hay un método infalible.


    Cortad la granada por la mitad, ponedla boca abajo sobre un cuenco y dadle unos golpes con una cuchara sopera. ¡Cuidado con las salpicaduras!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 6 granadas (2 para la ensalada y 4 para la vinagreta)


    • 1 pepino


    • 2 tomates


    • 2 cebolletas


    • 1 diente de ajo


    • 12 rabanitos


    • 2 panes de pita


    • 1 cucharada sopera de perejil picado


    • 1 cucharada sopera de menta picada


    • 4 cucharadas soperas de agua


    • 100 ml de aceite de oliva para la vinagreta


    • Aceite de oliva para freír el pan de pita


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Pelar y desgranar las granadas, por el método del cucharazo, que se explica arriba, reservando aparte los granos de dos frutas.


    Poner el resto de granadas en una cazuela con las cucharadas soperas de agua y calentar a fuego medio, removiendo continuamente hasta que suelten su jugo.


    Pasar porel chino presionando bien para extraer todo el jugo y poner éste en una cazuela.


    Calentar a fuego bajo, reducir hasta que espese y dejar enfriar Debe quedar como un sirope.


    Abrir por la mitad los panes de pita y cortarlos en cuadraditos.


    Freírlos en una sartén con aceite de oliva muy caliente hasta que estén dorados y crujientes (si se está a régimen, hacerlos en el horno para que tengan menos grasa).


    Pelar los pepinos, cortarlos en cuadrados de un centímetro.


    Pelar las cebolletas, lavarlas y cortarlas en rodajas finas.


    Pelar los tomates, eliminar las semillas, y cortarlos en dados pequeños. Lavar los rabanitos y cortarlos en rodajas muy finas.


    Pelar los dientes de ajo y machacarlos en un mortero con una pizca de sal. Añadir el jugo de las granadas y una pizca de pimienta recién molida. Mezclarlo todo muy bien con el aceite. Después, colar para quitar el ajo.


    Poner las verduras y las hierbas picadas en una ensaladera, añadir los granos de granada reservados, rociar con el jugo preparado y mezclar delicadamente. Incorporar el pan y servir bien fría.
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    Ensalada Waldorf


    


    Ésta es una receta muy típica de la cocina de Estados Unidos.


    Es superrica y muy práctica. La dejáis en la nevera bien fría y vais tirando de ella. En pleno verano os va a encantar ¡y es ideal para el tupper de la ofi!


    Yo le pongo la manzana con la piel, pero, si no os gusta, se la podéis quitar.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 2 manzanas verdes


    • 100 g de nueces peladas


    • 4ramas de apio bien verdes


    • 30 g de uvas pasas


    


    Para la salsa


    


    • 4 cucharadas soperas de yogur griego


    • 4 cucharadas soperas de mayonesa


    • 1lima


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Primero, hacer una salsa con el yogur griego, la mayonesa, el zumo y la ralladura de una lima, sal y pimienta. Remover bien.


    Pelar y trocear las manzanas hasta que queden en cubitos de aproximadamente un centímetro, picar las nueces peladas y laminar las ramitas de apio.


    Añadir las pasas y mezclar bien con la salsa.


    Servir muy fría.
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    Flores de calabacín rellenas al vapor


    


    Es una de las recetas más complicadas del libro, pero el resultado merece la pena. La flor de calabacín es complicada de encontrar, sólo está en temporada, y rellenarla es un trabajo muy laborioso.


    Es una receta para gente con mucha paciencia y con mucho amor por la cocina; el resultado: conquistar a los amigos.


    


    Ingredientes para 5 personas


    


    • 10 flores medianas con su calabacín (2 por persona)


    • 2 tomates grandes


    • 1 calabacín grande


    • 1 cebolla grande


    • 1 yema de huevo


    • 2 cucharadas soperas de miga de pan


    • 250 g de nata líquida


    • 10 tallos de cebollino fresco


    • Aceite de oliva virgen


    • Cilantro en grano machacado molido


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    En el aceite de oliva, poner a rehogar la cebolla, los tomates pelados sin pepitas y el calabacín, todo cortado muy pequeño.


    Echar el cilantro, la sal, la pimienta, la yema de huevo batida y el pan. Quedará como un minipisto después de cocinarlo quince minutos a fuego lento.


    Dejar enfriar y, cuando ya esté frío, meter en una manga pastelera.


    Poner en la manga una boca lisa para rellenar las flores una a una por el lado abierto.


    Cerrar un poco con la yema de los dedos para que no se salga el relleno. Atarlas con una rama de cebollino, previamente cocido quince segundos para que no se rompa, y disponer en la bandeja de una cazuela de vapor junto a unas ramas de cebollino.


    Cocer durante diez minutos desde que el agua rompa a hervir al vapor bien tapada.


    Salpimentar la nata líquida y añadir un chorro de zumo de limón y cebollino picado.


    Servir las flores calientes con la nata líquida en una salsera.
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    Huevo escalfado con crema de berros y queso Boffard Reserva


    


    Utilizo esta receta para las comidas de chicas, es muy femenina y muy de primavera. El sabor amargo del berro se suaviza con el huevo y la maravillosa yema que se deshace en la boca. Es muy importante servirla en el momento, porque al calentarla se pierde el verde intenso de los berros.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 huevos


    • 300 g de berros


    • 2 cebolletas


    • 2 patatas


    • 500 g de nata


    • 50 g de queso curado Boffard Reserva rallado gordo


    • 1 rebanada de pan tostado cortado en círculo


    • Perifollo


    • Aceite de oliva virgen


    • Unas gotas de vinagre


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Pelar la cebolleta y la patata, y partir en cuartos. Cocer en agua hirviendo con sal y un chorrito de aceite de oliva. Dejar a fuego suave durante veinte o treinta minutos.


    Meter en la batidora para que quede una crema líquida.


    Lavar los berros y escaldar durante dos minutos en agua hirviendo.


    Escurrir muy bien, apretando con el puño en un colador para quitar el exceso de agua.


    En un cazo grande, calentar la nata y apagar cuando llegue a ebullición. Añadir los berros bien escurridos. Batir durante cinco minutos, metiendo la batidora dentro del cazo.


    Juntarla crema de patata y la de berros, y batir en un vaso mezclador, r a velocidad máxima durante diez minutos.


    Si la textura es demasiado espesa, añadir un poco de caldo o nata.


    


    Para los huevos escalfados


    En una cazuela con agua hirviendo, echar una cucharada sopera de vinagre y una pizca de sal, bajar el fuego y echar los cuatro huevos, uno a uno, con mucho cuidado y muy cerca del borde: así no se extienden por toda la cazuela y quedan más redonditos.


    Dejar cocer hasta que se blanqueen, dos o tres minutos, y sacar con una espumadera.


    Después, meterlos en agua templada para enjuagar el sabor a vinagre. Escurrir en papel absorbente.


    


    Colocar la crema de berros bien caliente en el plato, la tostada y el huevo encima, con un hilo de aceite de oliva, el queso Boffard rallado y una ramita de perifollo.

  


  


  
    


    Huevos en gelatina con salmón


    


    Es típico de los bufés de Francia, se toma en los hoteles y en los brunchs de los domingos.


    Es perfecto porque es proteína pura, no tiene nada de grasa y no engorda. Es bueno, sano… Ya sabéis que siempre busco una cocina ligera y que quede fenomenal, pero sin complicarnos la vida, que es el lema de Samantha.


    Lo podéis preparar con dos o tres días de antelación y guardarlo en la nevera perfectamente.


    ¡Es ideal para los días de resaca!


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    • 6 huevos


    • 1/2 l de consomé


    • 4 hojas de gelatina


    • 100 g de salmón ahumado en láminas


    • 1 lata de guisantes o 100 g de guisantes frescos de temporada


    • Unas hojitas de eneldo


    • Un chorrito de vinagre


    • Un chorrito de jerez


    • Sal y pimienta


    


    Material necesario


    


    • Molde para aspic


    


    Preparación


    


    Escalfar los huevos (ver la página 63).


    Cortar tiras de salmón de dos centímetros y envolver los huevos.


    Coger el molde para aspic (pequeño molde ovalado y profundo) o un molde de silicona con forma redondeada u ovalada. Colocar las hojitas de eneldo al fondo y sobre éstas los huevos envueltos de salmón. Añadir también cinco guisantes por molde (si son frescos, cocerlos antes con agua y sal).


    Poner en agua fría las hojas de gelatina hasta que se queden blanditas. Calentar el consomé y en el último momento agregar un chorrito de jerez. Añadir las hojas de gelatina escurridas de agua y remover bien.


    Verter este consomé sobre los huevos y dejarlos bien cubiertos.


    Enfriar bien, por lo menos dos horas, y desmoldar con cuidado.


    Servir muy frío.
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    Pasta Cloe


    


    Esta pasta se llama así porque el día que iba a tener a mi primera hija, Cloe, cuando ya estaba con las contracciones, le pregunté a mi madre qué había para cenar y me dijo: «Esa pasta con verdura que tanto te gusta.» ¡Y me quedé a cenar! A tres horas de Madrid, con mis contracciones y todo… con tal de cenar la pasta con verduritas al dente.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    Para la salsa


    


    • 2 cucharaditas de perejil picado


    • 100 ml de agua


    • 250 g de mantequilla en dados


    • 3 tomates sin pepitas pelados y troceados en trozos grandes


    • 2 trufas cortadas en tiritas


    • 10 champiñones o colmenillas picadas


    • 200 ml de nata líquida


    • 1 limón (en zumo)


    


    Para la pasta con guarnición de verduras


    


    • 100 g de judías verdes


    • 1/2 de coliflor


    • 4 zanahorias baby


    • 1 calabacín


    • 100 g de setas


    • 100 g de guisantes frescos


    • 6 espárragos verdes


    • 500 g de pasta fresca (tagliatelle o similar)


    


    Preparación


    


    Poner el perejil en un cazo con el agua y reducir al fuego hasta un tercio. Agregar la mantequilla y remover.


    Después, añadir el tomate cortado, las trufas, los champiñones y la nata. Reducir diez minutos y sacar del fuego. A los treinta segundos, añadir el zumo de limón.


    Poner a cocerlas verduras, excepto las setas y los guisantes, en una vaporera. Saltear las setas con mantequilla y cocer los guisantes en agua caliente con sal.


    Cocer la pasta en agua con sal hasta que quede al dente.


    Para emplatar, disponer la pasta en el centro y las verduras al vapor alrededor. Servir la salsa caliente en una salsera.
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    Suflé de jamón y queso


    


    Todos los suflés son un poco complicados, porque es difícil que suban como tienen que subir. Ésta es la receta de mi casa de toda la vida. Arlene, la cocinera, lo hace como los ángeles. Probadlo y dejadlo a la temperatura perfecta, dependiendo de vuestro horno, para que suba bien.


    ¡Y a comerlo en seguida, antes de que se baje!


    La mezcla de parmesano y gruyer da el resultado más sabroso.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 100 g de mantequilla


    • 2 vasos de leche


    • 2 cucharadas soperas de harina


    • 7 huevos


    • 200 g de jamón de York


    • 100 g de queso gruyer rallado


    • 100 g de queso parmesano rallado


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    En una sartén grande, fundir la mantequilla y agregar la harina removiendo enérgicamente con una cuchara de madera.


    Echar la leche fría y seguir removiendo sin parar para que no se hagan grumos (truco: meter la batidora directamente en la sartén). Dejar al fuego, removiendo todo el rato hasta que hierva dos minutos a fuego muy lento. Quitar del fuego para que no se pegue.


    Agregar el jamón picadito y el queso rallado. Sazonar con sal y pimienta.


    Batir muy bien las yemas y añadirlas con cuidado a la mezcla anterior.


    Subir las claras a punto de nieve y añadirlas también con movimientos envolventes y con la ayuda de una espátula.


    Untar con mantequilla un molde de suflé, redondo y grande.


    Echar la mezcla con mucho cuidado para que no se bajen las claras.


    Precalentar el horno a 180 °C y hornear durante cuarenta minutos o una hora.


    Comer en seguida, porque el suflé se baja rápido.
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    Tartar de champiñón


    


    Uno de mis grandes descubrimientos de mis programas de Canal Cocina.


    Tienes que tener mucha paciencia y mucho tiempo. Ponte delante de la televisión y pica, pica, pica, pica… a mano. Es muy bueno para practicar el corte con el cuchillo.


    Es una receta buena, sana e ideal para las comidas de señoras. Siempre hablo de las comidas de señoras, pero es el típico momento en el que las chicas están a régimen y no quieren ponerse moradas de cosas que engordan.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 300 g de champiñones


    • 2 chalotas


    • 4 cucharadas soperas de alcaparras mini


    • 4 cucharadas soperas de aceitunas negras sin hueso


    • 12 pepinillos en vinagre


    • 1 manojo de cebollino


    • 2 ramas de albahaca fresca


    • 1 cucharada de perejil


    • 4 yemas de huevo de corral


    • Aceite de oliva


    • Vinagre de Jerez


    • Sal gorda


    • Pimienta


    


    Preparación


    


    Limpiar bien la arena de los champiñones. Picarlos en cuadraditos.


    Picar muy pequeñitos los pepinillos, las chalotas, las aceitunas y las alcaparras.


    En un bol aparte, hacer una vinagreta mezclando sal, pimienta de molinillo, un chorrito de vinagre y aceite de oliva.


    Después, aliñar los champiñones picados y mezclarlos con el cebollino y la albahaca. Se sirve en forma de hamburguesa, en un plato para cada comensal.


    Se acompaña con una yema de huevo, que puedes poner en su cáscara, adornando así el plato, de modo que cada comensal lo mezcle antes de comerlo. Condimentar con sal y pimienta.
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    Tulipas de huevos escalfados


    con salsa de boletus y trufa


    


    ¡La favorita de mi marido! Le dedico esta receta a mi Peru, porque es la que más le gusta. Es un poco menos sencilla que mis recetas habituales, pero atrévete y encontrarás pareja si no la tienes.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    Para los huevos


    


    • 4 huevos


    • Un chorrito de vinagre


    • Sal y pimienta


    


    Para las tulipas


    


    • 4 láminas de pasta brick


    • Mantequilla en pomada


    • 100 g de garbanzos crudos


    


    Para la salsa


    


    • 500 ml de caldo concentrado de carne


    • 100 g de boletus


    • 100 g de níscalos


    • 100 g de setas de chopo


    • 100 g de trufa negra


    • 2 (100 g) escalopas de foie


    • 2 chalotas


    • 20 g mantequilla


    


    Material necesario


    


    • Un aro de acero


    


    Preparación


    


    Cortar la pasta brick en círculos con un aro de acero, pintar de mantequilla y meterla en el horno dándole forma de tulipa.


    En un cazo con mantequilla, sofreír la chalota. Añadir boletus, níscalos y setas de chopo picados, y la trufa rallada, la sal y la pimienta.


    Agregar el caldo de carne, cubriendo las setas, y dejar reducir durante veinte minutos.


    Hacer las escalopas de foie salpimentadas dos minutos por cada lado a fuego muy fuerte.


    Escalfar los huevos (ver página 63).


    Servir las setas sobre las tulipas, encima poner los huevos y terminar con la trufa rallada y sal en escamas.
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    Tumbet mallorquín


    


    El tumbet me recuerda muchísimo a mi infancia, cuando veraneaba en la Costa de los Pinos en Mallorca, donde Margarita, la cocinera, lo hacía fenomenal. Es laborioso y tiene mucha fritanga, pero merece la pena. Típico de la cocina mediterránea, con los sabores más puros en un solo plato.


    El truco del almendruco: dejar un plato debajo para que escurra el aceite.


    Así es más saludable.


    Buenísimo para dejarlo preparado y hornearlo a última hora. Es una gran opción para incluir verduras en un bufé.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 6 patatas en rodajas


    • 2 cebollas cortadas en rodajas de 2 cm


    • 1 calabacín cortado en rodajas de 0,5 cm


    • 1 pimiento verde italiano cortado en rectángulos de 5 x 2 cm


    • 1 pimiento rojo cortado en rectángulos de 5 x 2 cm


    • 1 berenjena cortada en rodajas de 1 cm


    • 1 diente de ajo


    • 10 tomates muy rojos


    • 50 g de azúcar


    • Aceite de oliva


    • Harina para rebozar la berenjena


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Preparar una salsa con los tomates, la cebolla picada en cuadraditos y un diente de ajo en un poco de aceite de oliva. Cocer a fuego lento durante una hora, removiendo de vez en cuando. Añadir al final el azúcar, la sal y la pimienta


    Poner en una sartén grande abundante aceite y freír cada verdura por separado (previamente salpimentada), ya que cada una tiene su propio tiempo de cocción, dejando para el final la berenjena, que se freirá rebozada con harina.


    Reservar las verduras en papel absorbente para que pierdan el aceite de freírlas.

  


  


  
    


    [image: ]

  


  


  
    


    Ensalada de buey al aroma de lima


    


    La clave de esta receta es ir a comprar los ingredientes, sobre todo por la salsa de pescado (tienes que ir a una tienda china, ¡que hay un montón!) pero, una vez que los consigáis y la hagáis en casa, os vais a morir de lo buena que está.


    Original como ella sola. En las ensaladas hay que variar tanto en los ingredientes como en los tipos para triunfar.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    Para la ensalada


    


    • 1 filete de buey de 250 g


    • 150 g de brotes de soja


    • 4 cebolletas


    • 1 pepino pequeño


    • 1 zanahoria pequeña


    • 1 cucharada de aceite


    • 100 g de cacahuetes


    


    Para la salsa


    


    • 3 cucharadas de salsa de pescado (en los comercios orientales)


    • 1 guindilla


    • 3 limas


    • 1 diente de ajo


    • 1 cucharadita de azúcar


    • Un manojo de hierbabuena


    • Sal


    


    Preparación


    


    Escaldar los brotes de soja durante un minuto en agua hirviendo. Pasar por agua fría, escurrir y reservar.


    Pelar el pepino y cortar en rodajas finas.


    Pelar y rallar la zanahoria.


    Cortar las cebolletas en lonchas finas.


    Tostar los cacahuetes y picar.


    Quitar las semillas a la guindilla y picar.


    Dorar la carne en un poco de aceite durante un minuto por cada lado a fuego vivo y cortar en finas láminas.


    


    Para la salsa


    Exprimir las limas y echar el zumo en un bol con el ajo pelado y picado muy fino.


    Añadir el azúcar, tres cucharadas de agua, la guindilla picada, la salsa de pescado y la hierbabuena, también picada. Mezclar bien.


    Repartir en platos hondos los brotes de soja, las verduras y depositar encima las láminas de buey. Cubrir con la salsa, espolvorear con los cacahuetes y servir.
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  Aves
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    Emparedado hindú


    


    Esta receta también la aprendí en Canal Cocina. La experiencia fue un poco horrible, porque cuando terminé de hacerlo tenía una pinta buenísima y estaba deseando probarlo, pero, cuando por fin acabamos el rodaje, ¡se lo habían comido todos los cámaras porque estaba espectacular!


    Es un tipo de sándwich, pero muy original y fácil de hacer, ¡para dar un toque exótico a vuestras fiestas de pijamas!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 panes hindús (naan)


    • 300 g de pollo picado


    • 1 cebolla


    • 1 huevo


    • 1 cucharada sopera de tandoori en polvo


    • 3 cucharadas soperas de aceite


    • 2 yogures griegos


    • 1 cucharada sopera de cebollino


    • 4 hojas de lechuga


    • 1 pepino


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Mezclar los yogures con el cebollino cortado muy pequeñito y salpimentar al gusto.


    Poner el pollo en un bol con la cebolla picada, el huevo y el tandoori, y salpimentar.


    Mezclarlo todo bien.


    Hacer las cuatro hamburguesas y dorarlas en una sartén.


    Tostar los panes y rellenarlos con una hamburguesa, una hoja de lechuga, pepino cortado en rodajas y la mezcla de yogur y cebollino.


    Comer en seguida bien caliente.
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    Pichón con setas


    


    Muero por los pichones. Me parece un ave con un sabor increíble y una textura muy especial. Dejadlos en un punto saignant. El matrimonio pichón-setas dará mucho juego.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 pichones de 500 g cada uno


    • 500 g de cebolla


    • 1 trufa negra en conserva


    • 250 ml de oporto


    • 50 ml de brandy


    • 200 g de setas de temporada


    • 250 ml de nata líquida


    • 250 ml de caldo de ave


    • 100 g de mantequilla


    • Perejil picado


    • Aceite


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Saltear los pichones en una sartén a fuego fuerte, dejándolos crudos por dentro y doraditos por fuera. Una vez templados, deshuesarlos, extraer las pechugas enteras y dejar los muslitos con su hueso.


    En una sartén con un poco de mantequilla, saltear las setas y añadir perejil picado, sal y pimienta. Reservar.


    Cortar en juliana la cebolla y pochar en una sartén con mantequilla y un poco de aceite.


    Cuando esté pochada, añadir la nata líquida y dejar que reduzca hasta que esté cremosa.


    Agregar la trufa rallada junto con el jugo de la trufa en conserva.


    Dejar hervir un minuto más y reservar.


    


    Para el jugo de carne


    Trocear el caparazón y dorarlo en una sartén. Retirar el exceso de grasa. Flambear con el brandy y añadir el oporto.


    Reducir hasta la mitad de su volumen. Agregar el caldo y reducir de nuevo hasta que tenga consistencia de salsa. Colar y reservar.


    


    Terminar de cocinar los pichones en una sartén con un poco de aceite a fuego moderado, dejándolos jugosos por dentro.


    Servir el pichón con la guarnición de cebolla, las setas y la salsa.
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    Pintada del gres asada con colmenillas


    


    La pintada es un ave que no se utiliza mucho. Si no tenéis pintadas, hacedlo con un pollo, no os compliquéis. Lo más importante es hacer unas colmenillas riquísimas con un poco de nata para la guarnición que os van a volver locos.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1 pintada de 2 kg


    • 1 cabeza de ajos


    • 2 rebanadas de pan


    • 80 g de mantequilla


    • 200 g de colmenillas deshidratadas


    • 2 chalotas


    • 1 vaso de oporto


    • 100 ml de nata


    


    Preparación


    


    Poner las colmenillas en remojo para que se hidraten. Lavar, lavar y lavar para quitar la arena. Escurrirlas y guardar el agua que sueltan filtrándola por un papel de cocina o una gasa.


    En un cazo con mantequilla, sofreír las chalotas picadas. Incorporar las colmenillas.


    Rehogar bien durante cinco minutos y echar el vaso de oporto. Dejar que reduzca a fuego medio.


    Mientras tanto, rellenar la pintada con una cabeza de ajos, una rebanada de pan y la mantequilla (esta mezcla se puede triturar en el robot de cocina). Atar para que no se abra la pieza al cocinarse y asar al horno durante cuarenta minutos a 170-180 °C, dándole la vuelta cada diez minutos.


    Volver a poner un vaso del caldo de las colmenillas al fuego para que siga reduciendo, añadiendo parte del caldo que la pintada ha soltado al asarse, las colmenillas y la nata líquida.


    Dejar cocer unos minutos más.


    Servir la pintada trinchada con la salsa de colmenillas.
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    Pollo al mole rojo


    


    Me recuerda a mi viaje a México, donde conocí los sabores de su cocina.


    Me encantan el picante y la mezcla de sabores, con ese toque siempre de maíz que tanto me gusta.


    ¡Daos un viaje sin moveros de casa y sorprended a vuestros amigos!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 muslos de pollo


    • 4 ramas de cilantro fresco


    • 200 g de pasta de mole rojo


    • 2 cucharadas de sésamo blanco tostado


    • 2 l de agua


    • 1 aguacate


    • 1 limón


    • Nachos


    • Cilantro picado


    • Sal


    


    Preparación


    


    Poner a cocer los muslos de pollo cubiertos con agua y sal y el cilantro entero para aromatizar. Cocer a fuego lento durante veinte minutos. Sacar el pollo y seguir reduciendo el caldo durante veinte minutos más.


    Una vez cocidos, escurrir y colocar en una bandeja de horno. Colar el caldo y reservar.


    Calentar la pasta de mole rojo en una olla hasta que se funda. Añadir una tercera parte del caldo de pollo.


    Dejar hervir quince minutos hasta obtener una salsa de mole fluida.


    Regar los muslos con la salsa de mole en la bandeja de horno. Poner a cocer en el horno treinta minutos a 160 °C. La salsa resultante debe ser consistente y sabrosa.


    Servir los muslos con su salsa y espolvorear con sésamo blanco tostado por encima.


    Acompañar con aguacate aliñado con aceite de oliva y limón y cilantro picado. Servir con nachos.
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    Tajín de pollo con limón confitado y aceitunas


    


    Me encanta el sabor de la corteza de limón confitada con la aceituna verde. Es un contraste brutal.


    Se lo dedico a mi amiga Flavia de Francia, que vivió en Marruecos y a la que quiero un montón. Por ella va esta receta.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 contramuslos de pollo


    • 4 cebollas


    • 200 g de aceitunas verdes y negras sin hueso


    • 50 g de jengibre


    • 80 g de almendras crudas


    • 10 calabacines mini


    • 1 g de azafrán


    • 1 limón confitado


    • 1/2 cucharada de semilla de hinojo


    • 1/2 cucharada de comino


    • Perejil fresco


    • Cilantro fresco


    • Aceite de oliva virgen


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Cortar el pollo en trozos no muy grandes y dorar en una sartén con un poco de aceite. Salpimentar.


    Añadir la cebolla, el azafrán, el jengibre rallado, el hinojo, el comino, las aceitunas y el limón confitado en rodajas.


    Para confitar el limón basta con ponerlo cortado en cuatro trozos durante una semana en sal gorda a temperatura ambiente.


    Dejar el guiso treinta minutos a fuego lento. Añadir el cilantro, el perejil y las almendras, y dejar cocer diez minutos más. Añadir los calabacines laminados y servir caliente.
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  Pescados
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    Arroz caldoso con chirlas


    


    Este plato lo aprendí en el restaurante Rekondo de San Sebastián, donde me llevaron mis amigos los Ayuso. Es un arroz buenísimo que luego preparé en casa y me pareció facilísimo. ¡En cuanto lo probéis no pararéis de hacerlo!


    Podéis ponerlo de segundo plato o de plato único, pero las cantidades que os propongo son para raciones grandes.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    diente de ajo


    • 1 kg de chirlas frescas


    • 4 tazas pequeñas de arroz bomba


    • Espinas de pescado para el caldo


    • 1 cebolla mediana


    • Un manojo de perejil


    • Aceite de oliva


    • Sal


    


    Preparación


    


    Preparar el fumet (caldo de pescado) el día anterior con una cebolla y las espinas de pescado. Reservar.


    Picar el diente de ajo muy finito y sofreírlo con tres cucharadas de aceite de oliva sin que coja demasiado color.


    Añadir al sofrito las chirlas y el perejil muy picado, darle un meneo y a continuación añadir el arroz y doce tazas del caldo previamente calentado. Remover y subir el fuego.


    Taparlo y, a medida que se va haciendo, ir bajando el fuego poco a poco. Remover de vez en cuando.


    En veinte minutos exactos está hecho. Comer en el momento, está espectacular.
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    Brocheta de langostino con


    tagliatelle de calabacín,


    nabo y zanahoria al vapor


    y salsa de curry rojo


    


    ¡Me encanta! Es una forma sana y bonita de presentar un plato de cocina ligera. Siempre lo acompaño con una salsa de guarnición para ponerle un toque de cariño. Me encanta la guarnición de la verdura en forma de tagliatelle. Es original y le da un toque de color a vuestro plato.


    


    Ingredientes


    


    • 8 langostinos


    • 2 calabacines


    • 2 nabos


    • 2 zanahorias


    • 50 g de mantequilla


    • Aceite de oliva


    • Sal y pimienta


    


    Para la salsa de curry rojo


    


    • 50 g de puerro


    • 50 g de calabacín (la parte verde)


    • 1/2 zanahoria


    • 3 cucharadas de curry rojo tailandés


    • 1 vaso de leche de coco


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Para la salsa de curry rojo


    Fondear el puerro con la zanahoria picados durante cinco minutos. Añadir el calabacín y dejar otros cinco minutos.


    Añadir el curry moviendo sin parar y la leche de coco. Reducir y salpimentar.


    


    Pelar las verduras con un pelador de patatas y cortarlas. De esta forma vamos haciendo las tagliatelle de verduras (tiras finas). Poner un cazo de agua con sal a hervir. Cuando el agua esté lista, cocerlas verduras por separado durante dos minutos. Escurrir y enfriar con un chorro de agua fría para que no siga la cocción. Reservar.


    Pelar los langostinos menos la cabeza, embrochetar y hacerlos en una sartén, cubrir con sal gorda y un chorrito de aceite de oliva. Dar la vuelta para que se hagan por los dos lados.


    Mientras se hacen las brochetas, saltear las verduras con un poco de mantequilla, sal y pimienta. Remover con cuidado para que no pierdan su forma.


    Disponer las tagliatelle de verduras en los platos y, sobre éstas, las brochetas.


    Acompañar con la salsa de curry caliente.
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    Cazón en adobo


    


    Siempre he sido superfán del vinagre. Nunca olvidaré mis mañanas en el mercado de La Línea de la Concepción comprando cazón, un pescado barato y buenísimo. ¡Echaos a la mar!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1 kg de cazón


    • 4 cucharadas soperas de orégano


    • 4 cucharadas soperas de comino


    • 2 dientes de ajo


    • 2 cucharadas soperas de pimentón


    • Harina de garbanzos para rebozar


    • Un chorrito de vinagre blanco de botella de plástico


    • Un chorrito de limón


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Mezclar el orégano, el comino, el ajo picado y el pimentón. Añadir el zumo de limón y el vinagre.


    Cortar el cazón en cubos y dejar macerando durante seis horas en la mezcla anterior.


    Luego pasar por harina apretando bien, para que se pegue al cazón, y meterlo en un colador, dando golpecitos para que caiga el sobrante de harina.


    Freír en abundante aceite caliente a más de 180 °C (gran fritura) y servir en cucuruchos de papel. Queda genial.
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    Ensalada mediterránea de salmonetes


    y espaguetis de calabacín


    


    Proteína y verdura en su estado más puro. Me gusta la combinación de los dos sabores y la originalidad de sus texturas. Compraos un sacapuntas de verduras y no podréis parar de hacer espaguetis vegetales en casa. Es la máxima mundial.


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    • 18 salmonetes pequeños (limpios y separados en dos lomos)


    • 6 calabacines medianos


    • 2 dientes de ajo


    • 18 aceitunas negras deshuesadas


    • 1 cucharadita de paté de anchoas


    • 1 cucharada de vinagre balsámico


    • 5 cucharadas de aceite de oliva


    • Un manojito de albahaca de hojas pequeñas


    


    Preparación


    


    Lavar y secar los calabacines. Retirar las puntas y cortarlos en láminas finas en sentido longitudinal con la ayuda de una mandolina.


    Pelar los ajos y cortarlos en láminas finas. Ponerlos en un cuenco junto con las aceitunas y la mitad de la albahaca.


    Diluir el paté de anchoas con el vinagre y cuatro cucharadas de aceite.


    Aliñar los calabacines con dos tercios de esta salsa.


    Poner al fuego una sartén antiadherente con el aceite restante y dorar los lomitos de salmonete durante treinta segundos por cada lado. Retirar de la sartén y reservar al calor.


    Echar en un bol los calabacines aliñados y poner encima los lomitos dorados de salmonete. Añadir la mezcla de ajo, aceitunas y albahaca, rociar con el resto de la salsa y decorar con los ramitos de albahaca.


    Servir caliente.
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    Judías blancas con almejas


    


    Es un plato de toda la vida, para hacerle un guiño a nuestra comida casera.


    Es una receta fácil de hacer y con ella quedaréis genial. La mezcla de la textura harinosa de las judías con el sabor a pescado conquista a la mayoría.


    Al contrario de lo que parece, es fácil y queda fenomenal. Eso sí, no es un plato para hacer entre semana, sino que es el típico platazo para hacer el domingo y comer con la familia.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1/2 kg de judías blancas


    • 1 cabeza de ajos para el guiso y 3 dientes para el sofrito


    • 1 cucharada de harina


    • Aceite de oliva


    • 1/2 kg de almejas


    • 1 vasito de vino blanco


    • 1 1/2 cebolla


    • Laurel


    • Perejil


    • Sal


    


    Preparación


    


    Las judías deben ponerse a remojo la noche antes con bastante agua.


    Cocer las judías en una cacerola tapada, en agua fría que llegue a cubrirlas, añadiendo una cebolla entera y la cabeza de ajos y una hoja de laurel.


    En función del tipo de judías, se cocerán entre una hora y una hora y media.


    Mientras se cuecen las judías, poner las almejas en remojo en agua con bastante sal y, a continuación, lavarlas.


    Picar la cebolla y los tres dientes de ajo y dejar que se doren. Echar las almejas y, antes de que se abran, echar la harina, rehogarla bien y agregar el vasito de vino blanco.


    Añadir a la cazuela de judías blancas y mezclarlo bien.


    Comer muy caliente.
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    Rollitos de aguacate y de gambas con salmón


    


    Perfecto para prepararlo el día antes y dejarlo en la nevera para cortarlo en el último momento, cuanto más frío mejor. Puedes utilizarlo de aperitivo cortado en rodajas como sushi o de primer plato con una ensalada bien escurrida. Acompáñalo con pan negro. Perfecto para llevártelo al trabajo y cortarlo antes de comer.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 300 g de lonchas de salmón ahumado


    • 1 aguacate


    • 1 cucharada de zumo de limón


    • 16 gambas cocidas y peladas


    • 1 cucharada de eneldo fresco


    • 100 g de escarola


    • Huevas de trucha para decorar


    


    Para la salsa


    


    • 2 cucharadas de mostaza


    • 1 cucharada de mayonesa


    • 1 cucharada de miel


    • 1 cucharada de eneldo


    • 1 cucharada de queso crema


    


    Preparación


    


    Disponer una hoja grande de papel film y colocar encima las lonchas de salmón.


    Mezclar la mostaza con mayonesa, la miel, el queso crema y el eneldo picado.


    Reservar.


    Cortar el aguacate por la mitad y laminar. Colocar la salsa encima del salmón y crear una línea de aguacate y otra de gambas en el centro.


    Envolver haciendo un cilindro como si estuvierais haciendo sushi y dejar en la nevera hasta el momento de cortar. Para cortar más fácil, se puede poner el rollito en el congelador unos minutos, no demasiado, ya que si se congela el aguacate se pone negro.


    Cortar en rodajas y decorar con las huevas de trucha. Acompañar con la escarola bien escurrida aliñada con aceite, limón y sal.

  


  


  
    


    Wok de verduritas al dente con vieiras


    


    Cocinar con wok se ha puesto de moda últimamente y para un plato de verduras es perfecto. No deben quedar demasiado blandas, de ahí su nombre. Tienen que estar al dente, como la pasta. Es un primer plato ligero, perfecto para no llenarse mucho y poder disfrutar de un segundo.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 100 g de judías verdes • 1 berenjena


    • 1 calabacín


    • 8 minimazorcas


    • 1 nabo


    • 1/2 brócoli


    • 3 zanahorias


    • 8 espárragos verdes


    • 20 vieiras


    • Aceite de oliva virgen


    


    Preparación


    


    Quitar los hilos a las judías verdes y cortarlas finas a lo largo.


    Cortar la berenjena a lo largo en cuatro trozos y luego por la mitad. Tornear los trozos de la berenjena (dar forma de barril).


    Hacer lo mismo con el calabacín, las zanahorias y el nabo. Cortar el brócoli en flores y dejar las mazorcas enteras.


    Blanquear todas las verduras: cocerlas durante cuatro minutos en agua hirviendo. Reservarlas.


    Poner el aceite (poco) en el wok y saltear las verduras diez minutos hasta que se doren. Hacer la vieira en el wok con un poco de aceite de oliva hasta que se dore.


    Mezclarlo todo en el wok. Las verduras tienen que quedar al dente.


    Servir muy caliente.
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  #5


  


  Carnes
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    Buey tailandés con arroz de coco


    


    Siempre he soñado con hacer las misteriosas salsas asiáticas y por fin lo he conseguido. Yo la hago con todo. Si tenéis tiempo para reunir los ingredientes, probadla y tendréis un supermomento thai en casa.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 750 g de filete de cadera de 2,5 cm de grosor


    • 10 g de hojas de cilantro fresco


    • 10 g de hojas de menta fresca


    • 3 tallos de hierba de limón finamente picada


    • Aceite de oliva


    


    Para la salsa


    


    • 2 guindillas pequeñas partidas por la mitad


    • 2 dientes de ajo pelados


    • 4 cm de jengibre fresco, pelado y picado


    • 1 lima (en zumo)


    • 3 cucharadas de salsa de soja


    • 2 cucharadas de aceite de oliva


    • 2 cucharaditas de azúcar moreno


    


    Para el arroz de coco


    


    • 600 ml de leche de coco


    • 300 ml de agua


    • 1 tallo de hierba de limón


    • 1/2 cucharadita de sal


    • 275 g de arroz jazmín tailandés


    • 50 g de coco rallado


    • 1 cucharada de cilantro picado


    


    Para servir


    


    • 1 guindilla roja fresca partida longitudinalmente


    • 1 pepino cortado en rodajas finas


    • 1 mango pelado y cortado en rodajas


    


    Preparación


    


    Preparar la salsa mezclando los ingredientes en una batidora y triturar bien durante cinco minutos. Colar y reservar.


    Trocear las hojas de menta y cilantro y reservar algunas enteras para decorar.


    Calentar una plancha a la máxima temperatura. Pincelar ligeramente la carne con aceite de oliva y ponerla sobre la plancha. Cocinar unos tres minutos por cada lado (que quede roja en el centro). Reservar. La carne tiene que estar recién hecha. La salsa y la guarnición, frías.


    Cortar la carne en tiras finas y ponerlas en un cuenco, añadir unas cucharadas de salsa y agregar las hierbas troceadas y la hierba de limón. Servir con el mango, el pepino y el arroz de coco.


    


    Para el arroz de coco


    Poner la leche de coco y el agua en un cazo y añadir la hierba de limón y la sal y llevar a ebullición. Añadir el arroz y remover.


    Dejar cocer unos veinte minutos hasta que esté en su punto. Dejar reposar tapado fuera del fuego unos cinco minutos y remover con un tenedor.


    Escurrir bien y saltear en una sartén muy caliente con el coco rallado y el cilantro.
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    Carré de cordero con salsa de estragón y patatas Anna


    


    Me encanta el cordero, lo pido siempre en los restaurantes. Pero éste es un cordero rojo, no el lechal de toda la vida. Con patatas Anna, que es una receta que aprendí cuando estuve en el restaurante de Paul Bocuse en Francia, va perfecto, y con su poquito de pisto, también.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1 carré de cordero deshuesado y cortado cada 4 costillas


    • Huesos de cordero (cuello o falda)


    • 2 cebollas


    • 3 zanahorias


    • 250 ml de vino blanco


    • 2 cucharadas de mostaza de Dijon


    • 3 l de agua


    • 2 chalotas


    • Ajo (opcional)


    • Un atadillo de estragón


    • Pan rallado


    • Perejil


    


    Para las patatas Anna


    


    • 850 g de patatas


    • 100 g de mantequilla


    • Pimienta recién molida y sal


    


    Preparación


    


    Para el cordero


    Atar los trozos de cordero separando la carne de las costillas. Marcar en una sartén sin aceite, teniendo cuidado de hacerlo por todos los lados.


    Colocar la carne sobre una fuente de horno y echarle la mezcla anterior por encima.


    Hornear a 180 °C durante veinticinco minutos. Retirar las cuerdas.


    Ha de quedar rosa en el centro. ¡Hay que tener cuidado de que no se pase!


    


    Para la salsa


    Dorar los huesos de cordero (cuello o falda) en una olla alta con las zanahorias y las cebollas hasta que se doren. Agregar el vino blanco y reducir bien. Agregar agua y volver a reducir para conseguir un maravilloso jugo de cordero.


    En el último momento, añadir el atadillo de estragón y, pasados cinco minutos de cocción, retirarlo para que no amargue. Colar y reducir hasta alcanzar la textura deseada.


    Sazonar al gusto.


    


    Para las patatas Anna


    Lavar y pelar las patatas, volver a lavar. Cortarlas en rodajas finas a cuchillo o en mandolina.


    Sobre una bandeja de horno, poner un papel de horno y un aro de unos veinte centímetros de diámetro y poner las rodajas de patata acaballadas: una rodaja puesta encima de la otra, dejando a la vista la mitad de la rodaja anterior, r en plan abanico, según la foto.


    Untar con mantequilla derretida y salpimentar.


    Hornear a 210 °C durante veinte o treinta minutos hasta que estén doradas y crujientes.


    Sacar y escurrir la mantequilla sobrante.
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    Costillas de cerdo a la barbacoa


    con ensalada de col


    


    Es una de las recetas favoritas de los chicos del personal del catering. Las prepara Claudia y el toque de café las hace inmejorables.


    Acompañadlas con la ensalada de col de Mamen, no os podréis resistir. Haced la ensalada dos horas antes de comer para que se mezclen los sabores.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    Para las costillas


    


    • 1 costillar de cerdo


    • 100 ml de café


    • 300 g de ketchup


    • 150 g de azúcar moreno


    • Una pizca de sal


    


    Para la ensalada de col


    


    • 1/2 de col


    • 2 zanahorias


    • 1manzana


    • 1/2 cebolla mediana


    • 4cucharadas soperas de mayonesa


    • 1 cucharada sopera de nata


    • 1cucharada sopera de miel


    • Sal


    


    Preparación


    


    Para las costillas


    Mezclar el café con el ketchup, el azúcar y la sal. Meter las costillas en la mezcla y dejar macerar durante una hora.


    Colocar en una fuente de horno y hornear a 180 °C, con el horno precalentando durante una hora, hasta dorar.


    


    Para la ensalada de col


    Picar la col en juliana, rallar las zanahorias y picar la cebolla y la manzana. Salpimentar.


    En un bol, mezclar la mayonesa con la nata y la miel.


    Mezclar la ensalada con la salsa y dejar enfriar en la nevera.


    Oh, yeah!
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    Escalopines de ternera con salvia y Spetzler


    


    Es otro de mis descubrimientos de Canal Cocina. Los hago siempre en casa de mi amiga Isabela Mora, a quien le vuelven loca.


    Vais a triunfar con ellos y, aunque tienen un poco de nata, merece la pena darse un homenaje de vez en cuando. ¡Yo con este plato me daría un homenaje esta misma noche!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 filetes de ternera blanca finitos de primera calidad (lomo o solomillo)


    • 20 hojas de salvia


    • 2 chalotas


    • 200 ml de nata líquida


    • 1 cucharada sopera de mantequilla


    • 1/2 copa de vino blanco


    • 1 cucharada sopera de Bovril


    • 200 g de pasta tipo Spetzler


    • Harina para rebozar


    • Aceite de oliva


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Cortar los filetes de ternera en dos o en tres trozos, salpimentar y espolvorear la harina con un colador y freír ligeramente en aceite de oliva, sin terminar de hacerlos. Reservar.


    Al mismo tiempo, cocer la pasta en agua salada y dejarla al dente. Enfriar y reservar.


    En otra sartén, sofreír la chalota picada con mantequilla hasta que esté blandita, añadir el vino blanco y reducir. Una vez reducido el vino, añadir la nata y la cucharada de Bovril.


    Llevar a ebullición durante diez minutos. Colar y agregar la salvia picada, sal y pimienta.


    Incorporar los escalopines y cocer todo junto durante tres minutos.


    Saltear la pasta con mantequilla y sazonar con sal y pimienta.


    Disponer los escalopines en un plato y acompañar de la pasta. Decorar con las hojas de salvia.
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    Lomo de buey


    con mantequilla Sabine


    


    Es el plato favorito de mis hermanos. En mi casa siempre se toma los domingos.


    Tenéis que ir a vuestro carnicero y comprar filetes de los de toda la vida, pero que os los corte de un espesor de cuatro centímetros aproximadamente. Ponedlos a la plancha y cortadlos al bies.


    Queda increíble con la salsa de mantequilla y perejil. ¡Hacedlo con unas patatas fritas en sartén con mucho cariño y tiempo, y los hombres de vuestra casa quedarán encantados!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 800 g en un trozo de lomo de buey limpio (como si fuese un filete gordo de babilla)


    • 100 g de mantequilla


    • 2 cucharadas de salsa Perrins


    • Un manojo de perejil


    • Aceite de oliva


    • Sal gorda


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    En un bol, poner la mantequilla y removerla bien hasta que quede blandita. Agregar sal, pimienta, el perejil muy picado y la salsa Perrins.


    Mezclar bien y reservar.


    Poner en la plancha caliente el lomo de buey con sal gorda y aceite de oliva durante tres minutos por ambos lados. Colocar la carne en una fuente de horno, poner encima la mezcla anterior y meterlo en el horno precalentado a 200 °C durante seis minutos aproximadamente.


    Dejar reposar fuera del horno otros cinco minutos antes de trinchar para que repose la carne. Guardar la salsa de mantequilla en una salsera. Trinchar y comer inmediatamente con patatas. Probablemente, ¡repetir al día siguiente!
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    Patatas guisadas con setas


    y salchichas frescas


    


    Este típico plato de la cocina casera tradicional española es apto para principiantes. Seguid los pasos y ya veréis como está tirado hacerlo. Es muy de invierno, muy apetecible y muy de madre.


    Este plato lo he descubierto en la tele y lo he añadido a las recetas de todos los días en mi casa. ¡Lanzaos!


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    • 4 patatas grandes


    • 8 salchichas frescas de carnicería


    • 1 l de caldo de ave


    • 1/2 vaso de vino blanco


    • 4 chalotas


    • 250 g de setas de cultivo


    • Perejil picado


    • Aceite de oliva virgen


    • Sal


    


    Preparación


    


    Pelar las patatas y chascarlas (chascar las patatas es cortar con un cuchillo el trozo de patata y luego romper el final de cada trozo; esto se hace para que el almidón de la patata espese el caldo del guiso).


    Cubrir las patatas con el caldo de ave y cocerlas a fuego lento hasta que estén casi hechas, pero no del todo.


    Pelar las chalotas y picarlas. En otra sartén, dorarlas con un poco de aceite a fuego lento. Añadir las salchichas y por último las setas limpias y troceadas.


    Recordad que para limpiar las setas hay que utilizar un cepillo. Si se meten en agua absorben mucha agua.


    En esta misma sartén, echar el vino y dejar que reduzca. Rehogarlas a fuego medio hasta que se evapore el agua que sueltan.


    Juntar las setas con las salchichas y las patatas, y dejar reducir hasta que las patatas estén muy blandas y el guiso espeso.


    Servir y decorar con perejil.

  


  


  
    


    Redondo a la cerveza con patatas mini


    


    Comida casera espectacular, ¡como de casa de la abuela de toda la vida!


    Esta receta me la dieron Esperanza y Juanjo de Cebreros. Ella cocina como los ángeles y él es lo más bueno que he visto en este mundo.


    Recordad que es mejor partir la carne cuando esté un poquito fría y cortarla muy fina.


    


    Ingredientes para 8 personas


    


    • 1,5 kg de redondo


    • 4 cebollas


    • 100 g de azúcar


    • 1 lata de cerveza


    • 500 g de patatas mini cocidas


    • 100 g de perejil


    • 100 g de mantequilla


    • Harina


    • Aceite de oliva


    • Sal y pimienta


    


    Preparación


    


    Salpimentar el redondo y pasarlo por harina.


    En una olla con aceite, dorar bien el redondo por todas sus caras. Retirar y reservar.


    En la misma olla, dorar las cebollas cortadas en juliana más o menos veinte minutos a fuego lento, hasta que se queden doraditas.


    Una vez doradas, incorporar de nuevo el redondo con la sangre que ha soltado y cubrir con cerveza.


    Cocer a fuego suave aproximadamente una hora hasta que esté tierna la carne y el jugo salga rosita.


    Al mismo tiempo, en una sartén, dorar las patatas con mantequilla durante al menos cuarenta minutos a fuego suave, y agregar sal y pimienta y un poco de perejil picado.


    Sacar la carne y añadirle dos cucharadas soperas de azúcar a la cebolla, dejándola quince minutos más para que se termine de hacer.


    Cortar el redondo en láminas finas y disponer éstas en un plato, cubrir con la salsa y acompañar con las patatas.
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    Tajín de cordero con ciruelas pasas y almendras


    


    Me vuelve loca Marruecos, me vuelve loca su cocina y me vuelven loca sus tajines. Son buenísimos. A mí siempre me han encantado estos platos de carne con salsa, llena de sabor y de especias.


    Probadlo en vuestra casa y quedaréis de lujo.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 1 kg de cordero recental en trozos de 100 g


    • 200 g de ciruelas pasas


    • 200 g de orejones


    • 200 g de almendras


    • 1 kg de cebollas moradas


    • 100 g de jengibre


    • 1 manzana verde


    • 100 ml de aceite de oliva


    • 1 g de azafrán en hebras


    • 100 g de cilantro fresco


    • 50 g de perejil fresco


    • 250 ml de agua de azahar


    • 4 ramas de canela


    • 3 cucharas soperas de miel


    • Sal


    


    Preparación


    


    Remojar las ciruelas y los orejones en un vaso de té durante dos horas y reservar.


    En un tajín o una cazuela, dorar los trozos de cordero con aceite de oliva y añadir la cebolla cortada en juliana, el jengibre, el azafrán, el cilantro y el perejil muy picados y las ramas de canela. Tapar la olla, dejar a fuego dulce y remover de vez en cuando.


    A media cocción, destapar la olla y añadir la miel, los orejones y las ciruelas.


    Cuando esté todo bien cocido, añadir la manzana en cuadraditos y dejar cocer durante cinco minutos.


    En el momento de servir, espolvorear con las almendras fritas y el sésamo tostados.


    Servir bien caliente.

  


  


  
    


    [image: ]


    

  


  


  


  #6


  


  Postres
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    Coulant de chocolate


    


    El truco para que el coulant tenga el punto perfecto es tener el horno precalentado con tiempo y meterlo cuando esté echando chispas.


    Esta receta es ideal para conquistar a un hombre.


    


    Ingredientes


    


    • 4 huevos


    • 125 g de azúcar


    • 120 g de chocolate para postres


    • 100 g de mantequilla


    • 50 g de harina


    


    Material necesario


    


    • 6 moldes individuales


    


    Preparación


    


    Montar los huevos con el azúcar hasta conseguir el mayor volumen posible.


    Fundir la mantequilla junto con el chocolate al baño María y, cuando el chocolate esté tibio, incorporar los huevos batidos a la mezcla. Añadir la harina y mezclar los ingredientes. Batir mucho.


    Poner la masa en moldes individuales, previamente enmantequillados y enharinados.


    Hornear a 215 °C durante cuatro o cinco minutos.


    Tiene que quedar líquido en el centro.
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    Crême brulée


    


    Lo más complicado de esta receta es la mezcla del huevo con la leche y la nata. Que no se os cuaje, ¡tened cuidado! Hay que darle bien a la varilla, y en seguida incorporar la mezcla a moldes individuales. Es mejor utilizar estos moldes que un cacharro grande, donde quedaría demasiado basto.


    Es muy buena receta para prepararla con antelación y, justo antes de servir, la quemáis y punto.


    Un postre un poco calórico, con mucha nata, ¡pero vale la pena!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 750 ml de nata


    • 250 ml de leche


    • 10 yemas de huevo


    • 200 g de azúcar


    • 1 vaina de vainilla


    • Azúcar moreno


    


    Preparación


    


    Poner en un cazo toda la nata con la leche y la vaina de vainilla fresca. Con la ayuda de un cuchillo, abrirla a lo largo para que tenga más sabor. Si no tenéis vainas de vainilla, se puede echar media cucharita de moca de vainilla en polvo. Poner el cazo a fuego lento y hervir.


    Por otro lado, mezclar en un bol las yemas con el azúcar y remover bien con la ayuda de una varilla. Volcar esta mezcla sobre la mezcla anterior sin dejar de remover a fuego lento. Poco a poco, irá cogiendo cuerpo.


    Cuando empiece a hervir, retirar del fuego y, con la ayuda de un cucharón, volcar en moldes individuales dejando un dedo de margen. Introducir en el horno, precalentado a 100 °C, todos los moldes y hornear entre treinta y cuarenta minutos.


    Antes de llevarlos a la mesa, poner sobre los moldes azúcar moreno, cubriendo toda la superficie, y quemar con un soplete para que quede crujiente y caramelizado.
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    Crepes de requesón y salsa de naranja


    


    Siempre haciendo guiños a mis raíces francesas, no podían faltar unas crepes donde mezclamos la suavidad del requesón con la acidez de la naranja.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    Para las crepes


    


    • 3 cucharadas soperas de harina


    • 1 cucharadita de azúcar


    • 160 ml de leche


    • 60 ml de agua


    • 25 g de mantequilla fundida


    • 2 huevos


    • 1 yema de huevo


    • 750 g de requesón


    • Una pizca de sal


    • Hierbabuena para decorar


    


    Para la salsa


    


    • 3 cucharadas de café de ralladura de naranja


    • 15 naranjas (en zumo)


    • 6 cucharadas de azúcar


    • 120 g de mantequilla


    


    Preparación


    


    Para las crepes


    Poner en un bol con forma de volcán la harina tamizada, el azúcar y una pizca de sal.


    En el centro, echar los huevos y la yema. Ir mezclando con una cuchara incorporando la leche y el agua poco a poco. Sin dejar de remover, añadir la mantequilla fundida. Tiene que quedar una masa ligera. Dejar reposar veinte minutos.


    En una sartén de veinticinco centímetros untada de mantequilla, verter un cucharón de la masa, extender con movimientos de la sartén, hacer dorar y voltear. Una vez doradas por ambos lados, sacar y reservar.


    


    Para la salsa


    Hacer el zumo de las naranjas. Fundir la mantequilla en una cazuela y añadir el azúcar y la ralladura de naranja. Remover y dejar hacer uno o dos minutos. Agregar poco a poco el zumo y dejar reducir.


    


    En la crepe extendida, untar un poco de requesón una o dos veces y regar por encima con la salsa de naranja. Decorar con hierbabuena.

  


  


  
    


    Crumble de frutos rojos


    


    El crumble es una parte muy típica de la cocina inglesa.


    Se pueden hacer varios en cacharritos individuales, como en la foto, o uno grande en una fuente de horno tipo Pyrex para servirlo caliente en la mesa.


    ¡Me encantan con helado o nata líquida!


    Principiantes, éste es el plato perfecto para que triunféis.


    


    Ingredientes para 6 moldes


    


    • 4 manzanas Golden


    • 100 g de frambuesas


    • 100 g de fresas


    • 100 g de moras


    • 180 g de harina


    • 120 g de mantequilla muy fría


    • 120 g de azúcar


    


    Preparación


    


    Hacer la masa mezclando la mantequilla muy fría con el azúcar frotando con las manos (como si tuvierais frío), dejando caer esa masa en forma de migas en un bol. Echar en esa mezcla la harina y seguir mezclando de la misma manera.


    Pelar las manzanas, quitarles el corazón y trocearlas.


    Colocar en el molde los frutos rojos con la manzana en trozos.


    Espolvorear la masa en forma de migas sobre los frutos rojos hasta cubrir el molde haciendo forma de montaña. Esto es importante porque si se dejan al ras, al hornear, r los frutos rojos pierden volumen y el crumble queda hundido.


    Hornear a 180 °C hasta que esté dorado. Servir caliente.
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    Mousse de chocolate de Amelia


    


    Amelia trabajó en casa durante muchísimos años. Segoviana como ella sola, la mejor cocinera del mundo seguramente, hace una mousse de chocolate sin azúcar. Chocolate puro. Todo el mundo enloquece.


    Hacedla en grandes cantidades y para grandes eventos porque se conserva perfectamente en la nevera.


    Ideal para tomar, por ejemplo, con una bola de helado de café, y si no, sola.


    ¡Cuidado con el dedo porque no podréis parar de rebañar todos los cacharros al hacerla!


    


    Ingredientes


    


    • 250 g de chocolate negro al 50%


    • 100 g de mantequilla


    • 7 yemas


    • 7 claras


    


    Preparación


    


    Poner al baño María el chocolate con la mantequilla y fundir bien. También se puede meter en el microondas, con mucho cuidado de que no se queme. Reservar.


    Por otro lado, montar las claras a punto de nieve y reservar.


    En otro bol, montar las yemas con la ayuda de una batidora.


    Volcar las yemas en el chocolate y remover suavemente con una espátula. Agregar las claras montadas mezclándolo todo con movimientos envolventes hasta que se incorpore bien. Al principio le cuesta un poco incorporarse, pero se consigue.


    Poner la mousse en copas o moldes individuales y comer bien fría.
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    Mousse de limón de Mitzou


    


    Este postre me lo ha dado mi amiga Mitzou, que vive en La Herradura (Granada), no para de cocinar y siempre piensa en platos buenos y no demasiado «engordantes».


    ¡Apto para principiantes!


    Perfecto para las del régimen. Imprescindible servirla en copas individuales para que coja importancia. Muy sana y facilísima. Nada empalagosa. Ideal para comidas de señoras. Combina muy bien con frambuesas frescas.


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 250 g de queso Quark 0%


    • 100 g de Philadelphia Light


    • Aspartamo, fructosa o azúcar al gusto


    • 2 limas, tanto la ralladura como el zumo (si no tenéis limas, poned limones, aunque queda más exótico con limas)


    • 2 claras a punto de nieve


    • 2 hojas de gelatina


    


    Preparación


    


    Montar las claras a punto de nieve. Meter las hojas de gelatina en un bol con agua fría hasta que estén blandas.


    Calentar un poquito el zumo de lima al micro, meter las hojas de gelatina escurridas y remover para que se derritan.


    Con las dos hojas de gelatina la textura queda media. Si queréis que esté más dura, añadid un poco más o, si la queréis menos dura, añadid menos.


    Batir muy bien el zumo con la gelatina con el queso Quark, el Philadelphia Light, las ralladuras y el azúcar o fructosa o aspartamo.


    Mezclar luego con las claras a punto de nieve con un movimiento envolvente para que no se bajen. Ponerlas en copas o boles individuales.


    Meterlas en la nevera hasta el momento de tomarlas y decorar con ralladura de lima.


    C’est la folie.
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    Rocas de tres colores de Cloe


    


    Siempre me pedís que os recomiende recetas para practicar con los niños.


    ¡Pues ésta es la receta ideal! Fácil, sencilla y divertida.


    Si no queréis derretir el chocolate al baño María, podéis hacerlo en el microondas, pero tened cuidado de que no se queme.


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    • 200 g de chocolate blanco


    • 200 g de chocolate negro


    • 200 g de chocolate con leche


    • 200 g de pistachos


    • 200 g de arroz inflado


    • 200 g de avellanas


    


    Preparación


    


    Poner en un bol el chocolate blanco, en otro bol el chocolate negro y en otro el chocolate con leche.


    Por otro lado, poner tres cazos con agua sobre el fuego bajo y poner al baño María cada uno de los boles con chocolate. Esperar a que se fundan removiendo bien.


    Agregar al chocolate ccon leche el arroz inflado e incorporarlo bien. Al chocolate negro, agregar las avellanas partidas por la mitad y mezclar bien. Por último, añadir al chocolate blanco los pistachos partidos por la mitad y mezclar bien de nuevo.


    Coger una bandeja, disponer sobre ésta una lámina de papel de horno y, con la ayuda de una cuchara de té, coger una pequeña cantidad de cada chocolate y disponer sobre el papel cada montoncito por separado simulando una roca.


    Dejar enfriar en la nevera y servir frío.


    Los pistachos y las avellanas están mejor si antes se tuestan un poco.
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    Mi french toast favorita


    


    Es el pecado de Samantha de España. Cuando voy a Estados Unidos no puedo evitar ponerme morada en el desayuno, aunque luego no pueda comer nada más en todo el día.


    Es la torrija de toda la vida, pero la pincelada de cottage cheese y de jarabe de arce, ese toque americano gringo, os volverá locos.


    La podéis tomar con frutos rojos o sin ellos, ¡pero tomaos una ya!


    


    Ingredientes para 12 rebanadas


    


    • 4 huevos


    • 1 vaso de leche (250 ml)


    • 12 rebanadas de brioche


    • 4 cucharadas soperas de azúcar moreno


    • 10 g de canela


    • 100 g de mantequilla


    • 1 bote de sirope de arce


    • 50 g de cottage cheese


    • 100 g de nata montada (opcional)


    • 100 g de arándanos


    • 100 g de fresas


    • 100 g de frambuesas


    • Una pizca de sal huevos


    


    Preparación


    


    Batir los huevos con la leche, el azúcar y la sal.


    Remojar en este batido las rebanadas de brioche como si fuesen una torrija, por ambos lados.


    Escurrir un poco y poner en una sartén con mantequilla y un poco de azúcar moreno cada rebanada hasta que estén doradas por ambos lados.


    Escurrir sobre papel absorbente, espolvorear sobre éstas un poco de canela y servir con jarabe de arce, fresas, frambuesas y arándanos.


    Se pueden hacer otras con cottage cheese o nata montada y frutas.
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    Plátanos al estilo Foster


    


    Pienso que al plátano no le damos la importancia que le debemos dar. Está buenísimo, es sanísimo y facilísimo de comer en todo momento.


    En los postres resulta un poco empalagoso, pero a mí me encanta. Este postre parece de lo más sofisticado y es una cosa muy sencilla que enloquecerá a los más golosos… ¡como yo!


    


    Ingredientes para 4 personas


    


    • 4 plátanos


    • 80 g de mantequilla


    • 50 ml de ron


    • 200 g de azúcar moreno


    • 1 cucharadita de canela (opcional)


    • Helado de vainilla


    


    Para las tulipas de brick


    


    • 4 hojas de pasta brick


    • 500 g de mantequilla


    • 2 cucharadas soperas de azúcar


    


    Material necesario


    


    • Un Silpat (plancha de silicona antiadherente)


    


    Preparación


    


    Para las tulipas de brick


    Untar las hojas de pasta brick con mantequilla derretida y azúcar y ponerlas, de una en una, en el interior de un aro sobre un Silpat.


    Poner otro aro más pequeño en el centro para conseguir la forma de tulipa y hornear a 180 °C hasta que estén crujientes y doradas. Si no tenéis aros, se pueden utilizar dos tazas de diferente tamaño.


    


    Pelar los plátanos y cortar por la mitad a lo largo.


    Saltear en una sartén antiadherente con la mantequilla a fuego muy bajo, espolvorear con azúcar moreno y, cuando están dorados, regar con el ron y flambear. Este momento es genial… Os vais a creer los mejores chefs del mundo.


    Mantener al fuego un ratito para que se evapore el alcohol.


    Para presentarlos, poner los trozos de plátano en cada tulipa, rociar con el ron que queda en la sartén y espolvorear con canela. Presentar con una bola de helado de vainilla dentro de las tulipas de pasta brick.


    Naturalmente, hay que comerlo inmediatamente, es muy agradable la mezcla de temperaturas.


    Para decorar este plato, queda muy bien usar almendras garrapiñadas machacadas en un mortero.
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    Roscón de Reyes


    


    Uno de mis cuatro hijos se llama Roscón. ¡Nació el 7 de enero y vino con sorpresa! (No sabíamos que tenía síndrome de Down.) Os podéis imaginar entonces que es un bollo muy de mi familia. El día de Reyes, en Pedraza, hacemos una cata de roscones, y ésta es, para mí, la mejor receta. Me la dio mi gran amiga Marisa Márquez, a la que adoro, y, si tenéis paciencia para esperar a que suba dos veces, puede quedar irresistible…


    


    Ingredientes para un roscón grande


    


    • 840 g de harina


    • 150 g de mantequilla


    • 125 g de azúcar


    • 30 g de levadura fresca o 2 sobres de levadura de panadería


    • 3 huevos


    • 1/2 l de leche


    • 80 g de agua de azahar (o, si os encanta, poned el doble y cocedlo hasta que se quede en 80 g con el doble de sabor)


    • 1 cucharita de sal


    • Ralladura de limón y naranja


    • Naranjas escarchadas y azúcar granillo para la decoración


    


    Preparación


    


    Hacer una masa con tres cucharadas de leche tibia, la levadura y dos cucharadas soperas de harina (reservar el resto).


    Mover bien con las varillas y dejar que crezca hasta que doble el volumen.


    Poner en la máquina amasadora el resto de la harina, la mantequilla hecha pomada, el azúcar, la sal, los huevos, el agua de azahar, la leche y la levadura. Trabajar hasta que esté muy elástica. El resultado tiene que ser una masa lisa, brillante y elástica, que se despegue de las paredes.


    Si no se utiliza máquina, trabajar todos los ingredientes con las manos hasta que quede el mismo resultado, y así ese día os ahorráis el gimnasio.


    Juntar las dos masas, moviendo unos minutos en la amasadora.


    Guardar en la nevera de ocho a doce horas tapado con un trapo húmedo o papel film. Si se guarda a temperatura ambiente o calentita, estará en tres horas.


    Sacar de la nevera, darle forma de anillo sobre la bandeja del horno y meter la sorpresa.


    Dejar que crezca a temperatura ambiente otras dos o tres horas.


    Pintar con huevo mezclado con un poco de leche y espolvorear con azúcar ligeramente humedecida. Hornear a 180 °C durante quince minutos, volver a pintar con huevo y poner la naranja escarchada y el azúcar granillo. Hornear otros quince minutos.


    Servir caliente.
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    Sopa helada de fresón


    


    Para auténticos principiantes. Si preferís la versión light, podéis cambiar el yogur griego por otro que sea desnatado, cremoso y natural. También podéis comprar el queso fresco light. El resultado es muy parecido.


    


    Ingredientes


    


    • 350 g de fresones


    • 200 g de queso fresco de untar


    • 200 g de yogur griego


    • 120 g de azúcar


    • 1 chorrito de limón


    • 1 manojo de hierbabuena


    • 8 fresones para decorar


    


    Preparación


    


    Lavar, quitar el rabo y cortar los fresones en cuadraditos pequeños.


    Aparte, batir el queso fresco con el yogur, el azúcar y el limón en el vaso batidor.


    Añadir a la mezcla los fresones. Triturar y dejar enfriar en la nevera.


    Servir la sopa en vasitos o boles y decorar con los fresones que habíamos reservado y hojitas de hierbabuena.

  


  


  
    


    Tarta de limón y naranja


    


    Esta receta la encontré hace mil años en un libro de un cantante francés, Pierre Peret, que tenía un disco genial que mi madre ponía cuando éramos pequeños. La hacemos mucho y siempre triunfa. Es buenísima. Si sobra masa, congeladla o haced galletas.


    


    Ingredientes para 8 personas


    


    Para la masa


    


    • 500 g de harina


    • 150 g de azúcar


    • 250 g de mantequilla


    • 1 huevo


    • 1 yema


    • 1 cucharada sopera de leche


    • 1 cucharada sopera de nata


    • 1 paquete de garbanzos de 1 kg


    • Una pizca de sal


    


    Para el relleno


    


    • 100 g de mantequilla en pomada


    • 3 huevos


    • 1 yema


    • Zumo de 3 limones (colado)


    • Zumo de 2 naranjas (colado)


    • 125 g de azúcar


    


    Preparación


    


    Para la masa


    Juntar la mantequilla en pomada con el azúcar. Agregar después el huevo y la yema, y mezclar bien con una varilla. Después, añadir la leche y la nata con la sal y, por último, agregar la harina y amasar todo bien con las manos.


    Enfriar la masa durante una hora en la nevera para poder trabajarla mejor.


    Poner un molde bajo ondulado desmontable de treinta centímetros de diámetro, de los que se quita la base hacia arriba. Untarlo bien de mantequilla y después echar la harina.


    Volcar el molde para eliminar el sobrante dando unos golpecitos para que no se pegue.


    Estirar la masa con un rodillo hasta dejarla con un grosor de dos milímetros aproximadamente. Ponerla en el molde y cortar lo que sobra. Hacer agujeros con un tenedor, poner papel de plata sobre la masa y, encima, garbanzos crudos para que no se levante al hornearla.


    Hornear a 200 °C de quince a veinte minutos dejándola a medio hacer para luego terminar con el relleno. Quitar el papel de plata y los garbanzos con cuidado.


    


    Para el relleno


    Poner en un bol grande la mantequilla con el azúcar, los huevos y el zumo de naranja y limón, mezclar bien con la varilla y volcar sobre la masa prehorneada. Terminarla en el horno a 200 °C durante veinticinco o treinta minutos.
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    Tarta de peras, melocotón y almendras


    


    Me encantan las tartas de frutas, son algo muy francés. Además, las peras en caliente ganan mucho.


    Cuidado con los orejones, pueden salir a la superficie y quemarse. Para evitar esto, mejor ponerlos al final de la cocción.


    


    Ingredientes


    


    • 125 g de mantequilla


    • 150 g de azúcar


    • 2 huevos


    • 20 ml de ron


    • 25 g de harina


    • 25 g de almendras laminadas y tostadas


    • 8 medias peras en almíbar


    • 8 unidades de orejones de melocotón


    


    Para la pasta brisa


    


    • 375 g de mantequilla


    • 185 g de azúcar


    • 2 huevos


    • 625 g de harina


    • Una pizca de vainillina


    


    Preparación


    


    Para la pasta brisa


    Mezclar en un bol la mantequilla con el azúcar.


    Agregar los huevos, la vainillina y, por último, la harina.


    Mezclar todo y enfriar.


    Si sobra, se pueden hacer galletas, que salen buenísimas, o congelar la masa y utilizarla otro día.


    


    Mezclar en un recipiente el azúcar, los huevos, la harina, el ron y las almendras laminadas. A continuación, añadir la mantequilla fundida y amalgamar con el resto.


    Untar un molde con mantequilla.


    Extender la pasta brisa en una superficie enharinada con un rodillo hasta que quede fina (cuatro milímetros aproximadamente).


    Ponerla sobre un molde de tarta quitando lo que sobre.


    Volcar el relleno sobre la masa.


    Precalentar el horno a 180 °C y, entretanto, escurrir las peras y disponerlas decorativamente sobre el relleno junto con los orejones de melocotón.


    Hornear en el horno precalentado a 180 °C durante treinta minutos.
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    Tarta de Pura


    


    Esta receta es del restaurante La Posada de Javier, en Torrecaballeros. Fue el restaurante de mi tía Paloma Vallejo-Nágera, y Pura era la niñera que tuvieron de pequeños mi padre y sus hermanos, que les hacía esta tarta buenísima.


    Ideal para hacer con los niños.


    Lo importante es mirar el punto de azúcar y chocolate para que esté bien rico. Además, con el brandy quedará fenomenal. Es la típica tarta de chocolate y galleta de casa de toda la vida.


    


    Ingredientes para 6 personas


    


    • 1 l de leche


    • 100 ml de brandy


    • 200 g de chocolate negro


    • 1 l de nata para montar


    • 200 g de galletas rectangulares


    • 300 g de almendra molida


    • 150 g de piñones crudos


    • 50 g de mantequilla


    • 150 g azúcar


    


    Preparación


    


    Montar la nata con el azúcar.


    Deshacer el chocolate con los 50 g de mantequilla en el microondas o al baño María. Si se hace en el microondas, tener cuidado de que el chocolate no se queme. Dejar enfriar.


    Poner la nata y el chocolate en un bol y mezclarlos bien con movimientos envolventes.


    Mezclar la leche con el brandy en un plato. Después, empapar las galletas en la mezcla, teniendo cuidado de que no se rompan.


    Formar capas de galletas y la mezcla de nata y chocolate hasta cubrir un molde.


    Tostar con cuidado almendras y piñones y cubrir bien la tarta.


    Unas horitas de nevera y… a comer.


    Ideal para que los niños la hagan con vosotros y que sea su tarta de cumple.


    Servir caliente.
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    Tejas XXL


    


    Finas y elegantes al máximo, receta de mis prácticas en Lyon en el inolvidable restaurante Guy Lassausaie. ¡Aptas para todos los públicos!


    


    Ingredientes para muchas tejas


    


    • 250 g de azúcar


    • 75 g de harina


    • 125 g de almendras laminadas


    • 100 g de mantequilla derretida


    • 100 g de zumo de naranjas


    • 2 naranjas (la ralladura)


    • Aceite de girasol


    


    Material necesario


    


    • Silpat (plancha de silicona antiadherente) o papel de horno antiadherente


    


    Preparación


    


    Poner en un bol grande el azúcar, r las almendras laminadas, la mantequilla derretida, el zumo y la ralladura de las naranjas. Mezclar bien con una varilla todos los ingredientes. Por último, agregar la harina y volver a mezclar.


    Poner en una bandeja de horno un Silpat y disponer sobre éste una pequeña cantidad de masa (del tamaño de una moneda de dos euros). A continuación, añadir la misma cantidad con una separación aproximada de quince centímetros (ya que se expande un montón) hasta llenar la bandeja. Hornear a 180 °C hasta que esté dorada la superficie.


    Retirar del horno, esperar unos segundos y, con la ayuda de una espátula plana, sacar y poner sobre una botella ancha, previamente enaceitada, para dar la forma de teja. Repetir el proceso hasta que se termine la masa.


    Esperar a que se enfríe y servir.
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    Quedar bien sin complicarte la vida


    Samantha Vallejo-Nágera
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