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    Querido lector:


    Nos volvemos a encontrar entre fogones y con el calor que desprenden te contaré un secreto. Mi secreto.


    Como dicen los versos de Machado, «caminante, son tus huellas, el camino y nada más. Caminante no hay camino, se hace camino al andar». En mi caso puedo decirte que así ha sido. Las cosas no pasan por casualidad, sino por causalidad.


    Pisé por primera vez los Estudios de Prado del Rey de RTVE hace ya quince años. El inolvidable Manuel Torreiglesias quiso confiar en un muchacho que, nada más y nada menos, intentaba comerse el mundo a bocados a través de sus recetas. El programa Saber vivir fue el primero de la lista de espacios televisivos que vinieron después: Por la Mañana, La Mañana de la 1, con Mariló Montero; Más gente, con Anne Igartiburu; España directo, con Marta Solano y Roberto Leal; También entre los pucheros anda el Señor, las entrañables Cabalgatas de Reyes… y mi propio magacín, Cocina con Sergio. Arropado por mi fiel amiga Pepa Molina nos adentrábamos en apetecibles platos. Aquellos que nos gustan a ti y a mí todos los días. La cocina con la que sorprender a nuestros seres más queridos… la casera, la sencilla, la de verdad.


    Y en este camino no me puedo olvidar del lugar especial que tengo en RNE, donde acompaño al gran ciudadano García en Esto me suena y en Comer y Cantar, de RNE1, a María Torres.


    Esta aventura en RTVE me llevó, un año después de iniciarla, a publicar mi primer libro de cocina. Ni en mis mejores sueños podía imaginar que edición tras edición se alcanzara más de un millón de lectores en España y en el resto del mundo. Llegar a escribir más de quince libros, como llevo hasta la fecha, era, por aquel entonces, impensable. Pero ocurrió y ante esta respuesta tan increíble puedo decir con orgullo que en cada uno de ellos me he volcado como si fuera el primero. He compartido mi pasión, y una y otra vez habéis apostado y confiado en mí. Gracias de corazón.


    Con la mano precisamente ahí, en el corazón, reconozco que hace veinticinco años decidí estudiar en la Escuela Superior de Hostelería y Turismo de Madrid sin saber muy bien hacia dónde quería enfocar mi futuro profesional. Una vez metido en harina, la vida me fue brindando diversos trabajos y oportunidades en campamentos, colegios, escuelas, centros especiales…, y mi curiosidad fue, exponencialmente, en aumento.


    Estas ganas de aprender fueron bien alimentadas por un ejército de profesionales que siempre tuve a mi disposición. Sin ellos, sin sus técnicas culinarias, sin sus conocimientos turísticos, y lo más importante de todo, sin sus ganas de trabajar y de superarse día a día respetando siempre a los demás, nada de esto hubiera sucedido.


    Un millón de gracias a ese ejército encabezado por Juan Luis Benito, Nati Conde, Fernando Guerrero, Víctor García, Antonio Morales, Francisco Zarza, Florencio Mendaña, José Ángel Sierra y Jesús Ayllón.


    En mi trayectoria profesional muchos han sido los rincones donde he podido sembrar mis conocimientos y donde a la vez he cosechado su sabiduría. Gracias especiales al colegio San Benito, campamentos Santa María, pastelerías Mallorca, Cadena NH, Restaurante La Bohemia, ESHT Los Almendros y Gredos San Diego. Y, por supuesto, a los cientos de compañeros que he ido descubriendo a diario. Ellos me han regalado sonrisas, compañía, gratitud… Me quedaría sin páginas para nombrarles a todos.


    Cuando uno piensa en recetas caseras recuerda a su familia. Y en la familia Fernández Luque, han sido mis padres, Paco y Angelines, los que han estado velando, apoyando y aportándome la seguridad suficiente para dar el siguiente paso. Todo se lo debo a ellos y a mis hermanos Álex, Marta, Paco y Miguel. ¡Ay, Miguel, la de cosas que hemos vivido juntos y las que nos quedan!


    Seguramente todo empezó en el jardín de mi abuela Manola, y siguió veinte años después en Tours, una preciosa ciudad francesa. Un viaje de la mano de Christiane Balanguer, quien me abrió las puertas de su casa y a quien no podré agracederle suficiente su caudal de generosidad.


    Incontables han sido las recetas que han confeccionado el menú de mi día a día. Y de todas tengo que destacar mi favorita. La más elaborada, deseada y en la que más dedicación he puesto. Cocinándola a fuego lento con mucho cariño desde hace catorce años, mi mujer Gemma y yo nos embarcamos en una nueva etapa, poniendo un broche de oro al mejor de los postres: mis hijos Abraham y Lucía.


    Como ves, cada detalle de la vida es imprescindible para ser feliz.


    Qué mejor forma de continuar mi recorrido por la gastronomía que compartir contigo estas sencillas recetas tradicionales. Buen provecho y espero que disfrutes tanto como yo lo he hecho preparando este libro.


    


    SERGIO FERNÁNDEZ
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    BOCADITOS DE PATATA RELLENOS DE QUESO MANCHEGO


    INGREDIENTES


    400 g de patatas


    150 g de queso manchego


    50 g de mantequilla


    Huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar, cortar las patatas en cuartos y cocerlas durante 25 min. Escurrir y pasar por el pasapurés. Mezclar con la mantequilla, sal, pimienta y nuez moscada.


    Hacer unas bolitas con ellas e introducir en el centro un dado de queso manchego. Pasar las bolitas por huevo batido y pan rallado, y freírlas en abundante aceite hasta que estén doradas.


    TRUCO


    Se puede meter cualquier relleno. Es una estupenda manera de aprovechar las sobras de las comidas.
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    BROCHETAS DE BRIE CON MERMELADA DE MELOCOTÓN


    INGREDIENTES


    6 cucharadas de mermelada de melocotón


    16 trozos medianos de queso brie


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Bañar el queso en mermelada y congelar.


    Una vez congelado, pasar el queso por harina, huevo y pan rallado. Freír sin descongelar en abundante aceite y servir caliente.


    TRUCO


    Al freír el queso congelado se evita que este se salga y queda perfectamente derretido en su interior.
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    CARACOLES CON JAMÓN Y NÍSCALOS


    INGREDIENTES


    500 g de caracoles


    500 g de níscalos


    200 g de jamón serrano en dados


    200 ml de salsa de tomate


    1 vaso de vino blanco


    1 cucharada de pulpa de pimiento choricero


    1 cucharadita de perejil fresco picado


    1 hoja de laurel


    2 dientes de ajo


    1 cebolleta


    1 cayena


    


    ELABORACIÓN


    Limpiar los caracoles con agua fría y sal hasta que dejen de soltar babas.


    Introducirlos en agua fría con sal y contar 8 min desde que empiecen a hervir.


    Picar finamente la cebolleta y los ajos. Pochar a fuego bajo junto con el jamón. Añadir los níscalos cortados en trozos y saltear a fuego vivo 2 min.


    Bañar con el vino y dejar que reduzca. Agregar la pulpa del pimiento choricero, el tomate y la guindilla. Añadir por último los caracoles y el laurel, y cocer 10 min aproximadamente. Terminar con el perejil picado.


    TRUCO


    No es necesario añadir en ningún momento sal, ya que los caracoles tienen un sabor fuerte y el jamón ya es salado.


    


  



  


  
    [image: Imagen 04]

  


  
    BOLLOS PREÑAOS


    INGREDIENTES


    500 g de harina fuerte


    75 g de mantequilla


    25 g de levadura prensada


    2 chorizos


    1 huevo entero


    1 yema de huevo


    1 cucharadita de azúcar


    Sal


    ELABORACIÓN


    Hacer un volcán con la harina tamizada. Incorporar en el centro la mantequilla en pomada, el huevo, el azúcar, la levadura, 1 vaso de agua caliente y sal.


    Amasar hasta obtener una masa homogénea. Dejar fermentar 40 min cerca de una fuente de calor.


    Formar bolitas medianas y meter dentro un trozo de chorizo. Cerrar bien, pintar con la yema y hornear a 210 ºC durante 15 min.


    TRUCO


    Para que la masa fermente más rápido se puede guardar en una cazuela de barro con agua y hornear a 50 ºC durante 30 min. Debe de taparse bien.
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    CARAMELOS DE FOIE CON CEBOLLA CARAMELIZADA


    INGREDIENTES


    4 láminas de pasta brick


    8 dados pequeños de foie


    2 cucharadas soperas de mantequilla


    Cebolla caramelizada (ver apartado Verduras)


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar las láminas de brick en 16 rectángulos. Pintar cada uno con la mantequilla derretida y montarlos poniendo encima de ellos el resto de las capas.


    Colocar sobre ellos el foie salpimentado y cerrar en forma de caramelo. Pintar de nuevo con huevo y hornear a 200 ºC hasta que estén ligeramente dorados por fuera. Acompañar con la cebolla caramelizada.


    TRUCO


    En vez de hornearlos se pueden freír, pero con cuidado porque la pasta brick no debe dorarse en exceso.
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    COCA DE ANCHOAS CON PATÉ DE ACEITUNAS Y ENELDO


    INGREDIENTES


    250 g de harina


    25 g de nueces


    15 g de levadura fresca


    125 ml de agua templada


    12 anchoas en conserva


    1 lata pequeña de aceitunas sin hueso


    1 cucharadita de eneldo


    1 diente de ajo


    125 ml de aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Tamizar la harina en un bol. Aparte, disolver la levadura en el agua templada.


    Hacer un volcán con la harina y echar en su interior el aceite y el agua con la levadura disuelta. Amasar hasta que no se peque en las manos (si fuese necesario, añadir más harina). Dejar que repose tapado durante 30 min.


    Mientras, triturar las aceitunas con el diente de ajo, las nueces y el eneldo. Añadir un poco de aceite de oliva y reservar.


    Estirar la masa con un rodillo y formar rectángulos regulares de ½ cm de grosor. Colocar papel sulfurizado sobre una placa y hornear a 175 ºC durante 10 min.


    Sacar la coca del horno, untar con el paté de aceitunas y colocar encima las anchoas.


    TRUCO


    Se pueden sustituir las anchoas por bacalao ahumado. Una delicia.
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    CHORICITOS A LA SIDRA CON MIEL Y ROMERO


    INGREDIENTES


    750 ml de sidra


    150 g de miel


    16 choricitos


    1 ramita de romero


    ELABORACIÓN


    Cocer los chorizos, la sidra, la miel y el romero a fuego lento durante 30 min o hasta que la sidra se haya reducido a la mitad.


    TRUCO


    Para conseguir todavía más sabor, dejar que reposen los choricitos dentro de la sidra durante 24 h.
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    CARAMELOS DE SALCHICHA Y BACON


    INGREDIENTES


    10 salchichas ahumadas


    10 lonchas de beicon


    10 rebanadas de pan de molde


    1 huevo


    ELABORACIÓN


    Quitar los bordes de las rebanadas del pan de molde. Estirarlas con un rodillo hasta dejarlas muy finas y cortarlas por la mitad.


    Retirar los bordes de las salchichas (se pueden dejar, es por estética) y partirlas en dos mitades. Cortar igualmente las lonchas de beicon.


    Pintar la rebanada con huevo por toda la superficie y poner una loncha de beicon procurando que no sobresalga. Colocar la salchicha en una de las puntas del pan y envolver hasta que llegue a la otra punta. Apretar bien para que se pegue y hornear a 175 ºC hasta que el pan esté crujiente.


    TRUCO


    Se pueden hacer minicaramelos con salchichas pequeñas de cóctel. Lo importante es comerlos inmediatamente para que no se enfríen.
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    CHAMPIÑONES A LA PLANCHA CON GAMBAS Y ACEITE DE CAYENA Y ALBAHACA


    INGREDIENTES


    250 g de champiñones


    250 g de gambas peladast


    12 hojas de albahaca fresca


    3 dientes de ajo


    1 cayena


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Quitar el tronco de los champiñones, pelarlos y limpiarlos, y picar finamente los ajos.


    Dorar en una sartén caliente junto con los ajos los champiñones (primero boca abajo) durante 2 min por cada lado. Retirar. Dorar ligeramente las gambas en el mismo aceite.


    Aparte, triturar la albahaca y la cayena con un poco de aceite.


    Montar las gambas encima de los champiñones y poner a punto de sal. Salsear con el aceite de albahaca.


    TRUCO


    También se pueden hacer al horno durante 5 min a 210 ºC y terminar con una loncha de queso manchego.


    

  


  


  
    [image: Imagen 04]

  


  
    CROQUETAS DE MORCILLA Y PERA


    INGREDIENTES


    200 g de morcilla


    120 g de mantequilla


    120 g de harina


    1 l de leche


    2 peras de conferencia


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar, cortar en trozos pequeños y descorazonar las peras. Reservar.


    Dorar la morcilla en un poco de aceite hasta que se desmenuce. Agregar las peras y sofreír 2 min.


    Derretir en la misma sartén la mantequilla, incorporar la harina y rehogar a fuego lento 10 min. Añadir de golpe la leche y, sin parar de remover, cocer otros 45 min más. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.


    Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Una vez que las croquetas están empanadas se pueden congelar. Lo único que hay que hacer antes de freírlas es volverlas a pasar por pan rallado.
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    CROQUETAS DE BACALAO


    INGREDIENTES


    200 g de bacalao desalado


    120 g de mantequilla


    120 g de harina


    1 l de leche


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer el bacalao en la leche durante 5 min a fuego lento. Colar, reservar la leche y desmenuzar el bacalao en trozos pequeños.


    Derretir en una sartén la mantequilla, añadir la harina y rehogar a fuego lento 10 min.


    Añadir de golpe la leche y sin parar de remover cocer a fuego lento 40 min más. Agregar el bacalao y cocer otros 5 min. Salpimentar y echar un poco de nuez moscada.


    Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado y freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Cuidado con el punto de sal, ya que el bacalao tiene bastante.
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    CARACOLES EN SALSA


    INGREDIENTES


    1 kg de caracoles


    50 g de jamón serrano cortado en trozos pequeños


    2 tomates grandes


    2 dientes de ajo pequeños


    1 hoja de laurel


    1 cebolla grande


    1 cayena


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar los caracoles con agua y sal durante 5 min. Escurrir y repetir la operación 3 veces.


    Cocer los caracoles desde agua fría y, al primer hervor, escurrir. Repetir la operación 3 veces.


    Cocer los caracoles 20 min con una hoja de laurel.


    Cortar en trozos pequeños la cebolla, la cayena y los ajos. Rehogar todo en una cazuela a fuego lento junto con el jamón. Incorporar los tomates rallados y cocinar a fuego medio hasta que el tomate pierda toda el agua. Rectificar de sal y de azúcar si fuera necesario.


    Incorporar los caracoles y cocer 5 min a fuego lento.


    TRUCO


    Es importantísima la limpieza de los caracoles. De otro modo, aparecerán malos sabores.
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    EMPANADILLAS DE ATÚN


    INGREDIENTES


    200 g de harina


    100 g de atún en aceite


    ½ dl de vino blanco


    3 cucharadas de salsa de tomate


    1 pimiento verde pequeño


    1 cebolleta pequeña


    1 huevo cocido


    ½ dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Hacer un volcán con la harina tamizada y echar en su interior el vino, el aceite y la sal. Amasar hasta obtener una masa homogénea y reservar 20 min en el frigorífico.


    Mientras, cortar la cebolleta y el pimiento en trozos pequeños. Rehogarlos a fuego lento durante 10 min e incorporar la salsa de tomate, el huevo partido en trocitos y el atún desmigado. Cocinar 2 min más y reservar hasta que la masa se enfríe.


    Luego, estirarla finamente sobre una superficie enharinada para que no se pegue y darle forma redonda. Rellenar cada empanadilla con una cucharada del atún. Humedecer los bordes, cerrar y presionar con un tenedor hasta que quede bien sellado.


    Freír en abundante aceite y escurrir sobre papel absorbente.


    TRUCO


    Para reducir las calorías, hornear a 190 ºC hasta que estén doradas.
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    CROQUETAS DE GAMBAS AL AJILLO


    INGREDIENTES


    200 g de gambas


    120 g de mantequilla


    120 g de harina


    1 l de leche


    2 dientes de ajo


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar en una olla a fuego lento los ajos cortados en dados junto a la mantequilla durante 5 min.


    Pelar las gambas y picarlas. Añadirlas a la sartén y sofreír 30 s. Incorporar la harina y seguir rehogando a fuego lento 10 min más.


    Añadir de golpe la leche y, sin parar de remover, cocer otros 45 min. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.


    Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Se puede sustituir la leche por un buen caldo hecho con las cabezas y las carcasas de las gambas.
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    BROCHETAS DE MOZZARELLA, CHERRY Y ACEITE DE RÚCULA


    INGREDIENTES


    16 bolitas de mozzarella


    16 tomates cherry


    1 puñado pequeño de rúcula fresca


    1 cucharada de nueces picadas


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Poner agua a hervir, echar los tomates y cocerlos durante 30 s. Sacar y enfriar en agua y hielo.


    Pelar los cherry y montar las brochetas con ellos y el queso.


    Triturar en un poco de aceite la rúcula y las nueces y servir esta salsa sobre las brochetas.


    TRUCO


    Al escaldar los tomates se pelarán muy fácilmente y la textura será muy agradable y tierna.
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    GILDAS


    INGREDIENTES


    16 aceitunas negras sin hueso


    16 guindillas


    16 anchoas


    8 pimientos del piquillo


    ELABORACIÓN


    Preparar dieciséis brochetas intercalando las aceitunas, las guindillas, las anchoas y los pimientos del piquillo.


    TRUCO


    Este es un aperitivo muy típico en Euskadi. Las mejores guindillas son las de los pueblos de Guipúzcoa, y las mejores anchoas, las de Santoña.
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    MASA DE EMPANADA CASERA


    INGREDIENTES


    1 vaso de vino


    1 vaso de leche


    2 yemas de huevo


    Harina


    1 vaso de aceite de oliva o de girasol


    Sal


    ELABORACIÓN


    Batir todos los líquidos y la sal con unas varillas. Incorporar poco a poco harina hasta que la masa no se quede pegada en las manos. Dividir la masa en dos mitades y estirar ambas con un rodillo hasta que queden bien finas.


    Forrar una bandeja con papel sulfurizado y colocar en ella una de las capas de masa. Pinchar la superficie con un tenedor y rellenar con lo que se desee (que deberá estar frío).


    Poner la otra capa de masa por encima, pinchar también con un tenedor y hacer un corte en el centro para que salgan los vapores. Cerrar los bordes y pintar con las yemas batidas.


    Precalentar el horno a 190 ºC y hornear durante 25 min o hasta que la superficie esté bien dorada.


    TRUCO


    Se puede utilizar cualquier clase de vino: blanco, tinto, dulce, etc. También se pueden incorporar a la masa especias como, por ejemplo, un buen pimentón.
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    CROQUETAS DE POLLO Y HUEVO COCIDO


    INGREDIENTES


    120 g de mantequilla


    120 g de harina


    1 l de leche


    1 pechuga de pollo


    2 huevos duros


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer la pechuga durante 12 min, refrescar y cortar en trozos pequeños.


    Derretir en una sartén la mantequilla, añadir la harina y rehogar a fuego lento 10 min. Añadir de golpe la leche y sin parar de remover cocer otros 40 min. Incorporar los huevos cocidos cortados en trocitos y el pollo. Seguir cocinando otros 5 min.


    Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.


    Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado y freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Se puede sustituir parte de la leche por el caldo resultante de la cocción del pollo.
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    CROQUETAS DE QUESO AZUL Y NUECES


    INGREDIENTES


    120 g de mantequilla


    120 g de harina


    100 g de queso azul


    1 l de leche


    1 puñado de nueces partidas en cuartos


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Derretir en una sartén la mantequilla, añadir la harina y rehogar a fuego lento 10 min. Añadir de golpe la leche y el queso y sin parar de remover cocer a fuego lento 45 min más. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.


    Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Introducir en cada croqueta un cuarto de nuez. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado y freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Probar la masa de las croquetas antes de añadir sal, ya que el queso aporta bastante salinidad.
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    CROQUETAS DE JAMÓN SERRANO


    INGREDIENTES


    130 g de mantequilla


    120 g de jamón serrano


    120 g de harina


    1 l de leche


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar finamente el jamón serrano y rehogarlo junto con la mantequilla durante 5 min a fuego lento. Añadir la harina y cocinar otros 10 min sin dejar de remover.


    Incorporar la leche y cocer 45 min más. Seguir removiendo. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada. Una vez obtenida una masa homogénea, dejar enfriar.


    Dividir la masa en las porciones deseadas y hacer croquetas. Enharinar, pasarlas por huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Es preferible dar forma a las croquetas al día siguiente de hacer la masa. De esta forma se evita que se rompan al freírlas.
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    empanadillas de bacalao con gambas


    INGREDIENTES


    200 g de harina


    150 g de bacalao desalado


    75 g de gambas peladas


    ½ dl de oporto


    3 cucharadas de salsa de tomate


    1 cucharada de pasas


    1 cucharadita de pimentón picante


    1 pimiento verde pequeño


    1 cebolleta pequeña


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Hacer un volcán con la harina tamizada y añadir en su interior el oporto, ½ dl de aceite, el pimentón y la sal. Amasar hasta obtener una masa homogénea y reservar 20 min en el frigorífico.


    Mientras, cortar la cebolleta y el pimiento en trozos pequeños. Rehogar a fuego lento durante 10 min. Subir el fuego y agregar entonces el bacalao desmigado y las gambas. Cocinar 1 min más e incorporar ahora la salsa de tomate, las pasas y rehogar otros 2 min. Reservar hasta que se enfríe.


    Estirar la masa en una superficie enharinada hasta que quede muy fina y darle forma redonda. Poner 1 cucharada del relleno del bacalao. Humedecer los bordes, cerrar y presionar con un tenedor hasta que quede bien sellado.


    Freír en abundante aceite y escurrir sobre papel absorbente.


    TRUCO


    Hay que rellenar la masa cuando esté fría. En caso contrario, se humedecerá demasiado y no quedará crujiente ni dorada.
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    FOCACCIA DE ACEITUNAS NEGRAS Y TOMATE SECO ITALIANO


    INGREDIENTES


    250 g de harina blanca de fuerza


    200 g de tomates secos


    25 g de levadura fresca


    125 ml de agua templada


    15 aceitunas negras


    1 cucharadita de azúcar


    1 cucharadita de harina


    Tomillo


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Mezclar la levadura con el azúcar en un bol pequeño. Añadir 1 cucharadita de harina y un chorrito de agua templada. Mezclar bien y dejar fermentar unos 10 min.


    Mezclar en otro bol la harina de fuerza, 1 cucharadita de sal y 2 cucharadas de aceite. Incorporar la levadura fermentada y añadir poco a poco el resto del agua hasta obtener una masa que se despegue de las manos. Cubrir con un trapo y dejar que doble su volumen durante más o menos 1 h.


    Estirar la masa con un rodillo y colocarla en una bandeja de horno. Marcar con los dedos toda su superficie y repartir por encima los tomates, las aceitunas y tomillo. Regar con aceite de oliva y dejar fermentar de nuevo otros 30 min hasta que doble su volumen.


    Precalentar el horno a 200 ºC y hornear la focaccia durante 20 min. Ya fuera del horno, rociar con un chorrito de aceite de oliva virgen y servir templada.


    TRUCO


    A la focaccia se le puede añadir casi cualquier ingrediente porque está buenísima con todo. Lo importante es que la fermentación se haga en un lugar cálido.
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    GUACAMOLE MEXICANO


    INGREDIENTES


    2 aguacates maduros


    1 tomate


    1 cebolleta


    1 cucharada de zumo de limón o lima


    ½ cucharadita de comino molido


    Tabasco


    3 cucharadas aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Trocear finamente los aguacates, la cebolleta y el tomate. Ponerlo todo en un bol y añadir el comino, el zumo de limón, el aceite y unas gotas de tabasco.


    Aplastar con un tenedor hasta conseguir una crema homogénea pero con trocitos.


    TRUCO


    Para evitar que el guacamole se oxide, reservar en el frigorífico tapado y con los huesos del aguacate dentro.
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    TORTILLA DE ADELA


    INGREDIENTES


    800 g de patatas para freír


    7 huevos grandes


    3 chorizos


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar las patatas y cortarlas a lo largo en cuartos, y estos a su vez en rodajas finas.


    Calentar el aceite a temperatura media e incorporar las patatas. Freír hasta que estén casi blandas. Añadir los chorizos en trozos pequeños y continuar friendo hasta que las patatas estén ligeramente doradas.


    Batir los huevos y sazonar con sal. Escurrir bien las patatas y los chorizos, y añadírselos a los huevos batidos. Rectificar de sal.


    Calentar muy bien una sartén y poner 3 cucharadas del aceite de freír las patatas. Echar a la sartén la mezcla de huevos y patatas, remover 15 s a fuego fuerte y darle la vuelta con un plato.


    Volver a calentar la sartén y poner 2 cucharadas de aceite de freír las patatas. Echar la tortilla y dorar a fuego fuerte otros 15 s.


    TRUCO


    Para evitar que la tortilla se pegue a la sartén, hay que calentar esta muy bien antes de añadir el aceite y la tortilla.
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    MORTERUELO DE LA MANCHA


    INGREDIENTES


    1 perdiz


    ½ liebre


    ¼ de gallina


    300 g de panceta


    250 g de jamón serrano


    250 g de hígado de cerdo


    100 g de pan rallado


    1 cucharadita de pimentón


    1 punta de clavo molido


    1 punta de canela


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer durante 3 h en una olla tapada todas las carnes con sal. Colar y reservar el caldo de la cocción.


    Desmigar las carnes y quitar los huesos y la piel. Picar finamente y rehogar con un chorro de aceite durante 5 s.


    Incorporar 1 vaso del caldo de la cocción, el pan rallado, las especias, sal, pimienta y las carnes. Cocinar a fuego lento durante 20 min sin dejar de remover (Agregar más caldo si se hubiera consumido). Rectificar de sal y pimienta, y servir bien caliente.


    TRUCO


    Las carnes se deben cocer desde agua fría y hay que retirar todas las impurezas que afloran en el primer hervor.
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    PATATAS ALIOLI


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    6 dientes de ajo


    Vinagre


    ½ l de aceite de oliva suave


    Sal


    ELABORACIÓN


    Majar en el mortero los ajos con sal hasta conseguir una pasta. Agregar poco a poco el aceite sin dejar de remover con el brazo del mortero hasta tener una salsa espesa. Rectificar con un chorrito de vinagre.


    Pelar y cortar las patatas en trozos medianos regulares y cocerlos desde agua fría con sal hasta que estén blandas. Retirarlas y dejarlas enfriar. Salar las patatas y mezclar con el alioli.


    TRUCO


    Si se añade una yema de huevo durante el majado del ajo, resultara más fácil hacer la salsa. Y si se añaden unas hojas de albahaca cortadas finamente, el sabor será increíble.
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    PATÉ DE HÍGADO DE POLLO


    INGREDIENTES


    1 kg de hígados de pollo


    500 g de cebollas


    200 g de beicon ahumado


    60 g de mantequilla


    1 copa de brandi


    1 copa de vino tinto


    6 huevos


    1 hoja de laurel


    1 rama de tomillo


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar perfectamente los hígados en agua. Rehogar a fuego medio la cebolla cortada en juliana y el beicon durante 10 min.


    Subir el fuego e incorporar los hígados, las hierbas, el vino y el brandi. Cocinar hasta que los alcoholes se reduzcan casi del todo. Retirar el laurel y triturar junto con la mantequilla derretida y los huevos.


    Engrasar y enharinar un molde. Echar la masa y hornearla al baño maría a 175 ºC durante 40 min o hasta que al pincharla con una aguja esta salga limpia.


    TRUCO


    Partir en juliana significa cortar en tiras finas.
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    PALMERITAS DE HOJALDRE CON PESTO


    INGREDIENTES


    50 g de albahaca fresca


    25 g de piñones


    25 g de parmesano


    1 plancha de hojaldre


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Batir la albahaca, los piñones, el parmesano y sal con un poco de aceite hasta que la mezcla quede espesa.


    Estirar la plancha de hojaldre y rellenar con el pesto. Cerrar desde los laterales enrollándolo simultáneamente hasta que los rollos se encuentren en el centro. Reservar en el frigorífico.


    Precalentar el horno a 200 ºC. Cortar las palmeritas y hornearlas hasta que estén doradas.


    TRUCO


    Se pueden rellenar de morcilla o jamón de York y queso. Es un aperitivo perfecto.
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    PAN DE JAMÓN SERRANO CON PASAS


    INGREDIENTES


    500 g de harina fuerte


    150 g de jamón serrano


    100 g de mantequilla


    50 g de pasas


    20 g de levadura prensada


    120 ml de leche


    1 cucharada de azúcar


    1 huevo


    ELABORACIÓN


    Echar el azúcar y la levadura a la leche templada. Dejar fermentar durante 15 min.


    Hacer un volcán con la harina y añadir la mantequilla derretida, el huevo y la mezcla anterior. Amasar hasta obtener una masa homogénea y dejar que repose 1 h.


    Extender la masa con un rodillo y poner encima el jamón y las pasas. Enrollar como si fuera un brazo de gitano y hornear a 180 ºC durante 20 o 25 min.


    TRUCO


    También se puede rellenar con salmón, beicon y queso, atún, etc.
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    PATATAS BRAVAS


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    750 g de tomate frito


    3 cucharadas soperas de vinagre


    1 vasito vino blanco


    10 guindillas (según gustos)


    10 almendras crudas


    5 rebanadas de pan


    3 dientes de ajo


    1 cebolla


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dorar en una sartén los ajos enteros. Retirar y reservar. En el mismo aceite, sofreír las almendras y retirar. Luego, rehogar el pan y reservar.


    Pochar en ese mismo aceite la cebolla cortada en juliana junto con las guindillas. Cuando esté blanda, bañar con el vinagre y el vino blanco. Dejar que reduzca durante 3 min a fuego fuerte e incorporar el tomate, los ajos, las almendras y el pan. Guisar 5 min, triturar y, si fuera necesario, rectificar de sal y azúcar.


    Pelar y cortar las patatas en trozos medianos regulares. Cocer desde agua fría con sal hasta que estén tiernas pero ligeramente enteras. Colar y dejar que se enfríen.


    Freír las patatas con aceite muy caliente hasta que estén doradas. Retirar el exceso de aceite sobre papel absorbente y salsear con la salsa brava.


    TRUCO


    Se pueden saltear las patatas ya fritas con un poco de salsa brava. Así se consigue que se impregnen bien.
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    TOSTAS DE GULAS, GAMBAS Y MOZZARELLA


    INGREDIENTES


    8 rebanadas de pan


    125 g de gulas


    60 g de gambas peladas


    8 rodajas de queso mozzarella


    4 hojas de albahaca


    1 tomate grande


    1 diente de ajo


    1 cayena


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Tostar el pan. Dorar ligeramente el ajo y la cayena cortados en trozos pequeños, incorporar las gulas y rehogar 2 min. Poner a punto de sal.


    Pelar, despepitar y cortar el tomate en trozos pequeños. Picar finamente la albahaca.


    Poner sobre el pan la mozzarella, luego las gulas y hornear a 190 ºC hasta que el queso esté fundido. Sacar y poner por encima el tomate y la albahaca picada.


    Terminar con un chorrito de aceite.


    TRUCO


    Se puede cambiar las gulas por unas sardinas en conserva.
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    PIMIENTO DEL PIQUILLO CARAMELIZADO


    INGREDIENTES


    1 lata de pimientos del piquillo


    125 g de vinagre de Módena


    65 g de azúcar


    ELABORACIÓN


    Cocer el vinagre, el azúcar y los pimientos a fuego lento durante 35 min. Dejar que se enfríe hasta que tenga una textura ligeramente densa. Si no queda así, cocer otros 5 min. Si queda muy espesa, añadir un poco más de vinagre y cocer 3 min más.


    TRUCO


    Es un acompañamiento perfecto del queso de cabra.


    [image: Imagen 06]
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    QUICHE LORRAINE


    INGREDIENTES


    250 g de harina


    225 g de queso gruyere o parmesano


    225 g de beicon ahumado


    125 g de mantequilla


    ¼ l de nata


    4 huevos


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Formar un volcán con la harina y poner en el centro la mantequilla ablandada, 2 huevos y sal. Mezclar bien y amasar suave y lentamente los ingredientes. Reservar en el frigorífico tapado con film transparente.


    Estirar la masa con un rodillo hasta darle un grosor de ½ cm. Enharinar y engrasar un molde. Forrar este con la masa cuidando de que no se rompa. Pinchar con un tenedor el fondo.


    Batir aparte los otros 2 huevos con la nata, sal y pimienta. Incorporar el beicon cortado en tiras finas y el queso rallado. Verterlo sobre el molde.


    Hornear el quiche a 170 ºC durante 40 min o hasta que al pincharlo en el centro con una aguja esta salga completamente limpia.


    TRUCO


    Se puede preparar en pequeños moldes y realizar así exquisitos aperitivos.
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    SANGRE ENCEBOLLADA


    INGREDIENTES


    1 kg de sangre


    1 dl de vino blanco


    1 cucharada de perejil picado


    1 cebolla grande


    4 tomates


    1 cayena


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Pochar la cayena y la cebolla cortada en juliana fina hasta que esta quede blanda. Incorporar los tomates rallados y cocinar hasta que se evapore el agua del tomate.


    Echar la sangre en dados y bañar con el vino. Cocer 15 min a fuego lento y sazonar con sal. Añadir el perejil picado y remover.


    TRUCO


    Se pueden añadir durante la cocción un clavo de olor y una rama de romero.


    

  


  


  
    [image: Imagen 04]

  


  
    EMPANADA DE MEJILLONES EN ESCABECHE


    INGREDIENTES


    750 g de harina de fuerza


    4 latas de mejillones en escabeche


    1 botellín de cerveza


    1 cucharada de pimentón


    2 dientes de ajo


    1 hoja de laurel


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 huevo


    1 cebolla


    200 ml de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Hacer un volcán con la harina e incorporar en el centro la cerveza, el pimentón, el aceite y la sal. Amasar hasta que no se nos pegue en las manos (si queda muy seca, añadir un poco más de cerveza y seguir amasando. Si sucede lo contrario, incorporar un poco más de harina). Dejar reposar tapado 30 min.


    Mientras, picar en tiras finas la cebolla, los pimientos y los ajos. Pochar a fuego lento unos 15 min. Incorporar la hoja de laurel y añadir los mejillones escurridos, remover y dejar enfriar. Rectificar de sal.


    Dividir la masa en dos mitades y estirarlas con un rodillo. Colocar en una bandeja papel sulfurizado. Repartir el relleno por la base dejando 2 cm en los bordes. Cerrar con la tapa, sellar los bordes y hacer un agujero en el centro. Pintar con huevo batido y hornear durante 1 h o hasta que la superficie esté dorada.


    TRUCO


    Se le puede añadir berberechos, almejas, pulpo, etc. El agujero en el centro es importante ya que sirve para que el vapor que se produce en su interior salga y así la masa quede crujiente.
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    TOSTA DE ANCHOA CON MERMELADA DE TOMATE


    INGREDIENTES


    16 anchoas


    500 g de tomates


    100 g de azúcar


    4 rebanadas de pan


    4 hojas de albahaca


    1 clavo de olor


    ½ limón


    Jengibre en polvo


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Pelar y despepitar el tomate. Cortarlo en trozos pequeños, juntar con el azúcar, la ralladura del limón, el clavo de olor y una pizca de jengibre.


    Cocinar a fuego lento durante 15 min hasta que quede una salsa espesa. Reservar hasta que esté fría.


    Tostar el pan en el horno, en un grill o en la tostadora. Untar con la mermelada de tomate, poner 2 anchoas por encima y decorar con albahaca fresca.


    TRUCO


    Se puede hacer también con ventresca de atún, con jamón ibérico e incluso con caballa.
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    SORBETE DE TOMATE CON JAMÓN DE PATO Y ALBAHACA


    INGREDIENTES


    1 kg de tomates maduros


    50 g de jamón de pato


    50 ml de caldo de pollo


    4 hojas de albahaca


    ½ diente de ajo


    125 ml de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Lavar los tomates y cortarlos en cuartos. Triturarlos junto con el ajo, el caldo de pollo, las hojas de albahaca y el aceite. Sazonar con un poco de sal.


    Pasar por un chino y congelar durante 3 h. Sacar cada 20 min y raspar todo con un tenedor.


    Servir en chupitos o en copas de cóctel con el jamón de pato por encima.


    TRUCO


    También se puede añadir un chorrito de vodka.
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    TIGRES


    INGREDIENTES


    1 ½ kg de mejillones limpios frescos con su concha


    300 g del agua de cocer los mejillones


    300 g de leche


    250 g de gambas peladas


    1 vasito de vino blanco


    3 cucharadas colmadas de harina


    1 brik pequeño de tomate frito


    3 dientes de ajo


    2 cebollas


    1 pimiento rojo


    ½ cayena picada picante


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer los mejillones tapados desde agua fría hasta que se abran. Sacarlos de su concha y picar. Colar el caldo y reservar una de las valvas.


    Cortar en trozos pequeños y pochar a fuego lento las verduras sin que tomen color. Agregar las gambas picadas, rehogarlas a fuego fuerte durante 3 min y bañar con el vino. Dejar que reduzca e incorporar 4 cucharadas soperas de tomate y la cayena picada. Añadir después los mejillones y la harina, y rehogar 3 min más.


    Mezclar el caldo de los mejillones con la leche e incorporarlo también. Remover constantemente durante 5 min hasta obtener una besamel sin grumos. Rectificar de sal, pimienta y nuez moscada. Cuando la masa esté fría, rellenar las conchas reservadas, pasar por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Si se reboza con cereales desmigados se consigue un empanado mucho más crujiente.
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    TOSTA DE ANCHOA MARINADA Y PIMIENTO ROJO ASADO


    INGREDIENTES


    4 rebanadas de pan de chapata


    500 g de boquerones


    250 g de azúcar


    1 bote pequeño de aceitunas negras


    1 pimiento rojo


    Aceite de oliva


    250 g de sal gruesa


    ELABORACIÓN


    Limpiar los boquerones, retirando espinas, tripas y cabezas. Separar los lomos y revisar bien para que no quede ninguna espina.


    Unir la sal y el azúcar. Poner la mitad de base sobre una bandeja, extender sobre esta mezcla los boquerones y cubrir con el resto. Dejar enfriar en el frigorífico durante 1 h.


    Mientras, hornear el pimiento a 160 ºC 1 h aproximadamente. Dejar que se enfríe, pelar y cortar en tiras finas.


    Sacar los boquerones de la sal y limpiarlos bajo un chorro de agua.


    Tostar los panes y montar encima la tira de pimiento y la anchoa. Triturar las aceitunas sin hueso con un poco de aceite y salsear por encima.


    TRUCO


    Se puede a hacer la misma receta utilizando sardinas.
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    TIMBAL DE JAMÓN SERRANO RELLENO DE CEBOLLETA, MANZANA Y QUESO


    INGREDIENTES


    4 lonchas de jamón serrano


    ¼ de manzana ácida (verde intensa, granny smith...)


    4 cucharadas de azúcar


    2 cucharaditas de jengibre y canela


    1 cucharadita de clavo molido


    1 tarrina pequeña de queso fresco tipo Philadelphia


    1 rulo pequeño de queso de cabra


    1 cebolleta pequeña


    1 lata de tomate triturado


    ELABORACIÓN


    Cocer el tomate triturado, el azúcar, el jengibre y la canela y el clavo molido. Probar y rectificar de azúcar y de especias si fuera necesario. Reservar esta mermelada durante 25 min.


    Mientras, forrar un vaso con film transparente y este a su vez forrarlo con las lonchas de jamón serrano.


    Picar en trocitos finos la manzana y la cebolleta, y mezclar con el queso de cabra y el fresco. Rellenar con esta mezcla el jamón serrano. Cerrar con film transparente, hacer una bola y reservar en frío.


    Cuando se vaya a servir, quitar el papel y cocinar a la plancha por todos los lados. Acompañar con la mermelada fría.


    TRUCO


    Es un entrante o aperitivo que sorprenderá a cualquier invitado. Es delicioso caliente, recién sacado de la plancha.
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    PATÉ DE SETAS Y QUESO


    INGREDIENTES


    400 g de setas


    70 g de queso de cabra


    40 g de mantequilla


    ½ vaso de nata para montar


    1 cucharadita de harina


    1 cucharadita de brandi


    2 yemas de huevo


    1 cebolla


    Cebollino o perejil picado


    ELABORACIÓN


    Picar finamente las setas y la cebolla, y rehogarlas hasta que se consuma completamente el agua.


    Batir con unas varillas las yemas con la nata, la harina, el brandi y el cebollino. Incorporar las setas y la cebolla rehogadas y seguir batiendo. Calentar y llevar a ebullición.


    Luego, y ya fuera del fuego, agregar el queso y cocinar hasta que se derrita. Guardar en moldes y reservar en el frigorífico al menos durante 2 h.


    TRUCO


    Se pueden añadir nueces o pistachos al paté. Aportarán un sabor y un crujiente insuperables.
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    TOSTA VEGETAL DE POLLO CON PIÑA A LA PLANCHA


    INGREDIENTES


    8 rebanadas de pan


    40 g de diferentes lechugas


    40 g de queso manchego en dados


    1 pechuga de pollo pequeña


    4 cucharadas de salsa rosa (ver apartado Caldos y Salsas)


    2 rodajas de piña en almíbar


    2 pepinillos en vinagre


    1 huevo cocido


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Cocer las pechugas durante 12 min. Refrescar y picar en tiras finas.


    Dorar la piña por ambos lados con un poco de aceite. Reservar y picar finamente.


    Picar el huevo y los pepinillos y mezclar el resto de los ingredientes con la salsa rosa.


    Tostar el pan y cubrir con el relleno.


    TRUCO


    Se puede hacer también con trocitos de jamón cocido e incluso con atún en conserva.
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    ENSALADA CAMPERA


    INGREDIENTES


    4 patatas grandes


    150 g de atún en conserva


    20 aceitunas


    4 huevos cocidos


    4 tomates


    2 pepinos


    2 pimientos verdes


    1 cebolla grande


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas en trozos medianos. Cocerlas desde agua fría con sal a fuego medio hasta que estén hechas. Colar y refrescar.


    Lavar y cortar las hortalizas en trozos regulares. Hacer una vinagreta con 3 partes de aceite por 1 de vinagre, y sazonar con un poco de sal.


    Mezclar todos los ingredientes en un bol y aliñar con la vinagreta.


    TRUCO


    Se puede rehogar en el aceite 1 cucharada de pimentón dulce durante 5 s. Luego, dejar que se enfríe y mezclar con la vinagreta.
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    ENSALADA ALEMANA


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    75 g de pepinillos en vinagre


    8 cucharadas de mahonesa


    4 cucharadas de mostaza


    8 salchichas


    1 cebolleta


    1 manzana


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar las patatas, cortarlas en trozos y cocerlas en agua. Dejar enfriar.


    Partir en trocitos la cebolleta y la manzana, y en rodajas las salchichas y los pepinillos.


    Mezclar en un bol la mahonesa y la mostaza, e incorporar el resto de los ingredientes. Salpimentar al gusto.


    TRUCO


    Es una receta completísima, ya que lleva verduras, fruta y carne. Se puede hacer también con una mostaza dulce.
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    ENSALADA DE ARROZ


    INGREDIENTES


    200 g de arroz


    150 g de jamón de York


    35 g de aceitunas sin hueso


    6 alcaparras


    3 pepinillos en vinagre


    1 cebolleta pequeña


    1 tomate pequeño


    1 pimiento verde


    Salsa rosa (ver apartado Caldos y Salsas)


    ELABORACIÓN


    Cocer el arroz, colar, refrescar y reservar en frío.


    Cortar finamente la cebolleta, las alcaparras, las aceitunas, el tomate, el pimiento y los pepinillos, y partir el jamón de York en trocitos.


    Juntar todos los ingredientes con el arroz y aderezar con la salsa rosa.


    TRUCO


    Se puede añadir también atún en conserva, taquitos de queso, pimientos del piquillo en tiras, etc.
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    ENSALADA MIXTA


    INGREDIENTES


    100 g de atún


    20 aceitunas sin hueso


    4 espárragos blancos en conserva


    3 huevos cocidos


    2 tomates


    


    1 lechuga romana


    1 zanahoria rallada


    1 cebolla


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Lavar, desinfectar y cortar la lechuga en trozos medianos. Lavar y partir los tomates en octavos, y cortar los huevos en rodajas.


    Hacer una vinagreta con 3 partes de aceite por 1 de vinagre con una pizca de sal.


    Poner la lechuga en el fondo de una ensaladera y colocar el resto de los ingredientes encima. Aliñar con la vinagreta.


    TRUCO


    Una vez lavada la lechuga, meter sus hojas en agua con hielo. Esto hace que se queden más verdes y muy crujientes.
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    ENSALADA DE PIPIRRANA CALIENTE CON CHIPIRONES


    INGREDIENTES


    12 chipirones limpios


    1 pimiento verde italiano grande


    2 dientes de ajo


    2 tomates


    1 cebolla


    1 pepino


    9 cucharadas de aceite de oliva


    3 cucharadas de vinagre


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar las hortalizas y partirlas en trozos medianos. Pelar los pepinos y cortarlos del mismo tamaño.


    Hacer una vinagreta mezclando el aceite, el vinagre y la sal. Aderezar la ensalada con la vinagreta y remover.


    Calentar una sartén con un poco de aceite, dorar los chipirones durante 30 s por cada lado, salar e incorporar la pipirrana a la sartén. Calentar ligeramente y servir templado.


    TRUCO


    No hay que calentar en exceso la pipirrana, ya que el vinagre se evaporaría y se perdería su sabor.
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    ENSALADA CAPRESE


    INGREDIENTES


    1 kg de tomates


    250 g de queso mozzarella


    ½ manojo de albahaca fresca


    Reducción de Módena (opcional)


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    ELABORACIÓN


    Triturar la albahaca fresca con un poco de aceite. Cortar los tomates y la mozzarella en rodajas, y colocarlos en un plato.


    Aliñar con el aceite de albahaca, sal y una reducción de Módena si se desea.


    TRUCO


    Se puede sustituir el aceite de albahaca por una estupenda sala pesto.
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    ENSALADILLA RUSA


    INGREDIENTES


    1 kg patatas


    400 g de zanahorias


    250 g de guisantes


    400 g de atún en aceite


    4 huevos cocidos


    1 pimiento del piquillo


    Aceitunas verdes


    Mahonesa


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar en trozos medianos las patatas y las zanahorias. Cocerlas en recipientes diferentes a fuego lento para que no se rompan. Aparte, cocer los guisantes sin tapar para que no se pongan grises. Refrescar las verduras y dejar enfriar.


    Poner en una ensaladera el atún, los huevos, las aceitunas y el pimiento cortados. Añadir las patatas, las zanahorias y los guisantes. Salar, salsear con mahonesa al gusto y remover. Resevar en frío hasta el momento de servir.


    TRUCO


    Triturar la mahonesa con remolacha cocida e incorporar a la ensaladilla. Según la cantidad que se utilice la ensaladilla será rosa o violeta, muy llamativa y con un ligero sabor a remolacha.
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    ENSALADA DE ALUBIAS BLANCAS CON BEICON Y NARANJA


    INGREDIENTES


    200 g de alubias blancas cocidas


    200 g de beicon


    2 naranjas


    1 cebolleta


    1 cucharada de mostaza


    2 cucharadas de vinagre


    9 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar el beicon en tiras y dorarlo en un poco de aceite. Reservar.


    Cortar la cebolla en juliana fina. Lavar bien las judías. Sacar gajos de las naranjas y limpiar de la piel blanquecina que los recubre.


    Hacer una vinagreta con el aceite, el vinagre y la mostaza.


    Mezclar todos los ingredientes con la vinagreta y salpimentar.


    TRUCO


    La perdiz escabechada es un acompañamiento perfecto para esta ensalada.
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    ENSALADA DE AGUACATE CON GAMBAS, ENDIBIAS Y ANCHOAS


    INGREDIENTES


    4 aguacates


    250 g de gambas peladas


    ¼ l de mahonesa


    1 lata de anchoas


    2 pepinillos


    2 endibias


    ½ piña


    1 manzana


    1 huevo cocido


    1 cebolleta


    ELABORACIÓN


    Deshojar las endibias y ponerlas en remojo con agua muy fría durante 15 min. Secar. Vaciar los aguacates.


    Cocer las gambas durante 1 min, colar y refrescar. Picar finamente las gambas, la piña, la manzana, los aguacates, los pepinillos, la cebolleta, el huevo y las anchoas. Mezclar con mahonesa al gusto.


    Rellenar las hojas de endibias con la mezcla anterior.


    TRUCO


    Manteniendo las endibias 15 min en agua fría se reduce considerablemente su amargor.
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    ENSALADA DE ANCHOAS Y SARDINAS MARINADAS CON PARMESANO


    INGREDIENTES


    100 g de queso parmesano


    75 g de aceitunas


    75 g de nueces


    10 sardinas marinadas


    10 anchoas


    1 diente de ajo


    1 pepino


    1 cebolleta


    ½ escarola


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Lavar y desinfectar la escarola. Frotar el ajo cortado por la mitad en la superficie de una ensaladera.


    Pelar el pepino y sacar tiras finas. Cortar de la misma manera lascas del queso parmesano. Añadírselo a la escarola. Deshuesar las aceitunas y picarlas en cuartos. Cortar la cebolleta en juliana fina.


    Terminar de montar la ensalada con las nueces, las aceitunas, las sardinas y las anchoas. Aderezar con una vinagreta de aceite, vinagre y sal.


    TRUCO


    Las proporciones habituales de las vinagretas son 3 partes de aceite por 1 de vinagre más una pizca de sal.
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    ENSALADA DE CALABACÍN CON MENTA, NUECES Y QUESO AZUL


    INGREDIENTES


    2 calabacines


    200 g de queso azul


    100 g de nueces


    8 hojas de menta


    1 cayena


    2 cucharadas de zumo de limón


    6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Lavar el calabacín y sacar tiras finas con la ayuda de un pelador. Sacar tiras finas también del parmesano y de la menta. Cortar en trozos pequeños el queso y las nueces.


    Hacer una vinagreta con el aceite, el zumo de limón, la cayena muy picada, sal y pimienta.


    Mezclar todos los ingredientes y aderezar con la vinagreta.


    TRUCO


    Hay que aliñar las ensaladas en el último momento. De otro modo, los ingredientes se empapan y no quedan crujientes.
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    ENSALADA DE CANÓNIGOS CON SANDÍA, MOZZARELLA Y JAMÓN


    INGREDIENTES


    1 bolsa de canónigos


    175 g de mozzarella en bolitas


    100 g de jamón serrano


    ½ sandía


    ½ manojo de albahaca


    3 cucharadas de vinagre


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sacar bolitas de sandía con un sacabocados. Poner en una ensaladera los canónigos, colocar encima el queso mozzarella y las bolitas de sandía. Cortar en tiras el jamón e incorporar a la ensalada. Mezclar los ingredientes.


    Triturar en un poco de aceite la albahaca. Hacer una vinagreta con 9 cucharadas de aceite de albahaca y 3 de vinagre.


    Salsear la ensalada y sazonar con sal y pimienta.


    TRUCO


    Un aperitivo muy original y refrescante es sumergir las bolitas de sandía durante 24 h en la bebida que deseemos (sangría, mojito, etc).
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    ENSALADA DE COL


    INGREDIENTES


    ½ col blanca


    4 cucharadas de nata espesa


    2 cucharadas de mahonesa


    1 cucharada de mostaza


    1 cucharadita de vinagre


    ½ cebolleta pequeña


    2 zanahorias


    1 manzana


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar en tiras muy finas la col, las zanahorias, la cebolleta y la manzana.


    Mezclar con una varilla en un bol la nata, la mahonesa, la mostaza y el vinagre.


    Aliñar la ensalada con la salsa, sazonar con sal y remover bien.


    TRUCO


    Dejar reposar al menos 2 h en el frigorífico y retirar el líquido que pueda soltar.
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    ENSALADA DE COLES CON MAHONESA DE REMOLACHA


    INGREDIENTES


    175 g de repollo


    175 g de lombarda


    75 g de mahonesa


    1 zanahoria grande


    2 cebolletas grandes


    1 manzana


    ½ remolacha cocida


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar el repollo y la lombarda, y cortar en tiras muy finas.


    Limpiar y cortar en juliana la zanahoria y las cebolletas. Pelar, descorazonar y rallar la manzana.


    Triturar la remolacha con la mahonesa. Mezclar todo en un bol y salpimentar.


    TRUCO


    Dejar reposar al menos 2 h en el frigorífico y retirar el líquido que pueda soltar.
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    ENSALADA DE ESCABECHE DE PERDICES


    INGREDIENTES


    4 perdices


    2 vasos de vino blanco


    1 lechuga romana


    1 diente de ajo


    1 hoja de laurel


    1 zanahoria


    1 puerro


    Harina


    1 vaso de vinagre


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta en grano


    ELABORACIÓN


    Enharinar, salpimentar y dorar las perdices en una olla. Sacar y reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite la zanahoria y el puerro cortados en bastones y el ajo partido en láminas. Cuando la verdura esté blanda incorporar 1 vaso de aceite, el vinagre y el vino. Añadir el laurel y la pimienta, rectificar de sal y cocer durante 5 min.


    Incorporar las perdices y guisar 35 min más a fuego lento o hasta que estén tiernas. Dejar reposar tapado fuera del fuego.


    Limpiar y desinfectar la lechuga. Cortarla en tiras finas y añadir las perdices deshuesadas. Aderezar con el escabeche.


    TRUCO


    El escabeche es una estupenda forma de conservar los alimentos.
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    ENSALADA DE ESCAROLA CON BACALAO, ATÚN Y ANCHOAS


    INGREDIENTES


    1 escarola


    350 g de bacalao desalado


    25 g de avellanas tostadas


    1 lata pequeña de aceitunas negras con hueso


    1 lata de atún en aceite


    1 lata de anchoas


    2 dientes de ajo


    6 cucharadas de aceite de oliva


    2 cucharadas de vinagre


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar y desinfectar la escarola. Cortarla en trozos medianos y reservar.


    Cocer el bacalao durante 2 min, retirar y desmigar.


    Partir los ajos en trocitos y dorarlos ligeramente en el aceite. Incorporar el vinagre fuera del fuego.


    Poner en una ensaladera la escarola, las aceitunas, el bacalao desmigado, el atún y las anchoas. Regar con el aceite con ajos y rectificar de sal.


    Añadir las avellanas picadas por encima.


    TRUCO


    Se puede añadir también unos granos de granada. Aportará a la ensalada un toque dulce y ácido a la vez.
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    ENSALADA DE ESCAROLA CON CHAMPIÑONES, LANGOSTINOS Y MANGO


    INGREDIENTES


    ½ escarola


    150 g de champiñones fileteados y limpios


    150 g de queso de Burgos


    16 langostinos cocidos y pelados


    1 mango maduro


    1 cucharada de mostaza


    12 cucharadas de aceite de oliva


    3 cucharadas de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Lavar y desinfectar la escarola, y cortarla en trozos medianos.


    Pelar y partir el mango en dados medianos. Cortar el queso en dados del mismo tamaño.


    Servir la ensalada con la escarola, el queso, el mango, los champiñones limpios y fileteados y los langostinos.


    Batir el aceite, el vinagre, la mostaza, sal y pimienta, y aderezar la ensalada con esta vinagreta.


    TRUCO


    Para que la escarola esté más crujiente hay que conservarla en agua con hielo 5 min después de ser lavada.


    

  


  


  
    [image: Imagen 08]

  


  
    ENSALADA DE CANÓNIGOS CON FRUTA, LANGOSTINOS Y VINAGRETA DE MOSTAZA Y MIEL


    INGREDIENTES


    1 bolsa de canónigos


    150 g de queso azul


    75 g de nueces


    12 langostinos cocidos y pelados


    2 cucharadas de mostaza


    1 cucharada de miel


    8 fresas


    2 kiwis


    ½ mango


    12 cucharadas de aceite de oliva


    3 cucharadas de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar todas las frutas en dados regulares y reservar en el frigorífico. Hacer la vinagreta batiendo en un bol el aceite, el vinagre, la mostaza, la miel, sal y pimienta.


    Emplatar una base de canónigos. Poner por encima la fruta y terminar con los langostinos. Salsear con la vinagreta.


    TRUCO


    Hay que aliñar las ensaladas en el último momento. De otro modo, los ingredientes se empapan y no quedan crujientes.
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    ENSALADA DE ESCAROLA CON GRANADA Y ATÚN


    INGREDIENTES


    1 escarola


    150 g de atún en conserva


    1 tomate pequeño rallado


    1 diente de ajo


    1 granada


    6 cucharadas soperas de aceite de oliva


    2 cucharadas soperas de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Partir por la mitad el ajo y frotar la ensaladera con él hasta que quede bien impregnada.


    Cortar la escarola, desgranar la granada e incorporar el tomate rallado y el atún.


    Hacer una vinagreta con el aceite, el vinagre, sal y pimienta. Salsear la escarola y mezclar bien para que se impregnen los sabores.


    TRUCO


    Otra opción es picar en trocitos el ajo y dorarlo ligeramente en aceite. Luego se adereza la ensalada con este aliño templado.
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    ENSALADA DE COGOLLOS CON BONITO Y ANACARDOS


    INGREDIENTES


    4 cogollos


    150 g de bonito en conserva de aceite


    100 g de anacardos tostados


    1 cucharadita de pimentón dulce


    2 dientes de ajo


    Tomates cherry de colores


    Aceitunas negras


    12 cucharadas de aceite


    4 cucharadas de vinagre


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar los cogollos, partirlos en cuartos y ponerlos en fuente de servir.


    Picar finamente los ajos y dorarlos en una sartén con aceite. Añadir los anacardos, el pimentón y el vinagre.


    Incorporar a los cogollos el bonito, las aceitunas y los tomates, y aderezar con la vinagreta templada.


    TRUCO


    Rehogar el pimentón solo 5 s antes de añadir el vinagre; si se sofríe más se quemará y la vinagreta sabrá amarga.
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    ENSALADA DE ESPINACAS CON CHAMPIÑONES, BEICON Y PARMESANO


    INGREDIENTES


    1 bolsa de espinacas frescas


    100 g de beicon


    50 g de champiñones frescos


    30 g de queso parmesano rallado


    2 cucharadas de mostaza


    1 cucharada de zumo de limón


    9 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar el beicon en tiras y dorarlo en una sartén sin nada de aceite.


    Poner en una ensaladera las espinacas, los champiñones limpios y laminados, el parmesano y el beicon.


    Mezclar el aceite, la mostaza, el zumo de limón, sal y pimienta, y aderezar la ensalada con esta vinagreta. Remover.


    TRUCO


    También se puede añadir a la ensalada nueces y almendras partidas.
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    ENSALADA DE ESPINACAS CON PERA, QUESO AZUL Y VINAGRETA DE MOSTAZA


    INGREDIENTES


    2 peras


    150 g de queso azul


    100 g de espinacas


    75 g de nueces


    ½ cebolleta


    1 cucharada de mostaza de Dijon


    1 cucharada de zumo de limón


    1 cucharada de vinagre


    9 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar y partir las peras por la mitad y luego cortarlas en rodajas finas. Cortar también la cebolleta finamente y trocear el queso en dados.


    Mezclar el aceite, el vinagre, la mostaza, el zumo de limón, sal y pimienta.


    Montar la ensalada con las espinacas, las peras, la cebolleta y el queso. Salsear con la vinagreta y añadir las nueces picadas por encima.


    TRUCO


    Se pueden utilizar los frutos secos, la fruta y el queso que más nos guste.
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    ENSALADA DE GARBANZOS CON BACALAO Y ALIOLI DE ALBAHACA


    INGREDIENTES


    500 g de garbanzos cocidos


    500 g de bacalao desalado


    250 ml de leche


    1 cucharadita de pimentón


    2 dientes de ajo


    1 cebolleta


    1 pimiento verde


    8 hojas de albahaca


    Salsa alioli (ver apartado Caldos y Salsas)


    ELABORACIÓN


    Cocer 2 min el bacalao en la leche. Sacar, secar y desmigar.


    Cortar en trocitos la cebolleta, los ajos y el pimiento. Pochar la verdura durante 15 min a fuego lento con un poco de aceite e incorporar luego el pimentón. Mezclar los garbanzos con el sofrito y sazonar con sal.


    Triturar las hojas de albahaca con el alioli hasta obtener una salsa homogénea.


    Emplatar los garbanzos, colocar encima el bacalao y aliñar con 1 cucharada de alioli de albahaca.


    TRUCO


    Se puede hacer con bacalao ahumado. El resultado es exquisito.
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    ENSALADA DE HORTALIZAS ASADAS CON BACALAO AHUMADO


    INGREDIENTES


    150 g de bacalao ahumado


    10 aceitunas negras


    4 pimientos rojos


    3 dientes de ajo


    2 berenjenas


    1 cebolleta


    Vinagre


    150 ml de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar las hortalizas, engrasarlas con aceite y hornearlas junto con los ajos envueltos en papel de aluminio a 160 ºC durante 1 h. Retirar y tapar los pimientos para que suden.


    Pelar las berenjenas y los pimientos, y cortarlos en tiras. Partir también en juliana la cebolleta.


    Triturar los ajos y las aceitunas con aceite.


    Emplatar las hortalizas, poner a punto de sal, añadir el bacalao y el aceite de aceitunas, y aliñar con un poco de vinagre.


    TRUCO


    Sudar los pimientos significa taparlos justo después del horneado con un paño o con film transparente o de aluminio. Así la evaporación hace mucho más fácil que la piel se despegue.
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    ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS CON QUESO DE CABRA Y VINAGRETA DE FRUTOS SECOS


    INGREDIENTES


    1 bolsa de lechugas variadas


    100 g de beicon


    50 g de nueces


    50 g de almendras


    50 g de avellanas


    2 cucharadas de miel


    4 rodajas de queso de cabra


    15 tomates cherry


    8 tomates secos en aceite


    1 cebolleta


    125 ml de aceite de oliva virgen


    45 ml de vinagre de Módena


    ELABORACIÓN


    Dorar los frutos secos en el aceite. Añadir el vinagre de Módena y las cucharadas de miel. Triturar, pero dejando trocitos enteros.


    Sofreír por ambos lados las rodajas de queso en una sartén muy caliente. Sacar y reservar. En la misma sartén dorar el beicon partido en tiras.


    Cortar la cebolleta en juliana.


    Montar la ensalada con las lechugas variadas, los tomates partidos, el beicon, la cebolleta y el queso. Aderezar al gusto con la vinagreta de frutos secos.


    TRUCO


    Se le puede añadir unas lascas de parmesano y unos dados de pan frito.
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    ENSALADA DE LEGUMBRES


    INGREDIENTES


    700 g de legumbres cocidas (garbanzos, judías blancas, etc.)


    1 cebolla pequeña


    ½ pimiento rojo


    ½ pimiento verde


    1 tomate grande


    3 latas de atún en conserva


    12 cucharadas de aceite de oliva


    4 cucharadas de vinagre


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar en trocitos muy pequeños el tomate, los pimientos y la cebolla. Mezclar con el atún y las legumbres escurridas y lavadas, y aderezar con el aceite, el vinagre y sal.


    TRUCO


    Ideal para tomar legumbres en verano y para que los más pequeños las coman mejor.
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    ENSALADA DE LENTEJAS Y LANGOSTINOS


    INGREDIENTES


    250 g de lentejas cocidas


    12 langostinos cocidos


    2 cucharadas de mostaza


    3 ramas de cebollino


    1 tomate grande


    1 cebolleta


    6 cucharadas de aceite de oliva


    ½ cucharada de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar el tomate y cortarlo en trozos pequeños. Partir también en trozos pequeños la cebolleta y picar finamente el cebollino.


    Juntar en un bol la cebolleta, el tomate, el cebollino y las lentejas cocidas.


    Batir el aceite con la mostaza, el vinagre y la pimienta.


    Aderezar la ensalada con la vinagreta, remover y rectificar de sal. Servir con los langostinos pelados por encima.


    TRUCO


    Es preferible hacerla el día anterior para que la ensalada tenga más sabor.
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    ENSALADA DE PIMIENTOS CON QUESO Y JAMÓN COCIDO


    INGREDIENTES


    250 g de jamón cocido


    150 g de queso manchego


    250 ml de mahonesa


    2 pimientos verdes


    2 pimientos rojos


    2 tomates


    ½ lechuga


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar los pimientos en tiras finas y el jamón y el queso en dados.


    Dorar en una cazuela muy caliente los pimientos durante 5 min. Reservar.


    Limpiar y desinfectar la lechuga, y cortarla en tiras finas. Ponerla en el fondo de una ensaladera, colocar luego los tomates cortados en rodajas, encima los pimientos, el jamón y el queso. Salsear con la mahonesa.


    TRUCO


    Para obtener una salsa original, mezclar 1 cucharada de curry con la mahonesa.
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    ENSALADA DE ESPÁRRAGOS VERDES CON JAMÓN SERRANO


    INGREDIENTES


    1 manojo de espárragos verdes


    1 cucharada de miel


    4 lonchas de jamón serrano


    2 pimientos verdes italianos


    2 cebolletas


    1 lechuga hoja de roble


    Pasas


    11 cucharadas de aceite de oliva


    3 cucharadas de vinagre de Módena


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar, desinfectar y cortar la lechuga en trozos medianos. Reservar.


    Sacar tiras finas a los espárragos con un pelador. Saltearlos durante 30 s en una sartén muy caliente con 2 cucharadas de aceite. Rectificar de sal y reservar.


    Cortar finamente los pimientos y las cebolletas. Cortar en tiras y dorar el jamón serrano. Hacer una vinagreta con el resto del aceite, el vinagre, la miel, sal y pimienta.


    Emplatar la lechuga, poner por encima los pimientos y las cebolletas. Incorporar los espárragos templados, el jamón serrano, un puñado de pasas y aderezar con la vinagreta.


    TRUCO


    Para que las lechugas estén más tersas y crujientes hay que meterlas en agua con hielo hasta el momento de ser emplatadas.
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    ENSALADA DE PASTA


    INGREDIENTES


    200 g de espirales


    300 g de queso manchego


    300 g de jamón de York


    50 g de aceitunas verdes sin hueso


    4 latas de atún en conserva


    1 lata de pimientos del piquillo


    10 anchoas


    3 huevos cocidos


    2 zanahorias


    2 tomates


    1 cebolleta


    Salsa rosa (ver apartado Caldos y Salsas)


    ELABORACIÓN


    Cocer la pasta en abundante agua con sal. Escurrir, refrescar y reservar en frío.


    Rallar las zanahorias. Cortar finamente la cebolleta y los tomates. Partir en trozos pequeños los pimientos del piquillo, los huevos y las anchoas, y en dados el queso manchego y el jamón de York.


    Juntar la pasta con todos los ingredientes y aderezar con salsa rosa.


    TRUCO


    También se pueden añadir albahaca picada, maíz dulce y 1 cucharadita de pimentón.
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    ENSALADA DE PATATAS CON ANCHOAS, QUESO AZUL Y NUECES


    INGREDIENTES


    4 patatas grandes


    25 g de queso azul


    4 cucharadas de mahonesa


    15 anchoas


    3 huevos cocidos


    1 tomate


    Nueces


    Leche


    Aceite de oliva


    Sal gorda


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar en rodajas gruesas las patatas y cocerlas desde agua fría a fuego lento evitando que se rompan. Escurrir y enfriar.


    Pelar el tomate y cortarlo en rodajas finas. Triturar el queso con la mahonesa y un chorrito de leche.


    Emplatar las patatas con un poco de sal gorda y aceite. Poner encima las rodajas de tomate y las anchoas. Por último, aderezar con la salsa de queso y decorar con un puñado de nueces picadas.


    TRUCO


    Otra versión es añadir a la ensalada unas tiras de pimiento rojo asado con 1 ajo finamente picado.
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    ENSALADA DE PIMIENTOS ASADOS CON ATÚN Y CEBOLLETA


    INGREDIENTES


    4 pimientos rojos grandes


    3 latas de atún en conserva


    2 dientes de ajo


    2 cebolletas


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Presionar el rabito de los pimientos hacia su interior y despepitar. Echar un poco de aceite en una bandeja de horno y poner los pimientos embadurnados también en aceite. Asar a 160 ºC durante 90 min y dar la vuelta a la mitad del horneado.


    Mientras, cortar en juliana muy fina las cebolletas y en trozos pequeños los ajos.


    Una vez que los pimientos estén asados, tapar durante 40 min con film transparente para que suden.


    Cortar en tiras los pimientos, incorporar la cebolleta, el ajo y el atún. Aliñar con aceite, vinagre y sal, y aprovechar el caldo resultante del horneado para aderezar la ensalada.


    TRUCO


    Las pieles de los pimientos se pueden freír a fuego medio y obtener unos cristales crujientes perfectos para decorar.
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    ENSALADA GRIEGA


    INGREDIENTES


    500 g de queso feta


    1 cucharada de orégano


    5 pepinos


    2 tomates grandes


    Aceitunas negras con hueso


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar los pepinos en dados medianos. Trocear del mismo tamaño el queso feta y los tomates.


    Mezclar en una ensaladera los pepinos, el queso, los tomates, las aceitunas negras y el orégano. Aliñar con aceite de oliva y sal.


    TRUCO


    Se puede añadir un poco de vinagre. Si los tomates se pelan antes de cortarlos, la textura final es muy agradable.
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    ENSALADA MALAGUEÑA


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    150 g de atún en conserva (o bacalao ahumado)


    50 g de aceitunas negras


    1 cucharada de vinagre de Jerez


    2 naranjas


    2 huevos


    1 cebolleta


    3 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Partir en juliana la cebolleta. Cortar en trozos medianos las patatas y cocerlas hasta que estén blandas. Cocer también los huevos durante 10 min. Refrescar y pelar.


    Sacar los gajos de la naranja y limpiar de la piel blanquecina.


    Montar la ensalada con las patatas cocidas, los huevos partidos en rodajas, la cebolleta, las aceitunas negras enteras, el atún o el bacalao ahumado y los gajos de naranja. Aliñar con una vinagreta de aceite, vinagre y una pizca de sal, y remover.


    TRUCO


    También se puede añadir unas hojitas de hierbabuena.
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    ENSALADA MIMOSA


    INGREDIENTES


    1 lechuga romana grande


    250 g de uvas


    ¼ l de nata


    3 plátanos medianos


    3 naranjas grandes


    1 huevo duro


    Zumo de ¼ limón


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar la lechuga y cortarla en trozos grandes. Pelar y cortar los plátanos en rodajas. Pelar las naranjas, dividirlas en gajos y quitar la telilla blanca que las recubre.


    Montar la ensalada con la lechuga, las frutas y el huevo picado encima.


    Aliñar con una salsa realizada con la nata, el zumo de limón, sal y pimienta.


    TRUCO


    Para evitar que el plátano se oxide, rociar con zumo de limón al cortarlo.
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    ENSALADA NIÇOISE


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    500 g de tomates


    250 g de judías verdes


    120 g de aceitunas negras


    1 cucharada de mostaza


    15 anchoas


    10 cucharadas de aceite e oliva


    3 cucharadas de vinagre


    Sal y azúcar


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas en rodajas del mismo tamaño y cocer a fuego medio, evitando que se rompan, hasta que estén tiernas.


    Quitar las puntas y los laterales a las judías. Partirlas en trozos regulares y cocer en abundante agua hirviendo hasta que estén tiernas. Refrescar con agua fría o hielo.


    Poner en una ensaladera las patatas, los tomates cortados en octavos, las judías y colocar encima las aceitunas y las anchoas.


    Hacer una vinagreta batiendo el aceite con el vinagre, la mostaza, sal y una pizca de azúcar. Salsear por encima.


    TRUCO


    Se pueden sustituir las anchoas por unas buenas sardinas en conserva.
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    ENSALADA DE POLLO CON FRUTA Y VINAGRETA DE SIDRA


    INGREDIENTES


    1 pechuga de pollo


    80 g de queso azul


    4 cucharadas de sidra natural


    10 ciruelas


    3 manzanas reinetas


    3 naranjas


    1 lechuga lollo rosso


    12 cucharadas de aceite de oliva


    1 cucharada de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar, desinfectar y cortar la lechuga en trozos medianos, y reservarla en agua con hielo.


    Cocer la pechuga de pollo durante 15 min. Refrescar, enfriar y partir en tiras.


    Pelar las naranjas y sacar los gajos evitando la piel que los recubre. Pelar y cortar las manzanas en bastones.


    Hacer una vinagreta con el aceite, el vinagre, la sidra, sal y pimienta.


    Emplatar la lechuga, colocar encima las manzanas, el pollo y las naranjas, luego desmenuzar el queso azul y añadir las ciruelas. Salsear con la vinagreta.


    TRUCO


    Si se agregan unos chipirones salteados se consigue una ensalada completa que se podrá tomar como plato único.
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    ENSALADA DE PULPO, GAMBAS Y AGUACATE


    INGREDIENTES


    1 pata de pulpo


    12 langostinos cocidos y pelados


    1 aguacate maduro


    1 tomate


    ½ cebolleta


    1 limón


    Cilantro fresco


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal


    ELABORACIÓN


    Hervir agua con sal en una olla. Asustar 3 veces la pata de pulpo y después sumergirlo por completo. Bajar el fuego y cocer durante unos 40-45 min. Pasar por agua fria, escurrir y secar. Cortar la pata en rodajas y salpimentar.


    Pelar el aguacate, retirar el hueso y cortar en dados grandes. Partir la cebolleta en juliana muy fina. Quitar las semillas del tomate y trocearlo en dados pequeños. Cortar los langostinos por la mitad y picarlos finamente junto con un puñado de cilantro.


    Mezclar todos los ingredientes, y aliñar con el zumo de limón, sal y aceite de oliva al gusto.


    TRUCO


    Asustar el pulpo significa sumergirlo 3 veces en agua hirviendo para lograr que salga tierno.
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    ENSALADA DE RÚCULA CON AHUMADOS, SALSA ROSA Y NUECES


    INGREDIENTES


    150 g de rúcula limpia


    125 g de trucha ahumada


    100 g de bacalao ahumado


    100 g de salmón ahumado


    75 g de salsa rosa (ver apartado Caldos y Salsas)


    25 g de anchoas


    20 g de nueces picadas


    1 huevo duro


    ELABORACIÓN


    Picar todos los ingredientes en tiras fina. Mezclar con la rúcula, las nueces picadas y la salsa rosa. Emplatar y decorar con el huevo duro picado.


    TRUCO


    Se pueden utilizar las lechugas o brotes que más nos gusten, como canónigos, lechuga romana, hoja de roble, etc.
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    ENSALADA DE PASTA CON QUESO FETA Y MENTA


    INGREDIENTES


    500 g de pasta


    250 g de queso feta


    ½ manojo de menta fresca


    3 tomates maduros


    Queso parmesano


    Aceitunas negras sin hueso


    Reducción de vinagre de Módena


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Cocer la pasta en abundante agua hirviendo con sal y cuando esté en su punto escurrir y enfriar.


    Picar la menta en juliana fina, rallar los tomates junto con el parmesano y cortar en dados el queso feta.


    Mezclar la pasta con todos los ingredientes, aderezar con aceite y con una reducción de vinagre balsámico.


    TRUCO


    Incorporar si se desea unos tomates secos italianos hidratados.
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    ENSALADILLA DE GAMBAS, ANCHOAS Y GRANADA


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    250 g de gambas peladas


    200 g de zanahorias


    1 lata pequeña de guisantes cocidos


    1 lata de pimientos de piquillo


    10 aceitunas verdes sin hueso


    10 anchoas


    4 pepinillos en vinagre


    2 huevos cocidos


    1 granada


    Mahonesa


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas y las zanahorias en dados pequeños y cocerlas en distintas aguas con sal hasta que estén tiernas.


    Cocer durante 1 min las gambas, colar y refrescar. Desgranar la granada.


    Picar finamente las anchoas, las gambas, las aceitunas, los huevos, los pepinillos y los pimientos del piquillo. Mezclar con el resto de los ingredientes y poner a punto de sal. Salsear con mahonesa al gusto, remover y conservar en frío hasta el momento de servir.


    TRUCO


    Se puede aderezar con mahonesa triturada junto con 1 cucharada de comino molido.
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    ENSALADA DE RÚCULA CON BEICON, QUESO AZUL Y NUECES


    INGREDIENTES


    1 bolsa de rúcula fresca


    150 g de queso azul


    75 g de nueces


    8 lonchas de beicon ahumado


    Higos


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar en tiras finas el beicon y sofreírlo en una sartén. Sacar y reservar. Partir por la mitad los higos y dorarlos (solo por el lado de la carne) en la misma sartén.


    Cortar en dados el queso y en trocitos las nueces.


    Montar la ensalada con la rúcula, el beicon, los higos templados y las nueces, y aliñar con una vinagreta de aceite, vinagre y sal.


    TRUCO


    Se puede probar con los distintos tipos de vinagres que hay en el mercado.
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    ENSALADA DE SALMÓN AHUMADO, GAMBAS PATATA Y GRANADA


    INGREDIENTES


    350 g de salmón ahumado


    250 g de patata


    200 g de gambas peladas


    100 g de queso parmesano


    1 granada


    ½ escarola


    100 ml de aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Cocer las patatas durante 20 min o hasta que estén tiernas. Pelar, partir en rodajas y reservar.


    Cortar la granada por la mitad y sacar los granos. Sacar lascas de parmesano con un pelador.


    Cocer las gambas desde agua hirviendo con sal durante 1 min. Sacar y refrescar.


    Lavar y desinfectar la escarola, y cortarla en trozos medianos.


    Montar la ensalada con la base de escarola, las patatas encima, el salmón, las gambas, la granada y el queso.


    Aliñar con el aceite, el vinagre, sal y pimienta.


    TRUCO


    Para desgranar con más facilidad la granada, cortarla horizontalmente por la mitad, poner la parte cortada encima de la mano y golpear el exterior con la ayuda de una cuchara.
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    ENSALADA DE ZANAHORIA CON SARDINAS EN CONSERVA


    INGREDIENTES


    150 g de sardinas en conserva


    1 cucharada sopera de cilantro fresco picado


    4 zanahorias


    Zumo de 1 limón


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar las zanahorias y sacar láminas finas. Ponerlas en un bol junto con el zumo de limón, aceite, sal, pimienta y el cilantro. Remover.


    Aderezar las sardinas con la ensalada de zanahorias.


    TRUCO


    Esta ensalada queda estupenda cambiando el zumo de limón por zumo de naranja.
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    ENSALADA WALDORF


    INGREDIENTES


    200 g de apio


    80 cc de nata


    2 cucharadas de nueces peladas


    2 cucharadas de mahonesa


    1 cucharada de miel


    1 manzana


    1 pera


    1 limón


    Ralladura de la cáscara de ½ limón


    Perejil


    ELABORACIÓN


    Juntar la miel, la ralladura de limón, la nata y la mahonesa en un bol. Remover y dejar enfriar.


    Limpiar, pelar y picar el apio finamente. Rociar con el zumo del limón.


    Lavar la manzana y la pera y cortarlas en láminas finas. Añadir las frutas al apio con el limón para que no se oxiden.


    Picar las nueces y el perejil, y juntar con la fruta y el apio. Aderezar con el aliño de la miel.


    TRUCO


    Se le puede echar también un poquito de eneldo fresco.
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    ENSALADILLA DE PATATA CON GAMBAS Y GRANADA


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    300 g de gambas peladas


    3 pimientos del piquillo


    1 granada


    2 dl de mahonesa


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas en trozos pequeños. Cocer, refrescar y dejar enfriar.


    Cocer las gambas en agua hirviendo durante 1 min. Refrescar y dejar enfriar


    Cortar en tiras el pimiento del piquillo y desgranar la granada.


    Mezclar todo, salar y salsear con la mahonesa. Mezclar de nuevo y reservar en frío hasta el momento de servir.


    TRUCO


    Para darle un toque fresco a la ensalada, se puede añadir a la mahonesa unas hojas de menta trituradas.
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    ENSALADA CÉSAR


    INGREDIENTES


    2 filetes de pollo


    100 g de mahonesa


    70 g de parmesano rallado


    4 anchoas


    1 diente de ajo


    1 lechuga romana


    Pan de molde


    Huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Beicon


    ELABORACIÓN


    Mezclar y triturar la mahonesa, el parmesano rallado, las anchoas y el diente de ajo. Reservar en el frigorífico (los gramajes de la salsa se pueden variar según los gustos).


    Rebozar los filetes de pollo en huevo batido y pan rallado. Freír, cortar en tiras y reservar. Cortar el pan de molde en cuadraditos y freírlos u hornearlos hasta que estén dorados. Reservar. Saltear el beicon partido en tiritas. Reservar.


    Poner en el fondo de un bol la lechuga cortada en juliana y colocar encima las tiras de pollo, los picatostes, la salsa, queso rallado y el beicon.


    TRUCO


    Se le puede dar un toque dulce añadiendo dátiles o manzana.
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    PIPIRRANA MURCIANA


    INGREDIENTES


    2 tomates


    2 dientes de ajo


    3 cucharadas de vinagre


    1 pimiento verde italiano grande


    1 cebolla


    1 pepino


    9 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Lavar los tomates, el pimiento y pelar el pepino, los ajos y la cebolla. Cortar todo en trozos medianos del mismo tamaño.


    Hacer una vinagreta mezclando aceite, vinagre y sal. Aderezar la ensalada con la vinagreta y remover. Servir muy fría.


    TRUCO


    Si la cebolla pica mucho, cortarla y ponerla en agua con hielo durante 2 h. Perderá el picor.
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    ENSALADA DE RÚCULA CON MANGO, POLLO Y PISTACHOS


    INGREDIENTES


    250 g de rúcula limpia


    30 g de pistachos


    4 espárragos verdes


    2 pechugas de pollo


    2 mangos


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sacar finas tiras de los espárragos con la ayuda de un pelador. Cocer las pechugas durante 5 min, dejar enfriar y cortar en tiras. Pelar y partir el mango en dados pequeños, y saltear ligeramente los espárragos.


    Mezclar la rúcula, el mango, las tiras de pollo y las de los espárragos y los pistachos pelados.


    Salsear con una vinagreta de aceite, vinagre, sal y pimienta.


    TRUCO


    Las proporciones de las vinagretas suelen ser de 3 partes de aceite por 1 de vinagre, sal y pimienta.
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    SOPA JULIANA


    INGREDIENTES


    250 g de repollo


    250 g de puerros


    100 g de zanahorias


    75 g de nabo


    50 g de mantequilla


    1 ½ l de caldo blanco de pollo


    1 ramita de apio


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar, cortar las verduras en juliana y rehogar lentamente en la mantequilla y con el recipiente tapado durante 20 min.


    Verter el caldo, cocer 5 min más y poner a punto de sal.


    TRUCO


    Añadir pan tostado para acompañar y un poco de salsa pesto.
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    AJO BLANCO MALAGUEÑO


    INGREDIENTES


    250 g de miga de pan (remojada en agua fría)


    100 g de almendras crudas


    3 dientes de ajo


    Vinagre


    2 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Triturar muy bien las almendras con un poco de agua fría. Incorporar el pan remojado y volver a triturar bien. Echar a hilo el aceite sin dejar de batir.


    Verter aproximadamente 1 ½ l de agua hasta obtener la textura deseada. Pasar por un colador o chino, y aliñar con el vinagre y la sal.


    TRUCO


    Se pueden sustituir las almendras por cualquier otro fruto seco. Acompañar con tiras de salmón ahumado y uvas.
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    CREMA DE PIMIENTOS ROJOS ASADOS


    INGREDIENTES


    1 kg de pimientos rojos


    1 l de caldo de pollo


    200 ml de nata


    4 dientes de ajo


    2 patatas grandes


    2 puerros


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Engrasar los pimientos con aceite y envolver los ajos con papel de aluminio. Asar a 160 ºC durante 1 h. Dejar que suden y pelar.


    Limpiar, picar y rehogar tapado lentamente los puerros durante 20 min. Incorporar los pimientos y los ajos.


    Añadir las patatas peladas y cortadas en cuartos. Bañar con el caldo y guisar a fuego lento 30 min. Verter la nata y cocer 5 min más. Triturar, colar y poner a punto de sal y pimienta.


    TRUCO


    Sudar un pimiento significa taparlo con un paño, film transparente, papel de plata, etc., para que el vapor que genera haga que se despegue la piel con facilidad y así se pueda pelar mucho mejor.
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    BISQUE DE CANGREJOS


    INGREDIENTES


    500 g de tomates maduros


    500 g de cangrejos de río


    100 g de mantequilla


    100 g de cebollas


    100 g de zanahorias


    100 g de puerros


    75 g de arroz


    1 l de fumet de pescado


    2 dl de vino blanco


    1 dl de brandi


    1 cucharadita de pimentón picante


    1 rama de tomillo


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pochar en la mantequilla las verduras cortadas en trozos pequeños. Añadir el pimentón y rehogar.


    Aparte, saltear los cangrejos y flambear con el brandi. Reservar las colas y triturar las carcasas con el fumet. Colar 2 o 3 veces hasta que no quede ningún resto de caparazón.


    Incorporar al cazo de las verduras el fumet, el vino, los tomates cortados en cuartos y el tomillo. Añadir el arroz, cocer durante 40 min y triturar.


    TRUCO


    Se pueden sustituir los cangrejos por cualquier marisco, siempre y cuando no sea de caparazón duro. Es una crema deliciosa.
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    CONSOMÉ DE POLLO CON MANZANA


    INGREDIENTES


    4 carcasas de pollo


    2 ramitas de apio


    2 manzanas


    1 zanahoria


    1 cebolleta


    1 puerro


    1 tomate


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer durante 2 h desde agua fría las carcasas de pollo, el apio, la zanahoria, la cebolleta, el puerro y el tomate. Colar, dejar enfriar y desgrasar. Reservar.


    Pelar, picar finamente y cocer la manzana en el caldo reservado durante 20 min.


    Colar y poner a punto de sal.


    TRUCO


    Para obtener un consomé transparente, cocer siempre lentamente. Luego, congelar. Descongelar sobre un colador y un chino muy fino, e incorporar 3 hojas de gelatina.
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    PORRA ANTEQUERA


    INGREDIENTES


    1 kg de tomates


    500 g de pan


    100 g de atún desmigado


    2 dientes de ajo


    1 pimiento rojo


    Vinagre


    100 ml de aceite oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar los tomates, el pimiento, el pan y los ajos en trozos medianos. Juntar todo, excepto el aceite y el vinagre.


    Pasar por un chino y añadir el aceite poco a poco y sin dejar de batir. Poner a punto de sal y vinagre.


    Emplatar y acompañar con el atún desmigado por encima.


    TRUCO


    Es muy parecido al salmorejo, pero con una textura mucho más densa.
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    CREMA SAINT-GERMAIN


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    500 g de guisantes limpios


    90 g de mantequilla


    1 ½ l de caldo de pollo


    1 puerro grande


    100 ml de leche


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar y cortar el puerro en juliana. Rehogar lentamente tapado durante 15 min. Añadir las patatas, peladas y partidas, y el caldo. Cocer 15 min más.


    Incorporar los guisantes y cocinar otros 15 min. Triturar, colar y verter la leche. Cocer 5 min más y poner a punto de sal.


    TRUCO


    Antes de triturar, añadir 6 hojas de menta. Delicioso.
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    SOPA DE CHIRLAS Y GAMBAS


    INGREDIENTES


    250 g de chirlas


    150 g de gambas


    150 g de fideos


    1 l de fumet de pescado


    1 vaso de vino blanco


    3 dientes de ajo


    1 hoja de laurel


    1 guindilla


    Pimentón dulce


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar finamente los ajos y sofreír junto con la guindilla. Añadir el pimentón y rehogar 5 s. Mojar con el vino blanco y dejar que reduzca casi del todo. Agregar el fumet.


    Incorporar los fideos. Un minuto antes de retirar del fuego, para que los fideos estén blandos, echar las chirlas limpias y las gambas peladas. Espolvorear con perejil picado.


    TRUCO


    Purgar bien las chirlas durante 2 h en agua fría con abundante sal para que expulsen impurezas y arena.
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    CREMA CASTELLANA DE GARBANZOS


    INGREDIENTES


    375 g de patatas


    125 g de garbanzos


    125 g de puerro


    125 g de tomates


    2 l de caldo de pollo


    1 l de leche


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Lavar los garbanzos y ponerlos en remojo con agua templada con 12 h de antelación.


    Calentar con el caldo e incorporar los garbanzos. Cocer hasta que estén tiernos.


    Incorporar el puerro, los tomates y las patatas. Verter la leche y cocer 30 min. Triturar, colar y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Se puede hacer con cualquier legumbre. La crema es igual de deliciosa.
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    SOPA DE PESCADO


    INGREDIENTES


    200 g de rape


    200 g de merluza


    200 g de gambas


    50 g de arroz


    1 ½ l de fumet de pescado (ver apartado Caldos y Salsas)


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 tomate


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar en trozos muy pequeños la cebolla y los pimientos, y rehogar lentamente durante 15 min.


    Subir el fuego e incorporar el tomate rallado. Cocinar hasta que pierda toda su agua.


    Agregar el arroz y el fumet, y cocer 16 min. Echar los trozos de merluza y rape cortados en dados medianos. Salpimentar y añadir las gambas peladas. Guisar otros 2 min y servir.


    TRUCO


    Añadir al sofrito 100 g de bulbo de hinojo. Le aporta un sabor anisado exquisito.
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    CREMA DE BACALAO


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    200 g de bacalao desalado


    100 ml de vino blanco


    3 puerros medianos


    2 zanahorias


    1 hoja de laurel


    1 cebolla grande


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar en juliana la cebolla y en rodajas finas los puerros limpios. Rehogar lentamente unos 20 min con la olla tapada.


    Mientras, cocer en 1 l de agua fría el bacalao durante 5 min. Reservar el agua de la cocción, sacar el bacalao, desmigar y quitar las espinas.


    Cortar las patatas y las zanahorias en trozos medianos y añadir a la olla cuando los puerros estén pochados. Rehogar un poco las patatas, subir el fuego y mojar con el vino blanco. Dejar que reduzca.


    Bañar el guiso con el agua reservada del bacalao, incorporar el laurel y cocer hasta que las patatas y las zanahorias estén blandas. Introducir el bacalao y cocer 1 min más. Retirar la hoja de laurel, triturar y colar. Rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Se puede sustituir el bacalao por merluza. Añadir 1 cucharada de pimentón dulce antes de verter el caldo.
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    CREMA DE BRÓCOLI CON BEICON TOSTADO


    INGREDIENTES


    150 g de beicon


    1 l de caldo de pollo


    125 ml de nata


    2 tallos de brócoli


    2 puerros limpios


    2 patatas grandes


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar, picar finamente y rehogar los puerros a fuego lento y tapado durante 20 min. Incorporar el brócoli limpio y cortado en ramilletes y pochar 5 min más.


    Añadir las patatas peladas y cortadas en cuartos. Bañar con el caldo y guisar lentamente 20 min. Verter la nata y cocer otros 10 min. Triturar, colar y poner a punto de sal y pimienta.


    Aparte, dorar en una sartén el beicon partido en dados y servir encima de la crema.


    TRUCO


    Para evitar que el brócoli huela tan fuerte, agregar durante la cocción 2 cucharadas de vinagre.
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    GAZPACHO MANCHEGO


    INGREDIENTES


    300 g de miga de pan


    2 cucharadas de vinagre


    1 cucharada de perejil fresco


    1 huevo cocido


    1 diente de ajo


    1 cebolleta


    ¾ dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Triturar la miga de pan, la cebolleta, el huevo duro, el ajo y el perejil junto con el aceite y el vinagre.


    Colar y poner a punto de sal. Incorporar un poco de agua si fuera necesario.


    TRUCO


    Lo ideal es hacer este gazpacho a mortero hasta convertirlo en una pasta y después añadir los líquidos.
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    crema de calabacín


    INGREDIENTES


    1 kg de calabacines


    1 l de caldo de pollo


    2 puerros limpios


    2 patatas grandes


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar, picar finamente y rehogar los puerros a fuego lento y tapado durante 20 min. Incorporar los calabacines limpios y partidos en rodajas. Sofreír 5 min más.


    Añadir las patatas peladas y cortadas en cuartos. Bañar con el caldo. Cocer a fuego lento 30 min. Triturar, colar y poner a punto de sal y pimienta.


    TRUCO


    Para conseguir una textura suave, incorporar 1 quesito por comensal cuando se triture.
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    SOPA CASTELLANA


    INGREDIENTES


    100 g de jamón serrano


    150 g de pan


    1 ½ l de caldo de carne (o de pollo)


    1 cucharada de pimentón


    5 dientes de ajo


    6 huevos


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Rehogar lentamente y sin que tomen color los ajos partidos en trocitos junto con el jamón cortado en juliana.


    Añadir el pan en rebanadas y remover 5 min. Retirar del fuego y echar el pimentón. Remover rápidamente para que no se queme.


    Poner otra vez al fuego y mojar con el caldo. Cocer 5 min, rectificar de sal e incorporar los huevos cascados.


    TRUCO


    Una magnífica forma de aprovechar la sopa del cocido que sobre es utilizarla como caldo para esta sopa.
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    CREMA DE CALABAZA


    INGREDIENTES


    500 g de calabaza pelada


    1 l de caldo de pollo


    3 zanahorias


    2 patatas peladas


    1 tomate grande


    1 puerro grande


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Lavar las verduras y cortarlas finamente. Rehogar la calabaza, las zanahorias, el puerro, el ajo y la cebolla a fuego medio durante 30 min.


    Añadir el tomate cortado en cuartos y las patatas peladas y partidas en trozos.


    Verter el caldo y cocer 45 min a fuego medio. Triturar, colar y poner a punto de sal y pimienta.


    TRUCO


    Servir con unos daditos de gelatina de naranja. Sorprendente.


    

  


  


  
    [image: Imagen 10]

  


  
    CREMA DE ESPÁRRAGOS VERDES CON SALMÓN AHUMADO


    INGREDIENTES


    250 ml de caldo de pollo


    100 dl de nata


    4 lonchas de salmón ahumado


    3 manojos de espárragos verdes


    2 puerros


    2 patatas


    ½ apio


    Aceite


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar los espárragos, los puerros, el apio, y cortarlos en trozos pequeños. Rehogar lentamente durante 25 min.


    Incorporar las patatas peladas y cortadas en cuartos. Regar con el caldo y con la nata. Cocer 25 min. Triturar, colar y poner a punto de sal y pimienta.


    Acompañar con salmón ahumado cortado en tiras.


    TRUCO


    Esta crema se puede tomar fría y caliente.
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    CREMA DE ESPINACAS CON BERBERECHOS EN CONSERVA


    INGREDIENTES


    1 kg de espinacas


    1 l de caldo de pollo


    1 vaso de vermut seco


    2 patatas grandes


    2 puerros


    1 lata de berberechos


    1 hoja de gelatina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar, picar y rehogar tapado los puerros lentamente durante 20 min. Incorporar las espinacas también limpias y picadas, y pochar 5 min más.


    Añadir las patatas peladas y cortadas en cuartos. Mojar con el vermut y dejar que reduzca por completo. Bañar con el caldo y cocer a fuego lento 30 min. Triturar, colar y poner a punto de sal y pimienta. Reservar.


    Sacar los berberechos de la lata y reservar su líquido. Calentar ligeramente el líquido.


    Añadir la gelatina previamente hidratada en agua fría en el caldo de los berberechos caliente y remover hasta que se derrita. Reservar en frío en una bandeja para conseguir un grosor de ½ cm.


    Cortar en círculos pequeños la gelatina. Servir la crema de espinacas templada y colocar encima los berberechos y, sobre estos, la gelatina.


    TRUCO


    El sabor de los berberechos se potencia al derretirse ligeramente la gelatina.
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    GAZPACHO ANDALUZ


    INGREDIENTES


    1 kg de tomates


    250 g de pimientos verdes


    250 g de pepinos


    1 diente de ajo


    ½ cebolla


    Vinagre


    2 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Lavar bien las hortalizas y cortarlas en trozos medianos.


    Triturar bien todos los ingredientes, excepto el vinagre y el aceite hasta que quede líquido. Colar por un chino e incorporar el aceite sin dejar de batir. Añadir vinagre al gusto.


    TRUCO


    Se puede añadir durante el triturado 100 g de pan, 1 vaso de agua y unos 8 granos de comino.
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    CREMA DE JUDÍAS VERDES Y PIMENTÓN CON SAL DE JAMÓN


    INGREDIENTES


    450 g de judías verdes


    250 g de patatas


    100 g de jamón serrano en lonchas


    1 l de caldo de pollo


    1 cucharada de pimentón


    1 hueso de jamón


    1 puerro


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Quitar las puntas y las hebras laterales de las judías y partir en trozos pequeños. Cortar el puerro en rodajas.


    Pochar lentamente el puerro y las judías durante 25 min. Añadir las patatas limpias, peladas y cortadas en cuartos. Agregar el pimentón, rehogar 5 s y bañar con el caldo. Echar el hueso de jamón y cocer 30 min.


    Retirar el hueso, triturar, colar y poner a punto de sal y pimienta (debe quedar ligeramente soso).


    Introducir al microondas el jamón serrano sobre papel de cocina durante 2 min. Dejar secar fuera del microondas y pasar por el mortero hasta conseguir una textura de sal. Emplatar la crema con la sal de jamón por encima.


    TRUCO


    Es perfecta tanto para verano como para invierno porque se puede tomar fría y caliente.
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    CREMA DE MELÓN CON JAMÓN Y PATATA


    INGREDIENTES


    500 g de caldo de pollo


    125 g de nata


    1 yogur natural (opcional)


    1 cebolla grande


    1 melón


    Jamón curado


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar sin que coja color la cebolla cortada en juliana. Verter el caldo y añadir el melón cortado, despepitado y pelado. Cocer 25 min.


    Triturar junto con el yogur y la nata. Colar y dejar enfriar. Poner a punto de sal y pimienta. Decorar por encima con un picadillo de jamón.


    TRUCO


    Se puede hacer también con sandía y con diferentes tipos de melón para obtener un sabor diferente.
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    CREMA DE PATATAS CON CHORIZO


    INGREDIENTES


    2 patatas grandes


    1 cucharadita de pimentón


    1 cucharadita de pulpa de pimiento choricero (o ñora)


    2 dientes de ajo


    1 chorizo asturiano


    1 pimiento verde


    1 hoja de laurel


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pochar en un poco de aceite los ajos cortados en trocitos durante 2 min. Incorporar la cebolla y el pimiento partidos en tiras finas. Sofreír 20 min a fuego medio-bajo e incorporar luego la pulpa del pimiento choricero.


    Añadir el chorizo troceado y rehogar 5 min. Echar las patatas peladas y cacheladas y guisar 10 min sin dejar de remover. Salar.


    Agregar el pimentón y cubrir con agua. Cocer junto con el laurel lentamente hasta que estén hechas las patatas. Retirar el laurel, triturar y colar.


    TRUCO


    Es una crema perfecta para aprovechar los sobrantes de unas patatas riojanas.
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    CREMA DE PERA DE CONFERENCIA Y PATATA


    INGREDIENTES


    225 g de puerros


    125 g de patatas


    1 l de caldo verduras


    2 cucharadas de mantequilla


    2 peras sin piel


    12 hebras azafrán


    Sal y pimienta negra


    ELABORACIÓN


    Rehogar lentamente en la mantequilla los puerros limpios y cortados en juliana y las patatas partidas.


    Cuando esté hecha la verdura, añadir las peras, el caldo y el azafrán tostado. Cocer 20 min, triturar y colar. Se puede servir fría o caliente.


    TRUCO


    Esta crema se puede acompañar con unos dados de cualquier tipo de queso.
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    CREMA DE PUERROS


    INGREDIENTES


    500 g de blanco del puerro


    500 g de patatas


    150 g de nata


    100 g de mantequilla


    1 ½ de caldo de pollo


    Sal y pimienta blanca


    ELABORACIÓN


    Limpiar y cortar los puerros en juliana. Pochar tapados lentamente con la mantequilla. Incorporar las patatas peladas y partidas en trozos, y verter el caldo. Cocer hasta que estén blandas.


    Triturar y cocer de nuevo 5 min a fuego lento junto con la nata. Rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    La vichyssoise es una crema de puerros fría. Se puede acompañar con unas huevas de trucha.
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    CREMA DE SETAS Y LASCAS DE PARMESANO


    INGREDIENTES


    1 kg de setas


    ½ l de caldo de pollo


    ¼ l de nata


    1 cebolla


    1 puerro (la parte blanca)


    4 dientes de ajo


    Perejil picado


    Lascas de parmesano


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sofreír lentamente la cebolla, el puerro y los ajos cortados en trozos pequeños. Subir el fuego, añadir las setas limpias partidas en juliana y seguir rehogando.


    Verter el caldo y rectificar de sal y pimienta. Triturar, colar y cocer con la nata otros 5 min.


    Servir con perejil picado y lascas de parmesano.


    TRUCO


    Secar al microondas un par de lonchas de jamón serrano, convertirlas en polvo y añadirlas por encima.
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    SOPA DE TOMATE


    INGREDIENTES


    1 kg de tomates maduros


    ½ l de caldo de pollo


    125 ml de nata líquida


    125 ml de vino blanco


    2 dientes de ajo


    2 cebolletas


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pochar lentamente las cebolletas y los ajos partidos en trozos pequeños hasta que estén blandos.


    Incorporar los tomates partidos también en pequeños trozos y rehogar 10 min. Mojar con el vino y dejar que reduzca casi por completo.


    Bañar con el caldo y cocer 25 min a fuego medio. Triturar, colar y rectificar de sal y de azúcar. Decorar con la nata liquida.


    TRUCO


    Acompañar con unas almendras tostadas fileteadas y unas hojitas de albahaca fresca partida en juliana.
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    CREMA FRÍA DE MELÓN


    INGREDIENTES


    ½ melón pelado y sin pepitas


    250 ml de caldo de pollo


    200 ml de nata


    1 puerro


    1 yogur natural


    Jamón serrano


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar y picar el puerro. Rehogar tapado lentamente durante 15 min.


    Incorporar el melón, el caldo y la nata. Cocer 5 min y dejar que se enfríe. Agregar el yogur, triturar, salpimentar y colar.


    Acompañar esta crema con trocitos de jamón serrano.


    TRUCO


    Para dar a esta crema un toque de frescor, añadir unas hojas de hierbabuena durante el triturado.
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    CREMA DE REMOLACHA


    INGREDIENTES


    300 g de remolacha cocida


    75 g de mantequilla


    ½ l de caldo de pollo


    2 puerros


    1 bulbo de hinojo


    1 rama de apio


    1 cebolla


    1 zanahoria


    Tomillo


    Nata


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar, pelar y picar finamente la cebolla, los puerros, el apio, el hinojo y la zanahoria. Rehogar en la mantequilla durante 2 min a fuego lento.


    Mojar con el caldo, añadir el tomillo y cocer 15 min más. Incorporar la remolacha y cocinar otros 5 min. Triturar, colar y poner a punto de sal.


    TRUCO


    Esta crema se puede comer fría y caliente.
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    CREMA PARMENTIER


    INGREDIENTES


    375 g de puerros


    750 g de patatas


    75 g de mantequilla


    750 ml de caldo de pollo


    250 ml de leche


    Sal y pimienta blanca


    ELABORACIÓN


    Cortar los puerros en rodajas finas y pochar tapados y lentamente en la mantequilla durante 20 min.


    Incorporar las patatas partidas en trozos y verter el caldo. Cocer unos 30 min o hasta que las patatas estén blandas.


    Triturar y calentar de nuevo lentamente otros 5 min junto a la leche. Colar y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Utilizar patatas moradas para esta crema. Queda un color estupendo y apetitoso.
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    CREMA DE ALMEJAS


    INGREDIENTES


    500 g de almejas


    100 g de beicon


    10 g de harina


    3 dl de leche


    1 ½ dl de nata


    2 tomates


    2 patatas medianas


    1 rama de apio


    1 cebolleta pequeña


    1 ½ dl de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Purgar las almejas en agua fría con abundante sal durante 2 h.


    Abrir las almejas en una olla con un poco de agua y sal. Una vez abiertas, reservar el agua de la cocción y la carne de las almejas.


    Dorar el beicon en una cazuela hasta que quede crujiente. Retirar y reservar. Rehogar lentamente en el mismo aceite la cebolleta cortada en trocitos y el apio limpio y sin hebras y partido en trozos medianos.


    Incorporar la harina y cocinar durante 3 min sin dejar de mover. Agregar la leche, el agua de la cocción de las almejas y la nata. Remover y añadir las patatas cortadas en trocitos medianos. Hervir lentamente hasta que las patatas estén cocidas. Salpimentar e incorporar unos dados de tomate sin piel ni pepitas y la carne de las almejas.


    TRUCO


    Se puede hacer con almejas en conserva y aprovechar el caldo de la lata.
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    SALMOREJO CORDOBÉS


    INGREDIENTES


    1 kg de tomates


    200 g de pan


    2 dientes de ajo


    Vinagre


    100 ml de aceite oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Batir bien todo, excepto el aceite y el vinagre. Pasar por un chino y añadir poco a poco sin dejar de batir el aceite. Poner a punto de sal y vinagre.


    TRUCO


    Retirar el germen central de los ajos para evitar que repita.
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    SOPA DE CEBOLLA


    INGREDIENTES


    750 g de cebollas


    100 g mantequilla


    50 g de queso rallado


    1 ½ l de caldo de pollo


    1 rebanada de pan tostado por persona


    Sal


    ELABORACIÓN


    Rehogar lentamente en la mantequilla las cebollas cortadas en juliana. Tapar y pochar durante 1 h aproximadamente.


    Cuando las cebollas estén blandas, echar el caldo y poner a punto de sal.


    Verter la sopa en recipientes individuales con el pan tostado y el queso, y gratinar.


    TRUCO


    El éxito de esta receta es el tiempo de pochado de las cebollas. Se le puede añadir 1 diente de ajo entero, 1 ramita de tomillo y un chorrito de vino blanco o brandi.
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    MINESTRONE


    INGREDIENTES


    150 g de tomates


    100 g de judías blancas cocidas


    100 g de tocino


    100 g de repollo


    50 g de zanahorias


    50 g de nabo


    50 g de judías verdes


    25 g de macarrones pequeños


    50 g de guisantes


    3 dientes de ajo


    1 puerro grande


    1 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar y cortar las verduras en trozos pequeños. En una olla caliente, añadir el aceite, el tocino cortado en trocitos y pochar durante 3 min. Agregar los tomates picados y rehogar hasta que pierdan su agua.


    Verter el caldo, hervir e incorporar las verduras troceadas. Cuando estén blandas, echar las judías y los macarrones. Cocer hasta que la pasta esté hecha y poner a punto de sal.


    TRUCO


    En muchas zonas de Italia se acompaña esta deliciosa sopa con una buena cucharada por comensal de salsa pesto.
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    BISQUE DE BOGAVANTE


    INGREDIENTES


    1 bogavante de ½ kg


    250 g de tomates


    200 g de puerros


    150 g de mantequilla


    100 g de zanahorias


    100 g de cebollas


    75 g de arroz


    1 ½ l de fumet de pescado


    ¼ l de nata


    1 dl de brandi


    1 dl de vino


    1 rama de tomillo


    2 hojas de laurel


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar en trozos el bogavante y saltearlo con 50 g de mantequilla hasta que esté rojo. Flambear con brandi y mojar con el vino. Tapar y cocer 15 min.


    Reservar la carne del bogavante. Triturar sus carcasas junto con el brandi, el vino de la cocción y el fumet. Pasar por un chino y reservar.


    Rehogar con el resto de la mantequilla las hortalizas (en orden de dureza) cortadas en trocitos pequeños. Añadir al final los tomates. Mojar con el caldo reservado, agregar las hierbas y el arroz. Cocinar durante 45 min. Triturar y pasar por un colador. Echar la nata y cocer 5 min más.


    Servir la crema acompañada del bogavante picado.


    TRUCO


    Flambear significa hacer arder una bebida alcohólica para que desaparezca el alcohol pero no el sabor. Es importante hacer esto con el extractor apagado
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    MENESTRA DE VERDURAS


    INGREDIENTES


    150 g de jamón serrano en dados


    150 g de judías verdes


    150 g de coliflor


    150 g de guisantes


    150 g de habitas


    2 cucharadas de harina


    3 alcachofas


    2 huevos duros


    2 zanahorias


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    1 limón


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar las alcachofas desechando sus hojas exteriores y las puntas. Cocer desde agua hirviendo hasta que estén tiernas con 1 cucharada de harina y el zumo de limón. Refrescar y reservar.


    Pelar y cortar las zanahorias en trozos medianos. Quitar las hebras y las puntas de las judías y cortarlas en 3 partes. Sacar ramilletes de la coliflor. Hervir agua y cocer cada verdura por separado hasta que estén blandas. Refrescar y reservar.


    Reducir a la mitad el caldo de cocción de las verduras (excepto el de las alcachofas).


    Picar finamente la cebolla y el ajo. Pochar 10 min junto con el jamón serrano cortado en dados. Añadir la otra cucharada de harina y rehogar 2 min más. Agregar 150 ml del caldo de verduras. Remover y cocer 5 min. Añadir las verduras y los huevos duros partidos en cuartos. Cocer 2 min y rectificar de sal.


    TRUCO


    Las verduras hay que cocerlas por separado porque no tienen el mismo tiempo de cocción.
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    ACELGAS A LA CASERA


    INGREDIENTES


    1 ¼ kg de acelgas


    750 g de patatas


    3 dientes de ajo


    2 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Lavar las acelgas y cortar las hojas en trozos grandes. Pelar las pencas y partirlas en bastones. Cocer las hojas y las pencas en agua hirviendo con sal durante 5 min. Refrescar, escurrir y reservar.


    Cocer 20 min en la misma agua las patatas peladas y cacheladas. Escurrir y reservar.


    Dorar los ajos pelados y fileteados en aceite. Añadir las pencas, las hojas, las patatas y rehogar 2 min. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Se pueden aprovechar las pencas para rellenarlas de jamón y queso. Luego, se rebozan y se fríen.
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    PASTEL DE CALABACÍN Y SALMÓN


    INGREDIENTES


    400 g de calabacines


    200 g de salmón fresco (sin espinas)


    750 ml de nata


    6 huevos


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar finamente la cebolla y pocharla en un poco de aceite. Cortar en dados pequeños los calabacines y añadírselos a la cebolla. Pochar a fuego medio 10 min.


    Triturar y echar ½ l de nata y 4 huevos hasta obtener una masa fina.


    Colocar en moldes individuales previamente engrasados y enharinados, y hornear a 170 ºC al baño maría unos 10 min.


    Mientras, dorar ligeramente en un poco de aceite el salmón cortado en dados. Salpimentar y triturar junto con el resto de la nata y 2 huevos. Añadir por encima del pastel de calabacín. Seguir horneando 20 min más o hasta que esté bien cuajado.


    TRUCO


    Servir templado acompañado de una mahonesa previamente triturada con unas hebras de azafrán tostado.
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    ALCACHOFAS CON CHAMPIÑONES Y PARMESANO


    INGREDIENTES


    1 ½ kg de alcachofas


    200 g de champiñones


    50 g de queso parmesano


    1 vaso de vino blanco


    3 tomates grandes


    1 cebolleta


    1 limón


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar las alcachofas, retirar el tallo, las hojas exteriores más duras y la punta. Cortar en cuatro y frotar con el limón para evitar que se oxiden. Reservar.


    Rehogar lentamente la cebolleta partida en trozos pequeños. Subir el fuego y añadir los champiñones limpios y laminados. Cocinar 3 min. Verter el vino y echar los tomates rallados y las alcachofas. Tapar y cocer 10 min o hasta que las alcachofas estén tiernas y la salsa espesa.


    Emplatar, salsear y espolvorear con parmesano.


    TRUCO


    Otra forma de evitar la oxidación de las alcachofas es sumergirlas en agua fría con abundante perejil fresco.
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    BERENJENAS MARINADAS


    INGREDIENTES


    2 berenjenas grandes


    3 cucharadas de zumo de limón


    3 cucharadas de perejil fresco picado


    2 cucharadas de ajo majado


    1 cucharada de comino molido


    1 cucharada de canela


    1 cucharada de pimentón picante


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar las berenjenas en láminas a lo largo. Espolvorear con sal y dejar sobre papel de cocina 30 min. Aclarar con abundante agua y reservar.


    Echar encima de las láminas de berenjena un chorrito de aceite y sal, y hornear 25 min a 175 ºC.


    Juntar en un bol el resto de los ingredientes. Introducir las berenjenas en la mezcla y remover. Tapar y reservar en el frigorífico durante 2 h.


    TRUCO


    Para que las berenjenas pierdan su amargor, también se pueden sumergir en leche con un poco de sal durante 20 min.
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    REVUELTO DE HABITAS BABY CON JAMÓN SERRANO


    INGREDIENTES


    1 bote de habitas baby en aceite


    2 dientes de ajo


    4 lonchas de jamón serrano


    1 cebolleta


    2 Huevos


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Escurrir en una sartén el aceite de las habitas. Dorar aquí la cebolla cortada en trozos pequeños, los ajos laminados y el jamón partido en tiras finas. Subir el fuego, agregar las habitas y saltear durante 3 min.


    Aparte, batir los huevos y salpimentar. Verter los huevos sobre las habitas y cuajar ligeramente sin parar de remover.


    TRUCO


    Añadir un poquito de nata o leche a los huevos batidos para que queden más melosos.
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    TRINXAT


    INGREDIENTES


    1 kg de repollo


    1 kg de patatas


    100 g de beicon


    5 dientes de ajo


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Deshojar, lavar el repollo y cortar en láminas finas. Pelar y cortar en cuartos las patatas. Cocer todo junto durante 25 min. Retirar y machacar en caliente con un tenedor hasta obtener un puré.


    Rehogar en una sartén los ajos laminados y el beicon partido en tiras. Añadir a la masa de patata anterior y dorar 3 min por cada lado como si fuera una tortilla de patata.


    TRUCO


    El repollo debe quedar bien escurrido después de su cocción, de lo contrario el trinxat no se dora bien.
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    BRÓCOLI GRATINADO CON BEICON Y SALSA AURORA


    INGREDIENTES


    150 g de beicon en tiras


    1 brócoli grande


    Salsa aurora (ver apartado Caldos y Salsas)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sofreír bien en una sartén las tiras de beicon y reservar.


    Dividir en manojos el brócoli y cocer en abundante agua salada durante 10 min o hasta que esté tierno. Escurrir y poner en una bandeja de horno.


    Poner encima del brócoli el beicon, luego la salsa aurora y gratinar a máxima temperatura hasta que esté dorado.


    TRUCO


    Para minimizar el olor del brócoli, añadir al agua de la cocción un buen chorro de vinagre.
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    CARDOS CON GAMBAS Y ALMEJAS EN SALSA VERDE


    INGREDIENTES


    500 g de cardos cocidos


    2 dl de vino blanco


    2 dl de fumet de pescado


    2 cucharadas de perejil fresco picado


    1 cucharada de harina


    20 almejas


    4 dientes de ajo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar en trocitos pequeños la cebolla y los ajos. Sofreír lentamente durante 15 min con 2 cucharadas de aceite.


    Incorporar la harina y rehogar 2 min sin dejar de remover. Subir el fuego, verter el vino y dejar que reduzca por completo.


    Mojar con el fumet y cocinar 10 min a fuego lento sin dejar de remover. Echar el perejil y poner a punto de sal.


    Añadir las almejas previamente purgadas y los cardos. Tapar y cocer 1 min hasta que las almejas se abran.


    TRUCO


    No hay que cocinar en exceso el perejil para que no pierda su color y se vuelva parduzco.
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    CEBOLLA CARAMELIZADA


    INGREDIENTES


    2 cebollas grandes


    2 cucharadas soperas de azúcar


    1 cucharadita de vinagre de Módena o de Jerez


    ELABORACIÓN


    Pochar lentamente y tapado las cebollas cortadas en juliana hasta que estén transparentes


    Destapar y cocinar hasta que adquieran un tono marrón. Añadir el azúcar y cocinar 15 min más. Bañar con el vinagre y cocer otros 5 min.


    TRUCO


    Para hacer una tortilla con esta cantidad de cebolla caramelizada, utilizar 800 g de patatas y 6 huevos.
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    CHAMPIÑONES RELLENOS CON JAMÓN SERRANO Y SALSA PESTO


    INGREDIENTES


    500 g de champiñones frescos


    150 g de jamón serrano


    1 cebolleta tierna muy picada


    Salsa pesto (ver apartado Caldos y Salsas)


    ELABORACIÓN


    Picar muy fino la cebolleta y el jamón. Dorarlos lentamente 10 min. Dejar que se enfríen.


    Limpiar y quitar el tronco de los champiñones. Sofreírlos en una sartén boca abajo durante 5 min.


    Rellenar los champiñones con el jamón y la cebolleta, poner un poco de salsa pesto por encima y hornear a 200 ºC unos 5 min.


    TRUCO


    No es necesario añadir sal, ya que el jamón y la salsa pesto son un poco salados.
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    COLIFLOR AL AJOARRIERO


    INGREDIENTES


    1 coliflor grande


    1 cucharada de pimentón dulce


    1 cucharada de vinagre


    2 dientes de ajos


    8 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dividir la coliflor en manojos y cocerla en abundante agua con sal durante 10 min o hasta que esté hecha.


    Filetear los ajos y dorar en el aceite. Retirar la sartén del fuego e incorporar el pimentón. Rehogar 5 s y agregar el vinagre. Poner a punto de sal y salsear con el sofrito.


    TRUCO


    para que la coliflor huela menos cuando se cueza, añadir al agua 1 vaso de leche.
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    COLIFLOR GRATINADA


    INGREDIENTES


    100 g de parmesano rallado


    1 coliflor grande


    2 yemas de huevo


    Salsa besamel (ver apartado Caldos y Salsas)


    ELABORACIÓN


    Dividir en manojos la coliflor y cocerla en abundante agua con sal durante 10 min o hasta que esté hecha.


    Añadir a la salsa besamel (una vez retirada del fuego) sin dejar de batir las yemas y el queso.


    Poner la coliflor en un recipiente de horno y salsear con la besamel. Gratinar a máxima temperatura hasta que la superficie esté dorada.


    TRUCO


    Cuando a la besamel se añade queso rallado y yemas de huevo se convierte en una nueva salsa llamada Mornay.
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    DUXELLE


    INGREDIENTES


    500 g de champiñones


    100 g de mantequilla


    100 g de cebolletas (o cebollas)


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar y cortar los champiñones en trozos lo más pequeño posible.


    Rehogar en la mantequilla las cebolletas cortadas en trocitos muy pequeños e incorporar los champiñones. Sofreír hasta que pierda por completo el líquido. Salpimentar.


    TRUCO


    Puede ser un perfecto acompañamiento, un relleno o incluso un primer plato. Duxelle de champiñones con huevos escalfados, pechugas de pollo rellenas de duxelle, etc.
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    ENDIBIAS CON SALMÓN AHUMADO Y CABRALES


    INGREDIENTES


    200 g de nata


    150 g de salmón ahumado


    100 g de queso cabrales


    50 g de nueces peladas


    6 cogollos de endibias


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Deshojar las endibias, lavar bien con agua fría y sumergirlas en agua con hielo durante 15 min.


    Mezclar en un bol el queso, el salmón cortado en tiras, las nueces, la nata, la sal y la pimienta, y rellenar las endibias con esta salsa.


    TRUCO


    Lavar las endibias con agua fría y sumergirlas en agua con hielo ayuda a quitar su amargor.
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    LOMBARDA A LA SEGOVIANA


    INGREDIENTES


    40 g de piñones


    40 g de pasas


    1 cucharada de pimentón


    3 dientes de ajo


    1 lombarda


    1 manzana reineta


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Retirar el tallo central y las hojas exteriores de la lombarda y cortar en juliana. Descorazonar la manzana sin quitar la piel y partirla en cuartos. Cocer la lombarda, las pasas y la manzana durante 90 min. Escurrir y reservar.


    Cortar los ajos en láminas y dorarlos en una sartén. Incorporar los piñones y tostarlos. Agregar el pimentón y echar la lombarda con las pasas y la manzana. Rehogar durante 5 min.


    TRUCO


    Para evitar que la lombarda pierda color, empezar la cocción desde agua hirviendo y añadir un chorrito de vinagre.
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    ESCALIBADA


    INGREDIENTES


    3 tomates


    2 berenjenas


    2 cebollas


    1 pimiento rojo


    1 cabeza de ajos


    Vinagre (opcional)


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal


    ELABORACIÓN


    Precalentar el horno a 170 ºC.


    Lavar las berenjenas, el pimiento y los tomates, y pelar las cebollas. Colocar todas las verduras en una bandeja para horno y regar con un chorro generoso de aceite. Asar durante 1 h, dando la vuelta de vez en cuando para que se asen de forma homogénea. Ir sacando según se vayan haciendo.


    Dejar que el pimiento se enfríe, retirar la piel y las pepitas. Cortar en juliana lo pimiento, las cebollas y las berenjenas también sin pepitas. Sacar, presionando ligeramente, los dientes de ajo de la cabeza asada.


    Mezclar todas las verduras en un bol, aliñar con una pizca de sal y con el aceite del asado. Se puede añadir también unas gotas de vinagre.


    TRUCO


    Es conveniente hacer unas incisiones en la piel de la berenjena y el tomate para que no revienten al asarlos y así pelarlos más fácilmente.
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    GUISANTES A LA FRANCESA


    INGREDIENTES


    850 g de guisantes limpios


    250 g de cebollas


    90 g de jamón serrano


    90 g de mantequilla


    1 l de caldo de carne


    1 cucharada de harina


    1 lechuga limpia


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pochar en la mantequilla las cebollas cortadas en trozos pequeños y el jamón partido en dados. Agregar la harina y rehogar 3 min.


    Verter el caldo y cocer 15 min más, removiendo de vez en cuando. Añadir los guisantes y cocinar 10 min a fuego medio.


    Echar la juliana fina de lechuga y guisar otros 5 min. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    Cocer los guisantes sin tapar para que no se vuelvan grisáceos. Si se pone una pizca de azúcar durante la cocción, el sabor de los guisantes se potencia.
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    ESPINACAS A LA CREMA


    INGREDIENTES


    ¾ kg de espinacas frescas


    45 g de mantequilla


    45 g de harina


    ½ l de leche


    3 dientes de ajo


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Hacer una besamel con la mantequilla derretida y la harina. Rehogar lentamente durante 5 min e incorporar la leche sin dejar de remover. Cocer 15 min y rectificar de sal, pimienta y nuez moscada.


    Hervir las espinacas en abundante agua con sal. Escurrir, refrescar y apretar bien para que queden totalmente secas.


    Picar en daditos los ajos y sofreír en aceite durante 1 min. Echar las espinacas y rehogar a fuego medio 5 min.


    Mezclar las espinacas con la besamel y cocer sin dejar de remover durante otros 5 min.


    TRUCO


    Acompañar de unos triángulos tostados de pan de molde.
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    HABITAS BABY CON BUTIFARRA BLANCA


    INGREDIENTES


    1 bote de habitas baby en aceite


    2 dientes de ajo


    1 butifarra blanca


    1 cebolleta


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Escurrir en una sartén el aceite de las habitas. Dorar en ese aceite la cebolleta y los ajos partidos en trozos pequeños y añadir la butifarra cortada en dados.


    Cocinar 3 min hasta que se dore ligeramente. Subir el fuego, incorporar las habitas y saltear otros 3 min. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    También se puede hacer con habas tiernas. Para ello, cocer desde agua fría 15 min o hasta que estén tiernas. Refrescar con agua y hielo, y pelar. Luego, realizar la receta de igual manera.
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    JUDÍAS VERDES CON JAMÓN


    INGREDIENTES


    600 g de judías verdes


    150 g de jamón serrano


    1 cucharadita de pimentón


    5 tomates


    3 dientes ajos


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Quitar los laterales y las puntas de las judías, y cortar en tozos grandes. Cocer en agua hirviendo 12 min. Escurrir, refrescar y reservar.


    Cortar la cebolla y los ajos en trozos pequeños. Pochar lentamente durante 10 min e incorporar el jamón serrano. Sofreír 5 min más. Agregar el pimentón y los tomates rallados, y rehogar hasta que hayan perdido toda su agua.


    Añadir las judías verdes al sofrito y cocinar 3 min más. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    Se puede sustituir el jamón serrano por chorizo.
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    MENESTRA DE CORDERO


    INGREDIENTES


    450 g de carne de cordero


    200 g de judías verdes


    150 g de habas peladas


    150 g de guisantes


    2 l de caldo de carne


    2 dl de vino tinto


    4 corazones de alcachofas


    3 dientes de ajo


    2 tomates grandes


    2 patatas grandes


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el cordero a fuego fuerte. Retirar y reservar.


    Rehogar lentamente en ese mismo aceite los ajos y la cebolla cortados en trozos pequeños durante 10 min. Incorporar los tomates rallados y cocinar hasta que se evapore totalmente el agua. Mojar con el vino y dejar que reduzca. Verter el caldo, echar el cordero y guisar 50 min o hasta que la carne esté blanda. Salpimentar.


    Aparte, rehogar en otra cazuela los pimientos cortados en dados, los guisantes, las alcachofas partidas en cuartos, las judías sin hebras y partidas en 8 trozos y las habas. Verter el caldo de la cocción del cordero y llevar a ebullición lentamente durante 5 min. Agregar las patatas peladas y cortadas en dados. Cocer hasta que estén blandas. Añadir el cordero y un poco de caldo de su cocción.


    TRUCO


    Cocer los guisantes destapados para que su color no se vuelva grisáceo.
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    MILHOJAS DE BERENJENAS CON QUESO DE CABRA, MIEL Y CURRY


    INGREDIENTES


    200 g de queso de cabra


    1 berenjena


    Miel


    Curry


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar la berenjena en rodajas finas, ponerla encima de papel absorbente y salar por ambos lados. Dejar que repose durante 20 min. Quitar el exceso de sal, enharinar y freír.


    Cortar el queso en rodajas finas. Montar capas de berenjena y queso. Hornear 5 min a 160 ºC.


    Emplatar y añadir 1 cucharadita de miel y una pizca de curry a cada rodaja de berenjena.


    TRUCO


    Al cortar las berenjenas y dejarlas con sal se consigue eliminar todo el amargor.
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    PASTEL DE ESPÁRRAGOS BLANCOS Y SALMÓN AHUMADO


    INGREDIENTES


    400 g de espárragos de lata


    200 g de salmón ahumado


    ½ l de nata


    4 huevos


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Triturar todos los ingredientes hasta obtener una masa fina. Colar para evitar las hebras de los espárragos.


    Verter en moldes individuales previamente engrasados y enharinados. Hornear a 170 ºC durante 20 min. Se puede tomar frío o caliente.


    TRUCO


    Un acompañamiento perfecto es una mahonesa hecha con hojas de albahaca fresca triturada.
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    PIMIENTOS DEL PIQUILLO RELLENOS DE MORCILLA CON SALSA DE MOSTAZA DULCE


    INGREDIENTES


    125 ml de nata


    8 cucharadas de mostaza


    2 cucharadas de azúcar


    12 pimientos del piquillo


    2 morcillas


    Piñones


    Harina y huevos (para rebozar)


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Desmigar las morcillas y dorar junto a un puñado de piñones en una sartén caliente. Dejar que se enfríen y rellenar los pimientos. Rebozar en harina y huevo, y freír en abundante aceite.


    Hervir la nata con la mostaza y el azúcar hasta que espese. Servir los pimientos con la salsa caliente.


    TRUCO


    Hay que freír los pimientos poco a poco y con el aceite bien caliente.
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    CARDOS CON SALSA DE ALMENDRAS


    INGREDIENTES


    900 g de cardos cocidos


    75 g de almendras granillo


    50 g de harina


    50 g de mantequilla


    1 l de caldo de pollo


    1 dl de vino blanco


    1dl de nata


    1 cucharada sopera de perejil fresco picado


    2 dientes de ajo


    2 yemas de huevo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar lentamente en la mantequilla las almendras y la harina durante 3 min. Verter el caldo de pollo sin dejar de batir y cocer 20 min más. Añadir la nata y fuera del fuego incorporar las yemas sin dejar de batir. Salpimentar.


    Aparte, rehogar en aceite la cebolla y los ajos cortados en dados pequeños. Echar los cardos, subir el fuego y mojar con el vino. Dejar que reduzca completamente.


    Incorporar el caldo al cardo y servir con perejil por encima.


    TRUCO


    No calentar en exceso la salsa una vez incorporadas las yemas para que no se cuajen y la salsa quede con grumos.
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    PISTO


    INGREDIENTES


    4 tomates maduros


    2 pimientos verdes


    2 calabacines


    2 cebollas


    1 pimiento rojo


    2-3 dientes de ajo


    1 cucharadita de azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Escaldar los tomates, quitarles la piel y trocearlos en dados. Pelar y cortar las cebollas y los calabacines también en dados. Limpiar los pimientos de pepitas y trocear la carne en dados.


    Dorar los ajos y las cebollas con un poco de aceite durante 2 min. Añadir los pimientos y seguir sofriendo 5 min más. Agregar los calabacines y pochar otro par de min. Echar finalmente los tomates y cocinar hasta que pierdan toda su agua. Rectificar de azúcar y sal, y dar un hervor.


    TRUCO


    Se puede utilizar tomate triturado de lata o una buena salsa de tomate.
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    PUERROS CON VINAGRETA DE HORTALIZAS


    INGREDIENTES


    8 puerros


    2 dientes de ajo


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 cebolleta


    1 pepino


    12 cucharadas de aceite


    4 cucharadas de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar finamente los pimientos, la cebolleta, los ajos y el pepino. Mezclar con el aceite, el vinagre, sal y pimienta. Remover.


    Limpiar los puerros y cocerlos en agua hirviendo durante 15 min. Retirar, secar y cortar cada uno en 3 trozos. Emplatar y salsear con la vinagreta.


    TRUCO


    Hacer una vinagreta de tomate, cebolleta, alcaparras y aceitunas negras. Gratinar los puerros con mozzarella y salsear. Delicioso.
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    QUICHE DE PUERROS, BEICON Y QUESO


    INGREDIENTES


    200 g de queso manchego


    1 l de nata


    8 huevos


    6 puerros grandes limpios


    1 paquete de beicon ahumado


    1 paquete de hojaldre congelado


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Engrasar y enharinar un molde y forrar con hojaldre. Colocar encima papel de aluminio y legumbres para evitar que se levante y hornear 15 min a 185 ºC.


    Mientras tanto, rehogar lentamente los puerros cortados muy finos. Añadir el beicon también partido fino.


    Juntar los huevos batidos con la nata, los puerros, el beicon y el queso rallado. Salpimentar y poner esta mezcla encima del hojaldre y hornear a 165 ºC 45 min o hasta que esté cuajado.


    TRUCO


    Para comprobar que el quiche está cuajado, pinchar el centro con una aguja. Si sale seca es señal de que el pastel ya está hecho.
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    TOMATES A LA PROVENZAL


    INGREDIENTES


    100 g de pan rallado


    4 tomates


    2 dientes de ajo


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar y picar en trocitos pequeños los ajos y mezclar con el pan rallado. Cortar los tomates por la mitad y quitar las semillas.


    Calentar aceite en una sartén y añadir los tomates con la cara del corte hacia abajo. Cuando la piel empiece a levantarse por los bordes, dar la vuelta. Cocinar 3 min más y colocarlos en una fuente de horno.


    Dorar en la misma sartén la mezcla del pan y los ajos. Una vez tostado, espolvorear sobre los tomates. Precalentar el horno a 180 ºC y asar durante 10 min, con cuidado de no resecarlos.


    TRUCO


    Se suele tomar como guarnición, aunque también como plato principal acompañado de mozzarella horneada ligeramente.
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    CEBOLLAS RELLENAS


    INGREDIENTES


    125 g de carne de ternera picada


    125 g de beicon


    2 cucharadas de salsa de tomate


    2 cucharadas de pan rallado


    4 cebollas grandes


    1 huevo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar el beicon partido en trocitos y la carne picada salpimentada hasta que esta pierda su color rosáceo. Añadir el tomate y cocinar 1 min más.


    Mezclar la carne con el huevo y el pan rallado.


    Retirar la primera capa de las cebollas y sus bases. Cocer cubiertas de agua durante 15 min. Secar, sacar el centro y rellenar con la carne. Hornear 15 min a 175 ºC.


    TRUCO


    Se puede hacer una salsa Mornay sustituyendo la mitad de la leche por el agua de la cocción de las cebollas. Salsear por encima y gratinar.
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    SETAS A LA CREMA CON NUECES


    INGREDIENTES


    1 kg de setas variadas


    250 ml de nata


    125 ml de brandi


    2 dientes de ajo


    Nueces


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Dorar en una cazuela los ajos fileteados. Subir el fuego e incorporar las setas limpias y cortadas en tiras. Rehogar durante 3 min.


    Mojar con el brandi y dejar que reduzca. Verter la nata y guisar lentamente otros 5 min. Machacar un puñado de nueces en un mortero y echarlas por encima.


    TRUCO


    Una buena opción son las setas de cultivo e incluso las deshidratadas.
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    PASTEL DE TOMATE Y ALBAHACA


    INGREDIENTES


    ½ l de nata


    8 cucharadas de salsa de tomate (ver apartado Caldos y Salsas)


    4 huevos


    8 hojas de albahaca fresca


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Triturar todos los ingredientes hasta obtener una pasta homogénea.


    Precalentar el horno a 170 ºC. Repartir en moldes individuales previamente enharinados y engrasados, y hornear durante 20 min.


    TRUCO


    Es una opción estupenda para aprovechar la salsa de tomate que sobre de otra receta.
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    GUISO DE PATATAS CON POLLO AL CURRY


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    ½ l de caldo de pollo


    2 pechugas de pollo


    1 cucharada sopera de curry


    2 dientes de ajo


    2 tomates


    1 cebolla


    1 hoja de laurel


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Partir las pechugas en dados medianos. Salpimentar y dorar en aceite caliente. Sacar y reservar.


    Pochar en ese mismo aceite la cebolla y los ajos cortados en dados pequeños a fuego bajo durante 10 min. Incorporar el curry y rehogar otro min. Agregar los tomates rallados, subir el fuego y cocinar hasta que el tomate pierda toda su agua.


    Pelar y cachelar las patatas. Echarlas al sofrito y guisar 3 min. Bañar con el caldo y el laurel. Cocer a fuego lento hasta que la patata esté en su punto y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Sacar un poco de caldo y un par de patatas, y aplastarlas con un tenedor hasta obtener un puré. Volver a meterlo en el guiso y hervir 1 min sin dejar de remover. Así se espesará el caldo sin necesidad de harinas.
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    HUEVOS PASADOS POR AGUA


    INGREDIENTES


    8 huevos


    Pan tostado


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Poner los huevos en una olla cubiertos con agua fría y sal. Hervir hasta que el agua bulla ligeramente. Dejar en el fuego 3 min.


    Sacar el huevo y enfriar en agua y hielo. Romper con cuidado la cáscara de arriba como si fuera un sombrero. Salpimentar y acompañar de bastones de pan tostado.


    TRUCO


    Es importante durante el primer minuto que el huevo se mueva para que la yema quede en el centro.
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    PATATAS A LA IMPORTANCIA


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    ¾ l de fumet de pescado


    1 vaso pequeño de vino blanco


    1 cucharada sopera de harina


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Harina y huevo (para rebozar)


    Perejil


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas en rodajas no muy gruesas. Enharinar y pasar por huevo. Freír y reservar.


    Aparte, pochar la cebolla y los ajos partidos en trocitos pequeños. Añadir y rehogar la cucharada de harina y bañar con el vino. Dejar que reduzca hasta que quede casi seco y mojar con el fumet. Cocer 15 min a fuego lento. Poner a punto de sal e incorporar el perejil.


    Incorporar las patatas a la salsa y cocerlas hasta que estén tiernas.


    TRUCO


    Se puede añadir unos trocitos de rape o merluza y gambas.
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    HUEVOS MOLLET CON BOLETUS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    150 g de boletus deshidratados


    50 g de mantequilla


    50 g de harina


    1 dl de vino dulce


    2 dientes de ajo


    Nuez moscada


    Vinagre


    Aceite


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Hidratar los boletus 1 h aproximadamente en 1 l de agua caliente. Mientras, cocer los huevos desde agua hirviendo con sal y vinagre durante 5 min. Sacar y refrescar inmediatamente en agua fría con hielo. Pelar con cuidado.


    Colar los boletus y reservar el agua. Cortar los ajos en láminas y dorarlos ligeramente en aceite. Incorporar los boletus y cocinar 2 min a fuego fuerte. Salpimentar y bañar con el vino dulce hasta que reduzca y quede la salsa seca.


    Fundir en una cazuela la mantequilla con la harina. Rehogar a fuego lento durante 5 min sin parar de remover. Echar el agua de la hidratación de los boletus. Cocer 15 min a fuego suave sin dejar de remover. Salpimentar y añadir nuez moscada.


    Emplatar poniendo los boletus en la base, luego los huevos y aderezar con la salsa por encima.


    TRUCO


    El huevo mollet debe quedar con la clara cuajada y la yema líquida.
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    BRAZO DE PATATA Y PESCADILLA


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    600 g de pescadilla sin espinas ni piel


    4 cucharadas soperas de salsa de tomate


    1 cebolla grande


    2 dientes de ajo


    1 hoja de laurel


    Brandi


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar las patatas, cortarlas en cuartos y cocerlas durante 30 min en agua con sal. Escurrir y pasarlas por el pasapurés. Extender el puré sobre film transparente y reservar.


    Picar finamente la cebolla y los ajos. Rehogar a fuego medio 5 min y añadir el laurel y la pescadilla picada y salpimentada. Pochar otros 5 min sin parar de remover, mojar con un chorrito de brandi y dejar que reduzca. Incorporar la salsa de tomate y cocinar otro minuto más. Dejar enfriar.


    Repartir la pescadilla sobre la base de patata, envolver en forma de brazo de gitano y reservar en el frigorífico hasta el momento de servir.


    TRUCO


    Se puede hacer con cualquier pescado fresco o congelado. Acompañar con salsa rosa o con alioli.
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    TORTILLA DE APROVECHAMIENTO DEL COCIDO (ROPA VIEJA)


    INGREDIENTES


    125 g de morcillo


    100 g de gallina o pollo


    60 g de repollo


    60 g de tocino


    1 cucharadita de pimentón


    3 dientes de ajo


    1 morcilla


    1 chorizo


    1 cebolla


    2 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar la cebolla y los ajos en trozos pequeños. Rehogar a fuego lento durante 10 min. Cortar finamente las carnes del cocido y el repollo e incorporarlo a la cebolla. Cocinar a fuego medio hasta que las carnes adquieran un color dorado y tostado.


    Batir los huevos y añadirlos a las carnes. Rectificar de sal.


    Calentar muy bien una sartén, echar el aceite y cuajar la tortilla por ambos lados.


    TRUCO


    Acompañar con una buena salsa de tomate al comino.
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    PATATAS RELLENAS DE SALMÓN AHUMADO, BEICON Y BERENJENA


    INGREDIENTES


    4 patatas medianas


    250 g de beicon


    150 g de queso parmesano


    200 g de salmón ahumado


    ½ l de nata


    1 berenjena


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Lavar bien las patatas y cocerlas con piel a fuego medio durante 25 min o hasta que estén tiernas. Escurrir, cortar por la mitad y vaciar, dejando una ligera capa. Reservar las patatas enteras y lo vaciado.


    Dorar el beicon cortado en tiras finas en una sartén caliente. Retirar y reservar. Pochar en ese mismo aceite la berenjena partida en dados pequeños durante 15 min o hasta que esté blanda.


    Echar a una cazuela el vaciado de las patatas, la berenjena pochada, el beicon, el salmón cortado en tiras, el parmesano y la nata. Cocer 5 min a fuego medio y salpimentar.


    Rellenar las patatas con la mezcla anterior y gratinar a 180 ºC hasta que queden doradas.


    TRUCO


    Se pueden hacer unas berenjenas con el mismo relleno.


    

  


  


  
    [image: Imagen 15]

  


  
    CROQUETAS DE PATATA Y QUESO


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    150 g de parmesano rallado


    50 g de mantequilla


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    2 yemas de huevo


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar, cortar en cuartos y cocer las patatas a fuego medio con agua y sal durante 30 min. Escurrir y pasar por el pasapurés. Agregar en caliente la mantequilla, las yemas, sal, pimienta, nuez moscada y el parmesano. Dejar enfriar.


    Hacer bolitas como croquetas y pasarlas por harina, huevo batido y pan rallado. Freír en abundante aceite hasta que se doren.


    TRUCO


    Antes de rebozar poner en el centro de la croqueta 1 cucharadita de salsa de tomate y un trocito de salchicha fresca ya cocinada. Quedan deliciosas.
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    BUENAS PATATAS FRITAS


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas tardías o semitardias (variedad agria o monalisa)


    1 l de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas en bastones regulares. Lavarlas en abundante agua fría hasta que esta salga totalmente transparente. Secar bien.


    Calentar aceite en una sartén a fuego medio, unos 150 ºC. Cuando empiece a burbujear leve, pero constantemente, incorporar las patatas y pochar hasta que estén bien blandas, con cuidado de que no se rompan.


    Subir el fuego al máximo con el aceite muy caliente y en diferentes tandas echar las patatas y mover con una espumadera. Freír hasta que estén doradas y crujientes. Sacar, escurrir el exceso de aceite y salar.


    TRUCO


    Son importantes las dos temperaturas del aceite. Esto hace que se queden muy blandas por dentro y crujientes por fuera. Incorporar la sal al final.
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    HUEVOS A LA FLORENTINA


    INGREDIENTES


    8 huevos


    800 g de espinacas


    150 g de jamón curado


    1 diente de ajo


    Salsa besamel (ver apartado Caldos y Salsas)


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer las espinacas en agua hirviendo con sal durante 5 min. Refrescar y apretar para que pierdan toda el agua. Cortar finamente y reservar.


    Picar el ajo y rehogar 1 min a fuego medio. Incorporar el jamón cortado en dados y cocinar 1 min más. Subir el fuego, echar las espinacas y cocinar otros 5 min. Luego, repartir las espinacas en 4 cazuelas de barro.


    Echar 2 de huevos cascados encima de las espinacas. Salsear con la besamel y hornear 8 min a 170 ºC.


    TRUCO


    Se denomina a la florentina a las elaboraciones hechas con espinacas.
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    GUISO DE PATATAS CON RAPE Y GAMBAS


    INGREDIENTES


    4 patatas


    300 g de rape limpio sin espinas


    250 g de gambas peladas


    ½ l de fumet de pescado


    1 vaso de vino blanco


    1 cucharada de pulpa de pimiento choricero


    1 cucharadita de pimentón


    8 hebras de azafrán


    3 rebanadas de pan tostado


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar la cebolla y los ajos partidos finamente a fuego lento 10 min. Incorporar las rebanadas de pan y dorar. Agregar el azafrán, el pimentón y el pimiento choricero. Rehogar 2 min.


    Cachelar las patatas y echarlas al sofrito. Rehogar 3 min. Regar con el vino y dejar que reduzca del todo.


    Bañar con el caldo y cocer a fuego lento hasta que las patatas estén casi en su punto. Añadir el rape cortado en trozos y las gambas peladas. Salpimentar y cocinar 2 min más. Dejar reposar 5 min fuera del fuego.


    TRUCO


    Cachelar patatas significa rasgar en trozos uniformes sin llegar a cortar del todo. Así se consigue que el caldo quede más espeso.
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    HUEVOS A LA FLAMENCA


    INGREDIENTES


    8 huevos


    200 g de salsa de tomate


    1 lata pequeña de pimientos del piquillo


    4 cucharadas de guisantes cocidos


    4 lonchas de jamón serrano


    4 rodajas gruesas de chorizo


    4 espárragos en conserva


    ELABORACIÓN


    Repartir la salsa de tomate en 4 cazuelas de barro. Poner 2 huevos cascados en cada una, y repartir en montoncitos diferentes los guisantes, el chorizo y el jamón cortados en trozos y los pimientos y los espárragos partidos en tiras.


    Hornear a 190 ºC hasta que los huevos estén ligeramente cuajados.


    TRUCO


    Se puede hacer con butifarra e incluso con salchicha fresca.
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    TORTILLA PAISANA


    INGREDIENTES


    6 huevos


    3 patatas grandes


    25 g de guisantes cocidos


    25 g de chorizo


    25 g de jamón serrano


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar en trozos pequeños la cebolla y los pimientos. Partir en rodajas muy finas las patatas peladas. Pochar a fuego medio las patatas con la cebolla y los pimientos.


    Rehogar el chorizo y el jamón partidos en tacos pequeños. Escurrir las patatas con las cebollas y los pimientos. Juntar con el chorizo y el jamón. Incorporar los guisantes.


    Batir los huevos, salpimentar y juntar con las patatas y el resto de los ingredientes. Calentar bien una sartén mediana, echa la mezcla anterior y cuajar por los dos lados.


    TRUCO


    Hay que cuajarla poco, ya que con el calor residual se termina de hacer. Así quedará más jugosa.
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    HUEVOS AL HORNO CON SALCHICHAS Y MOSTAZA


    INGREDIENTES


    8 huevos


    2 salchichas alemanas ahumadas


    5 cucharadas de mostaza


    4 cucharadas de nata


    2 pepinillos


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Mezclar los pepinillos finamente picados con la mostaza y la nata.


    Picar en rodajas finas las salchichas en la base de 4 cazuelas de barro. Echar encima la salsa de mostaza y luego 2 huevos cascados en cada una. Salpimentar.


    Hornear a 180 ºC hasta que las claras estén cuajadas.


    TRUCO


    Añadir a la mezcla de mostaza y nata 2 cucharadas de parmesano rallado y unas hojitas de tomillo fresco.
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    TORTILLA DE PATATAS EN SALSA


    INGREDIENTES


    7 huevos grandes


    800 g de patatas para freír


    1 dl de vino blanco


    ¼ l de caldo de pollo


    1 cucharada de perejil fresco


    1 cucharadita de pimentón


    1 cucharadita de harina


    3 dientes de ajo


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar finamente los ajos y sofreírlos a fuego medio durante 3 min sin que se doren en exceso. Incorporar la harina y rehogar 2 min. Agregar el pimentón y rehogar 5 s. Mojar con el vino y dejar que reduzca del todo. Bañar con el caldo y cocer 10 min a fuego lento, removiendo de vez en cuando. Poner a punto de sal y espolvorear con perejil.


    Pelar las patatas. Cortarlas a lo largo en cuartos y estos a su vez en rodajas finas. Freírlas hasta que estén blandas y ligeramente doradas.


    Batir los huevos y sazonar con sal. Escurrir bien las patatas y añadírselas a los huevos batidos. Rectificar de sal.


    Calentar una sartén, poner 3 cucharadas del aceite de freír las patatas y echar la mezcla de huevos y patatas. Remover 15 s a fuego fuerte. Darle la vuelta con un plato. Volver a calentar la sartén y echar otras 2 cucharadas de aceite de freír las patatas. Incorporar la tortilla y dorar a fuego fuerte 15 s. Sazonar con sal y cocer a fuego lento 5 min.


    TRUCO


    Se pueden aprovechar los caldos que sobren de los estofados o de los arroces para este tipo de receta.
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    PURRUSALDA


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    200 g de bacalao desalado


    100 ml de vino blanco


    3 puerros medianos


    1 cebolla grande


    ELABORACIÓN


    Cocer en 1 l de agua fría el bacalao durante 5 min. Sacar el bacalao, desmigar y quitar las espinas. Reservar el agua de la cocción.


    Cortar en juliana la cebolla y rehogarla en una cazuela a fuego lento unos 20 min. Partir los puerros en rodajas un poco gruesas y añadirlas a la cebolla. Pochar otros 10 min.


    Cachelar (rasgar, no cortar) las patatas y agregárselas al guiso cuando los puerros estén pochados. Rehogar un poco las patatas, subir el fuego y mojar con el vino blanco. Dejar que reduzca.


    Bañar el guiso con el agua de cocer el bacalao, poner a punto de sal (debe quedar un poco soso) y cocer hasta que las patatas estén blandas. Introducir el bacalao y cocinar 1 min más. Rectificar de sal y dejar reposar tapado 5 min.


    TRUCO


    Convertir este guiso en una crema. Solo es necesario triturar y colar. Deliciosa.
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    PATATAS PANADERAS


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    1 vaso de vino blanco


    1 cebolla pequeña


    1 pimiento verde


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas en rodajas finas. Partir la cebolla y el pimiento en juliana. Poner en una bandeja de horno. Salar y embadurnar bien de aceite. Remover para que quede todo bien impregnado y tapar con papel de aluminio.


    Asar a 160 ºC durante 1 h. Sacar, retirar el papel y bañar con el vaso de vino.


    Hornear destapado a 200 ºC durante otros 15 min.


    TRUCO


    Se puede sustituir el vino por ½ vaso de agua, ½ vaso de vinagre y 2 cucharadas soperas de azúcar.
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    REVUELTO DE CHAMPIÑONES


    INGREDIENTES


    8 huevos


    500 g de champiñones limpios y laminados


    100 g de jamón serrano en taquitos


    8 rebanadas de pan tostado


    2 dientes de ajo


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Cortar los ajos en láminas y dorarlos ligeramente junto con el jamón partido en taquitos sin que cojan color. Subir el fuego, añadir los champiñones limpios y laminados y saltearlos durante 2 min.


    Echar los huevos batidos sin dejar de remover hasta que estén ligeramente cuajados y melosos.


    TRUCO


    No es necesario añadir sal, ya que el jamón serrano lo aporta.
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    HUEVOS AL PLATO CON ANCHOAS Y ACEITUNAS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    500 g de tomates


    40 g de aceitunas negras sin hueso


    12 anchoas


    10 alcaparras


    3 dientes de ajo


    1 cebolleta


    Orégano


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar finamente los ajos y la cebolleta. Pochar a fuego lento durante 10 min.


    Pelar, despepitar y cortar los tomates en dados pequeños. Añadir al sofrito de ajos y cebolla. Subir el fuego y cocinar hasta que el tomate pierda toda su agua. Rectificar de sal y de azúcar.


    Repartir el tomate en cazuelas de barro. Poner 2 huevos cascados y echar encima el resto de los ingredientes picados. Hornear a 180 ºC hasta que las claras estén cuajadas.


    TRUCO


    Añadir azúcar en las recetas que llevan tomate es para equilibrar la acidez que aporta.
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    PATATAS A LA CREMA CON BEICON Y PARMESANO


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    250 g de beicon


    150 g de queso parmesano


    300 ml de nata


    3 cebollas


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Mezclar en un bol la nata con el queso, sal, pimienta y nuez moscada.


    Pelar y cortar las patatas y las cebollas en rodajas finas. Pochar en una sartén hasta que estén blandas. Escurrir y salpimentar.


    Aparte, dorar el beicon cortado en tiras y añadirlo a la sartén de las patatas.


    Colocar las patatas en una fuente, cubrir con la mezcla de la nata y hornear a 175 ºC hasta que esté gratinado por encima.


    TRUCO


    Esta receta se puede preparar también sin pochar las patatas. Lo único que hay que hacer es hornearlas a 150 ºC durante 1 h.
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    HUEVOS COCIDOS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer los huevos partiendo de agua hirviendo durante 11 min.


    Refrescar con agua y hielo, y pelar.


    TRUCO


    Para que resulte fácil pelarlos, poner abundante sal en el agua de la cocción y pelar inmediatamente después del refrescado.


    [image: Imagen 33]
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    PAPAS ARRUGÁS


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas pequeñas


    500 g sal gorda


    ELABORACIÓN


    Cocer las patatas en agua con sal hasta que estén tiernas. Deben quedar cubiertas totalmente con un dedo de agua de más. Escurrir las patatas.


    En la misma olla (sin lavar), echar de nuevo las patatas y ponerlas a fuego lento sin parar de remover con cuidado hasta que se sequen. Es entonces cuando se crea una pequeña capa de sal en cada patata y se arruga su piel.


    TRUCO


    Son un acompañamiento perfecto para el pescado a la sal. Probar con un poco de pesto.
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    HUEVOS ESCALFADOS CON CHAMPIÑONES, GAMBAS Y TRIGUEROS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    300 g de champiñones frescos


    100 g de gambas


    250 ml de caldo de carne


    2 cucharadas de Pedro Ximénez


    1 cucharadita de harina


    1 manojo de espárragos trigueros


    Aceite de oliva


    1 dl de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Escalfar los huevos en abundante agua hirviendo con sal y un buen chorrito de vinagre. Apagar el fuego, tapar la cazuela y esperar 3 o 4 min. La clara debe de quedar cocida y la yema líquida. Retirar, escurrir y salpimentar.


    Limpiar los espárragos y cortarlos por la mitad a lo largo. Dorarlos en una sartén a fuego fuerte, salar y reservar. Saltear 30 s en ese mismo aceite a fuego muy fuerte las gambas peladas y salpimentadas. Retirar.


    Dorar en la misma sartén durante 1 min los champiñones laminados a fuego fuerte, añadir la harina y rehogar otro minuto. Mojar con el Pedro Ximénez hasta que reduzca y quede seco. Bañar con el caldo a punto de sal y dar un hervor.


    Emplatar los espárragos, las gambas y los champiñones, y colocar encima los huevos. Salsear con la salsa de Pedro Ximénez.


    TRUCO


    Cocer el caldo con 1 ramita de romero hasta que se quede en la mitad de su volumen.
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    REVUELTO DE PATATA CON CHORIZO Y PIMIENTO VERDE


    INGREDIENTES


    6 huevos


    120 g de chorizo picado


    4 patatas


    2 pimientos verdes italianos


    2 dientes de ajo


    1 cebolleta


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar, lavar y cortar las patatas en dados medianos. Lavar bien hasta que el agua esté transparente. Picar en juliana la cebolleta y los pimientos.


    Freír en abundante aceite caliente las patatas y a media fritura incorporar los pimientos y la cebolleta hasta que la verdura esté dorada y tierna.


    Escurrir las patatas, la cebolleta y los pimientos. Dejar en la sartén solo un poco de aceite para dorar el chorizo picado. Incorporar de nuevo las patatas con la cebolleta y los pimientos. Agregar los huevos cascados y remover hasta que cuajen ligeramente. Rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Se puede sustituir el chorizo por morcilla, chistorra e incluso por butifarra.
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    PATATAS A LO POBRE


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    3 dientes de ajo


    1 pimiento verde pequeño


    1 pimiento rojo pequeño


    1 cebolla pequeña


    Perejil fresco


    Aceite de oliva


    4 cucharadas soperas de vinagre


    Sal


    ELABORACIÓN


    Triturar los ajos con el perejil, el vinagre y 4 cucharadas soperas de agua.


    Pelar y cortar las patatas como para tortilla. Freírlas en abundante aceite caliente e incorporar a la mitad la cebolla y los pimientos cortados en juliana fina. Seguir friendo hasta que estén ligeramente dorados.


    Sacar y escurrir las patatas, la cebolla y los pimientos. Agregar el majado de ajo y vinagre. Remover y salar.


    TRUCO


    Es una guarnición perfecta para todo tipo de carnes, sobre todo las grasas como el cordero y el cerdo.
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    HUEVOS ESCALFADOS GRAN DUQUE


    INGREDIENTES


    8 huevos


    125 g de queso parmesano


    30 g de mantequilla


    30 g de harina


    ½ l de leche


    4 rebanadas de pan tostado


    Nuez moscada


    Vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Hacer una besamel rehogando la harina en la mantequilla durante 5 min a fuego lento, añadir la leche sin dejar de remover y cocer otros 5 min. Rectificar de sal, pimienta y nuez moscada.


    Escalfar los huevos en abundante agua hirviendo con sal y un buen chorrito de vinagre. Apagar el fuego, tapar la cazuela y esperar 3 o 4 min. Sacar y escurrir.


    Poner el huevo escalfado sobre el pan tostado y salsear con la besamel. Espolvorear con parmesano rallado y gratinar en el horno.


    TRUCO


    Cuando el agua esté hirviendo, hacer remolinos con una varilla e incorporar el huevo inmediatamente. Así se consigue una forma redondeada y perfecta.
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    PATATAS CON COSTILLAS


    INGREDIENTES


    3 patatas grandes


    1 kg de costillas de cerdo adobadas


    4 cucharadas de salsa de tomate


    2 dientes de ajo


    1 hojita de laurel


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Partir y dorar las costillas en una olla muy caliente. Sacar y reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite los pimientos, los ajos y la cebolla cortados en trozos medianos. Cuando las verduras estén blandas, añadir la salsa de tomate y echar de nuevo las costillas. Remover y cubrir de agua al ras. Echar el laurel y cocer a fuego lento hasta que estén casi tiernas.


    Incorporar entonces las patatas cacheladas. Rectificar de sal y seguir cocinando hasta que las patatas estén tiernas.


    TRUCO


    Cachelar las patatas significa romperlas con el cuchillo sin llegar a cortarlas del todo. Así se consigue que las patatas suelten su fécula y que los caldos queden más sustanciosos y espesos.
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    HUEVOS FRITOS EMPANADOS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    70 g de mantequilla


    70 g de harina


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    ½ l de leche


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Calentar una sartén con aceite de oliva, freír los huevos dejando la yema cruda o muy poco hecha. Retirar, salar y quitar el exceso de aceite.


    Hacer una besamel rehogando la harina en la mantequilla derretida durante 5 min. Incorporar la leche sin dejar de remover y cocinar 10 min a fuego medio. Salpimentar y condimentar con nuez moscada.


    Cubrir con mucho cuidado los huevos con la besamel por todos los lados. Dejar enfriar en frigorífico.


    Pasar por harina, huevo batido y pan rallado los huevos y freírlos en abundante aceite caliente hasta que doren.


    TRUCO


    Cuanto más frescos sean los huevos, menos salpicarán cuando se frían. Para ello, sacarlos del frigorífico 15 min antes de freírlos.
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    PATATAS AVELLANAS


    INGREDIENTES


    750 g de patatas


    25 g de mantequilla


    1 cucharadita de perejil fresco picado


    2 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar las patatas y sacar bolas con un sacabocados. Cocerlas en una olla desde agua fría con sal. Cuando hiervan por primera vez esperar 30 s y escurrir.


    Derretir en una sartén la mantequilla con el aceite. Incorporar las patatas secas y escurridas y cocinar a fuego lento-medio hasta que las patatas estén doradas y tiernas por dentro. Sazonar con sal, pimienta y añadir el perejil.


    TRUCO


    Se pueden hacer también en el horno a 175 ºC, removiendo de vez en cuando hasta que estén tiernas y doradas.
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    HUEVOS MOLLET


    INGREDIENTES


    8 huevos


    Sal


    Vinagre


    ELABORACIÓN


    Cocer los huevos desde agua hirviendo con sal y vinagre durante 5 min. Sacar y refrescar inmediatamente en agua fría con hielo, y pelar con cuidado.


    TRUCO


    Para pelar fácilmente los huevos cocidos, añadir al agua abundante sal.
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    PATATAS A LA RIOJANA


    INGREDIENTES


    2 patatas grandes


    1 cucharadita de pulpa de pimiento choricero o ñora


    2 dientes de ajo


    1 chorizo asturiano


    1 pimiento verde


    1 hoja de laurel


    1 cebolla


    Pimentón


    4 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Sofreír en el aceite los ajos cortados en trocitos durante 2 min. Añadir la cebolla y el pimiento partidos en juliana y pochar 25 min a fuego medio bajo (tiene que quedar con el mismo color como si estuviera caramelizada). Agregar la cucharadita de pimiento choricero.


    Echar el chorizo troceado y rehogar otros 5 min. Incorporar las patatas cacheladas y cocinar 10 min más sin dejar de remover. Sazonar con sal.


    Añadir pimentón y cubrir con agua. Cocer junto con el laurel a fuego muy lento hasta que las patatas estén hechas.


    TRUCO


    Se puede hacer una crema con lo que sobre. Es un aperitivo espectacular.
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    PATATAS CON SEPIA


    INGREDIENTES


    3 patatas grandes


    1 kg de sepia limpia


    3 dientes de ajo


    1 lata de guisantes


    1 cebolla grande


    Fumet de pescado


    Perejil fresco


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar en trocitos pequeños la cebolla, los ajos y el perejil. Sofreír todo en una olla a fuego medio.


    Una vez pochada la verdura, subir el fuego al máximo y rehogar la sepia partida en trozos medianos durante 5 min. Cubrir con fumet de pescado (o con agua fría) y cocer hasta que la sepia esté tierna. Sazonar con sal e incorporar las patatas peladas y cacheladas y los guisantes.


    Bajar el fuego y cocinar hasta que las patatas estén en su punto. Rectificar de sal y servir caliente.


    TRUCO


    Es importantísimo rehogar la sepia a fuego muy fuerte, porque si no queda dura y poco jugosa.
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    TORTILLA DE GAMBAS AL AJILLO


    INGREDIENTES


    8 huevos


    350 g de gambas peladas


    4 dientes de ajo


    1 cayena


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar los ajos en láminas y dorarlos ligeramente junto a la cayena. Incorporar las gambas, salar y retirar del fuego. Escurrir las gambas, los ajos y la cayena.


    Calentar bien la sartén con el aceite de los ajos. Batir y salpimentar los huevos. Añadir las gambas y los ajos, y cuajar ligeramente enrollándola sobre sí misma.


    TRUCO


    Para evitar que la tortilla se pegue a la sartén, calentarla bien antes de añadir el aceite.
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    PATATAS GUISADAS CON BACALAO


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    500 g de bacalao desalado


    1 l de fumet


    2 dientes de ajo


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 cebolla


    Perejil fresco picado


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar finamente la cebolla, los ajos y los pimientos. Sofreír la verdura a fuego lento durante 15 min.


    Incorporar las patatas cacheladas (rasgadas, no cortadas) y rehogar 5 min más.


    Bañar con el fumet a punto de sal y cocer hasta que las patatas estén casi en su punto. Agregar entonces el bacalao y el perejil, y cocer 5 min. Rectificar de sal y servir caliente.


    TRUCO


    Se puede añadir antes del fumet 1 vasito de vino blanco y un par de cayenas.
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    PURÉ DE PATATA


    INGREDIENTES


    400 g de patatas


    100 g de mantequilla


    200 ml de leche


    1 hoja de laurel


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer a fuego medio las patatas lavadas y cortadas con la hoja de laurel hasta que estén tiernas. Escurrir las patatas y pasarlas por un pasapurés.


    Hervir la leche con la mantequilla, nuez moscada, sal y pimienta.


    Verter por encima de las patatas la leche y batir con una varilla. Rectificar si fuera necesario de lo que carezca.


    TRUCO


    Incorporar 100 g de parmesano rallado y batir con unas varillas. El resultado es delicioso.
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    TORTILLA DE HABAS CON MORCILLA


    INGREDIENTES


    8 huevos


    400 g de habas


    150 g de morcilla


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer las habas desde agua hirviendo con un poco de sal hasta que estén tiernas. Colar y refrescar con agua fría y hielo.


    Cortar finamente la cebolla y el ajo. Rehogar a fuego lento durante 10 min junto con la morcilla con cuidado de que no se rompa. Añadir las habas y cocinar 2 min más.


    Batir los huevos y salar. Incorporar las habas y cuajar en una sartén muy caliente.


    TRUCO


    Para hacer un plato aún más espectacular, quitar la piel a cada una de las habas justo después del refrescado. Quedará una textura más fina.
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    REVUELTO DE AJETES Y TRIGUEROS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    100 g de ajetes


    8 rebanadas de pan tostado


    8 espárragos trigueros


    2 dientes de ajo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar en rodajas finas los ajetes y los espárragos pelados. Cortar los ajos en láminas y dorarlos ligeramente junto con los ajetes y los espárragos. Salpimentar.


    Añadir los huevos batidos sin dejar de remover hasta que estén ligeramente cuajados. Servir el revuelto sobre rebanadas de pan tostado


    TRUCO


    Los huevos se pueden hacer también en un bol al baño maría a fuego medio sin dejar de remover. Quedarán con una textura melosa.
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    PATATAS GUISADA CON NÍSCALOS


    INGREDIENTES


    6 patatas grandes


    500 g de níscalos


    1 cucharadita rasa de pimentón dulce


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    ½ pimiento verde


    ½ pimiento rojo


    Pimentón picante


    Caldo de carne (lo necesario para cubrir)


    ELABORACIÓN


    Sofreír en trozos pequeños las verduras a fuego lento durante 30 min. Incorporar las patatas cacheladas (rasgadas, no cortadas) y rehogar 5 min. Agregar los níscalos limpios cortados en cuartos y sin tallo.


    Rehogar 3 min y añadir el pimentón dulce y una punta del picante. Cubrir con el caldo y poner a punto de sal (debe quedar ligeramente soso). Cocer a fuego bajo y rectificar de sal.


    TRUCO


    Sacar un par de patatas cocidas con un poco de caldo, triturar e incorporar de nuevo al guiso para que la salsa espese.
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    TORTILLA DE BOLETUS Y GAMBAS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    400 g de boletus limpios


    150 g de gambas


    3 dientes de ajo


    2 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar finamente los ajos y dorarlos un poco en una sartén a fuego medio.


    Cortar en dados los boletus, subir el fuego y añadir a la sartén de los ajos. Cocinar 3 min. Incorporar las gambas peladas y salpimentadas y pochar 1 min más.


    Batir y salar los huevos. Agregar los boletus y las gambas. Calentar muy bien una sartén con 2 cucharadas de aceite y cuajar la tortilla por los dos lados.


    TRUCO


    Cuando se junten todos los ingredientes, añadir un chorrito de aceite de trufa. Una delicia.
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    HUEVOS GRATINADOS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    125 g de queso parmesano


    8 lonchas de jamón serrano


    8 rebanadas de pan tostado


    Salsa besamel (ver apartado Caldos y Salsas)


    Vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Escalfar los huevos en abundante agua hirviendo con sal y un buen chorro de vinagre. Apagar el fuego, tapar la cazuela y esperar 3 o 4 min. Retirar y refrescar con agua y hielo. Sacar con una espumadera y reposar en un papel de cocina.


    Repartir el jamón serrano en 4 cazuelas. Poner encima los huevos, salsear con la besamel y espolvorear con el parmesano rallado. Gratinar hasta que el queso se dore.


    TRUCO


    Se puede hacer con beicon ahumado e incluso con sobrasada.
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    TORTILLA DE CALABACÍN Y TOMATE


    INGREDIENTES


    8 huevos


    2 tomates


    1 calabacín


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar la cebolla en tiras finas y sofreírla a fuego lento 10 min.


    Partir el calabacín y los tomates en rodajas, y dorarlos en una sartén muy caliente. Una vez dorados, cortar los calabacines y los tomates en tiras finas. Juntar con la cebolla y poner a punto de sal.


    Batir los huevos y juntar con las verduras. Rectificar de sal. Calentar bien una sartén y semicuajar la tortilla en contacto con toda la superficie de la sartén y luego enrollándola sobre sí misma.


    TRUCO


    Probar a hacerla con berenjena partida en dados y con besamel de acompañamiento.
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    PATATAS REVOLCONAS CON TORREZNOS


    INGREDIENTES


    400 g de patatas


    1 cucharada de pimentón


    2 lonchas de panceta adobada para torreznos


    2 dientes de ajo


    Cayena molida


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cocer en una cazuela las patatas hasta que estén bien blandas. Reservar el agua de la cocción.


    Mientas, freír con muy poco aceite a fuego lento la carne de la panceta cortada en taquitos durante 10 min o hasta que quede crujiente. Retirar los torreznos.


    Sofreír en esa misma grasa los ajos cortados en trocitos pequeños. Sofreír también el pimentón y acto seguido incorporar a la cazuela de las patatas. Poner un poco de sal y una punta de cayena molida.


    Machacar con unas varillas y bañar con algo del caldo de la cocción de las patatas si fuera necesario.


    TRUCO


    Cocer las patatas siempre desde agua fría, así se evita que queden duras o que tarden más en ablandarse.
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    TORTILLA DE CHAMPIÑONES Y PARMESANO


    INGREDIENTES


    8 huevos


    300 g de champiñones laminados


    150 g de parmesano rallado


    4 dientes de ajo


    1 cayena


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar los ajos en láminas y dorarlos ligeramente junto a la cayena. Incorporar los champiñones a fuego fuerte, salar y saltear 2 min. Retirar del fuego. Escurrir los champiñones, los ajos y la cayena.


    Calentar bien la sartén con el aceite de los ajos. Batir y salpimentar los huevos, añadir los champiñones, el parmesano rallado y los ajos. Cuajar la tortilla ligeramente, enrollándola sobre sí misma.


    TRUCO


    Acompañar con una buena salsa de tomate aderezada con comino.
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    PATATAS DELFÍN


    INGREDIENTES


    250 g de patatas


    75 g de harina


    60 g de queso parmesano


    50 g de mantequilla


    125 ml de leche (o agua)


    3 huevos pequeños


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer en una cazuela pequeña la leche con la mitad de la mantequilla y una pizca de sal. Cuando empiece a hervir, bajar el fuego e incorporar de golpe la harina. Remover constantemente hasta que la masa se despegue de las paredes de la cazuela.


    Reservar 3 min fuera del fuego y añadir los huevos uno a uno sin dejar de remover. (no echar el siguiente huevo hasta que el anterior no se haya mezclado homogéneamente con la masa de harina).


    Cocer las patatas cortadas en cuartos en agua con sal durante 30 min. Escurrir y pasarlas por un pasapurés. Incorporar en caliente el queso rallado, el resto de la mantequilla, sal, pimienta, nuez moscada y la pasta choux anterior.


    Formar bolitas con una cuchara y freírlas en abundante aceite caliente hasta que estén doradas.


    TRUCO


    Es una guarnición perfecta para carnes. Si se echa la pasta choux en frío, no crece bien al freírla.
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    TORTILLA DE GUISANTES CON JAMÓN


    INGREDIENTES


    8 huevos


    400 g de guisantes


    150 g de jamón serrano


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer los guisantes 12 min desde agua hirviendo con un poco de sal y azúcar. Colar y refrescar con agua fría y hielo.


    Cortar finamente la cebolla y el ajo. Rehogarlos a fuego lento durante 10 min junto con el jamón partido en dados pequeños. Añadir los guisantes y cocinar 2 min.


    Batir los huevos y salar. Incorporar los guisantes y cuajar en una sartén muy caliente.


    TRUCO


    Cocer los guisantes destapados para que su color no se vuelva grisáceo.
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    HUEVOS ESCALFADOS


    INGREDIENTES


    8 huevos


    1 dl de vinagre


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Escalfar los huevos en abundante agua hirviendo con sal y un buen chorrito de vinagre. Apagar el fuego, tapar la cazuela y esperar 3 o 4 min. La clara debe de quedar cocida y la yema líquida. Sacar, escurrir y salpimentar.


    TRUCO


    Es una alternativa menos calórica a los huevos fritos.
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    TORTILLA DE PATATAS AL AJILLO CON PIMIENTOS ASADOS


    INGREDIENTES


    7 huevos grandes


    800 g de patatas para freír


    4 dientes de ajo


    4 pimientos verdes


    1 cebolla


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    ELABORACIÓN


    Hornear los pimientos a 175 ºC durante 45 min con un chorrito de aceite y sal.


    Pelar las patatas, la cebolla y los ajos. Cortar las patatas a lo largo en cuartos y estos a su vez en rodajas finas. Picar en tiras la cebolla y cortar los ajos en láminas. Calentar aceite a temperatura media. Incorporar las patatas, la cebolla y los ajos, y freír hasta que estén blandas y ligeramente doradas.


    Batir los huevos y salar. Escurrir bien las patatas, la cebolla y los ajos, e incorporar a los huevos batidos. Rectificar de sal.


    Calentar muy bien una sartén y echar 3 cucharadas del aceite de freír las patatas. Añadir a la sartén la mezcla de huevos y patatas, cebollas y ajos.


    Remover 15 s a fuego fuerte. Dar la vuelta con un plato. Volver a calentar la sartén y mojar con otras 2 cucharadas de aceite de freír las patatas. Incorporar la tortilla y dorar a fuego fuerte 15 s. Retirar y servir junto con los pimientos asados.


    TRUCO


    Para evitar que el ajo repita, cortarlo por la mitad y retirar el germen central.
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    PATATAS SOUFFLÉ


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas de igual tamaño


    2 l de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cuadrar las patatas hasta obtener una forma rectangular. Cortar las patatas con una mandolina manteniendo un grosor aproximado de 4 mm. Colocarlas sobre papel de cocina (no meter en agua) y secar a conciencia.


    Calentar el aceite en una cazuela a una temperatura de unos 150 ºC (que empiece a burbujear de manera constante). Incorporar las patatas en varias tandas y remover con cuidado la cazuela con movimientos circulares. Pochar durante 12 min o hasta que empiecen a subir a la superficie. Retirar y reservar sobre papel absorbente.


    Subir el fuego al máximo hasta que empiece ligeramente a humear y echar de nuevo las patatas en tandas, revolviendo con una espumadera. En este momento se hincharán. Salar y servir.


    TRUCO


    Se pueden hacer el día anterior; solo es necesario reservarlas en el frigorífico colocadas sobre papel de cocina. Cuando se vayan a comer, dar la última fritura en aceite muy caliente para que se hinchen y queden crujientes. Salar al final. Es muy importante que las patatas sean de una variedad de secano como, por ejemplo, la agria. Funciona perfectamente.
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    TORTILLA DE PATATAS


    INGREDIENTES


    7 huevos grandes


    800 g de patatas para freír


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar las patatas. Cortarlas a lo largo en cuartos y estos a su vez en rodajas finas. Calentar aceite a temperatura media. Echar las patatas y freír hasta que estén blandas y ligeramente doradas.


    Batir los huevos y salar. Escurrir bien las patatas y añadírselas a los huevos batidos. Rectificar de sal.


    Calentar muy bien una sartén, incorporar 3 cucharadas del aceite de freír las patatas y echar la mezcla de huevos y patatas. Remover 15 s a fuego fuerte y dar la vuelta con un plato. Volver a calentar la sartén y añadir 2 cucharadas de aceite de freír las patatas. Incorporar la tortilla y dorar a fuego fuerte 15 s. Retirar y servir.


    TRUCO


    Para que la tortilla no se pegue, calentar bien la sartén antes de echar el aceite. Si se prefiere bien cuajada, una vez dada la vuelta y dorada ligeramente, bajar el fuego y seguir cocinando hasta que esté a nuestro gusto.
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    PATATAS DUQUESA


    INGREDIENTES


    500 g de patatas


    60 g de mantequilla


    3 huevos


    Nuez moscada


    2 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar, partir las patatas en cuartos y cocerlas durante 30 min en agua con sal. Escurrir y pasar por el pasapurés.


    Añadir en caliente sal, pimienta, nuez moscada, la mantequilla y 2 yemas de huevo. Mezclar bien.


    Con 2 cucharas aceitadas, hacer montoncitos de patata sobre una placa cubierta con papel sulfurizado. Pintar con el otro huevo batido y hornear a 180 ºC hasta que se doren.


    TRUCO


    Lo ideal es meter el puré en una manga pastelera con boquilla rizada.
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    ARROZ A LA CUBANA


    INGREDIENTES


    Arroz pilaf (ver apartado Arroces y Pastas)


    4 huevos


    4 plátanos


    Salsa de tomate (ver apartado Caldos y Salsas)


    Harina


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Elaborar un arroz pilaf y salsa de tomate.


    Freír los huevos en abundante aceite caliente, dejando la yema poco cuajada.


    Enharinar los plátanos y freírlos hasta que estén ligeramente dorados.


    Emplatar el arroz, salsear con la salsa de tomate y acompañar con el huevo frito y el plátano.


    TRUCO


    Es posible que llame la atención el plátano frito, pero probarlo forma parte de la receta original.


    

  


  


  
    [image: Imagen 17]

  


  
    ARROZ CALDOSO CON ALMEJAS, MEJILLONES Y GAMBAS


    INGREDIENTES


    800 g de arroz


    250 g de almejas


    250 g de mejillones limpios con su concha


    100 g de gambas peladas


    2 l de fumet de pescado


    1 cucharada de pulpa de pimiento choricero


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    1 tomate rallado


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Purgar las almejas en un bol con agua fría y 4 cucharadas soperas de sal.


    Cortar en trocitos la cebolla y los dientes de ajo, y rehogarlos a fuego lento 15 min.


    Incorporar el tomate rallado y el pimiento choricero, y seguir sofriendo hasta que el tomate pierda el agua.


    Agregar y rehogar el arroz durante 3 min. Bañar con el fumet a punto de sal y cocer a fuego medio unos 18 min o hasta que el arroz esté en su punto.


    Añadir las almejas, los mejillones y las gambas en los últimos 3 min.


    TRUCO


    Purgar significa sumergir en agua fría con sal; así las almejas u otros bivalvos expulsarán toda la arena y suciedad que tuvieran.
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    ARROZ A LA CANTONESA CON POLLO


    INGREDIENTES


    200 g de arroz largo


    50 g de guisantes cocidos


    150 ml de salsa de tomate


    ½ dl de salsa de soja


    2 pechugas de pollo


    2 rodajas de piña en almíbar


    1 pimiento verde grande


    1 cebolleta grande


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer el arroz en abundante agua hirviendo con sal durante 14 min. Escurrir y refrescar.


    Cortar en trocitos pequeños el pimiento, la cebolleta y rehogar a fuego lento durante 10 min. Subir el fuego e incorporar el pollo salpimentado y cortado en tiras.


    Dorar ligeramente y añadir el arroz, la soja, los guisantes y la piña. Dejar que reduzca a fuego lento hasta que quede seco.


    Echar el tomate, subir el fuego y saltear hasta que el arroz esté en su punto.


    TRUCO


    El arroz debe quedar frito en los últimos 2 min cuando reduzca por completo la soja. Se le puede añadir unos langostinos cocidos o unas gambas.
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    ARROZ CON COSTRA


    INGREDIENTES


    500 g de arroz


    1 ¼ l de caldo de pollo o de carne


    1 chorizo


    1 butifarra


    1 morcilla


    1 conejo


    1 pollo pequeño


    1 tomate


    10 huevos


    Azafrán o colorante


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Precalentar el horno a 220 ºC. Cortar en trozos pequeños el chorizo, la butifarra y la morcilla y dorar en una paellera a fuego fuerte. Retirar y reservar.


    Sofreír en el mismo aceite el conejo y el pollo troceados. Salpimentar y añadir el tomate rallado. Cocinar hasta que no quede nada de agua.


    Incorporar los embutidos y el arroz, y cocinar durante 2 min.


    Mojar con el caldo a punto de sal, incorporar el azafrán o el colorante y cocer 7 min a fuego medio-alto. Echar los huevos y hornear durante 13 min.


    TRUCO


    Para que los huevos crezcan mucho más dentro del horno, batir ligeramente sin sal.
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    ARROZ A LA CATALANA


    INGREDIENTES


    500 g de arroz


    500 g de tomates


    150 g de salchichas frescas


    150 g de carne mixta picada


    100 g de cebolla picada


    1 l de caldo de carne


    1 ½ cucharadita de pimentón


    1 cucharadita de perejil fresco


    1 cucharadita de harina


    ½ cucharada de harina


    3 dientes de ajo


    2 hojas de laurel


    1 huevo


    10 hebras de azafrán


    Azúcar


    1 cucharada de mantequilla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Juntar la carne picada, el perejil, 1 diente de ajo picado finamente, el huevo, sal y pimienta. Amasar todo y hacer bolas. Dorar en aceite, retirar y reservar.


    Rehogar en el mismo aceite la mantequilla a fuego lento. Incorporar la harina y ½ cucharadita de pimentón, y seguir sofriendo durante 1 min más. Agregar los tomates en cuartos y 1 hoja de laurel. Tapar y cocer 30 min, triturar, colar y rectificar de sal y azúcar si fuera necesario.


    Cocer las salchichas partidas en trozos y las albóndigas durante 5 min en la salsa de tomate.


    Aparte, rehogar los otros 2 dientes de ajo y la cebolla bien picados, añadir el arroz, 1 cucharadita de pimentón, la otra hoja de laurel y remover durante 2 min. Incorporar el azafrán y el caldo hirviendo a punto de sal, y cocer 18 min o hasta que el arroz esté listo.


    TRUCO


    A este plato de arroz también se le puede poner butifarra.
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    ARROZ CALDOSO CON JUDÍAS BLANCAS Y ACELGAS


    INGREDIENTES


    300 g de arroz


    250 g de judías blancas


    450 g de acelgas


    ½ l de caldo de pollo


    2 dientes de ajo


    1 tomate rallado


    1 cebolla


    1 cucharadita de pimentón


    10 hebras de azafrán


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dejar las judías en remojo la noche anterior. Cocer desde agua fría sin sal hasta que estén tiernas. Reservar.


    Limpiar y cortar en trozos medianos las hojas de acelgas. Limpiar, pelar y cortar las pencas en trozos pequeños. Cocer en agua hirviendo con sal durante 5 min o hasta que estén tiernas. Refrescar.


    Cortar en trozos pequeños la cebolla y los ajos. Rehogarlos en una cazuela a fuego lento. Incorporar el pimentón y el azafrán. Cocinar 30 s. Agregar el tomate, subir el fuego y cocinar hasta que el tomate pierda toda su agua.


    Agregar el arroz y rehogar 2 min más. Juntar al caldo de pollo, 250 ml del agua de la cocción de las judías y otros 250 ml del agua de la cocción de las acelgas. Ponerlo a punto de sal y agregar al arroz. Cocinar 15 min, incorporar las acelgas y las judías y guisar otros 3 min más.


    TRUCO


    Al final de la cocción remover ligeramente el arroz para que suelte su almidón y espese el caldo.
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    ARROZ CON ATÚN FRESCO


    INGREDIENTES


    200 g de arroz


    250 g de atún fresco


    1 cucharadita de pimentón dulce


    ½ l de fumet de pescado


    4 tomates rallados


    3 pimientos del piquillo


    1 pimiento verde


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    10 hebras de azafrán


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dorar el atún cortado en taquitos a fuego fuerte en una paellera. Retirar y reservar.


    Cortar la cebolla, el pimiento verde y los ajos en trozos pequeños. Rehogar a fuego lento en el mismo aceite del atún durante 15 min.


    Incorporar el azafrán, el pimentón, los pimientos del piquillo partidos en trozos medianos y los tomates rallados. Guisar hasta que el tomate pierda toda su agua.


    Luego, agregar el arroz y cocinar otros 3 min. Bañar con el caldo a punto de sal y cocinar 18 min. Aproximadamente 1 min antes de que esté el arroz en su punto, incorporar de nuevo el atún. Dejar reposar 4 min.


    TRUCO


    Hay que tener cuidado con la cocción del atún. Si se hace en exceso quedará muy seco y sin apenas sabor.
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    ARROZ CON POLLO, BEICON, ALMENDRAS Y PASAS


    INGREDIENTES


    300 g de arroz


    175 g de beicon


    150 g de almendras granillo tostadas


    75 g de pasas


    700 ml de caldo de pollo


    1 pechuga de pollo


    10 hebras de azafrán


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 diente de ajo


    1 tomate rallado


    1 cebolleta


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar la pechuga en trozos medianos, salpimentar y dorar a fuego fuerte. Retirar y reservar. En ese mismo aceite dorar el beicon partido en dados. Retirar y reservar.


    Cortar en trozos pequeños todas las verduras, excepto el tomate. Rehogarlas a fuego lento durante 15 min. Incorporar el azafrán y el pimentón. Sofreír 30 s. Añadir el tomate rallado y cocinar a fuego fuerte hasta que se evapore toda su agua.


    Agregar el arroz y rehogar 3 min sin dejar de remover. Echar el pollo, las pasas y el beicon. Bañar con el caldo a punto de sal y cocer 18 min. Dejar reposar 4 min y servir con la almendra por encima.


    TRUCO


    Para que las pasas estén más tiernas es aconsejable hidratarlas en agua o en un poco de ron.
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    ARROZ CON BACALAO Y JUDÍAS BLANCAS


    INGREDIENTES


    200 g de arroz


    250 g de bacalao desalado


    125 g de judías blancas cocidas


    ½ l de fumet de pescado


    1 cebolleta


    1 diente de ajo


    1 tomate rallado


    1 pimiento verde


    10 hebras de azafrán


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar la cebolleta, el ajo y el pimiento en trocitos pequeños, y pochar a fuego lento durante 15 min. Incorporar el azafrán y el tomate rallado y cocinar hasta que apenas quede agua de los tomates.


    Agregar el arroz y cocinar 3 min. Incorporar el caldo a punto de sal y cocer unos 16 min. Agregar el bacalao y las judías. Cocer 2 min más y dejar reposar 4 min.


    TRUCO


    Se puede poner en el horno en el primer hervor para que el arroz quede totalmente seco. Con 18 min a 200 ºC será suficiente.
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    ARROZ CON BOGAVANTE


    INGREDIENTES


    250 g de arroz


    150 g de almejas


    ¾ l de fumet de pescado (ver apartado Caldos y Salsas)


    1 bogavante grande


    1 cucharada de perejil picado


    2 tomates rallados


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    10 hebras de azafrán


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Abrir el bogavante por la mitad. Purgar las almejas en agua fría con abundante sal durante 2 h.


    Dorar por ambos lados el bogavante en un poco de aceite. Reservar e incorporar en el mismo aceite la cebolla y el ajo cortados en trozos pequeños. Rehogar 10 min a fuego lento.


    Agregar el azafrán, cocinar 30 s, subir el fuego y añadir los tomates. Guisar hasta que el tomate pierda toda su agua.


    Echar el arroz y cocinar 2 min. Bañar con el caldo hirviendo a punto de sal y cocinar otros 14 min. Incorporar las almejas y el bogavante con la carne hacia abajo. Dejar reposar tapado 4 min.


    TRUCO


    Para que este arroz salga meloso, hay que poner triple de caldo que de arroz. Y si se quiere que salga caldoso es necesario echar cuatro veces más caldo que arroz.
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    ARROZ A LA GRIEGA


    INGREDIENTES


    600 g de arroz


    250 g de salchichas frescas


    100 g de tocino en trocitos pequeños


    100 g de pimientos rojos


    100 g de cebolla


    50 g de guisantes


    1 l de caldo de carne


    1 hoja de laurel


    1 ramita de tomillo


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Partir la cebolla y el pimiento rojo en trocitos y rehogarlos a fuego medio.


    Cortar en trozos las salchichas e incorporárselas al sofrito de cebolla y pimiento. Añadir el tocino y cocinar 10 min.


    Incorporar el arroz y agregar el caldo a punto de sal, los guisantes y las hierbas. Salpimentar y seguir cociendo a fuego lento otros 15 min más.


    TRUCO


    Se pueden utilizar pimientos del piquillo; darán un toque de dulzor perfecto.
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    ARROZ A LA MILANESA


    INGREDIENTES


    600 g de arroz


    500 g de tomates


    250 g de champiñones limpios


    150 g de mantequilla


    90 g de cebolla


    75 g de parmesano rallado


    1 l y ¼ de caldo de carne


    12 hebras de azafrán


    Sal


    ELABORACIÓN


    Rehogar en la mantequilla la cebolla cortada en daditos durante 10 min a fuego lento. Añadir los tomates en trozos pequeños y sofreír otros 10 min más o hasta que los tomates pierdan toda el agua.


    Agregar el arroz y rehogar 2 min. Luego, incorporar los champiñones partidos y el azafrán.


    Echar el caldo hirviendo a punto de sal y cocer unos 18 min o hasta que el arroz esté blando. Añadir el queso y remover.


    TRUCO


    Si se tuesta ligeramente el azafrán en papel de aluminio y se pulveriza en un mortero junto a la sal, el azafrán se repartirá de manera uniforme.
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    ARROZ CALDOSO DE MARISCO


    INGREDIENTES


    500 g de arroz bomba o redondo


    1 ½ l de fumet de pescado


    1 cebolla


    1 pimiento rojo


    1 pimiento verde


    1 tomate grande rallado


    2 dientes de ajo


    8 hebras de azafrán


    8 chipirones


    Marisco variado (cigalas, carabineros, etc.)


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Preparar un fumet de pescado con espinas, cabezas de pescados y mariscos. Para ello, cocer todo durante 25 min a fuego lento con el agua suficiente para cubrirlos durante la cocción. Colar y sazonar con sal.


    Mientras, cortar en daditos la cebolla, los pimientos y los ajos y rehogarlos en un poco de aceite. Añadir los chipirones troceados y cocinar a fuego fuerte 2 min. Incorporar el tomate rallado y cocinarlo hasta que pierda el agua.


    Agregar el arroz y rehogarlo. Echar el azafrán, el fumet a punto de sal y cocer a fuego medio 18 min.


    Añadir en los últimos 2 min el marisco bien limpio y pasado antes, si se desea, por la plancha. Dejar que repose 5 min.


    TRUCO


    Si se añaden un par de ñoras al fumet, el caldo tendrá más sabor y un bonito color.
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    ARROZ TRES DELICIAS


    INGREDIENTES


    400 g de arroz


    150 g de jamón cocido


    150 g de guisantes


    3 zanahorias


    3 huevos


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Rehogar el arroz en un poco de aceite y luego cocerlo en agua hirviendo con sal.


    Mientras, pelar las zanahorias, cortarlas en trozos pequeños y saltear a fuego fuerte. Cocer los guisantes durante 12 min en agua hirviendo con sal. Colar y refrescar.


    Hacer una tortilla francesa con los 3 huevos. Cortar en taquitos el jamón cocido y mezclarlo con el arroz. Rehogar 5 min a fuego lento. Añadir la zanahoria, los guisantes y la tortilla partida en tiritas finas.


    TRUCO


    Para esta receta utilizar mejor arroz largo. Hay que cocerlo con su justa medida de agua.
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    ARROZ MELOSO CON PERDIZ


    INGREDIENTES


    500 g de arroz bomba


    2 perdices


    1 cebolla


    1 pimiento rojo


    1 pimiento verde


    1 zanahoria


    2 dientes de ajo


    2 cucharadas de tomate frito


    1 hoja de laurel


    Tomillo


    Brandi


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear y salpimentar las perdices. Dorarlas en una olla a fuego fuerte. Retirar y reservar. Rehogar en el mismo aceite los pimientos, la cebolla, el ajo y la zanahoria, todo cortado finamente.


    Añadir el tomate frito y el brandi, y dejar que reduzca. Incorporar luego el tomillo, la hoja de laurel y las perdices. Cubrir con agua y una pizca de sal, y cocer a fuego lento hasta que las perdices estén tiernas.


    Cuando las perdices estén tiernas retirarlas del caldo y en esa misma olla dejar solamente 1 litro y medio del caldo de su cocción.


    Poner el caldo a punto de sal e incorporar el arroz y de nuevo las perdices. Cocer unos 18 minutos y remover ligeramente el arroz al final para que se ponga meloso.


    TRUCO


    Esta receta se puede hacer de un día para otro. Solo será necesario añadir el arroz.
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    RISOTTO DE ESPÁRRAGOS TRIGUEROS Y SALMÓN


    INGREDIENTES


    240 g de arroz arbóreo


    150 g de parmesano


    600 cl de caldo de carne


    1 vaso vino blanco


    2 cucharadas soperas de mantequilla


    4 espárragos trigueros


    1 cebolla


    4 lonchas de salmón ahumado


    ELABORACIÓN


    Sofreír en 1 cucharada de mantequilla la cebolla cortada en trocitos durante 10 min a fuego lento. Echar el arroz y rehogar 1 min más. Incorporar el vino y dejar que se evapore del todo.


    Mientras, cortar en rodajas pequeñas los espárragos y saltear. Reservar


    Hervir el caldo a punto de sal y añadir al arroz (debe quedar un dedo por encima del arroz). Cocer a fuego lento sin dejar de remover e ir agregando más caldo según se vaya evaporando el líquido.


    Cuando el arroz esté casi en su punto (dejarlo siempre un poco caldoso), añadir los espárragos salteados y el salmón ahumado en tiras.


    Terminar con parmesano, la otra cucharada de mantequilla y remover. Dejar que repose 5 min antes de servirlo.


    TRUCO


    El vino también puede ser tinto, rosado o cava. Se puede preparar el arroz con antelación. Para ello solo es necesario cocinar el arroz durante 10 min, congelar hasta que se enfríe y reservar en el frigorífico. Cuando se quiera preparar solo es necesario echar el caldo caliente y esperar a que el arroz esté en su punto.
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    ARROZ CON RAPE, GARBANZOS Y ESPINACAS


    INGREDIENTES


    300 g de arroz


    250 g de garbanzos cocidos


    250 g de espinacas frescas


    450 g de rape en trozos


    750 ml de fumet de pescado


    10 hebras de azafrán


    2 dientes de ajo


    1 cebolleta


    1 tomate rallado


    1 cucharadita de pimentón


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar el rape y dorarlo en una paellera caliente. Reservar.


    Picar finamente la cebolleta y los ajos. Rehogar a fuego lento durante 10 min en la misma paellera donde se ha hecho el rape. Agregar las espinacas partidas y cocinar 3 min más.


    Incorporar el pimentón y el azafrán, y cocinar 30 s. Añadir el tomate rallado y cocinar hasta que pierda toda su agua.


    Echar el arroz y rehogar durante 2 min. Bañar con el caldo a punto de sal y cocer 15 min. Añadir el rape y los garbanzos, y guisar otros 3 min más.


    TRUCO


    El reposo en los arroces es esencial. Al menos hay que dejar 4 min antes de servirlos.
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    ARROZ Ó CALDEIRO


    INGREDIENTES


    200 g de arroz


    150 g de carne magra de cerdo


    150 g de costillas de cerdo


    ¼ de conejo


    ¼ l de caldo de carne o de pollo


    10 hebras de azafrán


    2 tomates rallados


    2 dientes de ajo


    1 pimiento rojo pequeño


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar a fuego fuerte la carne de cerdo, el conejo y las costillas troceadas. Retirar y reservar.


    En ese mismo aceite, rehogar a fuego lento la cebolla, el pimiento y los ajos cortados en dados pequeños durante 15 min. Incorporar el azafrán y los tomates rallado. Cocinar hasta que el tomate haya perdido toda su agua.


    Incorporar el arroz y cocinar 2 min. Bañar con el caldo a punto de sal y guisar otros 18 min.


    TRUCO


    El arroz debe quedar meloso. Si no es así, hay que añadir un poco más de caldo al final de la cocción y remover ligeramente.
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    ARROZ NEGRO CON CHIPIRONES


    INGREDIENTES


    400 g de arroz


    1 l de fumet de pescado


    16 gambas peladas


    8 chipirones


    1 diente de ajo


    2 cucharadas de salsa de tomate


    8 sobres de tinta de calamar


    ½ cebolla


    ½ pimiento verde


    ½ pimiento rojo


    ½ vaso de vino blanco


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar finamente la cebolla, el ajo y los pimientos, y sofreír todo en una paellera a fuego lento hasta que las verduras estén blandas.


    Incorporar los chipirones limpios cortados en trozos medianos y rehogar a fuego fuerte durante 3 min. Añadir la salsa de tomate y cocinar 5 min más.


    Agregar el vino y dejar que reduzca del todo. Echar el arroz y los sobres de tinta, y rehogar otros 3 min.


    Añadir el caldo hirviendo a punto de sal y hornear a 200 ºC durante 18 min o hasta que esté seco. Incorporar en los últimos 5 min las gambas y dejar que repose otros 5 min antes de servir.


    TRUCO


    Al terminar los arroces al horno es más fácil que salgan en su punto. Acompañar de un buen alioli.
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    ARROZ PILAF


    INGREDIENTES


    300 g de arroz de grano redondo


    120 g de mantequilla


    60 g de cebolla


    600 ml de caldo de pollo (o agua hirviendo)


    2 dientes de ajo


    1 ramillete de tomillo, perejil y laurel


    ELABORACIÓN


    Trocear la cebolla y el ajo en brunoise y sofreírla en la mantequilla sin que llegue a coger color.


    Cuando empiece a transparentar, añadir el ramillete de aromáticas y el arroz. Rehogar hasta que el arroz esté bien impregnado por la grasa de la mantequilla. Mojar con el caldo o el agua hirviendo a punto de sal y remover.


    Cocer unos 6 o 7 min a fuego fuerte, luego bajarlo al mínimo, tapar y seguir cocinando otros 12 min más.


    TRUCO


    Se puede terminar al horno durante 12 min a 200 ºC hasta que quede seco. Este arroz sirve como plato principal o como acompañamiento de carnes y pescados.
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    FIDEUÁ DE PESCADO Y MARISCO


    INGREDIENTES


    400 g de fideos finos


    350 g de tomates


    250 g de rape


    800 ml de fumet


    4 cigalas


    1 cebolla pequeña


    1 pimiento verde


    2 dientes de ajo


    1 cucharada de pimentón


    10 hebras de azafrán


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Dorar en una paellera o cazuela baja los fideos en aceite. Sacar y reservar.


    En ese mismo aceite, sofreír las cigalas y el rape salpimentado. Sacar y reservar.


    En el mismo aceite, pochar la cebolla, el pimiento y el ajo cortados en trozos pequeños. Incorporar el pimentón, el azafrán y los tomates rallados y cocer durante 5 min.


    Añadir los fideos y remover. Mojar con el fumet a punto de sal y cocer a fuego medio durante 12 min o hasta que el caldo se haya evaporado. Cuando falten 3 min para finalizar la cocción, incorporar las cigalas y el rape.


    TRUCO


    Acompañar con un alioli negro. Para hacerlo solo es necesario hacer un alioli normal y batir junto con una bolsita de tinta de calamar.
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    PASTA A LA PUTANESCA


    INGREDIENTES


    1 bote de anchoas de 60 g


    2 dientes de ajo


    2 cucharadas soperas de alcaparras


    2 o 3 tomates grandes rallados


    20 aceitunas negras con hueso


    1 cayena


    Azúcar


    Orégano


    Parmesano


    ELABORACIÓN


    Rehogar las anchoas troceadas en el propio aceite de la lata a fuego lento hasta que casi desaparezcan. Incorporar los ajos partidos en trocitos muy pequeños y cocinar a fuego suave durante 4 min.


    Añadir las alcaparras troceadas, el tomate rallado y las aceitunas deshuesadas y cortadas en cuartos. Cocinar unos 10 min a fuego medio junto con la cayena (retirar una vez cocinada la salsa) y rectificar de azúcar si fuera necesario. Agregar orégano y parmesano al gusto.


    Cocer cualquier tipo de pasta y añadir la putanesca por encima.


    TRUCO


    Se puede poner un poco de zanahoria rallada y vino tinto en su elaboración.
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    CANELONES DE ESPINACAS Y REQUESÓN


    INGREDIENTES


    500 g de espinacas


    200 g de requesón


    75 g de parmesano rallado


    50 g de piñones tostados


    16 placas de pasta


    1 huevo batido


    Salsa de tomate (ver apartado Caldos y Salsas)


    Salsa besamel (ver apartado Caldos y Salsas)


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer en abundante agua hirviendo las placas de pasta. Retirar, refrescar y secar encima de un paño limpio.


    Cocer las espinacas durante 5 min en agua hirviendo con sal. Escurrir y refrescar.


    Mezclar en un bol los quesos, los piñones, las espinacas, el huevo y la sal. Rellenar los canelones con la mezcla y darles forma cilíndrica.


    Poner en una placa de horno una base de salsa de tomate, los canelones encima y terminar con una salsa besamel. Hornear 40 min a 185 ºC.


    TRUCO


    Se puede utilizar para el relleno cualquier tipo de queso, y acompañarlo con uno de tipo Burgos para darle mayor textura y untuosidad.
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    ESPAGUETIS A LA MARINERA


    INGREDIENTES


    400 g de espaguetis


    500 g de almejas


    1 cebolla


    2 dientes de ajo


    4 cucharadas de agua


    1 tomate pequeño


    1 vaso pequeño de vino blanco


    ½ guindilla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Sumergir las almejas durante 2 h en agua fría con abundante sal para limpiarlas bien de cualquier resto de suciedad.


    Una vez limpias, cocerlas en una olla tapada con 4 cucharadas de agua y el vaso de vino. En cuanto se abran, retirarlas y reservar el agua de la cocción.


    Hacer un sofrito con la cebolla y los ajos cortados en trozos pequeños durante 5 min. Añadir el tomate partido en dados y guisar otros 5 min. Incorporar la guindilla y cocinar hasta que esté todo bien pochado.


    Subir el fuego y añadir el agua de la cocción de las almejas. Cocinar 2 min hasta que el vino haya perdido todo su alcohol e incorporar las almejas. Guisar otros 20 s.


    Aparte, cocer los espaguetis, colar y sin refrescar saltearlos con la salsa y las almejas.


    TRUCO


    A este plato se le puede añadir también unos taquitos de rape, gambas o mejillones. El resultado es igual de bueno.
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    LASAÑA DE PASTA FRESCA A LA FLORENTINA


    INGREDIENTES


    Para las láminas de pasta


    100 g de harina


    2 huevos


    Sal


    Para la salsa de tomate


    500 g de tomates maduros


    250 g de cebolla


    1 diente de ajo


    1 zanahoria pequeña


    1 vaso pequeño vino blanco


    1 ramillete de tomillo, romero y laurel


    1 punta de jamón


    Para la salsa Mornay


    80 g de harina


    60 g de parmesano rallado


    80 g de mantequilla


    1 l de leche


    2 yemas de huevo


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    Otros ingredientes


    150 g de espinacas limpias


    Parmesano rallado


    ELABORACIÓN


    Para las láminas de pasta


    Disponer la harina en forma de volcán encima de la mesa y en el hueco central poner una pizca de sal y los huevos. Mezclar con los dedos.


    Amasar con la palma de las manos, hacer una bola y dejar que repose en el frigorífico durante 30 min, cubriéndolo con un paño húmedo. Estirar muy fino con un rodillo, porcionar, cocer y refrescar.


    Para la salsa de tomate


    Cortar en juliana la cebolla, el ajo y la zanahoria y rehogarlas junto con la punta de jamón. Incorporar el vino y dejar que reduzca. Agregar los tomates cortados en cuartos y las hierbas, y tapar. Cocer durante 30 min. Rectificar de sal y azúcar. Sacar las hierbas y el jamón y triturar.


    Para la salsa Mornay


    Preparar una besamel (ver apartado Caldos y Salsas) con los gramajes arriba indicados. Incorporar fuera del fuego las yemas y el queso.


    Para terminar


    Cortar en juliana fina las espinacas y cocerlas durante 5 min en agua hirviendo. Refrescar y escurrir bien. Mezclar con la salsa Mornay.


    Servir salsa de tomate en la base de un molde, luego poner la pasta fresca y terminar con las espinacas. Repetir la operación 3 veces. Acabar con la salsa Mornay y el parmesano rallado. Hornear a 180 ºC durante 20 min.


    TRUCO


    Para ahorrar tiempo puedes comprar las láminas de lasaña.
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    ESPAGUETIS CON SALSA CARBONARA


    INGREDIENTES


    400 g de pasta


    100 g de panceta


    80 g de queso parmesano


    2 huevos


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta negra


    ELABORACIÓN


    Cortar la panceta en tiras y dorar en una sartén caliente con un poco de aceite. Reservar.


    Cocer los espaguetis en agua hirviendo con sal. Mientras tanto, batir las yemas de los 2 huevos e incorporar el queso rallado junto con una pizca de sal y pimienta.


    Colar la pasta sin refrescar y sin dejar que se enfríe mezclar con los huevos batidos. Cocinar con el propio calor de la pasta. Añadir la panceta y servir con queso rallado y pimienta.


    TRUCO


    Las claras se pueden aprovechar para hacer un buen merengue.
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    CANELONES DE CARNE CON BESAMEL DE SETAS


    INGREDIENTES


    300 g de setas


    200 g de carne de ternera


    12 placas de canelón o pasta fresca (100 g de harina, 1 huevo y sal)


    80 g de parmesano


    ½ l de leche


    1 cebolla


    1 pimiento verde


    2 dientes de ajo


    1 vaso de salsa de tomate


    2 zanahorias


    40 g de harina


    40 g de mantequilla


    Vino blanco


    Orégano


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar las verduras en trocitos pequeños y rehogar. Incorporar la carne y seguir sofriendo hasta que la ternera pierda su color rosa. Salpimentar. Agregar vino blanco y dejar que reduzca. Añadir la salsa de tomate y cocer durante 30 min. Echar un poco de orégano y dejar enfriar.


    Aparte, hacer una besamel con la mantequilla, la harina y la leche y nuez moscada (ver apartado Caldos y Salsas). Luego, saltear las setas y triturarlas junto con la besamel.


    Cocer las placas de canelón. Rellenar la pasta con la carne y envolver. Salsear con la besamel de setas y espolvorear con parmesano rallado. Hornear a 190 ºC durante 5 min y gratinar.


    TRUCO


    Para evitar que se desmoronen, partir los canelones siempre fríos. Luego solo será necesario calentar las porciones en el horno.
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    LASAÑA DE MERO Y CALAMARES


    INGREDIENTES


    Para la besamel


    50 g de mantequilla


    50 g de harina


    1 l de leche


    Nuez moscada


    Sal


    Salsa de pimientos


    2 pimientos rojos grandes


    1 cebolla pequeña


    Aceite de oliva


    Azúcar


    Sal


    Para el relleno


    400 g de mero


    250 g de calamares


    1 cebolla grande


    1 pimiento rojo grande


    Placas de lasaña precocidas


    ELABORACIÓN


    Para la besamel


    Hacer una besamel rehogando la harina con la mantequilla e incorporando la leche. Cocer durante 20 min sin dejar de remover y sazonar con sal y nuez moscada.


    Salsa de pimientos


    Asar los pimientos y, cuando estén asados, dejar que reposen tapados 15 min.


    Mientras, rehogar la cebolla cortada en juliana en abundante aceite. Pelar los pimientos, añadirlos a la cebolla y dejar pochar 5 min. Retirar un poco de aceite y triturar.


    Rectificar de sal y de azúcar si fuera necesario.


    Para el relleno


    Sofreír la cebolla y el pimiento cortados en juliana, y añadir el mero. Pochar durante 3 min a fuego fuerte e incorporar los calamares. Cocinar hasta que estén tiernos.


    Poner en una placa de horno besamel y encima una capa de pasta de lasaña. Rellenar con el pescado. Repetir la operación 3 veces.


    Terminar con besamel y hornear a 170 ºC durante 30 min.


    Servir con la salsa de pimientos por encima.


    TRUCO


    Si se añade a la besamel un poco de zanahoria cocida y triturada quedará más sabrosa.
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    PAELLA MIXTA


    INGREDIENTES


    300 g de arroz


    200 g de mejillones


    125 g de calamares


    125 g de gambas


    700 ml de fumet de pescado


    ½ pollo troceado


    ¼ conejo troceado


    1 rama de romero


    12 hebras de azafrán


    1 tomate


    1 cebolleta


    ½ pimiento rojo


    ½ pimiento verde


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar a fuego fuerte el pollo y el conejo. Retirar y reservar.


    Sofreír en el mismo aceite la cebolleta, los pimientos y el ajo picados finamente durante 10 min. Incorporar el azafrán y rehogar 30 s. Agregar el tomate rallado y cocinar hasta que se pierda toda el agua. Subir el fuego e incorporar los calamares troceados. Cocinar 2 min. Echar el arroz, rehogar 3 min y bañar con el caldo a punto de sal.


    Abrir los mejillones en una olla tapada con un poco de agua. En cuanto abran sacar y reservar.


    Precalentar el horno a 200 ºC y hornear unos 18 min o hasta que el arroz esté seco. Añadir en el último momento las gambas. Sacar y repartir por encima los mejillones. Tapar con un paño y dejar reposar 4 min.


    TRUCO


    Cuando se ponga el punto de sal a los caldos de los arroces secos, siempre hay que echar un poquito más de sal de lo habitual.
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    LASAÑA DE VERDURAS CON QUESO FRESCO Y COMINO


    INGREDIENTES


    3 zanahorias grandes


    2 cebollas grandes


    1 pimiento rojo grande


    1 berenjena grande


    1 calabacín grande


    1 tarrina de queso tipo Philadelphia


    Queso rallado


    Comino molido


    Pasta para lasaña


    Salsa besamel


    ELABORACIÓN


    Partir las verduras en trocitos pequeños y sofreírlas por este orden: zanahorias, cebollas, pimiento, berenjena y calabacín. Dejar 3 min de diferencia entre cada una de ellas. Una vez rehogadas, añadir queso y comino al gusto. Reservar.


    Cocer la pasta de lasaña siguiendo las instrucciones del fabricante y mientras hacer una besamel (ver apartado Caldos y Salsas).


    En una bandeja apta para el horno poner una capa de besamel, otra de pasta de lasaña y luego las verduras. Repetir esta operación 3 veces, terminando con una capa de besamel y queso rallado por encima. Hornear a 190 ºC hasta que el queso esté dorado.


    TRUCO


    Hay gran variedad de quesos frescos para untar. Se puede hacer con alguno de cabra, con hierbas, de salmón, etc.
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    TALLARINES CON SALSA DE YOGUR Y ATÚN


    INGREDIENTES


    400 g de tallarines


    50 g de parmesano


    2 cucharadas soperas de queso de untar


    1 cucharada de orégano


    2 latas de atún en aceite


    3 yogures


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Triturar en un vaso de batidora el atún sin escurrir, el queso, los yogures, el orégano, el parmesano, sal y pimienta. Reservar.


    Cocer la pasta en abundante agua salada y escurrir sin refrescar. Con los tallarines aún calientes, mezclar con la salsa y servir.


    TRUCO


    Se puede usar esta salsa para hacer una buena ensalada fría de pasta sin necesidad de mahonesa.
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    ÑOQUIS DE PATATA CON SALSA DE QUESO AZUL Y PISTACHOS


    INGREDIENTES


    1 kg de patatas


    250 g de harina


    150 g de nata


    100 g de queso azul


    30 g de pistachos pelados


    1 vasito de vino blanco


    1 huevo


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Lavar las patatas y cocerlas con piel y sal durante 1 h. Escurrir y dejar templar para poder pelarlas. Pasarlas por el pasapurés, añadir el huevo, sal, pimienta, nuez moscada y la harina. Amasar hasta que no se pegue en las manos. Dejar que repose durante 10 min. Luego, dividir la masa en pequeñas bolitas (ñoquis).


    Cocer el queso azul en el vino y no dejar de remover hasta que el vino reduzca casi por completo. Incorporar la nata y cocer 5 min. Rectificar de sal y pimienta e incorporar los pistachos.


    Cocer los ñoquis en abundante agua hirviendo, colar y salsear.


    TRUCO


    Los ñoquis estarán cocidos cuando empiecen a flotar.
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    PASTA CARBONARA DE SALMÓN


    INGREDIENTES


    400 g de espaguetis


    300 g de salmón


    60 g de parmesano


    200 ml de nata líquida


    1 cebolla pequeña


    2 huevos


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta negra molida


    ELABORACIÓN


    Cocer los espaguetis en abundante agua salada. Mientras, rallar el queso y cortar el salmón en trocitos.


    Dorar la cebolla con un poco de aceite y añadir el salmón y la nata. Cocer hasta que el salmón esté hecho y salpimentar. Ya fuera del fuego, echar los huevos y el parmesano rallado.


    Servir los espaguetis recién hechos junto con la carbonara.


    TRUCO


    Si a esta salsa se le pone un poco de beicon, será un relleno perfecto para unas berenjenas al horno.
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    TALLARINES CON BOLETUS


    INGREDIENTES


    400 g de tallarines


    300 g de boletus limpios


    200 g de nata líquida


    1 diente de ajo


    1 vasito de brandi


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer los tallarines en abundante agua con sal. Colar y refrescar.


    Dorar el diente de ajo cortado finamente y añadir las setas fileteadas. Cocinar a fuego fuerte durante 3 min. Añadir el brandi y dejar que reduzca hasta que se quede casi seco.


    Incorporar la nata y cocer 5 min más. Emplatar la pasta y salsear.


    TRUCO


    Si no es temporada de boletus, una estupenda opción son las setas deshidratadas.
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    PIZZA BARBACOA


    INGREDIENTES


    Para la masa


    250 g de harina de fuerza


    125 g de agua templada


    15 g de levadura prensada fresca


    Aceite de oliva


    Sal


    Salsa barbacoa


    1 taza de tomate frito


    1 taza de kétchup


    ½ taza de vinagre


    1 cucharadita de orégano


    1 cucharadita de tomillo


    1 cucharadita de comino


    1 diente de ajo


    1 lata de Coca-Cola


    1 cayena picada


    ½ cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    Otros ingredientes


    Carne picada de ternera (al gusto)


    Pechuga de pollo troceada (al gusto)


    Beicon picado (al gusto)


    Queso rallado variado


    ELABORACIÓN


    Para la masa


    Poner en un bol la harina con una pizca de sal y hacer un volcán. Incorporar un chorrito de aceite, el agua, la levadura desmigada, y amasar durante 10 min. Tapar con un paño o film transparente y dejar que repose durante 30 min.


    Una vez que la masa haya doblado su volumen inicial, enharinar la mesa de trabajo y estirar dándole forma redondeada.


    Salsa barbacoa


    Cortar la cebolla y el ajo en trozos pequeños y pochar. Añadir el tomate frito, el kétchup, el vinagre y cocer durante 3 min. Incorporar la cayena, el orégano, el tomillo y el comino. Remover y echar la lata de Coca-Cola. Cocer hasta que se obtenga una textura espesa.


    Para terminar


    Dorar en una sartén la carne, el pollo y el beicon.


    Forrar una placa de horno con papel sulfurizado y poner la masa estirada sobre él. Poner una capa de salsa barbacoa, otra de queso, otra con las carnes, otra de queso y terminar con una de salsa


    Precalentar el horno a 200 ºC y hornear la pizza durante 15 min aproximadamente.


    TRUCO


    No hay que poner demasiado relleno encima porque eso impediría que la masa se horneara bien y quedaría cruda.
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    RISOTTO DE SALCHICHAS BLANCAS CON VINO TINTO Y RÚCULA


    INGREDIENTES


    240 g de arroz arbóreo (70 g por persona)


    150 g de queso parmesano


    100 g de rúcula fresca


    600 ml de caldo de carne o de pollo


    2 salchichas blancas alemanas


    2 cucharadas soperas de mantequilla


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    1 vaso vino blanco tinto


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar en trozos pequeños la cebolla y el diente de ajo. Sofreír en 1 cucharada de mantequilla durante 10 min a fuego lento. Añadir el arroz y rehogar 1 min más. Incorporar el vino y dejar hasta que se evapore del todo.


    Añadir caldo hirviendo y a punto de sal (debe quedar 1 dedo por encima del arroz). Remover constantemente, e ir echando más caldo según se vaya consumiendo.


    Cortar en rodajas pequeñas las salchichas y dorar en una sartén. Cuando el arroz esté casi en su punto y un poco caldoso, añadir las salchichas salteadas.


    Terminar con parmesano, la otra cucharada de mantequilla y remover. Dejar reposar 5 min. Poner la rúcula por encima justo en el momento de servir.


    TRUCO


    El mejor arroz para esta elaboración es el arborio o carnaroli.
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    TALLARINES CON GAMBAS, CINTAS DE VERDURAS Y SOJA


    INGREDIENTES


    400 g de tallarines


    150 g de gambas peladas


    5 cucharadas de salsa de soja


    2 zanahorias


    1 calabacín


    1 puerro


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer los tallarines en abundante agua hirviendo con sal. Colar y refrescar.


    Mientras, limpiar y cortar el puerro en bastones finos y alargados. Con un pelador de patatas sacar láminas del calabacín y de las zanahorias.


    Sofreír las verduras en una sartén caliente con un poco de aceite durante 2 min. Incorporar las gambas y saltear otros 30 s. Agregar la soja y los tallarines, y cocinar 2 min más.


    TRUCO


    No es necesario añadir sal a la salsa porque la soja ya tiene mucha.
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    ROSSEJAT DE FIDEOS CON SEPIA Y GAMBAS


    INGREDIENTES


    1 kg de sepia


    400 g de fideos finos


    1 l de fumet de pescado


    16 gambas peladas


    3 dientes de ajo


    1 cucharada de pimentón


    ¼ l de aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Cortar la sepia en trozos y dorarla en una paellera junto con los ajos. Reservar.


    Sofreír bien los fideos con abundante aceite. Cuando estén dorados, retirar y colar.


    Añadir los fideos a la paellera, agregar el pimentón y rehogar 5 s. Mojar con el fumet, incorporar los ajos fritos y la sepia.


    Cuando los fideos estén ya casi hechos, echar las gambas. Dejar reposar 3 o 4 min y servir caliente.


    TRUCO


    Lo más típico es acompañar este plato con salsa alioli.
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    TALLARINES CON LOMO DE CERDO AL CABRALES


    INGREDIENTES


    250 g de tallarines


    200 g de queso cabrales


    125 ml de vino blanco


    ¾ l de nata


    4 filetes de cinta de lomo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar el lomo en tiras finas. Salpimentar y dorar en una sartén caliente. Reservar.


    Poner el vino a reducir con el queso. Sin dejar de remover, incorporar la nata y cocer 10 min a fuego lento. Añadir el lomo y cocinar 3 min más.


    Cocer la pasta en abundante agua hirviendo con sal. Colar, pero no refrescar. Incorporar la pasta a la salsa y remover 1 min.


    TRUCO


    Es preferible cocer la pasta en el último minuto, ya que así las salsas se adhieren mejor a ella.
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    COCIDO MONTAÑÉS


    INGREDIENTES


    200 g de alubias blancas


    200 g de costilla de cerdo


    150 g de tocino fresco


    100 g de chorizo fresco


    1 cucharada de pimentón


    2 patatas


    1 oreja de cerdo


    1 hueso de codillo


    1 manita de cerdo


    1 morcilla


    1 nabo


    1 berza


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dejar las alubias en remojo durante 12 h.


    Cocer a fuego lento desde agua fría todas las carnes y el pimentón junto a las alubias durante 3 h o hasta que estén blandas. Ir sacando las carnes a medida que estén tiernas.


    Cuando las alubias estén casi cocidas, añadir el nabo y las patatas cortados en trozos medianos y cocinar 10 min.


    Aparte, cocer la berza partida en juliana hasta que esté blandita. Incorporar al cocido y guisar 5 min más. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Trocear y servir la carne en una fuente, y presentar el cocido en una sopera.
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    ALUBIAS DE TOLOSA


    INGREDIENTES


    500 g de alubias de Tolosa


    125 g de tocino


    3 dientes de ajo


    1 pimiento verde


    1 cebolla


    1 chorizo


    1 morcilla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner las alubias en remojo durante 10 h.


    Cubrir con agua fría las alubias con el tocino, el chorizo y la morcilla. Cocer junto con ½ cebolla y un chorro de aceite. Cocinar unas 2 h a fuego muy lento.


    Picar finamente el pimiento con el resto de la cebolla y los ajos. Pochar lentamente durante 10 min y añadírselo a las alubias. Poner a punto de sal y cocer 3 min más.


    TRUCO


    Si el guiso se va quedando seco durante la cocción, añadir agua fría.
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    COCIDO DEL VALLE DE LIÉBANA


    INGREDIENTES


    300 g de garbanzos


    500 g de morcillo


    250 g de cecina


    175 g de tocino veteado


    3 patatas


    3 chorizos


    ½ repollo


    1 hueso de cadera


    1 hueso de rodilla


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner los garbanzos en remojo en agua caliente durante 12 h.


    Poner en una olla grande las carnes y cocer a fuego lento durante 1 h. Agregar los garbanzos y cocinar otras 2 h o hasta que las legumbres estén casi blandas.


    Entonces, añadir el repollo cortado en juliana y las patatas partidas en trozos medianos. Poner a punto de sal.


    Porcionar todas las carnes y servir con el resto del cocido o por separado.


    TRUCO


    Utilizar garbanzos pequeños como los lebaniegos o los pedrosillanos. Si se añade también una oreja o morro de cerdo, da un toque al cocido más untuoso.
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    ALUBIAS VIUDAS


    INGREDIENTES


    400 g de alubias


    1 cebolla pequeña


    1 puerro pequeño


    2 dientes de ajo


    1 zanahoria


    1 hoja de laurel


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner las alubias en remojo la noche anterior.


    Poner las legumbres junto con la cebolla, el puerro, los ajos, la zanahoria y el laurel en una olla. Cubrir con agua fría y cocer durante 3 h o hasta que las alubias estén blandas.


    Una vez transcurrido el tiempo, sacar todas las verduras, triturar e incorporar de nuevo a las alubias. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    Para que el guiso quede ligeramente espeso, triturar junto a las verduras 1 cucharada de alubias y cocer 5 min más.
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    COCIDO MADRILEÑO


    INGREDIENTES


    300 g garbanzos


    500 g de huesos de ternera (rodilla)


    500 g de patatas peladas


    500 g de morcillo


    150 g de chorizo


    150 g de tocino (panceta)


    ¼ de hueso de jamón


    1 gallina pequeña


    1 repollo pequeño


    2 dientes de ajo


    Pimentón


    Fideos


    ELABORACIÓN


    Poner los garbanzos en remojo en agua templada durante 12 h.


    Poner los huesos y las carnes en una olla con el agua fría. En el primer hervor desespumar bien.


    Con el agua ya hirviendo, incorporar los garbanzos metidos en una malla. Cocinar hasta que estén tiernos. Sacar y dejar cocer el caldo hasta que las carnes estén blandas. Irlas sacando a medida que lo estén.


    Aparte, cocer el repollo cortado en tiras y las patatas cacheladas.


    Luego, rehogar el repollo con los dientes de ajo y el pimentón. Servir por un lado el caldo con fideos; y por otro, las carnes porcionadas, el repollo y las patatas.


    TRUCO


    Añadir en los minutos finales unas hojitas de hierbabuena al caldo.
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    ESCUDELLA


    INGREDIENTES


    1 kg de garbanzos


    250 g de butifarra blanca


    250 g de butifarra negra


    75 g de carne magra de ternera picada


    75 g de carne magra de cerdo picada


    2 huesos de jamón


    2 huesos de rodilla de ternera


    2 traseros de pollo


    2 manitas de cerdo


    ½ gallina


    4 zanahorias medianas


    2 patatas grandes


    1 puerro grande


    1 rama de apio


    1 diente de ajo


    ½ col pequeña


    1 cucharada de pan rallado


    1 huevo


    Fidelos


    Harina


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Dejar los garbanzos en remojo en agua caliente durante 12 h.


    Hervir agua. Incorporar el puerro y la col limpios, las zanahorias, las patatas y el apio pelados, la gallina, los traseros de pollo, los huesos y las manitas de cerdo. Desespumar bien y añadir los garbanzos metidos en una red. Cocer durante 3 h (añadir agua caliente si se evapora demasiado).


    Juntar las carnes picadas con el pan rallado, el huevo, el ajo muy picado, sal y pimienta. Hacer albóndigas con esta mezcla.


    Colar el caldo del guiso, reservar ¼ l y cocer en el resto las albóndigas enharinadas y las butifarras durante 45 min.


    Cocer en el caldo reservado 4 puñados de fideos. Repasar y rectificar de punto de sal. Servir por separado.


    TRUCO


    La pasta original para esta receta se llama galets.
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    FABADA


    INGREDIENTES


    500 g de fabes


    100 g de lacón


    100 g de tocino


    2 chorizos asturianos


    2 morcillas asturianas


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner las fabes en remojo en agua fría el día anterior. Poner en remojo en agua templada las carnes el día anterior.


    Poner la misma agua de los remojos en la cazuela e incorporar todos los ingredientes, incluidos la cebolla y los ajos.


    Cuando rompa a cocer, desespumar. Asustar 3 veces durante la cocción.


    Cocer hasta que las judías estén tiernas. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Si sobran fabes, se puede hacer una crema de fabada y caldo. Incorporar por encima las carnes finamente picadas y salteadas con ajo.
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    HUMMUS DE GARBANZOS


    INGREDIENTES


    600 g de garbanzos cocidos


    2 cucharadas de aceite de sésamo


    1 cucharada de comino molido


    2 dientes de ajo


    Zumo de un limón


    Pimentón


    15 cl de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Triturar en un vaso de batidora los garbanzos, el comino, los ajos sin su germen central, el aceite de sésamo y zumo de limón. Incorporar a hilo el aceite de oliva.


    Rectificar de sal y pimienta. Emplatar y añadir una pizca de pimentón por encima.


    TRUCO


    Se puede hacer la misma receta pero con judías blancas. El resultado es delicioso.
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    LENTEJAS CON SEPIA Y ALMEJAS


    INGREDIENTES


    200 g de lentejas


    1 sepia pequeña


    16 almejas


    2 tomates


    1 zanahoria


    1 cebolla


    ½ pimiento rojo


    ½ pimiento verde


    1 cucharada de pimentón


    1 hoja de laurel


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner a cocer las lentejas cubiertas de agua con todas las hortalizas limpias, el pimentón, el laurel y un chorro de aceite.


    A los 30 min retirar las verduras y triturar. Añadir de nuevo a las lentejas. Seguir cociendo hasta que la legumbre esté blanda.


    Poner a punto de sal e incorporar las almejas purgadas con antelación y la sepia partida en trozos. Cocinar 2 min más y servir caliente.


    TRUCO


    Purgar significa sumergir las almejas en agua fría con abundante sal durante 2 h para que expulsen toda la tierra.
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    FABES CON ALMEJAS


    INGREDIENTES


    400 g de fabes


    500 g de almejas


    ½ vaso de vino blanco


    2 dientes de ajo


    1 pimiento verde pequeño


    1 tomate pequeño


    1 cebolla


    1 puerro


    Perejil fresco picado


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Dejar las fabes en remojo en agua fría el día anterior.


    Poner en una olla las alubias, el pimiento, ½ cebolla, el puerro limpio, 1 diente de ajo y el tomate. Cubrir de agua fría y cocer 3 h o hasta que la fabe esté blanda.


    Aparte, rehogar la otra ½ cebolla y el ajo restante cortados en trozos muy pequeños. Añadir las almejas y bañar con el vino. Dejar que reduzca un poco.


    Incorporar las almejas a las fabes y guisar otros 2 min. Espolvorear con el perejil.


    TRUCO


    Asustar la cocción 3 veces para que las fabes queden más tiernas.
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    HABAS A LA CATALANA


    INGREDIENTES


    300 g de habas frescas


    50 g de butifarra blanca


    50 g de butifarra negra


    50 g de panceta


    250 g de caldo de pollo


    ½ vaso de vino blanco


    1 cucharada de perejil


    4 dientes de ajo


    2 tomates


    1 cebolleta


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer las habas en abundante agua hirviendo con sal durante 12 min. Escurrir, enfriar y reservar.


    Cortar las butifarras en rodajas y la panceta en bastones.


    Dorar en varias tandas las butifarras en aceite caliente y la panceta, con cuidado de que no se deshagan. Retirar.


    Rehogar en el mismo aceite a fuego lento la cebolleta y los ajos partidos en dados pequeños. Añadir los tomates rallados y cocinar hasta que estos pierdan toda su agua.


    Añadir las habas y bañar con el vino. Dejar reducir al máximo y mojar con el caldo de pollo. Echar las carnes y guisar 6 min más hasta que la salsa se haya reducido. Rectificar de sal y espolvorear por encima con perejil picado.


    TRUCO


    Se puede sustituir el perejil por 4 hojas de menta muy picadas.
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    JUDÍAS PINTAS CON ARROZ


    INGREDIENTES


    400 g de judías pintas


    150 g de arroz


    4 dientes de ajo


    2 patatas


    1 pimiento verde


    1 cebolla


    1 zanahoria


    1 hoja de laurel


    Pimentón


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dejar las judías en agua durante 12 h.


    Cocer las judías a fuego lento junto con los ajos, la zanahoria, la hoja de laurel, el pimiento, la cebolla, las patatas y un poco de pimentón. Guisar hasta que las alubias estén casi en su punto.


    Añadir el arroz, poner a punto de sal y seguir cociendo a fuego medio hasta que el arroz esté hecho.


    TRUCO


    Sacar toda la verdura, triturarla e incorporar de nuevo a las alubias. Aportará más sabor al guiso y dará más espesor al caldo.
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    JUDIONES CON RABO DE TORO


    INGREDIENTES


    400 g de judiones


    1 rabo de toro


    1 l de caldo de carne


    ½ l de vino tinto


    2 cucharadas de salsa de tomate


    1 cucharada de pimentón


    2 ramitas de apio


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    4 zanahorias


    2 cebollas


    1 pimiento verde italiano mediano


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Dejar los judiones en agua durante 24 h.


    Poner los judiones en una olla junto con las zanahorias, el apio, las cebollas, el pimiento y el pimentón. Cubrir de agua fría, hervir y desespumar. Cocer unas 3 h a fuego lento.


    Aparte, dorar el rabo salpimentado. Retirar y reservar.


    Rehogar en el mismo aceite la verdura cortada en trozos pequeños. Salar. Incorporar el tomate y bañar con el vino. Cocinar a fuego fuerte y dejar que reduzca a la mitad. Agregar el rabo de toro, el caldo y las hierbas aromáticas. Cocinar a fuego lento unas 4 h o hasta que la carne se desprenda del hueso con mucha facilidad. Rectificar de sal.


    Sacar los judiones del caldo e incorporarlos a la cazuela del rabo de toro. Dar un hervor y servir.


    TRUCO


    Con el agua de la cocción de los judiones se puede hacer una estupenda sopa o utilizarla para preparar un arroz.
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    LENTEJAS CON OREJA Y LACÓN


    INGREDIENTES


    300 g de lentejas


    200 g de oreja de cerdo limpia


    200 g de lacón


    2 hojas de laurel


    2 chorizos


    2 cebollas


    1 pimento verde


    1 pimiento rojo


    1 zanahoria


    1 cucharada de pimentón


    1 tomate


    Sal


    ELABORACIÓN


    Echar la oreja en agua hirviendo junto con 1 cebolla, 1 hoja de laurel y sal, y cocer durante 75 min


    Aparte, cocer las lentejas desde agua fría junto con las verduras, el pimentón, el lacón, el chorizo y la otra hoja de laurel. A los 30 min retirar las carnes, porcionar y reservar. Retirar también las verduras, triturar y añadir de nuevo al guiso. Seguir cocinando hasta que la legumbre esté tierna.


    Añadir de nuevo la oreja y las carnes porcionadas y seguir cociendo 2 min más. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    Es importante que las legumbres se salen al final. De lo contrario, se encallarían; lo que significa que quedarían duras y perderían su hollejo.
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    JUDIONES CON MATANZA


    INGREDIENTES


    350 g de alubias blancas


    150 g de cebolla


    30 g de panceta


    30 g de tocino


    30 g de jamón


    30 g de chorizo


    1 pimiento verde


    1 diente de ajo


    1 tomate


    1 puerro


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dejar las alubias en agua durante 12 h.


    Poner todos los ingredientes en una olla y cubrir con agua fría. Cocer durante 3 h o hasta que las judías estén blandas.


    Retirar las verduras, triturar e incorporar de nuevo a las judías. Cocer 5 min más y rectificar de sal.


    TRUCO


    Cuando se cocinen legumbres, agregar la sal siempre al final. Así se evita que pierdan su hollejo y que se endurezcan.
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    LENTEJAS CON VERDURAS


    INGREDIENTES


    500 g de lentejas


    1 ½ l de caldo de verduras (o agua)


    1 zanahoria grande


    2 dientes de ajo


    1 cebolla mediana


    1 pimiento grande


    1 puerro


    1 calabacín pequeño


    1 patata grande


    1 cucharada de pimentón


    1 hoja de laurel


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Lavar y picar finamente la zanahoria, la cebolla, el pimiento, el puerro y el calabacín. Rehogar la verdura a fuego medio junto con los ajos durante 20 min hasta que esté ligeramente blanda. Echar el pimentón y mojar con el caldo de verduras. Añadir las lentejas y el laurel.


    Cocer hasta que las lentejas estén en su punto. Incorporar la patata cortada en daditos, guisar 5 min más y poner a punto de sal.


    TRUCO


    Aunque es una de las legumbres secas que menos tarda en hacerse, se pueden dejar en remojo en agua fría durante 8 h. Así se cocinarán antes.
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    POTE GALLEGO


    INGREDIENTES


    250 g de judías blancas


    500 g de grelos limpios


    500 g de morcillo


    100 g de lacón


    100 g de unto


    1 hueso de espinazo


    3 patatas


    1 chorizo


    1 morcilla


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner las judías en remojo en agua fría 12 h antes.


    Echar todos los ingredientes en una olla, excepto las patatas y los grelos, y cocerlos en 2 l desde agua fría sin salar y a fuego lento.


    En otra cazuela, cocinar los grelos desde agua hirviendo con sal 15 min.


    Cuando las judías estén casi en su punto, incorporar las patatas cacheladas y rectificar de sal. Echar los grelos. Dejar unos segundos al fuego y llevar a la mesa con las carnes porcionadas.


    TRUCO


    Cortar la cocción 3 veces con agua fría o hielo durante la elaboración, así las judías salen más tiernas y no pierden su piel.
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    LENTEJAS A LA LIONESA


    INGREDIENTES


    500 g de lentejas


    700 g de cebolla


    200 g de mantequilla


    1 rama de perejil


    1 rama de tomillo


    1 hoja de laurel


    1 cebolla pequeña


    1 zanahoria


    6 clavos de olor


    Sal


    ELABORACIÓN


    Sofreír a fuego lento la cebolla cortada en juliana en la mantequilla. Tapar y dejar rehogar hasta que adquiera un tono ligeramente dorado.


    Incorporar las lentejas, los clavos clavados en la cebolla pequeña entera, la zanahoria troceada y las hierbas. Cubrir de agua fría.


    Desespumar y cocer a fuego suave hasta que la legumbre esté tierna. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Es importante comenzar con una cocción a fuego fuerte para pasar a fuego medio, así evitaremos que se peguen.
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    LENTEJAS AL CURRY CON MANZANA


    INGREDIENTES


    300 g de lentejas


    8 cucharadas de nata


    1 cucharada de curry


    1 manzana golden


    1 rama de tomillo


    1 rama de perejil


    1 hoja de laurel


    2 cebollas


    1 diente de ajo


    3 clavos de olor


    4 cucharadas de aceite


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer durante 1 h las lentejas desde agua fría junto con 1 cebolla, el ajo, el laurel, el tomillo, el perejil, los clavos, sal y pimienta.


    Aparte, rehogar en el aceite la otra cebolla con la manzana. Añadir el curry y remover.


    Incorporar las lentejas a la cazuela de la manzana y cocinar 5 min más. Añadir la nata y remover con cuidado.


    TRUCO


    Si sobran lentejas, se pueden convertir en una crema y acompañarla de unas gambas salteadas.
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    POCHAS A LA NAVARRA


    INGREDIENTES


    400 g de pochas


    1 cucharada de pimentón


    5 dientes de ajo


    1 pimiento verde italiano


    1 pimiento rojo


    1 puerro limpio


    1 zanahoria


    1 cebolla


    1 tomate grande


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar bien las pochas. Cubrirlas de agua en una olla junto con los pimientos, la cebolla, el puerro, el tomate y la zanahoria. Cocer unos 35 min.


    Retirar las verduras y triturar. Luego, añadirlas de nuevo al guiso.


    Picar finamente los ajos y dorarlos en un poco de aceite. Retirar del fuego y añadir el pimentón. Rehogar 5 s e incorporar a las pochas. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Al ser unas legumbres frescas, el tiempo de cocción es mucho más corto.
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    LENTEJAS


    INGREDIENTES


    500 g de lentejas


    1 cucharada de pimentón


    1 zanahoria grande


    1 cebolla mediana


    1 pimiento grande


    2 dientes de ajo


    1 patata grande


    1 punta de jamón


    1 chorizo


    1 morcilla


    Tocino


    1 hoja de laurel


    Sal


    ELABORACIÓN


    Rehogar la verdura bien picada hasta que esté ligeramente blanda. Echar el pimentón y añadir 1 ½ l de agua (puede sustituirse por caldo de verduras o incluso por caldo de carne). Incorporar las lentejas, la carne, la punta de jamón y el laurel.


    Sacar y reservar el chorizo y la morcilla cuando estén blandos para que no se rompan. Seguir cocinando las lentejas hasta que estén en su punto.


    Agregar la patata cortada en daditos y guisar 5 min más. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    Para darle un toque diferente, añadir a las lentejas durante su cocción 1 ramita de canela.
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    MUSAKA DE ALUBIAS CON SETAS


    INGREDIENTES


    250 g de alubias rojas cocidas


    500 g de salsa de tomate casera


    200 g de setas


    100 g de queso rallado


    ½ vasito de vino tinto


    2 berenjenas


    2 dientes de ajo


    1 cebolla grande


    ½ pimiento verde


    ½ pimiento amarillo


    ¼ de pimiento rojo


    1 hoja de laurel


    Leche


    Orégano


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar las berenjenas en rodajas y ponerlas en leche con sal para que pierdan su amargor.


    Aparte, picar la cebolla, los ajos y los pimientos y sofreírlos en una sartén. Añadir las setas y seguir salteando. Regar con el vino y dejar que reduzca a fuego fuerte. Incorporar la salsa de tomate, el orégano y el laurel. Cocer durante 15 min. Retirar del fuego y añadir las alubias. Salpimentar.


    Mientras, escurrir y secar bien las rodajas de berenjenas y freírlas en poco aceite por ambos lados.


    Poner en una fuente de horno capas de alubias y berenjenas hasta que se acaben los ingredientes. Finalizar con una capa de berenjenas. Espolvorear con queso rallado y gratinar.


    TRUCO


    Esta receta es exquisita con lentejas o con cualquier legumbre que sobre de otras elaboraciones.
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    POTAJE DE VIGILIA


    INGREDIENTES


    1 kg de garbanzos


    1 kg de bacalao


    500 g de espinacas


    50 g de almendras


    3 l de fumet


    2 cucharadas soperas de salsa de tomate


    1 cucharada de pimentón


    3 rebanadas de pan frito


    2 dientes de ajo


    1 pimiento verde


    1 cebolla


    1 hojita de laurel


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dejar los garbanzos en remojo durante 24 h.


    Sofreír en una olla a fuego medio la cebolla, los ajos y el pimiento cortados en dados pequeños. Añadir el pimentón, la hoja de laurel, la salsa de tomate y bañar con el fumet de pescado. Cuando empiece a hervir, echar los garbanzos. Cuando estén casi tiernos, agregar el bacalao y las espinacas.


    Mientras, majar las almendras con el pan frito. Triturar e incorporar al potaje. Cocer 5 min más y rectificar de sal.


    TRUCO


    Los garbanzos deben incorporarse a la olla con el agua hirviendo, de lo contrario quedarán duros y perderán la piel con mucha facilidad.
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    POCHAS CON BERBERECHOS


    INGREDIENTES


    400 g de pochas


    500 g de berberechos


    ½ vaso de vino blanco


    4 dientes de ajo


    1 pimiento verde pequeño


    1 tomate pequeño


    1 cebolla


    1 puerro


    1 cayena


    Perejil fresco picado


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Poner en una olla las pochas, el pimiento, ½ cebolla, el puerro limpio, 1 diente de ajo y el tomate. Cubrir de agua fría y cocer unos 35 min hasta que las legumbres estén tiernas.


    Aparte, rehogar a fuego fuerte la otra media cebolla, la cayena y los ajos restantes cortados muy pequeños. Añadir los berberechos y bañar con el vino.


    Incorporar los berberechos con su salsa a las pochas, añadir el perejil y cocer 2 min más. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Sumergir durante 2 h en agua fría con sal los berberechos para que suelten toda la tierra que puedan tener.
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    BACALAO AJOARRIERO


    INGREDIENTES


    400 g de bacalao desalado desmigado


    2 cucharadas de pimiento choricero hidratado


    2 cucharadas de salsa de tomate


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    1 guindilla


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar en juliana las verduras y rehogarlas a fuego medio bajo hasta que estén bien blandas. Salar.


    Incorporar las cucharadas del pimiento choricero, la salsa de tomate y la guindilla. Agregar el bacalao desmigado y cocinar 2 min.


    TRUCO


    Es el relleno perfecto para preparar una deliciosa empanada.
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    BERBERECHOS AL VAPOR DE JEREZ


    INGREDIENTES


    750 g de berberechos


    600 ml de vino de Jerez


    1 hoja de laurel


    1 diente de ajo


    1 limón


    2 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Purgar los berberechos.


    Añadir 2 cucharadas de aceite en una cazuela caliente y dorar levemente el ajo picado.


    Incorporar de golpe los berberechos, el vino, el laurel, el limón y la sal. Tapar y cocinar hasta que se abran.


    Servir los berberechos con su salsa.


    TRUCO


    Purgar significa sumergir los bivalvos en agua fría con abundante sal para que expulsen la posible arena e impurezas.
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    ALL I PEBRE DE RAPE CON GAMBAS


    INGREDIENTES


    Para el fumet de pescado


    15 cabezas y cuerpos de gambas


    1 cabeza o 2 espinas de cola de rape o de pescado blanco


    Salsa de tomate


    1 cebolleta


    1 puerro


    Sal


    Para el guiso


    1 cola de rape grande (o 2 pequeñas)


    Cuerpos de las gambas


    1 cucharada de pimentón dulce


    8 dientes de ajo


    4 patatas grandes


    3 rodajas de pan


    1 cayena


    Almendras sin pelar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Para el fumet de pescado


    Hacer un caldo de pescado rehogando los cuerpos de las gambas y la salsa de tomate. Incorporar las espinas de rape o la cabeza y las verduras cortadas en juliana. Cubrir con agua y cocer 20 min, Colar y poner a punto de sal.


    Para el guiso


    Dorar en una sartén los ajos sin cortar. Retirar y reservar. Sofreír en ese mismo aceite las almendras. Retirar y reservar.


    Dorar en el mismo aceite el pan. Retirar.


    Majar en un mortero los ajos, un puñado de almendras enteras y sin pelar, las rodajas de pan y la cayena.


    Rehogar ligeramente en el aceite de dorar los ajos el pimentón, con cuidado de que no se queme y añadírselo al fumet.


    Incorporar las patatas cacheladas y cocer hasta que estén tiernas. Añadir el rape salpimentado y cocinar 3 min. Agregar el majado y las gambas, y cocer 2 min más hasta que la salsa se espese. Poner a punto de sal y servir caliente.


    TRUCO


    Usar solo el fumet necesario para cubrir las patatas. El pescado más utilizado para esta receta es la anguila, pero se puede hacer con cualquier pescado carnoso como el cazón o el congrio.


    [image: Imagen 06]
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    BESUGO ASADO


    INGREDIENTES


    1 besugo limpio, eviscerado y desescamado


    25 g de pan rallado


    2 dientes de ajo


    1 guindilla


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Salar y untar de aceite el besugo por dentro y por fuera. Espolvorear por encima el pan rallado y hornear a 180 ºC durante 25 min.


    Mientras, rehogar a fuego medio los ajos fileteados y la guindilla. Echar un chorrito de vinagre fuera del fuego y aderezar con esta salsa el besugo.


    TRUCO


    Cincelar es realizar unas incisiones a lo ancho del pescado para que se cocine más rápido.
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    ALMEJAS A LA MARINERA


    INGREDIENTES


    1 kg de almejas


    1 vaso pequeño de vino blanco


    1 cucharada de harina


    2 dientes de ajo


    1 tomate pequeño


    1 cebolla


    ½ guindilla


    Colorante o azafrán (opcional)


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Sumergir las almejas un par de horas en agua fría con abundante sal para que expulsen los posibles restos de tierra.


    Una vez limpias, cocer las almejas en el vino y en ¼ l de agua. En cuanto se abran, retirar y reservar el líquido.


    Cortar en trozos pequeños la cebolla, los ajos y el tomate, y sofreírlos en un poco de aceite. Incorporar la guindilla y cocinar hasta que esté todo bien pochado.


    Añadir la cucharada de harina y cocinar 2 min más. Bañar con el agua de la cocción de las almejas. Cocer 10 min y rectificar de sal. Echar las almejas y guisar otro minuto. Agregar ahora el colorante o el azafrán.


    TRUCO


    Se puede sustituir el vino blanco por uno dulce. La salsa es buenísima.


    

  


  


  
    [image: Imagen 21]

  


  
    BACALAO AL PILPIL


    INGREDIENTES


    4 o 5 lomos de bacalao desalado


    4 dientes de ajo


    1 guindilla


    ½ l de aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Dorar en el aceite de oliva a fuego suave los ajos y la guindilla. Retirarlos y dejar que el aceite pierda ligeramente la temperatura.


    Echar los lomos de bacalao con la piel hacia arriba y cocinar 1 min a fuego lento. Dar la vuelta y dejar 3 min más. Es importante que se cueza en el aceite, no que se fría.


    Retirar el bacalao, decantar poco a poco el aceite hasta que quede solo la sustancia blanca (gelatina) que soltó el bacalao.


    Fuera del fuego y con ayuda de un colador, batir con unas varillas o con los propios movimientos circulares ir incorporando a hilo el aceite decantado. Montar durante 10 min el pilpil sin dejar de remover.


    Cuando esté hecho, meter de nuevo el bacalao y mover otro minuto más.


    TRUCO


    Para darle un toque diferente, infusionar en el aceite donde se va a hacer el bacalao un hueso de jamón o unas hierbas aromáticas.
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    BOQUERONES REBOZADOS EN CERVEZA


    INGREDIENTES


    Boquerones limpios sin espinas


    1 lata de cerveza muy fría


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner la cerveza en un bol e ir añadiendo harina, batiendo constantemente con unas varillas, hasta obtener una textura espesa que al empapar el boquerón apenas gotee.


    Freír en abundante aceite y salar al final.


    TRUCO


    Se puede utilizar cualquier tipo de cerveza. Con la negra sale espectacular.
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    CHIPIRONES EN SU TINTA


    INGREDIENTES


    1 ½ kg de chipirones


    1 vaso de vino blanco


    3 cucharadas de salsa de tomate


    4 sobres de tinta de calamar


    2 cebollas


    1 pimiento rojo


    1 pimiento verde


    1 hoja de laurel


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sofreír a fuego lento las cebollas y los pimientos cortados finamente. Cuando estén rehogados, incorporar los chipirones limpios y troceados. Subir el fuego y salpimentar.


    Mojar con el vino blanco y dejar que reduzca. Añadir la salsa de tomate, los sobre de tinta de calamar y la hoja de laurel. Tapar y cocer a fuego lento hasta que los chipirones estén blandos.


    TRUCO


    Se pueden servir con una buena pasta o incluso con unas patatas fritas.
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    BACALAO CLUB RANERO


    INGREDIENTES


    Bacalao al pilpil


    10 tomates de rama maduros


    4 pimientos choriceros


    2 pimientos verdes


    2 pimientos rojos


    2 cebollas


    Azúcar


    Sal


    ELABORACIÓN


    Asar los tomates y los pimientos hasta que estén blandos a 180 ºC.


    Una vez asados los pimientos, tapar durante 30 min, quitar la piel y cortar en tiras.


    Pelar y partir finamente los tomates. Pocharlos junto con las cebollas cortadas en tiras finitas y la pulpa de los pimientos choriceros (hidratados previamente en agua caliente durante 30 min).


    Incorporar los pimientos asados cortados en tiras y cocer 5 min. Rectificar de sal y de azúcar.


    Calentar el pilpil junto con el bacalao y los pimientos.


    TRUCO


    Se puede juntar el pilpil con los pimientos o poner estos como base, el bacalao encima y salsear con el pilpil. También se puede hacer con un buen pisto.
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    LENGUADO A LA NARANJA


    INGREDIENTES


    4 lenguados


    110 g de mantequilla


    110 ml de fumet


    1 cucharada de perejil fresco picado


    1 cucharadita de pimentón


    2 naranjas grandes


    1 limón pequeño


    Harina


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Derretir la mantequilla en una sartén. Enharinar y salpimentar los lenguados. Dorarlos en la mantequilla por ambas caras. Añadir el pimentón, el zumo de las naranjas y del limón y el fumet.


    Cocer 2 min a fuego medio hasta que la salsa espese un poco. Decorar con el perejil y servir inmediatamente.


    TRUCO


    Para obtener más zumo de los cítricos, calentarlos en el microondas durante 10 s a máxima potencia.
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    MERLUZA A LA RIOJANA


    INGREDIENTES


    4 lomos de merluza


    100 ml de vino blanco


    2 tomates


    1 pimiento rojo


    1 pimiento verde


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar finamente la cebolla, los pimientos y el ajo. Rehogar todo en una sartén a fuego medio durante 20 min. Subir el fuego, mojar con el vino y dejar que reduzca hasta que quede seco.


    Agregar los tomates rallados y cocinar hasta que pierdan toda su agua. Rectificar de sal, pimienta y azúcar si estuviera ácido.


    Rehogar los lomos en una plancha hasta que estén dorados por fuera y jugosos por dentro. Acompañar con las verduras.


    TRUCO


    Salar la merluza 15 min antes de la cocción para que la sal se reparta de manera más homogénea.
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    BACALAO CON SALSA DE FRESAS


    INGREDIENTES


    4 lomos de bacalao desalado


    400 g de azúcar moreno


    200 g de fresas


    2 dientes de ajo


    1 naranja


    Harina


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Triturar las fresas junto con el zumo de naranja y el azúcar. Cocer 10 min y remover.


    Laminar los ajos y dorarlos en una sartén con un poco de aceite. Retirar y reservar. Freír en ese mismo aceite el bacalao enharinado.


    Servir el bacalao con la salsa en un bol aparte y colocar los ajos por encima.


    TRUCO


    Se pueden sustituir las fresas por una mermelada de naranja amarga. Entonces, solo habrá que utilizar 100 g de azúcar moreno.
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    TRUCHA EN ESCABECHE


    INGREDIENTES


    4 truchas


    ½ l de vino blanco


    ¼ l de vinagre


    1 cebolla pequeña


    1 zanahoria grande


    2 dientes de ajo


    4 clavos de olor


    2 hojas de laurel


    1 rama de tomillo


    Harina


    ¼ l de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Salar y enharinar las truchas. Freír 2 min por cada lado en el aceite (deben quedar crudas por dentro). Retirar y reservar.


    Pochar en esa misma grasa las verduras partidas en juliana durante 10 min.


    Bañar con el vinagre y el vino. Sazonar con una pizca de sal, las hierbas y las especias. Cocer a fuego lento otros 10 min.


    Incorporar las truchas, tapar y cocer 5 min más. Dejar reposar fuera del fuego y servir cuando estén frías.


    TRUCO


    Esta receta está mejor si se come de un día para otro. El reposo le aporta más sabor. Aprovechar las sobras para hacer una deliciosa ensalada de trucha escabechada.
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    BESUGO A LA BILBAÍNA


    INGREDIENTES


    1 besugo de 2 kg


    ½ l de vino blanco


    2 cucharadas de vinagre


    6 dientes de ajo


    1 guindilla


    2 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cincelar el besugo, salar, ponerle un poco de aceite y hornear a 200 ºC durante 20 o 25 min. Bañar poco a poco con el vino.


    Mientras, dorar en los 2 dl de aceite los ajos fileteados junto con la guindilla. Mojar con el vinagre y salsear por encima del besugo.


    TRUCO


    Cincelar significa hacer incisiones al pescado para facilitar su cocción.
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    GAMBAS AL AJILLO


    INGREDIENTES


    250 g de gambas


    3 dientes de ajo fileteados


    1 limón


    1 guindilla


    10 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner las gambas peladas en un bol, salar abundantemente e incorporar el zumo del limón. Remover.


    Dorar en una sartén los ajos fileteados y la guindilla. Antes de que cojan color, añadir las gambas y freírlas durante 1 min.


    TRUCO


    Para que tengan más sabor, macerar las gambas con sal y el limón 15 min antes de freírlas.
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    BUÑUELOS DE BACALAO


    INGREDIENTES


    100 g de bacalao desalado en migas


    100 g de cebolleta


    1 cucharada de perejil fresco


    1 botellín de cerveza fría


    Colorante


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Poner en un bol el bacalao, la cebolleta y el perejil muy picados, la cerveza, una punta de colorante, sal y pimienta.


    Mezclar e incorporar de una en una cucharadas de harina sin dejar de remover hasta obtener una masa de textura parecida a la de una papilla ligeramente espesa (que no gotee). Dejar reposar en frío durante 20 min.


    Freír en abundante aceite, echando cucharadas de la masa. Cuando estén doradas, retirar y colocar sobre papel absorbente.


    TRUCO


    Si no se dispone de cerveza, se puede hacer con gaseosa.
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    BACALAO DOURADO


    INGREDIENTES


    400 g de bacalao desalado y desmigado


    6 huevos


    4 patatas medianas


    1 cebolla


    Perejil fresco


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las patatas en paja. Lavar bien hasta que el agua salga transparente y luego freírlas en abundante aceite caliente. Sazonar con sal.


    Pochar la cebolla cortada en juliana. Subir el fuego, incorporar el bacalao desmigado y cocinar hasta se quede sin líquido.


    En un bol aparte, batir los huevos, incorporar el bacalao, las patatas y la cebolla. Cuajar ligerísimamente en sartén. Poner a punto de sal y terminar con perejil fresco picado.


    TRUCO


    Tiene que quedar poco cuajado para conseguir que esté jugoso. Las patatas no se salan hasta el final para que no pierdan su crujiente.
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    CENTOLLO A LA VASCA


    INGREDIENTES


    1 centollo


    500 g de tomates


    75 g de jamón serrano


    50 g de miga fresca (o pan rallado)


    25 g de mantequilla


    1½ copa de brandi


    1 cucharada de perejil


    1/8 de cebolla


    ½ diente de ajo


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer el centollo (1 min por cada 100 g) en 2 l de agua con 140 g de sal. Refrescar y sacar la carne.


    Pochar la cebolla y el ajo cortados en trocitos junto con el jamón partido en juliana fina. Incorporar los tomates rallados y el perejil picado, y cocinar hasta obtener una pasta seca.


    Agregar la carne del centollo, mojar con el brandi y flambear. Añadir fuera del fuego la mitad de la miga y rellenar el centollo.


    Espolvorear por encima con el resto de la miga y repartir sobre ella la mantequilla cortada en trocitos. Gratinar en el horno hasta que esté dorado por encima.


    TRUCO


    Se puede hacer también con un buen chorizo ibérico, e incluso rellenarlo con un queso ahumado.
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    BOQUERONES EN VINAGRE


    INGREDIENTES


    12 boquerones


    300 cl de vinagre de vino


    1 diente de ajo


    Perejil picado


    Aceite de oliva virgen extra


    1 cucharadita de sal


    ELABORACIÓN


    Poner los boquerones limpios en una placa lisa junto con el vinagre diluido en agua y sal. Reservar en el frigorífico durante 5 h.


    Mientras tanto, macerar en aceite el ajo cortado finito y el perejil.


    Sacar los boquerones del vinagre y cubrirlos con el aceite y el ajo. Volverlo a meter en el frigorífico otras 2 h más.


    TRUCO


    Lavar repetidamente los boquerones hasta que el agua salga transparente.
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    BRANDADA DE BACALAO


    INGREDIENTES


    ¾ kg de bacalao desalado


    1 dl de leche


    2 dientes de ajo


    3 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Calentar en una olla pequeña el aceite con los ajos a fuego medio durante 5 min. Incorporar el bacalao y cocinar a fuego muy suave otros 5 min.


    Calentar la leche e introducirla en un vaso triturador. Incorporar el bacalao sin piel y los ajos. Batir hasta obtener una masa fina.


    Añadir el aceite sin dejar de batir hasta conseguir una masa consistente. Rectificar de sal y gratinar en el horno a máxima potencia.


    TRUCO


    Se puede comer sobre pan tostado y aderezar por encima con un poquito de alioli.
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    CAZÓN EN ADOBO (BIENMESABE)


    INGREDIENTES


    500 g de cazón


    1 vaso de vinagre


    1 cucharada rasa de comino molido


    1 cucharada rasa de pimentón dulce


    1 cucharada rasa de orégano


    4 hojas de laurel


    5 dientes de ajo


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner en un recipiente profundo el cazón previamente cortado en taquitos y limpio.


    Añadir un buen puñado de sal y las cucharaditas de pimentón, comino y orégano.


    Machacar los ajos con la piel y añadírselo al recipiente. Romper las hojas de laurel y echarlas también. Por último, incorporar el vaso de vinagre y otro de agua. Dejar reposar de un día para otro.


    Secar los trozos de cazón, enharinar y freír.


    TRUCO


    Si el comino está recién molido, poner solo ¼ de la cucharada rasa. Se puede hacer con otros pescados como la palometa o el rape.
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    ESCABECHE DE CÍTRICOS Y ATÚN


    INGREDIENTES


    800 g de atún (o bonito fresco)


    70 ml de vinagre


    140 ml de vino


    1 zanahoria


    1 puerro


    1 diente de ajo


    1 naranja


    ½ limón


    1 hoja de laurel


    70 ml de aceite


    Sal y pimienta en grano


    ELABORACIÓN


    Partir en bastones la zanahoria, el puerro y el ajo, y rehogar en un poco de aceite. Cuando la verdura esté blanda, mojar con el vinagre y el vino.


    Añadir el laurel y la pimienta. Rectificar de sal y cocer otros 10 min. Incorporar las ralladuras y los zumos de los cítricos, y el atún cortado en 4 trozos. Cocinar 2 min más y dejar que repose tapado fuera del fuego.


    TRUCO


    Seguir los mismos pasos para hacer un escabeche de pollo delicioso. Solo es necesario dorar el pollo antes de añadirlo a la cazuela del escabeche, y cocer 15 min más.
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    GAMBAS A LA GABARDINA


    INGREDIENTES


    500 g de gambas


    100 g de harina


    ½ dl de cerveza fría


    Colorante


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar las gambas sin quitarles el final de la cola.


    Mezclar en un bol la harina, una punta de colorante y sal. Incorporar poco a poco y sin dejar de batir la cerveza.


    Coger las gambas por la cola, pasarlas por la masa anterior y freírlas en abundante aceite. Retirar cuando estén doradas y reservar sobre papel absorbente.


    TRUCO


    Se puede añadir a la harina 1 cucharadita de curry o de pimentón.
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    FLAN DE ATÚN CON ALBAHACA


    INGREDIENTES


    125 g de atún en aceite en conserva


    ½ l de leche


    4 huevos


    1 rebanada de pan de molde


    1 cucharada de parmesano rallado


    4 hojas de albahaca fresca


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Triturar el atún con la leche, los huevos, el pan de molde, el parmesano y la albahaca. Poner a punto de sal y pimienta.


    Introducir la masa en moldes individuales previamente engrasados y enharinados, y hornear al baño maría a 170 ºC durante 30 min.


    TRUCO


    También se puede preparar esta receta con mejillones o sardinas en conserva.
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    LENGUADO A LA MENIER


    INGREDIENTES


    6 lenguados


    250 g de mantequilla


    50 g de zumo de limón


    2 cucharadas de perejil finamente picado


    Harina


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar los lenguados limpios de cabezas y pieles. Freírlos en la mantequilla derretida por ambos lados a fuego medio con cuidado que no se queme la harina.


    Retirar el pescado y añadir a la sartén el zumo de limón y el perejil. Cocer 3 min sin parar de remover. Emplatar el pescado acompañado con la salsa.


    TRUCO


    Añadir unas alcaparras para dar un toque delicioso a la receta.


    

  


  


  
    [image: Imagen 21]

  


  
    LOMO DE SALMÓN AL CAVA


    INGREDIENTES


    2 lomos de salmón


    ½ l de cava


    100 ml de nata


    1 zanahoria


    1 puerro


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar el salmón por ambas caras. Reservar.


    Cortar la zanahoria y el puerro en bastones alargados finos. Saltear 2 min la verdura en el mismo aceite donde se ha hecho el salmón. Mojar con el cava y dejar que reduzca a la mitad.


    Añadir la nata, cocer 5 min y agregar el salmón. Guisar otros 3 min y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Se puede hacer el salmón al vapor durante 12 min y acompañar con esta salsa.
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    LUBINA A LA BILBAÍNA CON PIQUILLOS


    INGREDIENTES


    4 lubinas


    1 cucharada de vinagre


    4 dientes de ajo


    Pimientos del piquillo


    125 ml de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sacar lomos a las lubinas. Salpimentar y sofreír en una sartén a fuego fuerte hasta que estén dorados por fuera y jugosos por dentro. Sacar y reservar.


    Laminar los ajos y freírlos ligeramente en el mismo aceite del pescado. Mojar con el vinagre.


    Dorar en esa misma sartén los pimientos.


    Servir los lomos de lubina con la salsa por encima y acompañar de los pimientos.


    TRUCO


    La salsa bilbaína se puede preparar con antelación; luego solo hace falta calentar y servir.
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    MEJILLONES EN VINAGRETA


    INGREDIENTES


    1 kg de mejillones


    1 vaso pequeño de vino blanco


    2 cucharadas de vinagre


    1 pimiento verde pequeño


    1 tomate grande


    1 cebolleta pequeña


    1 hoja de laurel


    6 cucharadas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar a conciencia los mejillones con un estropajo nuevo.


    Poner los mejillones en una olla con el vino y el laurel. Tapar y cocer a fuego fuerte hasta que se abran. Reservar y desechar una de las conchas.


    Hacer una vinagreta cortando finamente el tomate, la cebolleta y el pimiento. Aderezar con el vinagre, el aceite y sal. Remover y salsear por encima de los mejillones.


    TRUCO


    Dejar reposar de un día para otro para que se potencien los sabores.
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    MARMITAKO


    INGREDIENTES


    300 g de atún (o bonito)


    1 l de fumet de pescado


    1 cucharada de pimiento choricero


    3 patatas grandes


    1 pimiento rojo grande


    1 pimiento verde grande


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar la cebolla y los pimientos cortados en cuadrados. Incorporar la cucharada de pimiento choricero y las patatas peladas y cacheladas. Remover durante 5 min.


    Mojar con el fumet de pescado y cuando empiece a cocer, salpimentar. Cocer a fuego lento hasta que las patatas estén en su punto.


    Apagar el fuego e incorporar entonces el atún cortado en tacos y salpimentado. Dejar reposar 10 min antes de servir.


    TRUCO


    Se puede sustituir el atún por salmón. El resultado es sorprendente.
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    LUBINA A LA SAL


    INGREDIENTES


    1 lubina


    600 g de sal gorda


    ELABORACIÓN


    Eviscerar y limpiar el pescado. Poner una cama de sal en una placa, colocar la lubina encima y tapar con el resto de la sal.


    Hornear a 220 ºC hasta que la sal se haya endurecido y se rompa. Son aproximadamente 7 min por cada 100 g de pescado.


    TRUCO


    No hay que desescamar el pescado cuando se cocine a la sal, ya que las escamas protegen la carne de la alta temperatura. Se puede aromatizar la sal con hierbas o añadirle una clara de huevo.
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    MEJILLONES AL VAPOR


    INGREDIENTES


    1 kg de mejillones


    1 dl de vino blanco


    1 hoja de laurel


    ELABORACIÓN


    Limpiar a conciencia los mejillones con un estropajo nuevo.


    Echar en una cazuela caliente los mejillones, el vino y la hoja de laurel. Tapar y cocer a fuego fuerte hasta que se abran. Desechar los que no se hayan abierto.


    TRUCO


    En Bélgica es un plato muy popular y lo acompañan de unas buenas patatas fritas.
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    MERLUZA A LA GALLEGA


    INGREDIENTES


    4 rodajas de merluza


    600 g de patatas


    1 cucharadita de pimentón


    3 dientes de ajo


    1 cebolla mediana


    1 hoja de laurel


    6 cucharadas aceite de oliva virgen


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Calentar agua en una cazuela; añadir las patatas cortadas en rodajas, la cebolla troceada en juliana, la sal y el laurel. Cocer 15 min a fuego suave hasta que todo esté blando.


    Incorporar las rodajas de merluza salpimentadas y guisar otros 3 min. Escurrir las patatas y la merluza, y pasarlo todo a una cazuela de barro.


    Rehogar en una sartén los ajos partidos en láminas o picados; cuando estén dorados, apartar del fuego. Añadir el pimentón, remover y verter esta salsa sobre el pescado. Servir rápidamente junto con un poco del agua de la cocción.


    TRUCO


    Es importante que la cantidad de agua sea solo la necesaria para cubrir las rodajas de pescado y las patatas.
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    MERLUZA A LA KOSKERA


    INGREDIENTES


    1 kg de merluza


    100 g de guisantes cocidos


    100 g de cebolla


    100 g de almejas


    100 g de gambas


    1 dl de fumet


    2 cucharadas de perejil


    2 dientes de ajo


    8 puntas de espárragos


    2 huevos duros


    Harina


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar la merluza en rodajas o en lomos. Salpimentar y enharinar.


    Pochar en una olla la cebolla y los ajos picados finos hasta que estén blandos. Subir el fuego, añadir el pescado y dorarlo ligeramente por ambos lados.


    Mojar con el fumet y cocer 4 min, moviendo la olla constantemente para que espese la salsa. Incorporar las gambas peladas, los espárragos, las almejas limpias, los guisantes y los huevos partidos en cuartos. Cocinar 1 min más y espolvorear por encima el perejil picado.


    TRUCO


    Salar la merluza 20 min antes de la cocción para que la sal se reparta de manera más homogénea.
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    NAVAJAS AL AJILLO Y LIMÓN


    INGREDIENTES


    2 docenas de navajas


    2 dientes de ajo


    2 ramitas de perejil


    1 limón


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner las navajas en un bol con agua fría y sal la noche anterior para limpiarlas de posibles restos de arena.


    Escurrir, colocarlas en una sartén, tapar y calentar a fuego medio hasta que se abran.


    Mientras, picar los ajos, las ramitas de perejil y mezclar con el zumo del limón y el aceite de oliva. Aderezar con esta salsa las navajas.


    TRUCO


    Están deliciosas con una salsa holandesa o bearnesa (págs. 532 y 517).
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    PUDIN DE CABRACHO


    INGREDIENTES


    500 g de cabracho sin cabeza


    125 ml de salsa de tomate


    ¼ l de nata


    6 huevos


    1 zanahoria


    1 puerro


    1 cebolla


    Pan rallado


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer el cabracho durante 8 min junto con las verduras limpias y picadas. Salar.


    Desmenuzar la carne del cabracho (sin piel ni espinas). Echarlo en un bol junto con los huevos, la nata y la salsa de tomate. Triturar y poner a punto de sal y pimienta.


    Engrasar un molde y espolvorear con pan rallado. Rellenar con la masa anterior y cocinar al baño maría en el horno a 175 ºC durante 50 min o hasta que al pincharlo con una aguja, esta salga limpia. Servir frío o templado.


    TRUCO


    Se puede sustituir el cabracho por cualquier otro pescado
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    RAPE CON CREMA SUAVE DE AJOS


    INGREDIENTES


    4 colas de rape pequeñas


    50 g de aceitunas negras


    400 ml de nata


    12 dientes de ajo


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer los ajos desde agua fría. Cuando rompan a hervir, retirar y desechar el agua. Repetir la misma operación 3 veces.


    Luego, cocer los ajos en la nata durante 30 min a fuego lento.


    Deshidratar las aceitunas sin hueso en el microondas hasta que queden secas. Pasarlas por un mortero hasta obtener polvo de aceituna.


    Salpimentar y cocinar el rape a fuego fuerte hasta que esté jugoso por fuera y dorado por dentro.


    Salpimentar la salsa. Servir el rape con la salsa a un lado y con el polvo de aceitunas encima.


    TRUCO


    El sabor de esta salsa es suave y delicioso. Si queda muy líquida, darle algunos minutos más de cocción. Si, por el contrario, queda muy espesa, añadir un poco de nata líquida caliente y remover.
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    MERLUZA A LA SIDRA CON COMPOTA DE MANZANA A LA MENTA


    INGREDIENTES


    4 supremas de merluza


    1 botella de sidra


    4 cucharadas de azúcar


    8 hojas de menta


    4 manzanas


    1 limón


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar la merluza, enharinar y dorar en un poco de aceite caliente. Retirar y poner en una bandeja de horno.


    Pelar y cortar finamente las manzanas y añadirlas a la bandeja. Bañar con la sidra y hornear durante 15 min a 165 ºC.


    Sacar las manzanas y la salsa. Triturar con el azúcar y las hojas de menta.


    Servir el pescado acompañado de la compota.


    TRUCO


    Otra versión de la misma receta. Enharinar y dorar la merluza, y ponerla en una cazuela junto con las manzanas y la sidra. Cocinar a fuego lento 6 min. Retirar la merluza y dejar que reduzca la salsa. Luego, triturar junto con la menta y el azúcar.
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    SALMÓN MARINADO


    INGREDIENTES


    1 kg de lomo de salmón


    500 g de azúcar


    4 cucharadas de eneldo picado


    500 g de sal gorda


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Mezclar en un bol la sal con el azúcar y el eneldo. Poner la mitad en la base de una bandeja. Incorporar el salmón y cubrir con la otra mitad de la mezcla.


    Reservar en el frigorífico durante 12 h. Sacar y limpiar con agua fría. Filetear y cubrir de aceite.


    TRUCO


    Se puede aromatizar la sal con cualquier hierba o especia (jengibre, clavo, curry, etc.)
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    TRUCHA AL QUESO AZUL


    INGREDIENTES


    4 truchas


    75 g de queso azul


    75 g de mantequilla


    40 cl de nata líquida


    1 vaso pequeño de vino blanco


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Calentar en una cazuela la mantequilla junto con un chorrito de aceite. Freír las truchas enharinadas y salpimentadas durante 5 min por cada lado. Reservar.


    Echar en la grasa sobrante de la fritura el vino y el queso. Cocinar sin dejar de remover hasta que el vino casi desaparezca y el queso quede totalmente derretido.


    Agregar la nata y cocer hasta obtener la textura deseada. Rectificar de sal y pimienta. Salsear por encima de las truchas.


    TRUCO


    Hacer una salsa agridulce de queso azul, sustituyendo la nata por zumo de naranja natural.
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    TATAKI DE ATÚN MARINADO EN SOJA


    INGREDIENTES


    1 lomo de atún (o salmón)


    1 vaso de soja


    1 vaso de vinagre


    2 cucharadas colmadas de azúcar


    Ralladura de 1 naranja pequeña


    Ajo


    Sésamo tostado


    Jengibre


    ELABORACIÓN


    Limpiar bien el atún y cortarlo en forma de lingote. Dorar en una sartén muy caliente ligeramente por todos los lados y refrescar inmediatamente en agua con hielo para cortar la cocción.


    Mezclar en un bol la soja, el vinagre, el azúcar, la ralladura de naranja, jengibre y ajo. Introducir el pescado y dejar marinar durante al menos 3 h.


    Rebozar en sésamo, cortar en pequeñas lonchas y servir.


    TRUCO


    Esta receta se tiene que preparar con pescado previamente congelado para evitar el anisakis.
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    PASTEL DE MERLUZA


    INGREDIENTES


    1 kg de merluza


    1 l de nata


    1 cebolla grande


    1 vaso de brandi


    8 huevos


    Tomate frito


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar la cebolla en juliana y pocharla en una sartén. Cuando esté blanda, añadir la merluza. Cocinar hasta que esté hecha y desmenuzada.


    A continuación, subir el fuego y mojar con el brandi. Dejar que reduzca e incorporar un poco de tomate.


    Retirar del fuego y agregar los huevos y la nata. Triturar todo. Salpimentar al gusto y meterlo en un molde. Cocinar al baño maría en el horno a 165 ºC al menos durante 1 h o hasta que al pincharlo con una aguja, esta salga limpia.


    TRUCO


    Acompañar de salsa rosa o tártara. Se puede hacer con cualquier pescado blanco sin espinas.
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    PIMIENTOS RELLENOS DE BACALAO


    INGREDIENTES


    250 g de bacalao desalado


    100 g de gambas


    2 cucharadas de tomate frito


    2 cucharadas mantequilla


    2 cucharadas de harina


    1 lata de pimientos del piquillo


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Brandi


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cubrir el bacalao con agua y cocer durante 5 min. Retirar y reservar el agua de la cocción.


    Pochar la cebolla y los dientes de ajo cortados en trocitos pequeños. Pelar las gambas e incorporar las cáscaras a la sartén de la cebolla. Rehogar bien. Subir el fuego y añadir un chorrito de brandi y el tomate frito. Bañar con el agua de la cocción del bacalao y cocinar 25 min. Triturar y colar.


    Saltear las gambas picadas y reservar.


    Rehogar unos 5 min la harina en la mantequilla, incorporar el caldo colado y cocer 10 min más sin dejar de batir con unas varillas.


    Agregar el bacalao desmigado y las gambas salteadas. Rectificar de sal y pimienta y dejar enfriar.


    Rellenar los pimientos con la masa anterior y servir.


    TRUCO


    La salsa perfecta para estos pimientos es la vizcaína (ver apartado Caldos y Salsas).
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    RABAS


    INGREDIENTES


    1 kg de calamares enteros


    150 g de harina de trigo


    50 g de harina de garbanzos


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Limpiar bien los calamares, quitando la piel exterior y limpiando bien el interior. Cortarlos en tiras finas a lo largo, no a lo ancho. Salar.


    Juntar la harina de trigo y la de garbanzos, y enharinar los calamares con la mezcla.


    Calentar bien el aceite y freír las rabas poco a poco hasta que queden doradas. Servir inmediatamente.


    TRUCO


    Salar los calamares con 15 min de antelación y freírlos con el aceite muy caliente.
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    SOLDADITOS DE PAVÍA


    INGREDIENTES


    500 g de bacalao desalado


    1 cucharada de orégano


    1 cucharada de comino molido


    1 cucharada de colorante


    1 cucharada de pimentón


    1 vaso de vinagre


    2 dientes de ajo


    1 hoja de laurel


    Harina


    Aceite caliente


    Sal


    ELABORACIÓN


    Juntar en un bol el orégano, el comino, el pimentón, los ajos machacados, el vaso de vinagre y otro de agua, y sazonar con una pizca de sal. Introducir en la marinada el bacalao desalado cortado en tiras durante 24 h.


    Mezclar colorante y harina. Enharinar las tiras de bacalao, escurrir y freír en abundante aceite caliente.


    TRUCO


    Servir inmediatamente para que el interior quede jugoso y el exterior, crujiente.
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    TORTILLITAS DE CAMARONES


    INGREDIENTES


    125 g de camarones crudos


    75 g de harina de trigo


    50 g de harina de garbanzos


    5 hebras de azafrán (o colorante)


    ¼ de cebolleta


    Perejil fresco


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal


    ELABORACIÓN


    Tostar el azafrán en el horno unos segundos envuelto en papel de aluminio.


    Mezclar en un bol las harinas, sal, el azafrán pulverizado, la cebolleta cortada fina, el perejil picado, 125 ml de agua muy fría y los camarones.


    Freír cucharadas de la masa extendida en abundante aceite. Dejar hasta que estén bien doradas.


    TRUCO


    La masa debe quedar con una textura parecida a la de un yogur cuando se remueve con una cuchara.
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    TRUCHA A LA NAVARRA


    INGREDIENTES


    4 truchas


    8 lonchas de jamón serrano


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Introducir en cada trucha limpia y eviscerada 2 lonchas de jamón serrano. Enharinar y sazonar con sal.


    Freír en abundante aceite y retirar el exceso de grasa sobre papel absorbente.


    TRUCO


    La temperatura del aceite tiene que ser media-alta para evitar que se haga solo por fuera y el calor no llegue al centro del pescado.
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    TARTAR DE SALMÓN CON AGUACATE


    INGREDIENTES


    500 g de salmón sin espinas ni piel


    6 alcaparras


    4 tomates


    3 pepinillos en vinagre


    2 aguacates


    1 cebolleta


    Zumo de 2 limones


    Tabasco


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pelar y despepitar los tomates. Vaciar los aguacates. Picar todos los ingredientes lo más fino posible y mezclarlos en un bol.


    Aliñar con el zumo de los limones, unas gotas de tabasco, aceite de oliva y sal.


    TRUCO


    Se puede hacer con salmón ahumado o con otros pescados similares como la trucha.
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    VIEIRAS A LA GALLEGA


    INGREDIENTES


    8 vieiras


    125 g de cebollas


    125 g de jamón serrano


    80 g de pan rallado


    1 cucharada de perejil fresco


    ½ cucharadita de pimentón dulce


    1 huevo duro picado


    ELABORACIÓN


    Picar las cebollas finamente y pocharlas a temperatura baja durante 10 min. Incorporar el jamón partido en taquitos pequeños y seguir rehogando 2 min más. Agregar el pimentón y cocinar otros 10 s. Retirar y dejar que se enfríe.


    Una vez frío, ponerlo en un bol y añadir el pan rallado, y el perejil y el huevo picados. Mezclar.


    Rellenar las vieiras con la mezcla anterior, colocarlas en una placa y hornear a 170 ºc durante 15 min.


    TRUCO


    Para ganar tiempo, preparar con antelación y hornear el día que se necesiten. Se puede hacer también con zamburiñas e incluso con ostras.
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    POLLO EN SALSA CON CHAMPIÑONES


    INGREDIENTES


    1 pollo


    350 g de champiñones


    ½ l de caldo de pollo


    1 vaso de vino blanco


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    1 hoja de laurel


    2 tomates


    1 pimiento verde


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    1 cayena


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar a fuego vivo el pollo. Retirar y reservar. Pochar en ese mismo aceite a fuego lento durante 5 min la cebolla, la cayena, el pimiento y los ajos cortados en trozos muy pequeños. Subir el fuego e incorporar los tomates rallados. Guisar hasta que desaparezca toda el agua del tomate.


    Echar el pollo de nuevo y bañar con el vino hasta que reduzca y quede la salsa casi seca. Mojar con el caldo y añadir las hierbas aromáticas. Cocinar durante 25 min aproximadamente o hasta que el pollo esté tierno.


    Aparte, saltear en una sartén caliente con poco aceite los champiñones laminados y sazonados con sal durante 2 min. Incorporarlos al guiso de pollo y cocinar 2 min más. Rectificar de sal si fuera necesario.


    TRUCO


    El resultado es igual de bueno si se hace con níscalos.
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    ESCABECHE DE POLLO A LA SIDRA


    INGREDIENTES


    1 pollo


    2 vasos de vinagre


    4 vasos de sidra


    2 dientes de ajo


    2 zanahorias


    1 hoja de laurel


    1 puerro


    2 vasos de aceite


    Sal y pimienta en grano


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el pollo en una olla. Sacar y reservar. Rehogar en ese mismo aceite las zanahorias y el puerro cortados en bastones, y los dientes de ajo partidos en láminas. Cuando la verdura esté blanda, incorporar los líquidos.


    Añadir el laurel y la pimienta, rectificar de sal y cocer 5 min más. Incorporar el pollo y cocinar otros 12 min. Dejar reposar tapado fuera del fuego.


    TRUCO


    Se puede guardar en el frigorífico tapado durante varios días. El escabeche es una forma de conservar los alimentos.
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    ESTOFADO DE POLLO CON NÍSCALOS


    INGREDIENTES


    1 pollo grande


    150 g de níscalos


    1 copa de brandi


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    2 tomates rallados


    2 dientes de ajo


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 zanahoria


    1 cebolla


    Caldo de pollo


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar el pollo cortado en trozos. Dorar a fuego fuerte con un poco de aceite, retirar y reservar.


    En ese mismo aceite pochar durante 20 min a fuego lento la zanahoria, la cebolla, los ajos y los pimientos partidos en trozos pequeños.


    Subir el fuego e incorporar los tomates rallados. Cocinar hasta que desaparezca casi toda el agua de los tomates. Agregar los níscalos limpios y troceados. Guisar 3 min a fuego fuerte, mojar con el brandi y dejar que reduzca.


    Volver a meter el pollo y cubrir con el caldo. Echar las hierbas aromáticas y cocer otros 25 min.


    TRUCO


    En este plato se puede utilizar cualquier tipo de setas de temporada.
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    FILETE DE POLLO A LA MADRILEÑA


    INGREDIENTES


    8 filetes de pollo


    3 dientes de ajo


    2 cucharadas soperas de perejil fresco


    1 cucharadita de comino molido


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Mezclar el perejil y los ajos finamente picados junto con pan rallado y el comino.


    Salpimentar los filetes y pasarlos por harina, huevo batido y la mezcla anterior.


    Apretar con las manos para que el empanado quede bien pegado. Freír en abundante aceite caliente hasta que estén dorados.


    TRUCO


    Se pueden gratinar con unas lonchas de mozzarella y tomate concassé (ver apartado Caldos y Salsas) por encima.
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    FRICANDÓ DE POLLO CON SETAS SHIITAKE


    INGREDIENTES


    1 kg de filetes de pollo


    250 g de setas shiitake


    250 ml de caldo de pollo


    150 ml de brandi


    2 tomates


    1 zanahoria


    1 diente de ajo


    1 puerro


    ½ cebolleta


    1 ramillete de hierbas aromáticas (tomillo, romero, laurel…)


    1 cucharadita de pimentón


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar los filetes de pollo cortados en cuartos. Dorar en un poco de aceite a fuego medio y retirar.


    Pochar en el mismo aceite las verduras cortadas en trocitos pequeños, incorporar el pimentón y, por último, añadir los tomates rallados.


    Rehogar bien hasta que el tomate pierda toda el agua, subir el fuego y agregar las setas. Pochar durante 2 min y a continuación mojar con el brandi. Dejar que se evapore todo el alcohol e introducir de nuevo el pollo.


    Cubrir con caldo y añadir las hierbas aromáticas. Rectificar de sal y cocer 5 min más a fuego suave.


    TRUCO


    Dejar reposar tapado durante 5 min para que se unan mejor los sabores.
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    JAMONCITOS DE POLLO AL WHISKY


    INGREDIENTES


    12 muslos de pollo


    200 ml de nata


    150 ml de whisky


    100 ml de caldo de pollo


    3 yemas de huevo


    1 cebolleta


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar, enharinar y dorar los muslos de pollo. Retirar y reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite la cebolleta cortada muy fina durante 5 min. Incorporar el whisky y flambear (la campana extractora debe estar apagada). Verter la nata y el caldo. Echar de nuevo el pollo y cocinar 20 min a fuego lento.


    Fuera del fuego, incorporar las yemas y remover con cuidado para que la salsa espese ligeramente. Rectificar de sal y pimienta si fuera necesario.


    TRUCO


    Se puede sustituir el whisky por la bebida alcohólica que más nos guste.
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    PATO ASADO


    INGREDIENTES


    1 pato limpio


    1 l de caldo de pollo


    4 dl de salsa de soja


    3 cucharadas de miel


    2 dientes de ajo


    1 cebolla pequeña


    1 cayena


    Jengibre fresco


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Mezclar en un bol el caldo de pollo, la soja, los ajos rallados, la cayena y la cebolla muy picadas, la miel, un trozo de jengibre rallado y la pimienta. Macerar el pato en esta mezcla durante 1 h.


    Sacar del macerado y colocar en una bandeja de horno con la mitad del líquido de la maceración. Asar a 200 ºC durante 10 min por cada lado. Mojar constantemente con una brocha.


    Bajar el horno a 180 ºC y cocinar 18 min más por cada lado (seguir pintando cada 5 min con una brocha).


    Sacar y reservar el pato, y reducir la salsa a la mitad en una cazuela a fuego medio.


    TRUCO


    Hornear al principio las aves con las pechugas hacia abajo, esto hará que se resequen menos y queden más jugosas.
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    PECHUGA DE POLLO VILLAROY


    INGREDIENTES


    1 kg de pechugas de pollo


    2 zanahorias


    2 ramitas de apio


    1 cebolla


    1 puerro


    1 nabo


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Para la besamel


    1 l de leche


    100 g de mantequilla


    100 g de harina


    Nuez moscada molida


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer todas las verduras limpias en 2 l de agua (desde frío) durante 45 min.


    Mientras, hacer una besamel rehogando la harina en la mantequilla a fuego medio-bajo, durante 5 min. Después incorporar la leche y remover. Salpimentar e incorporar la nuez moscada. Cocer 10 min a fuego lento sin dejar de batir.


    Colar el caldo y guisar en él las pechugas (enteras o fileteadas) durante 15 min. Retirar y dejarlas enfriar. Salsear bien las pechugas con la besamel y reservar en el frigorífico. Una vez frías, empanar en harina, luego en huevo y finalmente en pan rallado. Freír en abundante aceite y servir calientes.


    TRUCO


    Se puede aprovechar el caldo y las verduras trituradas para hacer una exquisita crema.
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    PECHUGA DE POLLO CON SALSA DE MOSTAZA Y LIMÓN


    INGREDIENTES


    4 pechugas de pollo


    250 ml de nata


    3 cucharadas de brandi


    3 cucharadas de mostaza


    1 cucharada de harina


    2 dientes de ajo


    1 limón


    ½ cebolleta


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar las pechugas cortadas en trozos regulares con un poco de aceite. Reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite la cebolleta y los ajos muy picados. Añadir la harina y cocinar 1 min. Incorporar el brandi hasta que se evapore y verter la nata, 3 cucharadas de zumo de limón y su ralladura, la mostaza y sal. Cocer la salsa 5 minutos.


    Incorporar de nuevo el pollo y cocer a fuego lento 5 min más.


    TRUCO


    Rallar primero el limón antes de sacar su zumo. Para economizar, se puede hacer también con pollo troceado en vez de con pechugas.
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    PINTADA ASADA CON CIRUELAS Y SETAS


    INGREDIENTES


    1 pintada


    250 g de setas


    200 ml de oporto


    ¼ l de caldo de pollo


    15 ciruelas sin hueso


    1 diente de ajo


    1 cucharadita de harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y asar la pintada junto con las ciruelas durante 40 min a 175 ºC. A la mitad del horneado, darle la vuelta. Una vez transcurrido el tiempo, sacar y reservar los jugos.


    Rehogar durante 1 min en una cazuela 2 cucharadas de aceite y la harina. Bañar con el vino y dejar que reduzca a la mitad. Mojar con los jugos del asado y con el caldo. Cocinar 5 min sin dejar de remover.


    Aparte, saltear las setas con un poco de ajo picado, incorporárselas a la salsa y dar un hervor. Servir la pintada con la salsa.


    TRUCO


    Para ocasiones especiales se puede rellenar la pintada con manzana, foie, carne picada, frutos secos.
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    PECHUGA DE POLLO VILLAROY RELLENA DE PIQUILLOS CARAMELIZADOS CON VINAGRE DE MÓDENA


    INGREDIENTES


    4 filetes de pechuga de pollo


    100 g de mantequilla


    100 g de harina


    1 l de leche


    1 lata de pimientos del piquillo


    1 vaso de vinagre de Módena


    ½ vaso de azúcar


    Nuez moscada


    Huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar la mantequilla y la harina durante 10 min a fuego lento. Luego, verter la leche y cocer 20 min sin dejar de remover. Salpimentar y echar nuez moscada. Dejar enfriar.


    Mientras, caramelizar los pimientos con el vinagre y el azúcar hasta que el vinagre empiece (solo empiece) a espesar.


    Salpimentar los filetes y rellenar con el piquillo. Enrollar las pechugas en film transparente como si fueran caramelos bien firmes, cerrar y cocer durante 15 min en agua.


    Una vez cocidas, salsear por todos los lados con besamel y pasarlas por huevo batido y pan rallado. Freír en abundante aceite.


    TRUCO


    Si se añaden un par de cucharadas de curry mientras se rehoga la harina para la besamel, el resultado es diferente y muy rico.
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    PECHUGAS DE POLLO RELLENAS DE BEICON, CHAMPIÑON Y QUESO


    INGREDIENTES


    4 filetes de pechuga de pollo


    100 g de champiñones


    4 lonchas de beicon ahumado


    2 cucharadas de mostaza


    6 cucharadas de nata


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    Queso en lonchas


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar los filetes de pollo. Limpiar y cortar los champiñones en cuartos.


    Dorar el beicon y saltear los champiñones troceados con el ajo a fuego fuerte.


    Rellenar los filetes con el beicon, el queso y los champiñones, y cerrarlos perfectamente con film transparente como si fueran caramelos. Cocer durante 10 min en agua hirviendo. Retirar el film y filetear.


    Por otro lado pochar la cebolla cortada en trozos pequeños, añadir la nata y la mostaza, cocer 2 minutos y triturar. Salsear por encima del pollo


    TRUCO


    El film transparente soporta altas temperaturas y no aporta nada de sabor a la comida.
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    POLLO AL VINO DULCE CON CIRUELAS


    INGREDIENTES


    1 pollo grande


    100 g de ciruelas sin hueso


    ½ l de caldo de pollo


    ½ botella de vino dulce


    1 cebolleta


    2 zanahoria


    1 diente de ajo


    1 cucharada de harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar el pollo partido en trozos en una olla muy caliente con aceite. Sacar y reservar.


    En ese mismo aceite rehogar la cebolleta, el ajo y las zanahorias cortados finamente. Cuando las verduras estén bien pochadas, incorporar la harina y guisar otro min.


    Bañar con el vino dulce y subir el fuego hasta que se reduzca casi por completo. Mojar con el caldo e incorporar de nuevo el pollo y las ciruelas.


    Guisar unos 15 min o hasta que el pollo esté tierno. Sacar el pollo y triturar la salsa. Ponerla a punto de sal.


    TRUCO


    Si a la salsa triturada se le añade un poco de mantequilla fría y se bate con unas varillas, se consigue más espesor y más brillo.
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    PECHUGAS DE POLLO A LA NARANJA CON ANACARDOS


    INGREDIENTES


    4 pechugas de pollo


    75 g de anacardos


    2 vasos de zumo de naranja natural


    4 cucharadas soperas de miel


    2 cucharadas de Cointreau


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar las pechugas. Dorarlas en abundante aceite, retirar y reservar.


    Cocer durante 5 min el zumo de naranja con el Cointreau y la miel. Incorporar las pechugas a la salsa y cocer a fuego lento 8 min.


    Servir con la salsa y los anacardos por encima.


    TRUCO


    Otra forma de hacer una buena salsa de naranja es partiendo de caramelos que no sean muy oscuros a los que se les añade zumo de naranja natural.
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    PERDIZ ESCABECHADA


    INGREDIENTES


    4 perdices


    300 g de cebollas


    200 g de zanahorias


    2 vasos de vino blanco


    1 cabeza de ajos


    1 hoja de laurel


    1 vaso de vinagre


    1 vaso de aceite


    Sal y 10 granos de pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar las perdices a fuego vivo. Retirar y reservar.


    En el mismo aceite, sofreír las zanahorias y las cebollas cortadas en juliana. Cuando estén blandas las verduras, añadir el vino, el vinagre, los granos de pimienta, sal, los ajos y el laurel. Rehogar durante 10 min.


    Volver a meter la perdiz y cocer a fuego lento otros 10 min más.


    TRUCO


    Para que las carnes o pescados en escabeche tengan más sabor, es mejor que reposen al menos 24 h.
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    POLLO A LA CAZADORA


    INGREDIENTES


    1 pollo troceado


    50 g de champiñones laminados


    ½ l de caldo de pollo


    1 vaso de vino blanco


    4 tomates rallados


    2 zanahorias


    2 dientes de ajo


    1 puerro


    ½ cebolla


    1 ramillete de hierbas aromáticas (tomillo, romero, laurel…)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar el pollo en una olla bien caliente con un chorrito de aceite. Sacar y reservar.


    Rehogar en el mismo aceite las zanahorias, los ajos, el puerro y la cebolla cortados en trocitos. Luego, incorporar el tomate rallado. Sofreír hasta que el tomate pierda el agua. Meter de nuevo el pollo.


    Aparte, saltear los champiñones y añadirlos también al guiso. Bañar con el vaso de vino y dejar que reduzca.


    Mojar con el caldo y añadir las hierbas aromáticas. Cocer hasta que el pollo esté tierno. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Este plato se puede hacer también con pavo e incluso con conejo.
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    ALITAS DE POLLO A LA COCA-COLA


    INGREDIENTES


    1 kg de alitas de pollo


    ½ l de Coca-Cola


    4 cucharadas soperas de azúcar moreno


    2 cucharadas soperas de salsa de soja


    1 cucharada sopera rasa de orégano


    ½ limón


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Echar en un cazo la Coca-Cola, el azúcar, la soja, el orégano y el zumo del ½ limón y cocer durante 2 min.


    Partir las alitas por la mitad y salpimentarlas. Hornearlas a 160 ºC hasta que tengan un poco de color. En ese momento añadir la mitad de la salsa y dar la vuelta a las alitas. Volver a darles la vuelta cada 20 min.


    Cuando la salsa esté casi reducida, añadir la otra mitad y seguir asando hasta que la salsa quede espesa.


    TRUCO


    Añadir una ramita de vainilla mientras se hace la salsa potencia el sabor y da un toque distintivo.
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    POLLO AL AJILLO


    INGREDIENTES


    1 pollo troceado


    8 dientes de ajo


    1 vaso de vino blanco


    1 cucharada sopera de harina


    1 cayena


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar el pollo y dorarlo bien. Reservar y dejar atemperar el aceite.


    Picar en daditos los dientes de ajo y confitar (cocer en aceite, no freír) el ajo y la cayena sin que llegue a coger color.


    Bañar con el vino y dejar que reduzca hasta que tenga cierto espesor, pero no esté seco.


    Echar entonces el pollo y poco a poco la cucharadita de harina por encima. Remover (comprobar si se queda pegado el ajo al pollo; si no fuera así, añadir un poco más de harina hasta conseguir que se pegue ligeramente).


    Tapar y remover de vez en cuando. Cocinar durante 20 min a fuego lento. Terminar con un chorrito de vinagre y guisar 1 min más.


    TRUCO


    El sofrito del pollo es esencial. Tiene que ser a fuego muy fuerte para que se quede dorado por fuera y jugoso por dentro.
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    POLLO AL CHILINDRÓN


    INGREDIENTES


    1 pollo pequeño troceado


    350 g de jamón serrano troceado


    1 lata de 800 g de tomate triturado


    1 pimiento rojo grande


    1 pimiento verde grande


    1 cebolla grande


    2 dientes de ajo


    Tomillo


    1 vaso de vino blanco o tinto


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar el pollo y sofreírlo a fuego fuerte. Sacar y reservar.


    En ese mismo aceite, rehogar los pimientos, los ajos y la cebolla cortados en trozos medianos. Cuando las verduras estén bien doradas, echar el jamón y pochar 10 min más.


    Volver a meter el pollo y bañar con el vino. Dejar que reduzca a fuego fuerte durante 5 min y agregar el tomate y el tomillo. Bajar el fuego y cocer 30 min más. Rectificar de sal y de azúcar.


    TRUCO


    Esta misma receta se puede hacer con albóndigas. ¡No quedará nada en el plato!
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    ESCABECHE DE CODORNICES Y FRUTOS ROJOS


    INGREDIENTES


    4 codornices


    150 g de frutos rojos


    1 vaso de vinagre


    2 vasos de vino blanco


    1 zanahoria


    1 puerro


    1 diente de ajo


    1 hoja de laurel


    Harina


    1 vaso de aceite


    Sal y pimienta en grano


    ELABORACIÓN


    Enharinar, salpimentar y dorar las codornices en una olla. Sacar y reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite la zanahoria y el puerro cortados en bastones, y el ajo partido en láminas. Cuando las verduras estén blandas, incorporar el aceite, el vinagre y el vino.


    Añadir la hoja de laurel y la pimienta. Rectificar de sal y cocer 10 min junto con los frutos rojos.


    Echar las codornices y pochar 10 min más hasta que estas estén tiernas. Dejar reposar tapado fuera del fuego.


    TRUCO


    Este escabeche junto a la carne de la codorniz es un estupendo aliño y acompañamiento de una buena ensalada de cogollos.
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    POLLO AL LIMÓN


    INGREDIENTES


    1 pollo


    30 g de azúcar


    25 g de mantequilla


    1 l de caldo de pollo


    1 dl de vino blanco


    Zumo de 3 limones


    1 cebolla


    1 puerro


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear y salpimentar el pollo. Dorar a fuego vivo y retirar.


    Pelar la cebolla y limpiar el puerro, y cortarlos en juliana. Sofreír las verduras en el mismo aceite donde se ha hecho el pollo. Bañar con el vino y dejar que reduzca.


    Añadir el zumo de los limones, el azúcar y el caldo. Cocer 5 min y volver a meter el pollo. Guisar a fuego lento durante 30 min más. Rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Para que la salsa quede más fina y sin trocitos de verdura, es mejor triturarla.
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    SAN JACOBO DE POLLO CON JAMÓN SERRANO, TORTA DEL CASAR Y RÚCULA


    INGREDIENTES


    8 filetes de pollo finos


    150 g de torta del Casar


    100 g de rúcula


    4 lonchas de jamón serrano


    Harina, huevo y cereales (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar los filetes de pollo y untarlos con el queso. Poner sobre uno de ellos rúcula y jamón serrano y colocar encima otro para cerrarlo. Hacer lo mismo con el resto.


    Pasarlos por harina, huevo batido y cereales machacados. Freír en abundante aceite caliente durante 3 min.


    TRUCO


    Se puede rebozar con palomitas machacadas, con kikos e incluso con gusanitos. El resultado es muy divertido.
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    POLLO AL CURRY AL HORNO


    INGREDIENTES


    4 traseros de pollo (por persona)


    1 l de nata


    1 cebolleta o cebolla


    2 cucharadas soperas de curry


    4 yogures naturales


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar en trozos pequeños la cebolla y mezclarla en un bol con los yogures, la nata y el curry. Sazonar con sal.


    Hacer unos cortes en el pollo y macerarlo en la salsa de yogur 24 h.


    Asar a 180 ºC durante 90 min, retirar el pollo y servir con la salsa batida.


    TRUCO


    Si sobra salsa se puede aprovechar para hacer unas deliciosas albóndigas.
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    POLLO AL VINO TINTO


    INGREDIENTES


    1 pollo troceado


    ½ l de vino tinto


    1 rama de romero


    1 rama de tomillo


    2 dientes de ajo


    2 puerros


    1 pimiento rojo


    1 zanahoria


    1 cebolla


    Caldo de pollo


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar el pollo en una cazuela bien caliente. Sacar y reservar.


    Cortar las verduras en trocitos pequeños y rehogarlas en el mismo aceite donde se ha sofrito el pollo.


    Bañar con el vino, añadir las hierbas aromáticas y cocinar unos 10 min a fuego fuerte hasta que reduzca. Incorporar de nuevo el pollo y mojar con caldo hasta que quede cubierto. Guisar otros 20 min o hasta que la carne esté blanda.


    TRUCO


    Si quiere una salsa más fina sin trocitos, triturar y colar la salsa.
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    POLLO ASADO A LA CERVEZA NEGRA


    INGREDIENTES


    4 traseros de pollo


    750 ml de cerveza negra


    1 cucharada de comino


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    2 cebollas


    3 dientes de ajo


    1 zanahoria


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar las cebollas, la zanahoria y los ajos en juliana. Poner el tomillo y el romero en el fondo de una placa de horno y colocar encima la cebolla, las zanahorias, los ajos; y luego, los traseros de pollo con la piel hacia abajo salpimentados y con una pizca de comino. Asar a 175 ºC durante 45 min aproximadamente.


    Mojar con la cerveza a los 30 min, dar la vuelta a los traseros y hornear otros 45 min más. Cuando el pollo esté asado, retirar de la bandeja y triturar la salsa.


    TRUCO


    Si se añaden 2 manzanas partidas a la mitad del asado y se trituran junto con el resto de la salsa, el sabor es todavía mejor.
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    PERDIZ AL CHOCOLATE


    INGREDIENTES


    4 perdices


    ½ l de caldo de pollo


    ½ vaso de vino tinto


    1 rama de romero


    1 rama de tomillo


    1 cebolleta


    1 zanahoria


    1 diente de ajo


    1 tomate rallado


    Chocolate


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar las perdices. Reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite a temperatura media la zanahoria, el ajo y la cebolleta cortados finamente. Subir el fuego y añadir el tomate. Cocinar hasta que pierda el agua. Bañar con el vino y dejar que reduzca casi del todo.


    Mojar con el caldo e incorporar las hierbas. Cocer a fuego lento hasta que las perdices estén tiernas. Rectificar de sal. Sacar del fuego y añadir chocolate al gusto. Remover.


    TRUCO


    Para dar un toque picante al plato se le puede añadir una cayena, y si se quiere que quede crujiente, agregar avellanas o almendras tostadas.
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    CUARTOS DE PAVO ASADOS CON SALSA DE FRUTOS ROJOS


    INGREDIENTES


    4 traseros de pavo


    250 g de frutos rojos


    ½ l de cava


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    3 dientes de ajo


    2 puerros


    1 zanahoria


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar y cortar en juliana los puerros, la zanahoria y los ajos. Poner esta verdura en una bandeja de horno junto con el tomillo, el romero y los frutos rojos.


    Colocar encima los cuartos de pavo salpimentados con un chorrito de aceite y con la piel hacia abajo. Asar a 175 ºC durante 1 h.


    Bañar con el cava a los 30 min. Dar la vuelta a la carne y asar otros 45 min más. Una vez transcurrido el tiempo, sacar de la bandeja. Triturar, colar y rectificar de sal la salsa.


    TRUCO


    El pavo estará en su punto cuando el muslo y el contramuslo se despeguen con facilidad.


    

  


  


  
    [image: Imagen 23]

  


  
    POLLO ASADO CON SALSA DE MELOCOTÓN


    INGREDIENTES


    4 traseros de pollo


    ½ l de vino blanco


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    3 dientes de ajo


    2 melocotones


    2 cebollas


    1 zanahoria


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar las cebollas, la zanahoria y los ajos en juliana. Pelar los melocotones, cortarlos en dos y quitarles el hueso.


    Poner el tomillo y el romero junto con la zanahoria, las cebollas y los ajos en el fondo de una bandeja de horno. Colocar encima los traseros salpimentados con un chorrito de aceite con la piel hacia abajo y asar a 175 ºC durante 45 min aproximadamente.


    A los 30 min bañar con el vino blanco, darles la vuelta y asar otros 45 min más. Cuando el pollo esté asado, retirar de la bandeja y triturar la salsa.


    TRUCO


    Se puede añadir al asado manzanas o peras. La salsa tendrá un sabor estupendo.
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    FILETE DE POLLO RELLENO DE ESPINACAS Y MOZZARELLA


    INGREDIENTES


    8 filetes finos de pollo


    200 g de espinacas frescas


    150 g de mozzarella


    8 hojas de albahaca


    1 cucharadita de comino molido


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar las pechugas por los dos lados. Poner encima las espinacas, el queso partido en trozos y la albahaca picada, y tapar con otro filete. Pasar por harina, huevo batido y una mezcla de pan rallado y comino.


    Freír un par de minutos por cada lado y retirar el exceso de aceite sobre papel absorbente.


    TRUCO


    El acompañamiento perfecto es una buena salsa de tomate. Este plato se puede hacer con pavo e incluso con cinta de lomo fresca.
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    POLLO ASADO AL CAVA


    INGREDIENTES


    4 traseros de pollo


    1 botella de cava


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    3 dientes de ajo


    2 cebollas


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar las cebollas y los ajos en juliana. Poner el tomillo y el romero en el fondo de una placa de horno, y colocar encima las cebollas, los ajos y luego los traseros salpimentados con la piel hacia abajo. Asar a 175 ºC durante 45 min aproximadamente.


    Bañar con el cava a los 30 min, dar la vuelta a los traseros y hornear 45 min más. Cuando el pollo esté asado, retirar de la bandeja y triturar la salsa.


    TRUCO


    Otra variable de la misma receta es hacerlo con lambrusco o con vino dulce.
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    BROCHETAS DE POLLO CON SALSA DE CACAHUETES


    INGREDIENTES


    600 g de pechugas de pollo


    150 g de cacahuetes


    500 ml de caldo de pollo


    200 ml de nata


    3 cucharadas de salsa de soja


    3 cucharadas de miel


    1 cucharada de curry


    1 cayena muy picada


    1 cucharada de zumo de lima


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Triturar muy bien los cacahuetes hasta convertirlos en una pasta. Mezclarlos en un bol junto con el zumo de lima, el caldo, la soja, la miel, el curry, sal y pimienta. Cortar las pechugas en trozos y marinarlos en esta mezcla durante toda la noche.


    Sacar el pollo y ponerlo en brochetas. Cocer la mezcla anterior junto con la nata al fuego suave durante 10 min.


    Dorar las brochetas en una sartén a fuego medio y servirlas con la salsa por encima.


    TRUCO


    Se pueden hacer con traseros de pollo. Pero en vez de dorarlos en una sartén, asarlos en el horno con la salsa por encima.
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    POLLO EN PEPITORIA


    INGREDIENTES


    1 ½ kg de pollo


    250 g de cebolla


    50 g de almendras tostadas


    25 g de pan frito


    ½ l de caldo de pollo


    ¼ l de vino fino


    2 dientes de ajo


    2 hojas de laurel


    2 huevos duros


    1 cucharada sopera de harina


    14 hebras de azafrán


    150 g de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear y salpimentar el pollo partido en trozos. Dorar y reservar.


    Partir la cebolla y los ajos en trocitos, y sofreírlos en el mismo aceite donde se ha hecho el pollo. Añadir la harina y rehogarla a fuego lento durante 5 min. Bañar con el vino y dejar que reduzca.


    Mojar con el caldo a punto de sal y cocer 15 min más. Echar entonces el pollo reservado junto con las hojas de laurel y guisar hasta que el pollo esté tierno.


    Aparte, tostar el azafrán e incorporarlo al mortero junto con el pan frito, las almendras y las yemas de los huevos. Machacar hasta obtener una pasta y echar al guiso de pollo. Cocer otros 5 min.


    TRUCO


    No hay mejor acompañamiento para esta receta que un buen arroz pilaf. Se puede presentar con las claras de huevo picadas y un poco de perejil cortado finamente por encima.
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    POLLO A LA NARANJA


    INGREDIENTES


    1 pollo


    25 g de mantequilla


    1 l de caldo de pollo


    1 dl de vino rosado


    2 cucharadas soperas de miel


    1 rama de tomillo


    2 zanahorias


    2 naranjas


    2 puerros


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar el pollo troceado a fuego vivo en aceite de oliva. Retirar y reservar.


    Pelar y limpiar las zanahorias y los puerros y cortarlos en juliana. Pochar en el mismo aceite donde se ha dorado el pollo. Bañar con el vino y cocinar a fuego vivo hasta que reduzca.


    Añadir el zumo de las naranjas, la miel y el caldo. Cocer 5 min y echar de nuevo los trozos de pollo. Guisar a fuego lento durante 30 min. Añadir la mantequilla fría y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Se puede saltear un buen puñado de frutos secos y añadírselos al guiso al final de la cocción.


    

  


  


  
    [image: Imagen 23]

  


  
    POLLO GUISADO CON BOLETUS


    INGREDIENTES


    1 pollo


    200 g de jamón serrano


    200 g de boletus


    50 g de mantequilla


    600 ml de caldo de pollo


    1 vaso de vino blanco


    1 rama de tomillo


    1 diente de ajo


    1 zanahoria


    1 cebolla


    1 tomate


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el pollo en mantequilla y un chorrito de aceite. Retirar y reservar.


    En esa misma grasa rehogar la cebolla, la zanahoria y el ajo partidos en trozos pequeños junto con el jamón cortado en dados. Subir el fuego e incorporar los boletus troceados. Cocinar durante 2 min, añadir el tomate rallado y guisar hasta que pierda toda su agua.


    Incorporar de nuevo los trozos de pollo y bañar con el vino. Reducir hasta que la salsa esté casi seca. Mojar con el caldo y echar el tomillo. Cocinar a fuego lento durante 25 min o hasta que el pollo esté tierno. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Utilizar setas de temporada o las deshidratadas.
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    POLLO SALTEADO CON FRUTOS SECOS Y SOJA


    INGREDIENTES


    3 pechugas de pollo


    70 g de pasas


    30 g de almendras


    30 g de anacardos


    30 g de nueces


    30 g de avellanas


    1 vaso de caldo de pollo


    3 cucharadas de salsa de soja


    2 dientes de ajo


    1 cayena


    1 limón


    Jengibre


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear las pechugas, salpimentarlas y dorarlas en una sartén a fuego fuerte. Retirar y reservar.


    En ese aceite saltear los frutos secos junto con los ajos rallados, un trozo de jengibre también rallado, la cayena y la ralladura del limón.


    Añadir las pasas, las pechugas reservadas y la soja. Reducir durante 1 min y bañar con el caldo. Cocinar 6 min más a fuego medio y rectificar de sal si hiciera falta.


    TRUCO


    Prácticamente no será necesario utilizar sal ya que lo aporta casi en su totalidad la soja.
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    POLLO AL CHOCOLATE CON ALMEDRAS TOSTADAS


    INGREDIENTES


    1 pollo


    60 g de chocolate negro rallado


    1 vaso de vino tinto


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    1 hoja de laurel


    2 zanahorias


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Caldo de pollo (o agua)


    Almendras tostadas


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el pollo en una olla bien caliente. Retirar y reservar.


    En ese mismo aceite rehogar a fuego lento la cebolla, las zanahorias y los dientes de ajo cortados en trozos pequeños.


    Añadir la hoja de laurel y las ramas de tomillo y romero. Verter el vino y el caldo, y cocinar a fuego lento durante 40 min. Rectificar de sal y retirar el pollo.


    Pasar la salsa por una batidora y volverla a poner en la olla. Añadir el pollo y el chocolate y remover hasta que este se disuelva. Cocinar 5 min más para que se mezclen los sabores.


    TRUCO


    Terminar con almendras tostadas por encima. Si se añade una cayena o guindilla le da un toque picante.
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    BROCHETAS DE CORDERO CON VINAGRETA DE PIMENTÓN Y MOSTAZA


    INGREDIENTES


    350 g de cordero


    2 cucharadas de vinagre


    1 cucharada rasa de pimentón


    1 cucharada rasa de mostaza


    1 cucharada rasa de azúcar


    1 bandeja de tomates cherry


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 cebolleta pequeña


    1 cebolla


    5 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar y cortar las verduras, excepto la cebolleta, en cuadrados medianos. Partir el cordero en dados del mismo tamaño. Montar las brochetas, intercalando un trozo de carne y uno de verdura. Salpimentar. Dorarlas en una sartén muy caliente con un poco de aceite durante 1 o 2 minutos por cada lado.


    Aparte, juntar en un bol la mostaza, el pimentón, el azúcar, el aceite, el vinagre y la cebolleta cortada en trozos pequeños. Sazonar con sal y emulsionar.


    Servir las brochetas recién hechas con un poco de salsa de pimentón.


    TRUCO


    A la vinagreta también se le puede añadir 1 cucharada de curry y un poco de ralladura de limón.


    

  


  


  
    [image: Imagen 25]

  


  
    ALETA DE TERNERA RELLENA AL OPORTO


    INGREDIENTES


    1 kg de aleta de ternera (abierta en libro para rellenar)


    350 g de carne picada de cerdo


    1 kg de zanahorias


    1 kg de cebollas


    100 g de piñones


    1 lata pequeña de pimientos del piquillo


    1 lata de aceitunas negras


    1 paquete de beicon


    1 cabeza de ajos


    2 hojas de laurel


    Vino de Oporto


    Caldo de carne


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta en grano


    ELABORACIÓN


    Salpimentar la aleta por ambos lados. Rellenar con la carne de cerdo, los piñones, los pimientos troceados, las aceitunas cortadas en cuartos y el beicon partido en tiras. Enrollar y meter en una malla o atar con hilo de bridar. Dorar a fuego muy fuerte, sacar y reservar.


    Cortar en brunoise las zanahorias, las cebollas y los ajos, y dorarlos en el mismo aceite donde se ha sofrito la ternera. Volver a poner la aleta. Bañar con un chorrito de oporto y caldo de carne hasta que quede todo cubierto. Incorporar 8 granos de pimienta y las hojas de laurel. Cocer tapado a fuego lento durante 40 min. Dar la vuelta cada 10 min. Una vez esté la carne blanda, sacar y triturar la salsa.


    TRUCO


    El oporto se puede sustituir por cualquier otro vino o por champán.
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    ALBÓNDIGAS A LA MADRILEÑA


    INGREDIENTES


    1 kg de carne picada de ternera


    500 g de carne picada de cerdo


    500 g de tomates maduros


    150 g de cebollas


    100 g de champiñones


    1 l de caldo de carne (o agua)


    2 dl de vino blanco


    2 cucharadas de perejil fresco


    2 cucharadas de pan rallado


    1 cucharada de harina


    3 dientes de ajo


    2 zanahorias


    1 hoja de laurel


    1 huevo


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Mezclar las dos carnes con el perejil picado, 2 dientes de ajo cortados en daditos, el pan rallado, el huevo, sal y pimienta. Hacer bolas y dorarlas en una cazuela. Sacar y reservar.


    En el mismo aceite, pochar la cebolla con el otro ajo, añadir la harina y rehogar. Incorporar los tomates y pochar otros 5 min. Bañar con el vino y cocer durante 10 min más. Mojar con el caldo y seguir cocinando otros 5 min. Triturar y rectificar de sal y azúcar. Cocer las albóndigas en la salsa 10 min junto con la hoja de laurel.


    Aparte, limpiar, pelar y cortar en daditos las zanahorias y los champiñones. Saltearlos con un poco de aceite durante 2 min y echarlos al guiso de las albóndigas.


    TRUCO


    Para que la mezcla de las albóndigas quede más sabrosa, echar 150 g de tocino ibérico fresco picado. Es preferible no apretar mucho cuando se hacen las bolitas para que estén más jugosas.
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    CARRILLERAS DE TERNERA AL CHOCOLATE


    INGREDIENTES


    8 carrilleras de ternera


    ½ l de vino tinto


    6 onzas de chocolate


    2 dientes de ajo


    2 tomates


    2 puerros


    1 rama de apio


    1 zanahoria


    1 cebolla


    1 rama de romero


    1 rama de tomillo


    Harina


    Caldo de carne (o agua)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar las carrilleras en una olla bien caliente. Sacar y reservar.


    Cortar en brunoise las verduras y rehogarlas en la misma olla donde se han sofrito las carrilleras.


    Cuando las verduras estén blandas, añadir los tomates rallados y cocinar hasta que pierda toda el agua. Incorporar el vino, las hierbas aromáticas y dejar que reduzca durante 5 min. Añadir las carrilleras y caldo de carne hasta que queden cubiertas.


    Cocer hasta que las carrilleras estén bien tiernas, echar chocolate al gusto, remover y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    La salsa se puede triturar o dejar con los trocitos de verdura enteros.
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    PASTEL DE COCHINILLO CONFITADO CON SALSA DE VINO DULCE


    INGREDIENTES


    ½ cochinillo troceado


    1 vaso de vino dulce


    2 ramas de romero


    2 ramas de tomillo


    4 dientes de ajo


    1 zanahoria pequeña


    1 cebolla pequeña


    1 tomate


    Aceite de oliva suave


    Sal gorda


    ELABORACIÓN


    Extender el cochinillo en una bandeja y salar por los dos lados. Incorporar los ajos aplastados y las aromáticas. Cubrir con aceite y asar a 100 ºC 5 h. Luego, dejar entibiar y deshuesar retirando la carne y la piel.


    Poner papel sulfurizado en una bandeja de horno. Repartir la carne del cochinillo y colocar encima la piel del cochinillo (debe quedar con una altura mínima de 2 dedos). Poner otro papel sulfurizado y reservar en el frigorífico con algo de peso encima.


    Mientras, hacer un caldo oscuro. Cortar los huesos y las verduras en trozos medianos. Tostar los huesos a 185 ºC durante 35 min, incorporar las verduras por los lados y asar 25 min más. Sacar del horno y bañar con el vino. Meter todo en una olla y cubrir con agua fría. Cocinar 2 h a fuego muy lento. Colar y volver a poner al fuego hasta que espese ligeramente. Desgrasar.


    Cortar el pastel en porciones y dorar en una sartén caliente por la parte de la piel hasta que quede crujiente. Hornear 3 min a 180 ºC.


    TRUCO


    Es un plato más laborioso que difícil, pero el resultado es espectacular. El único truco para que no se estropee al final es servir la salsa a un lado de la carne y no por encima.
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    CONEJO AL ORUJO


    INGREDIENTES


    1 conejo troceado


    80 g de almendras


    1 l de caldo de pollo


    400 ml de orujo


    200 ml de nata


    1 rama de romero


    1 rama de tomillo


    2 cebollas


    2 dientes de ajo


    1 zanahoria


    10 hebras de azafrán


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el conejo. Retirar y reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite la zanahoria, las cebollas y los ajos cortados en trozos pequeños. Añadir el azafrán y las almendras, y cocinar durante 1 min.


    Subir el fuego y bañar con el orujo. Flambear. Echar de nuevo el conejo y mojar con el caldo. Agregar las ramas de tomillo y romero.


    Guisar unos 30 min hasta que el conejo esté tierno e incorporar la nata. Cocinar 5 min más y rectificar de sal.


    TRUCO


    Flambear es quemar el alcohol de una espirituosa. A la hora de hacerlo hay que tener cuidado de tener la campana extractora apagada.
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    ALBÓNDIGAS EN SALSA PEPITORIA DE AVELLANAS


    INGREDIENTES


    750 g de carne picada de ternera


    750 g de carne picada de cerdo


    250 g de cebolla


    60 g de avellanas


    25 g de pan frito


    ½ l de caldo de pollo


    ¼ l de vino blanco


    10 hebras de azafrán


    2 cucharadas de perejil fresco


    2 cucharadas de pan rallado


    4 dientes de ajo


    2 huevos duros


    1 huevo fresco


    2 hojas de laurel


    150 g de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Mezclar en un bol las carnes, el perejil picado, los ajos cortados en daditos, el pan rallado, el huevo, sal y pimienta. Enharinar y dorar en una cazuela a fuego medio- alto. Retirar y reservar.


    En ese mismo aceite, pochar a fuego lento la cebolla y los otros 2 dientes de ajo cortados en dados pequeños. Bañar con el vino y dejar que reduzca. Mojar con el caldo y cocer 15 min. Incorporar las albóndigas a la salsa junto con las hojas de laurel y guisar 15 minutos más.


    Aparte, tostar el azafrán y majarlo en un mortero junto con el pan frito, las avellanas y las yemas de los huevos hasta obtener una pasta homogénea. Incorporar al guiso y cocer otros 5 min.


    TRUCO


    Servir con las claras de huevo picadas por encima y un poco de perejil.
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    ESCALOPINES DE TERNERA A LA CERVEZA NEGRA


    INGREDIENTES


    4 filetes de ternera


    125 g de setas shiitake


    1/3 l de cerveza negra


    1 dl de caldo de carne


    1 dl de nata


    1 zanahoria


    1 cebolleta


    1 tomate


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar los filetes. Dorarlos ligeramente en una sartén con un poco de aceite. Sacar y reservar.


    Sofreír en ese mismo aceite la cebolleta y la zanahoria cortadas en dados. Cuando estén pochadas, añadir el tomate rallado y cocinar hasta que la salsa quede casi seca.


    Bañar con la cerveza, dejar que se evapore el alcohol durante 5 min a fuego medio e incorporar el caldo, las hierbas y los filetes. Cocer 15 min o hasta que estén tiernos.


    Aparte, saltear a fuego vivo las setas fileteadas y añadírselas al guiso. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Los filetes no se deben cocer en exceso, porque si no quedarán muy duros.
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    CALLOS A LA MADRILEÑA


    INGREDIENTES


    1 kg de callos limpios


    2 manitas de cerdo


    25 g de harina


    1 dl de vinagre


    2 cucharadas de pimentón


    2 hojas de laurel


    2 cebollas (1 de ellas claveteada)


    1 cabeza de ajos


    1 guindilla


    2 dl de aceite de oliva


    20 g de sal


    ELABORACIÓN


    Blanquear los callos y las manitas de cerdo en una olla con agua fría. Cocer 5 min una vez que haya empezado a hervir.


    Escurrir y reponer con agua limpia. Añadir la cebolla claveteada, la guindilla, la cabeza de ajos y las hojas de laurel. Poner más agua si fuera necesario para que quede bien cubierto y cocer a fuego lento y tapado durante 4 h o hasta que las manitas y los callos estén tiernos.


    Cuando los callos estén en su punto, sacar la cebolla claveteada, el laurel y la guindilla. Sacar también las manitas, deshuesarlas y cortarlas en pedazos similares al tamaño de los callos. Volver a ponerlo en la cazuela.


    Aparte, sofreír la otra cebolla cortada en brunoise, añadir el pimentón y 1 cucharada de harina. Una vez pochada, añadir al guiso. Cocer 5 min, rectificar de sal y, si fuese necesario, de espesor.


    TRUCO


    Esta receta gana en sabor si se prepara con un día o dos de antelación. Se puede añadir también unos garbanzos cocidos y obtener un plato de legumbres de primera.
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    LOMO DE CERDO ASADO CON MANZANA Y MENTA


    INGREDIENTES


    800 g de lomo de cerdo fresco


    500 g de manzanas


    60 g de azúcar


    1 copa de vino blanco


    1 copa de brandi


    10 hojas de menta


    1 hoja de laurel


    1 cebolla grande


    1 zanahoria


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar el lomo y dorarlo a fuego fuerte. Retirar y reservar.


    Sofreír en ese aceite la cebolla y la zanahoria limpias y picadas finamente. Pelar y descorazonar las manzanas.


    Pasar todo a una bandeja de horno, bañar con los alcoholes y añadir el laurel. Hornear a 185 ºC durante 90 min.


    Sacar las manzanas y las verduras, y triturarlas con el azúcar y la menta. Filetear el lomo y salsear con los jugos del horneado y acompañar de la compota de manzana.


    TRUCO


    Incorporar durante el horneado un poco de agua a la bandeja para evitar que el lomo quede seco.
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    ALBÓNDIGAS DE POLLO CON SALSA DE FRAMBUESAS


    INGREDIENTES


    Para las albóndigas


    1 kg de carne picada de pollo


    1 dl de leche


    2 cucharadas de pan rallado


    2 huevos


    1 diente de ajo


    Vino de Jerez


    Harina


    Perejil picado


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    Para la salsa de frambuesas


    200 g de mermelada de frambuesas


    ½ l de caldo de ave


    1 ½ dl de vino blanco


    ½ dl de salsa de soja


    1 tomate


    2 zanahorias


    1 diente de ajo


    1 cebolla


    Sal


    ELABORACIÓN


    Para las albóndigas


    Mezclar la carne con el pan rallado, la leche, los huevos, el diente de ajo muy picado, perejil y un chorrito de vino. Salpimentar y dejarlo reposar 15 min.


    Formar bolitas con la mezcla y pasarlas por harina. Dorar en aceite procurando que queden algo crudas por dentro. Reservar el aceite.


    Para la salsa agridulce de frambuesas


    Pelar y trocear en dados pequeños la cebolla, el ajo y las zanahorias. Rehogar en el mismo aceite donde se han dorado las albóndigas. Sazonar con una pizca de sal. Echar el tomate picado sin piel ni pepitas y pochar hasta que se evapore el agua.


    Bañar con el vino y cocinar hasta que se reduzca a la mitad. Añadir la salsa de soja y el caldo y cocer 20 min más hasta que la salsa esté espesa. Incorporar la mermelada y las albóndigas, y cocer todo junto otros 10 min.


    TRUCO


    La mermelada de frambuesa se puede sustituir por otra de cualquier fruto rojo e incluso por confitura.
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    CALDERETA DE CORDERO


    INGREDIENTES


    1 pierna de cordero


    1 vaso grande de vino tinto


    ½ vaso de tomate triturado (o 2 tomates rallados)


    1 cucharada de pimentón dulce


    2 patatas grandes


    1 pimiento verde


    1 pimiento rojo


    1 cebolla


    Caldo de carne (o agua)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar la pierna en una olla muy caliente. Sacar y reservar.


    En ese mismo aceite, sofreír los pimientos y la cebolla cortados en daditos. Cuando la verdura esté bien rehogada, echar la cucharada de pimentón y el tomate. Seguir cocinando a fuego fuerte hasta que el tomate pierda el agua. Luego, volver a echar el cordero.


    Bañar con el vino y dejar que reduzca. Cubrir con el caldo de carne.


    Agregar las patatas cacheladas (no cortadas) cuando el cordero esté tierno, y cocer hasta que las patatas estén hechas. Rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Para una salsa aún más deliciosa, freír aparte 4 pimientos del piquillo y 1 diente de ajo. Triturar junto con un poco de caldo de la caldereta y añadir al guiso.
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    CIVET DE LIEBRE


    INGREDIENTES


    1 liebre


    250 g de champiñones


    250 g de zanahorias


    250 g de cebolla


    100 g de beicon


    ¼ l de vino tinto


    3 cucharadas de salsa de tomate


    2 dientes de ajo


    2 ramas de tomillo


    2 hojas de laurel


    Caldo de carne (o agua)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar la liebre y macerarla durante 24 h en las zanahorias, los ajos y las cebollas partidos en trocitos pequeños, vino, 1 rama de tomillo y 1 hoja de laurel. Una vez transcurrido el tiempo, colar y reservar el vino por una parte y las verduras por otro.


    Salpimentar la liebre, dorarla a fuego fuerte y retirar. Pochar las verduras a fuego medio-bajo en ese mismo aceite. Echar la salsa de tomate y rehogar 3 min. Volver a meter la liebre. Bañar con el vino y caldo hasta que la carne quede cubierta. Añadir la otra rama de tomillo y la otra hoja de laurel. Cocer hasta que la liebre esté blanda.


    Mientras, saltear el beicon cortado en tiras y los champiñones partidos en cuartos y añadir al guiso. Aparte, machacar en un mortero el hígado de la liebre e incorporarlo también. Cocer otros 10 min y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Este plato se puede elaborar con cualquier animal de caza y será más sabroso si se hace un día antes.
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    CONEJO CON PIPERRADA


    INGREDIENTES


    1 conejo


    2 tomates grandes


    2 cebollas


    1 pimiento verde


    1 diente de ajo


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el conejo en una olla caliente. Retirar y reservar.


    Cortar en trozos pequeños las cebollas, el pimiento y el ajo, y sofreírlos a fuego bajo durante 15 min en el mismo aceite donde se ha hecho el conejo.


    Incorporar los tomates cortados en brunoise y pochar a fuego medio hasta que pierdan toda su agua. Rectificar de sal y de azúcar si fuera necesario.


    Añadir el conejo, bajar el fuego y guisar durante 15 o 20 min con la olla tapada removiendo de vez en cuando.


    TRUCO


    Se le puede añadir a la piperrada calabacín o berenjena.
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    ALBÓNDIGAS DE POLLO RELLENAS DE QUESO CON SALSA CURRY


    INGREDIENTES


    500 g de pollo picado


    150 g de queso cortado en dados


    100 g de miga de pan


    200 ml de nata


    1 vaso de caldo de pollo


    2 cucharadas de curry


    ½ cucharada de pan rallado


    30 uvas pasas


    1 pimiento verde


    1 zanahoria


    1 cebolla


    1 huevo


    1 limón


    Leche


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Sazonar el pollo y mezclar con el pan rallado, el huevo, 1 cucharada de curry y la miga de pan remojada en leche. Formar bolas, rellenar con un dado de queso y pasar por harina. Freír y reservar.


    Dorar en ese mismo aceite la cebolla, el pimiento y la zanahoria cortados en trocitos pequeños. Añadir la ralladura del limón y cocinar unos minutos. Incorporar la otra cucharada de curry, las pasas y el caldo de pollo. Agregar la nata cuando empiece a hervir y cocer 20 min. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Un acompañamiento ideal para estas albóndigas son unos champiñones partidos en cuartos y salteados con un par de dientes de ajo cortados en trocitos y regados con un buen chorro de vino de Oporto o de Pedro Ximénez.
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    CARRILLERAS DE CERDO AL VINO TINTO


    INGREDIENTES


    12 carrilleras de cerdo


    ½ l de vino tinto


    2 dientes de ajo


    2 puerros


    1 pimiento rojo


    1 zanahoria


    1 cebolla


    Harina


    Caldo de carne (o agua)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar las carrilleras en una olla bien caliente. Sacar y reservar.


    Cortar en bronoise las verduras y rehogarlas en el mismo aceite donde se ha sofrito el cerdo. Cuando estén bien pochadas, mojar con el vino y dejar que reduzca durante 5 min. Incorporar las carrilleras y el caldo de carne hasta que queden cubiertas.


    Cocer hasta que las carrilleras estén bien tiernas y triturar la salsa si se desea que no queden trocitos de verdura.


    TRUCO


    Las carrilleras de cerdo tardan mucho menos tiempo en hacerse que las de ternera. Un sabor diferente se consigue si al final se añade a la salsa una onza de chocolate.
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    COCHIFRITO A LA NAVARRA


    INGREDIENTES


    2 piernas de cordero troceadas


    50 g de manteca de cerdo


    1 cucharadita de pimentón


    1 cucharada de vinagre


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Partir las piernas de cordero en trozos. Salpimentar y dorar a fuego fuerte en una olla. Sacar y reservar.


    Pochar en ese mismo aceite la cebolla y los ajos finamente picados durante 8 min a fuego lento. Echar el pimentón y rehogar 5 s más. Incorporar el cordero y cubrir con agua.


    Cocer hasta que la salsa se reduzca y la carne esté tierna. Mojar con el vinagre y dar un hervor.


    TRUCO


    El dorado inicial es esencial, ya que evita que los jugos salgan. Además, aporta un toque crujiente y realza los sabores.
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    ESTOFADO DE TERNERA CON SALSA DE CACAHUETA


    INGREDIENTES


    750 g de carne de morcillo


    250 g de cacahuetes


    2 l de caldo de carne


    1 vaso de nata


    ½ vasito de brandi


    2 cucharadas de salsa de tomate


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    4 patatas


    2 zanahorias


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el morcillo a fuego fuerte. Sacar y reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite a fuego lento la cebolla, el ajo y las zanahorias cortados en dados pequeños. Subir el fuego e incorporar la salsa de tomate. Dejar que reduzca hasta que pierda toda su agua. Regar con el brandi y dejar que se evapore el alcohol. Añadir de nuevo la carne.


    Triturar bien los cacahuetes con el caldo e incoporárselo a la cazuela, junto con las hierbas aromáticas. Cocinar a fuego bajo hasta que la carne esté casi tierna.


    Echar entonces las patatas peladas y cortadas en cuadrados regulares y la nata. Cocer 10 min y rectificar de sal y pimienta. Dejar que repose 15 min antes de servir.


    TRUCO


    Este plato de carne se puede acompañar de un arroz pilaf (ver apartado Arroces y Pastas).
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    COCHINILLO ASADO


    INGREDIENTES


    1 cochinillo lechal


    2 cucharadas de manteca de cerdo


    Sal


    ELABORACIÓN


    Forrar las orejas y el rabo con papel de aluminio para que no se quemen.


    Colocar 2 cucharas de madera en una bandeja para horno y poner el cochinillo boca arriba, evitando que toque la base del recipiente. Añadir 2 cucharadas soperas de agua y hornear a 180 ºC durante 2 h.


    Disolver la sal en 4 dl de agua y pintar cada 10 min el interior del cochinillo. A la hora, darle la vuelta y seguir pintando con agua y sal hasta que finalice el tiempo.


    Fundir la manteca y pintar la piel. Subir el horno a 200 ºC y asar otros 30 min más o hasta que la piel esté dorada y crujiente.


    TRUCO


    No salsear con el jugo encima de la piel; eso haría que esta perdiera su crujiente. Servir la salsa en la base del plato.
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    CODILLO ASADO CON REPOLLO


    INGREDIENTES


    4 codillos


    ½ repollo


    3 dientes de ajo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cubrir los codillos con agua hirviendo y cocerlos durante 2 h o hasta que estén totalmente tiernos.


    Sacar del agua y hornearlos con un chorrito de aceite a 220 ºC hasta que se doren. Salpimentar.


    Cortar en tiras finas el repollo. Cocer en abundante agua hirviendo durante 15 min. Escurrir.


    Mientras, dorar los ajos fileteados en un poco de aceite, añadir el repollo y saltear. Salpimentar y servir junto con los codillos asados.


    TRUCO


    Los codillos se pueden hacer también en una sartén muy caliente. Dorarlos bien por todos los lados.
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    CONEJO A LA CAZADORA


    INGREDIENTES


    1 conejo


    300 g de champiñones


    2 vasos de caldo de pollo


    1 vaso de vino blanco


    1 rama de tomillo fresco


    1 hoja de laurel


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    1 tomate


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el conejo a fuego vivo. Sacar y reservar.


    Pochar a fuego lento en ese mismo aceite la cebolla y los ajos cortados en trozos pequeños durante 5 min. Subir el fuego e incorporar el tomate rallado. Cocinar hasta que no quede nada de agua.


    Echar de nuevo el conejo y bañar con el vino. Dejar que reduzca y quede la salsa casi seca. Mojar con el caldo y cocer junto con las hierbas aromáticas durante 25 min o hasta que la carne esté tierna.


    Mientras, saltear en una sartén caliente los champiñones limpios y laminados 2 min. Sazonar con sal e incorporarlos al guiso. Cocinar 2 min más y rectificar de sal si fuera necesario.


    TRUCO


    Se puede hacer esta misma receta con carne de pollo o de pavo.
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    ESCALOPE DE TERNERA A LA MADRILEÑA


    INGREDIENTES


    4 filetes de ternera


    1 cucharada de perejil fresco


    2 dientes de ajo


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar finamente el perejil y los ajos. Juntarlos en un bol y añadir el pan rallado. Remover.


    Salpimentar los filetes y pasarlos por harina, huevo batido y la mezcla del pan rallado con el ajo y el perejil.


    Apretar con las manos para que el empanado quede bien pegado y freír en abundante aceite muy caliente durante 15 s.


    TRUCO


    Aplastar los filetes con un mazo para que las fibras se rompan y la carne quede más tierna.
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    CONEJO GUISADO CON SETAS


    INGREDIENTES


    1 conejo


    250 g de setas de temporada


    50 g de manteca de cerdo


    200 g de beicon


    45 g de almendras


    600 ml de caldo de pollo


    1 vaso de vino de Jerez


    1 zanahoria


    1 tomate


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    1 rama de tomillo


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear y salpimentar el conejo. Dorarlo a fuego fuerte en la manteca junto con el beicon cortado en bastones. Sacar y reservar.


    En esa misma grasa rehogar la cebolla, la zanahoria y el ajo cortados en trozos pequeños. Incorporar las setas troceadas y cocinar durante 2 min. Añadir el tomate rallado y guisar hasta que pierda su agua.


    Volver a echar el conejo y el beicon, y bañar con el vino. Dejar que reduzca y quede la salsa casi seca. Mojar con el caldo e incorporar el tomillo. Cocinar a fuego bajo durante 25 min o hasta que el conejo esté blando. Terminar con las almendras por encima y rectificar de sal.


    TRUCO


    Se puede utilizar setas shiitake deshidratas. Aportan mucho sabor y aroma.
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    COSTILLAS DE CERDO IBÉRICO AL VINO BLANCO Y MIEL


    INGREDIENTES


    1 costillar de cerdo ibérico


    1 vaso de vino blanco


    2 cucharadas de miel


    1 cucharada de pimentón dulce


    1 cucharada de romero picado


    1 cucharada de tomillo picado


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Poner las especias, el ajo rallado, la miel y sal en un bol. Añadir ½ vaso pequeño de aceite y remover. Untar el costillar con esta mezcla.


    Asar a 200 ºC durante 30 min con la carne hacia abajo. Dar la vuelta, bañar con el vino y hornear 30 min más o hasta que el costillar esté dorado y tierno.


    TRUCO


    Para que los sabores se impregnen más en el costillar, es mejor macerar la carne el día anterior.
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    CONEJO AL CHOCOLATE CON ALMENDRAS TOSTADAS


    INGREDIENTES


    1 conejo


    60 g de chocolate negro rallado


    1 vaso de vino tinto


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    1 hoja de laurel


    2 zanahorias


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Caldo de pollo (o agua)


    Almendras tostadas


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar el conejo en una olla bien caliente. Retirar y reservar.


    En ese mismo aceite rehogar a fuego lento la cebolla, las zanahorias y los dientes de ajo cortados en trozos pequeños.


    Añadir la hoja de laurel y las ramas de tomillo y romero. Verter el vino y el caldo, y cocinar a fuego lento durante 40 min. Rectificar de sal y retirar el conejo.


    Pasar la salsa por una batidora y volverla a poner en la olla. Añadir el conejo y el chocolate y remover hasta que este se disuelva. Cocinar 5 min más para que se mezclen los sabores.


    TRUCO


    Terminar con almendras tostadas por encima. Si se añade una cayena o guindilla le da un toque picante.
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    CRIADILLAS DE CORDERO EMPANADAS A LAS FINAS HIERBAS


    INGREDIENTES


    12 unidades de criadillas de cordero


    1 cucharadita de romero fresco


    1 cucharadita de tomillo fresco


    1 cucharadita de perejil fresco


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Limpiar las criadillas retirando las dos membranas que las envuelven. Lavar bien con agua y un poco de vinagre, y luego escurrir y secar.


    Cortar y salpimentar las criadillas. Mezclar un poco de pan rallado con las hierbas frescas muy picadas. Pasar por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite caliente.


    TRUCO


    Se puede hacer un rebozado más divertido y creativo sustituyendo el pan rallado por galletas trituradas.
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    ESCALOPE A LA MILANESA


    INGREDIENTES


    4 filetes de ternera


    150 g de pan rallado


    100 g de queso parmesano


    2 huevos


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar los filetes Pasar por huevo batido y por una mezcla del pan y el parmesano rallados.


    Apretar a conciencia para que se quede bien adherido el pan rallado y freír en abundante aceite caliente.


    TRUCO


    El acompañamiento perfecto de este plato son unos espaguetis con tomate.
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    ESTOFADO DE CARNE A LA JARDINERA


    INGREDIENTES


    1 kg de carne de morcillo


    100 g de champiñones


    1 vaso de vino tinto


    3 cucharadas de tomate frito


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    1 hoja de laurel


    2 zanahorias


    1 cebolla


    2 clavos de olor


    1 lata pequeña de guisantes


    Caldo de carne (o agua)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar la carne a fuego fuerte. Sacar y reservar.


    Pochar en ese mismo aceite la cebolla y las zanahorias cortadas en dados pequeños. Incorporar de nuevo la carne y regar con el vino tinto. Dejar que reduzca y agregar el tomate frito, la hoja de laurel, los clavos y las ramas de tomillo y romero.


    Cubrir con caldo y guisar hasta que la carne esté tierna. Poco antes de que termine la cocción, añadir los guisantes y los champiñones salteados cortados en cuartos.


    TRUCO


    Añadir una ramita de canela durante la cocción da al estofado un toque sorprendente.
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    FLAMENQUINES


    INGREDIENTES


    8 filetes de jamón o de lomo de cerdo


    8 lonchas de jamón serrano


    8 lonchas de queso


    Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y espalmar los filetes. Rellenar con una loncha de jamón y otra de queso y enrollar sobre sí mismos.


    Pasar por harina, huevo batido y pan rallado, y freír en abundante aceite caliente.


    TRUCO


    Para darle un toque más divertido se puede sustituir el pan rallado por cereales o kikos machacados.
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    FRICANDÓ DE TERNERA


    INGREDIENTES


    1 kg de filetes de ternera


    300 g de setas


    250 cl de caldo de ternera


    125 cl de brandi


    3 tomates


    1 cebolla


    1 ramillete de hierbas aromáticas (tomillo, romero, laurel…)


    1 zanahoria


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar la carne. Dorarla en un poco de aceite a fuego medio y retirar.


    Sofreír la zanahoria y la cebolla cortadas en trocitos pequeños en el mismo aceite donde se han hecho los filetes. Cuando estén blandas, añadir los tomates rallados. Pochar bien hasta que el tomate haya perdido toda el agua.


    Subir el fuego e incorporar las setas. Cocinar 2 min y luego mojar con el brandi. Dejar que se evapore e incorporar de nuevo los escalopines.


    Cubrir de caldo y añadir las hierbas. Rectificar de sal y cocer 30 min a fuego suave o hasta que la carne esté tierna. Dejar reposar tapado durante otros 30 min.


    TRUCO


    Si no es temporada de setas, se puede usar las deshidratadas. El sabor es increíble.
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    GACHAS CON CHORIZO Y SALCHICHAS


    INGREDIENTES


    10 salchichas frescas


    2 chorizos


    4 cucharadas colmadas de harina de trigo duro


    1 cucharada de pimentón


    1 hígado de cerdo


    1 cabeza de ajos


    2 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar el chorizo y las salchichas en trozos. Sofreír a fuego medio con el aceite. Retirar y reservar.


    Dorar en el mismo aceite el hígado cortado en dados y la mitad de los ajos. Retirar y machacar en un mortero. Reservar.


    Freír en el mismo aceite el resto de los ajos partidos en láminas, añadir el pimentón y un poco de harina.


    Remover sin parar hasta que la harina deje de estar cruda. Incorporar 7 dl de agua y cocer sin dejar de remover. Añadir el majado del mortero, las salchichas y los chorizos. Rectificar de sal y remover.


    TRUCO


    Un buen acompañamiento son unos ajetes tiernos a la plancha.
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    LACÓN CON GRELOS


    INGREDIENTES


    1 ½ kg de lacón fresco


    1 manojo grande de grelos


    3 chorizos


    2 patatas grandes


    1 cebolla mediana


    Pimentón (dulce o picante)


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cocer el lacón aproximadamente durante 2 h con abundante agua con sal y la cebolla.


    Cuando falten 30 min para finalizar la cocción, incorporar los chorizos y las patatas cacheladas gruesas (rasgadas, no cortadas).


    Aparte, cocer los grelos desde agua hirviendo durante 10 min. Escurrir y reservar.


    Emplatar el lacón, los chorizos, las patatas y los grelos, y espolvorear con pimentón dulce o picante.


    TRUCO


    Es conveniente cocer los grelos separados porque el agua de la cocción queda amarga.
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    HÍGADO DE TERNERA EN SALSA DE VINO TINTO


    INGREDIENTES


    750 g de filetes de hígado de ternera


    100 g de harina


    75 g de mantequilla


    1 l de caldo de carne


    400 ml de vino tinto


    2 cebollas grandes


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer el vino hasta que reduzca su volumen a la mitad.


    Mientras, poner en una cazuela 1 cucharada de mantequilla y otra de harina. Rehogar a fuego lento hasta que la harina se tueste ligeramente. Mojar con el vino y el caldo sin dejar de remover. Cocer 15 min, y rectificar de sal y pimienta.


    Salpimentar y enharinar el hígado. Dorar en un poco de aceite por ambas caras. Retirar y reservar.


    Sofreír en ese mismo aceite la cebolla picada finamente a fuego lento durante 25 min. Incorporar el hígado y la salsa. Calentar (no hervir) y servir caliente.


    TRUCO


    Se puede sustituir el vino tinto por uno blanco, por lambrusco, cava, uno dulce, etc.
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    LIEBRE ESTOFADA


    INGREDIENTES


    1 liebre


    1 l de caldo de carne


    ½ l de vino tinto


    1 ramita de romero


    1 ramita de tomillo


    4 dientes de ajo


    2 tomates


    1 cebolla grande


    1 zanahoria


    1 puerro


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Trocear, salpimentar y dorar la liebre. Retirar y reservar.


    Cortar los ajos, la cebolla, la zanahoria y el puerro en trozos pequeños y rehogarlos 20 min en el mismo aceite donde se ha hecho la liebre.


    Incorporar los tomates rallados y cocinar hasta que pierdan toda su agua. Volver a meter la liebre.


    Bañar con el vino y el caldo, añadir las hierbas aromáticas y guisar a fuego lento aproximadamente 1 h o hasta que la liebre esté tierna.


    TRUCO


    Se puede macerar durante 24 h la liebre cortada en trozos en el vino y el caldo junto con las hierbas y las verduras cortadas en trocitos pequeños. Al día siguiente escurrir la liebre, reservando los líquidos y las verduras, y cocinar siguiendo los pasos anteriores.
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    LOMO DE CERDO AL MELOCOTÓN


    INGREDIENTES


    1 kg de lomo de cerdo entero


    1 vaso de caldo de carne


    1 sobre de sopa de cebolla deshidratada


    1 bote de melocotón en almíbar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar la carne y dorarla en una sartén por todos los lados.


    Añadir el melocotón sin el almíbar y el caldo. Cocer a fuego muy lento durante 1 h o hasta que el melocotón se haya casi caramelizado. En ese momento incorporar el sobre de sopa de cebolla y guisar 5 min más.


    Retirar el lomo y triturar la salsa. Porcionar el lomo y salsear.


    TRUCO


    Se puede hacer lo mismo con piña en almíbar e incluso con solomillo de cerdo, pero reduciendo a la mitad el tiempo de cocción.
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    MAGRO ENTOMATADO


    INGREDIENTES


    1 kg de magro de cerdo


    1 lata de tomate triturado de 800 g


    1 ramita de tomillo fresco


    1 cebolla grande


    2 dientes de ajo


    Brandi


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y dorar el magro a fuego fuerte. Retirar la carne y reservar.


    Pochar en ese mismo aceite la cebolla y los ajos cortadas en brunoise. Añadir de nuevo el magro y bañar con un chorrito de brandi.


    Dejar que reduzca durante 2 min, incorporar la lata de tomate, la rama de tomillo y cocer a fuego lento hasta que el magro esté tierno.


    Rectificar de sal y de azúcar, y cocer 5 min más.


    TRUCO


    También se pueden saltear unas buenas setas e incorpóraselas al guiso.


    

  


  


  
    [image: Imagen 25]

  


  
    MANITAS DE CERDO ESTOFADAS


    INGREDIENTES


    4 manitas de cerdo


    100 g de jamón serrano


    1 vaso de vino blanco


    1 cucharadita pequeña de harina


    1 cucharada de pimentón


    4 dientes de ajo


    2 tomates


    2 cebollas


    1 hoja de laurel


    1 zanahoria


    1 cayena


    Aceite de oliva


    Sal y 10 granos de pimienta


    ELABORACIÓN


    Cocer las manitas desde agua fría 1 min justo desde el momento que empiecen a hervir. Cambiar de agua y repetir esta operación 3 veces. Luego, guisarlas con 1 cebolla, la zanahoria, 2 dientes de ajo, el laurel, los granos de pimienta y la sal durante 2 ½ h o hasta que la carne se despegue con facilidad del hueso. Reservar el caldo.


    Picar fino la otra cebolla y el resto de los ajos. Rehogar unos 10 min junto con el jamón cortado en taquitos y la cayena. Incorporar la harina y el pimentón. Sofreír 10 s y agregar los tomates rallados. Cocinar hasta que pierda toda su agua. Bañar con el vino y guisar a fuego fuerte hasta que reduzca y quede la salsa casi seca. Remover. Mojar con 200 ml del caldo de la cocción de las manitas y seguir removiendo para que no se pegue. Cocer a fuego lento 10 min y rectificar de sal. Deshuesar las manitas, meterlas en la salsa y guisar 2 min más.


    TRUCO


    Las manitas se pueden rellenar de lo que se quiera. Solo hay que enrollarlas con film transparente y dejarlas enfriar. Luego solo hay que cortarlas en rodajas gruesas, enharinarlas, freírlas y cocinarlas en la salsa.


    

  


  


  
    [image: Imagen 25]

  


  
    MIGAS


    INGREDIENTES


    1 hogaza de pan duro


    200 g de chorizo


    200 g de jamón


    4 pimientos verdes italianos


    1 cabeza de ajos


    ELABORACIÓN


    Cortar la hogaza en taquitos pequeños e hidratar con agua (no debe quedar empapado).


    Freír en una sartén grande los ajos machacados sin pelar y reservar. Cortar el chorizo y el jamón y sofreírlos también en la misma sartén. Retirar y reservar.


    Rehogar el pan en el mismo aceite donde se ha hecho el chorizo durante 30 min a fuego lento. Remover hasta que el pan quede desmigado pero no seco. Añadir el resto de los ingredientes y volver a remover para que se mezclen las migas con el chorizo y el jamón.


    TRUCO


    A las migas se les puede acompañar con sardinas, uvas, huevos fritos, etc.


    

  


  


  
    [image: Imagen 25]

  


  
    LOMO DE CERDO RELLENO


    INGREDIENTES


    800 g de lomo de cerdo abierto


    200 g de lonchas de jamón serrano


    175 g de beicon en lonchas


    90 g de frutos secos variados


    75 g de manteca de cerdo


    750 ml de caldo de carne


    150 ml de vino blanco


    1 cucharada colmada de maicena


    4 huevos


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y pintar el lomo con huevo batido. Rellenar con las lonchas de jamón, de beicon, los frutos secos y 3 huevos cocidos partidos en cuartos.


    Cerrar con una malla para carnes y untar con la manteca de cerdo. Dorar por todos los lados en una sartén caliente. Pasar a una bandeja de horno y asar a 180 ºC durante 30 min. Regar cada 5 min con caldo.


    Dejar reposar la carne fuera de la bandeja 5 min.


    Recuperar los jugos de la bandeja, añadir el vino y calentar todo de nuevo en una cazuela pequeña. Llevar a ebullición e incorporar la maicena diluida en un poco de agua fría. Rectificar de sal y pimienta.


    Filetear el lomo y salsear.


    TRUCO


    El reposo en las carnes es fundamental, ya que favorece que no se pierdan los jugos y que los sabores se homogenicen.
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    TERNERA A LA CARBONARA


    INGREDIENTES


    8 filetes de ternera


    500 g de cebollas


    100 g de mantequilla


    ½ l de caldo de carne


    1 botellín de cerveza


    1 hoja de laurel


    1 ramita de tomillo


    1 ramita de romero


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar y enharinar los filetes. Dorarlos ligeramente por ambos lados en la mantequilla. Retirar y reservar.


    Pochar en esa mantequilla las cebollas cortadas en juliana fina. Tapar la cazuela y cocinar a fuego lento durante 30 min.


    Incorporar los filetes y la cerveza. Guisar a fuego medio hasta que la salsa quede casi seca.


    Bañar con el caldo de carne y echar las hierbas. Cocinar a fuego lento hasta que la carne esté tierna. Rectificar de sal y dejar reposar 20 min fuera del fuego con la cazuela tapada.


    TRUCO


    Si la carne se cuece en exceso quedará dura y habrá que hacerla durante más tiempo hasta que se ablande de nuevo. Lo mejor es comprobar su dureza cada 5 o 10 min.
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    MOLLEJAS DE CORDERO CON BOLETUS


    INGREDIENTES


    500 g de mollejas de cordero


    250 g de boletus


    1 vasito de vino de Jerez


    1 cebolleta


    1 diente de ajo


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Refrescar las mollejas en abundante agua fría durante al menos 2 h, cambiando el agua 2 o 3 veces. Luego, cocerlas en una cazuela pequeña cubiertas de agua fría. Dejar 10 s desde el primer hervor, sacar y refrescar. Quitar toda la piel y la grasa, y filetear.


    Pochar en una sartén caliente la cebolleta y el ajo partidos en trocitos. Subir el fuego e incorporar las mollejas salpimentadas. Rehogar 2 min y agregar los boletus limpios y fileteados. Cocinar 2 min y bañar con el vino. Dejar que reduzca a fuego lento unos 20 min.


    TRUCO


    El éxito de este plato está en la paciencia para limpiar las mollejas. De otro modo, amargarán y sabrán mal.
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    OSSOBUCO DE TERNERA A LA NARANJA


    INGREDIENTES


    8 ossobucos


    1 l de caldo de carne


    1 vasito de vino blanco


    2 cucharadas soperas de vinagre de vino


    1 cebolla


    1 ramillete de hierbas aromáticas (tomillo, romero, laurel…)


    2 zanahorias


    2 clavos de olor


    ½ naranja rallada


    Zumo de 2 naranjas


    Zumo de ½ limón


    1 cucharada de azúcar


    Mantequilla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Juntar en un bol la cebolla cortada en juliana, las zanahorias partidas en trozos pequeños, los zumos, el clavo, las hierbas aromáticas y el vino blanco. Salpimentar los ossobucos y marinar 12 h en esta mezcla. Escurrir y reservar el líquido.


    Secar la carne y dorarla a fuego muy fuerte en una cazuela.


    Aparte, pochar las verduras del marinado en aceite y añadir los ossobucos. Guisar hasta que quede blanda. Incorporar el líquido reservado y cocer a fuego fuerte durante 5 min. Bañar con el caldo de carne. Tapar y cocer unas 3 h o hasta que el hueso se desprenda con facilidad.


    Mientras, hacer un caramelo con el azúcar y el vinagre. Verterlo sobre la salsa. Agregar un poco de mantequilla y la ralladura de naranja. Hervir unos minutos con la carne.


    TRUCO


    Es importante que la olla donde se doren los ossobucos esté bien caliente para que la carne quede mucho más jugosa.
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    SALCHICHAS AL VINO


    INGREDIENTES


    20 salchichas frescas


    2 cebollas en juliana


    ½ l de vino blanco


    1 cucharada sopera de harina


    2 hojas de laurel


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Dorar las salchichas a fuego fuerte. Sacar y reservar.


    Cortar en juliana las cebollas y sofreírlas a fuego lento durante 40 min en el mismo aceite de las salchichas. Echar la harina y rehogar 5 min. Añadir de nuevo las salchichas, bañar con el vino e incorporar las hojas de laurel.


    Cocer 20 min hasta que se evapore todo el alcohol y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Se puede hacer una versión estupenda añadiendo en vez de vino blanco, lambrusco.
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    PASTEL DE CARNE INGLÉS


    INGREDIENTES


    800 g de carne picada de ternera


    800 g de patatas


    2 vasos de vino tinto


    1 vaso de caldo de pollo


    4 yemas de huevo


    4 dientes de ajo


    2 tomates medianos maduros


    2 cebollas


    4 zanahorias


    Queso parmesano


    Tomillo


    Orégano


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar, cortar y cocer las patatas. Reservar. Rallar los ajos, las cebollas y las zanahorias.


    Salpimentar y dorar la carne. Luego, incorporar las verduras y dejar que se pochen bien. Agregar los tomates rallados y sofreír. Mojar con el vino y dejar que reduzca. Bañar con el caldo y esperar hasta que la salsa quede casi seca. Echar tomillo y orégano.


    Pasar por un pasapurés las patatas, salpimentar y añadir parmesano rallado fino y 4 yemas de huevo.


    Poner en un molde la carne bien prieta y colocar encima el puré y el parmesano rallado grueso. Hornear a 175 ºC durante 20 min.


    TRUCO


    Se puede acompañar con una buena salsa de tomate e incluso una de barbacoa.
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    REDONDO DE TERNERA BRASEADO


    INGREDIENTES


    1 redondo de ternera


    250 ml de caldo de carne


    250 ml de vino blanco


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    3 dientes de ajo


    2 zanahorias


    2 cebollas


    1 tomate rallado


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar el redondo, meterlo en una malla de carne y dorarlo en una cazuela muy caliente. Retirar y reservar.


    Pochar en ese mismo aceite las verduras cortadas en trozos pequeños. Una vez blandas, incorporar el tomate rallado y cocinar hasta que pierda toda su agua.


    Bañar con el vino y dejar que reduzca hasta ¼ de su volumen. Volver a poner la carne y mojar con el caldo. Añadir las hierbas aromáticas.


    Tapar y cocer 90 min o hasta que la carne esté tierna. Dar la vuelta a la mitad de la cocción. Sacar la carne y triturar la salsa. Colar y rectificar de sal.


    Filetear la carne y servir el redondo fileteado aderezado con la salsa.


    TRUCO


    Se puede preparar también en el horno a 180 ºC y dándole la vuelta a la mitad del asado.
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    RIÑONES AL JEREZ


    INGREDIENTES


    ¾ kg de riñones de cerdo


    150 ml de jerez


    1 vaso de vinagre


    1 cucharada de pimentón


    1 cucharada rasa de harina


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    4 cucharadas de aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sumergir los riñones limpios y troceados en agua con hielo y 1 vaso de vinagre durante 3 h. Hervir agua en una cazuela y poner la tapa al revés. Colocar encima los riñones y mantener al fuego durante 10 min hasta que pierda líquido e impurezas. Pasado este tiempo, lavar con abundante agua fría.


    Picar finamente la cebolla y los ajos. Sofreírlos en aceite a temperatura baja durante 10 min. Subir el fuego e incorporar los riñones salpimentados hasta que estén dorados.


    Bajar el fuego y añadir la harina y el pimentón. Rehogar 1 min y bañar con el jerez y 1 dl de agua. Cocer hasta que se evapore todo el alcohol. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Lo importante de esta receta es la limpieza exhaustiva de los riñones.
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    OSSOBUCO A LA MILANESA


    INGREDIENTES


    6 ossobucos


    250 g de zanahoria


    250 g de cebolla


    ¼ l de vino tinto


    1 rama de tomillo


    ½ cabeza de ajos


    1 hoja laurel


    1 tomate grande maduro


    Fondo de carne


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Salpimentar el ossobuco y dorarlos por ambos lados. Retirar y reservar.


    Pochar en ese mismo aceite la zanahoria, la cebolla y los ajos cortados en trocitos pequeños. Salar e incorporar el tomate rallado. Rehogar a fuego fuerte hasta que este pierda toda el agua.


    Añadir de nuevo los ossobucos, bañar con el vino y cocer 3 min. Mojar con el fondo hasta que la carne quede cubierta. Incorporar las especias y cocer hasta que la carne se separe del hueso. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Si es posible, macerar todas las verduras con la carne, el vino y las hierbas la noche anterior. La intensidad de sabor será mayor.
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    SECRETO IBÉRICO CON SALSA CHIMICHURRI CASERA


    INGREDIENTES


    4 secretos ibéricos


    2 cucharadas de vinagre


    1 cucharadita de perejil fresco


    1 cucharadita de pimentón


    1 cucharadita de comino molido


    3 hojas de albahaca fresca


    3 dientes de ajo


    Zumo de ½ limón pequeño


    200 ml de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Triturar bien los ajos pelados, el perejil, la albahaca, el pimentón, el vinagre, el comino, el zumo del limón, el aceite y sazonar con sal.


    Dorar en una sartén muy caliente los secretos durante 1 min por cada lado. Servir inmediatamente y aderezar con la salsa.


    TRUCO


    Majar los ingredientes en un mortero hace que los trocitos queden más enteros.
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    VITELLO TONNATO


    INGREDIENTES


    1 kg de redondo de ternera


    250 g de mahonesa


    120 g de atún en lata escurrido


    100 ml de vino blanco seco


    1 ramita de perejil


    1 cucharadita de zumo de limón


    1 ramita de apio


    1 hoja de laurel


    15 alcaparras


    8 anchoas


    1 cebolla


    1 puerro


    1 zanahoria


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner 1 ½ l de agua al fuego, añadir las verduras limpias y cortadas en trozos medianos, la sal y el vino. Echar la carne y cocer durante 75 min a fuego lento. Dejar enfriar dentro del agua, escurrir y reservar tapado en el frigorífico. Después, cortar en lonchas muy finitas.


    Mientras, preparar una salsa juntando la mahonesa, el atún, las alcaparras, las anchoas y el limón. Remover y verter sobre la carne. Dejar reposar bien tapada en el frigorífico durante 1 h más.


    TRUCO


    Se puede hacer también asando el redondo al horno durante 90 min.
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    RABO DE TORO


    INGREDIENTES


    2 rabos de toro


    2 l de caldo de carne


    1 l de vino tinto


    3 cucharadas de salsa de tomate


    1 ramita de tomillo


    1 ramita de romero


    8 zanahorias


    4 ramitas de apio


    2 pimientos italianos medianos


    2 cebollas medianas


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar las zanahorias, los pimientos, las cebollas y el apio en trozos pequeños y poner las verduras en una cazuela junto con el rabo de toro. Cubrir con el vino y macerar durante 24 h. Colar las verduras y el rabo, y reservar el vino.


    Salpimentar y dorar el rabo. Sacar. Rehogar en el mismo aceite las verduras con un poco de sal.


    Agregar la salsa de tomate, mojar con el vino y dejar que reduzca a la mitad a fuego fuerte. Incorporar el rabo de toro, el caldo y las hierbas aromáticas. Cocer a fuego lento hasta que la carne se desprenda del hueso fácilmente. Rectificar de sal.


    TRUCO


    Si a la salsa se le pone una nuez de mantequilla y se bate se obtiene una mezcla con muchísimo brillo que servirá para aderezar cualquier carne.
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    BROWNIE


    INGREDIENTES


    150 g de chocolate de cobertura


    150 g de azúcar


    100 g de mantequilla


    70 g de harina


    50 g de avellanas


    1 cucharadita de levadura


    2 huevos


    Sal


    ELABORACIÓN


    Derretir con cuidado en el microondas el chocolate con la mantequilla. Aparte, batir los huevos con el azúcar durante 3 min.


    Juntar estas mezclas e incorporar la harina tamizada, una pizca de sal y la levadura. Volver a mezclar. Por último, agregar las avellanas.


    Precalentar el horno a 180 ºC. Verter la masa en un molde previamente engrasado y enharinado, y hornear durante 15 min.


    TRUCO


    Cuando se incorporen las avellanas, poner también unas nubes de golosinas cortadas por la mitad. La sorpresa es divertida.
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    SORBETE DE LIMÓN A LA MENTA


    INGREDIENTES


    225 g de azúcar


    ½ l de zumo de limón


    Ralladura de 1 limón


    3 claras de huevo


    8 hojas de menta


    ELABORACIÓN


    Calentar a fuego lento ½ l de agua y el azúcar durante 10 min. Incorporar las hojas de menta cortadas en juliana fina, la ralladura y el zumo de limón. Dejar que se enfríe y reservar en el congelador (no debe congelarse del todo).


    Montar las claras a punto de nieve y mezclar con el preparado de limón. Volver a congelar y servir.


    TRUCO


    Si se añade una pizca de sal mientras se montan las claras, resultan más estables y rígidas.
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    ARROZ CON LECHE ASTURIANO


    INGREDIENTES


    100 g de arroz


    100 g de azúcar


    100 g de mantequilla


    1 l de leche


    2 yemas de huevo


    1 rama de canela


    Ralladura de 1 limón


    Ralladura de 1 naranja


    ELABORACIÓN


    Cocer a fuego muy lento la leche junto con las ralladuras de los cítricos y la canela. Cuando comience a hervir, echar el arroz y remover de vez en cuando.


    Cuando el arroz esté casi blando, añadir el azúcar y la mantequilla. Cocer de 5 a 10 min más.


    Incorporar fuera del fuego las yemas y remover para que quede meloso.


    TRUCO


    Para un resultado aún más sorprendente, poner 1 hoja de laurel durante la cocción.
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    CUAJADA CASERA CON MIEL Y NUECES


    INGREDIENTES


    1 l de leche de oveja


    4 cucharadas de miel


    12 gotas de cuajo de farmacia


    Nueces


    ELABORACIÓN


    Hervir la leche en una cazuela. Retirar al primer hervor. Dejar que repose hasta que esté a temperatura ambiente (unos 28 ºC).


    Incorporar el cuajo a la leche sin dejar de remover. Colocar inmediatamente en recipientes individuales y dejar que se enfríe en el frigorífico.


    Servir acompañado de miel y nueces.


    TRUCO


    Para disfrutar de un toque diferente, agregar 1 rama de romero mientras se está cociendo la leche.
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    BISCUIT DE CAFÉ


    INGREDIENTES


    175 g de azúcar


    ½ l de nata para montar


    4 dl de café (soluble o de cafetera)


    8 yemas de huevo


    ELABORACIÓN


    Batir en un bol durante 5 min los huevos con el azúcar y el café.


    Montar la nata y juntar con la mezcla del café. Luego, congelar al menos 3 h.


    TRUCO


    Se puede hacer de otros sabores como chocolate, horchata, etc.


    [image: Imagen 28]


    

  


  


  
    [image: Imagen 27]

  


  
    TARTA DE MANZANA AMERICANA


    INGREDIENTES


    300 g de harina


    100 g de azúcar


    80 g de mantequilla


    2 manzanas granny smith


    2 manzanas reineta


    1 huevo


    Canela


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las manzanas en láminas finas. Ponerlas en un bol junto con el azúcar y canela al gusto.


    Juntar la mantequilla con la harina hasta que quede una textura de arena. Añadir a esa mezcla un poco de agua fría y amasar durante 10 min hasta que no se pegue en las manos.


    Estirar la masa con un rodillo y colocar la mitad sobre un molde forrado y previamente enharinado. Poner dentro las láminas de manzana y tapar con la otra mitad de la masa. Sellar como si fueran empanadillas.


    Pintar de huevo y hacer un par de incisiones en el centro de la tarta para que salga el vapor. Hornear a 170 ºC hasta que la superficie tenga un bonito color dorado.


    TRUCO


    Se puede añadir unas pasas en el relleno y especias como jengibre en polvo, clavo molido, etc.
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    BIZCOCHO DE SOLETILLA


    INGREDIENTES


    200 g de azúcar


    200 g de harina


    8 huevos


    ELABORACIÓN


    Montar por un lado las claras con 100 g de azúcar hasta que estén a punto de nieve.


    Por otro, montar las yemas con el resto del azúcar hasta que dupliquen su volumen y queden blanquecinas.


    Luego, juntar ambas mezclas con movimientos envolventes y añadir poco a poco la harina tamizada.


    Repartir la masa uniformemente en una placa sobre papel sulfurizado y hornear a 180 ºC durante 10 min. Dejar que repose y se enfríe.


    TRUCO


    Es la base perfecta para infinidad de postres: brazo de gitano, tartas, semifríos, etc.
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    PROFITEROLES


    INGREDIENTES


    150 g de harina


    100 g de mantequilla


    5 huevos (1 de ellos para pintar los profiteroles)


    125 ml de leche


    1 cucharadita de azúcar


    1 cucharadita de sal


    ELABORACIÓN


    Llevar a ebullición la leche junto con 125 ml de agua, la mantequilla, la sal y el azúcar. Cuando hierva, echar de golpe la harina. Ya fuera del fuego, remover durante 30 s. Volver a ponerlo al fuego y remover 1 min más hasta que la masa no se pegue a las paredes del recipiente.


    Verter la masa en un bol e ir añadiendo de uno en uno 4 huevos (no echar el siguiente hasta que el anterior no esté bien mezclado con la masa).


    Con una cuchara, hacer montoncitos en una placa sobre papel de sulfurizado (dejar unos 3 cm de espacio entre cada profiterol). Pintar cada uno con el huevo restante.


    Hornear a 200 ºC aproximadamente 20 min o hasta que estén dorados.


    TRUCO


    Se pueden rellenar de nata y ponerles por encima salsa de chocolate.
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    TARTA TATIN DE MANZANA


    INGREDIENTES


    1 ½ kg de manzanas reineta


    180 g de azúcar


    1 lámina de masa de hojaldre


    1 limón


    ELABORACIÓN


    Hacer un caramelo en un recipiente en el horno a 170 ºC con el azúcar, un chorrito de agua y unas gotas de limón. Retirar cuando coja un poco de color. No remover.


    Mientras tanto, pelar, descorazonar y cortar las manzanas en rodajas finas o en cuartos. Colocar las láminas sobre el caramelo en forma de abanico sin que quede ningún hueco


    Poner a fuego lento, retirar y cubrir con la masa de hojaldre, doblando sus bordes hacia dentro hasta que no se vea nada de la manzana ni del caramelo. Hornear a 190 ºC hasta que esté dorada por encima. Servir templada.


    TRUCO


    Se puede hacer esta tarta con cualquier fruta. Queda fenomenal con piña o con plátano. Acompañar con una bola de helado de vainilla.


    

  


  


  
    [image: Imagen 27]

  


  
    MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y NARANJA


    INGREDIENTES


    250 g de chocolate blanco


    400 ml de nata para montar


    5 huevos


    Ralladura de 1 naranja


    ELABORACIÓN


    Batir las yemas hasta que tripliquen su volumen. Batir las claras a punto de nieve. Montar la nata con la ralladura de la naranja.


    Mezclar las yemas con el chocolate fundido e incorporar la nata. Agregar las claras con movimientos suaves y envolventes.


    TRUCO


    Para que la nata monte mejor, introducirla antes 30 min en el congelador.
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    CREMA DE NARANJA


    INGREDIENTES


    65 g de azúcar


    400 ml de leche


    2 cucharadas de ron


    3 yemas de huevo


    1 vaina de vainilla


    1 naranja


    ELABORACIÓN


    Montar las yemas con el azúcar. Incorporar la ralladura y el zumo de la naranja, las semillas de vainilla, el ron y la leche.


    Cocer a fuego lento sin parar de remover. Cuando rompa a hervir, batir enérgicamente durante 15 s con unas varillas. Retirar del fuego y seguir batiendo otros 15 s más.


    TRUCO


    Trocear unas hojas de menta fresca e incorpóraselas por encima.
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    BIZCOCHO DE YOGUR


    INGREDIENTES


    375 g de harina


    250 g de yogur natural


    250 g de azúcar


    1 sobre de levadura química


    5 huevos


    1 naranja pequeña


    1 limón


    125 g de aceite de girasol


    ELABORACIÓN


    Batir con la batidora los huevos y el azúcar durante 5 min. Mezclar con los yogures, el aceite, las ralladuras y los zumos de los cítricos.


    Tamizar la harina y la levadura y mezclarla con los yogures.


    Engrasar y enharinar un molde. Echar la masa y hornear a 165 ºC aproximadamente 35 min.


    TRUCO


    Utilizar yogures de sabores para hacer bizcochos diferentes.
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    COMPOTA DE PLÁTANO AL ROMERO


    INGREDIENTES


    30 g de mantequilla


    1 ramita de romero


    2 plátanos


    ELABORACIÓN


    Pelar y trocear en rodajas los plátanos.


    Meterlos en una olla, tapar y cocer a fuego muy lento junto con la mantequilla y el romero hasta que el plátano quede como una compota.


    TRUCO


    Esta compota sirve de acompañamiento tanto para unas chuletas de cerdo como para un bizcocho de chocolate. Se puede añadir 1 cucharada de azúcar durante la cocción para que quede más dulce.
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    CRÈME BRÛLÉE


    INGREDIENTES


    100 g de azúcar moreno


    100 g de azúcar blanco


    400 cl de nata


    300 cl de leche


    6 yemas de huevo


    1 vaina de vainilla


    ELABORACIÓN


    Abrir la vaina de vainilla y extraer los granos.


    Batir en un bol la leche con el azúcar blanco, las yemas, la nata y los granos de vainilla. Rellenar moldes individuales con esta mezcla.


    Precalentar el horno a 100 ºC y hornear al baño maría durante 90 min. Una vez frío, espolvorear con azúcar moreno y quemar con soplete (o precalentar el horno al máximo en modo grill y hornear hasta que se queme ligeramente el azúcar).


    TRUCO


    Incorporar a la nata o a la leche 1 cucharada de cacao soluble para conseguir una deliciosa crème brûlée de cacao.
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    BRAZO DE GITANO RELLENO DE NATA


    INGREDIENTES


    250 g de chocolate


    125 g de azúcar


    ½ l de nata


    Bizcocho de soletilla (ver apartado Postres)


    ELABORACIÓN


    Hacer un bizcocho de soletilla. Rellenar con la nata montada y enrollar sobre sí mismo.


    Lleva a ebullición en una cazuela el azúcar junto con 125 g de agua. Echar el chocolate, derretirlo durante 3 min sin dejar de remover y cubrir con él el brazo de gitano. Dejar que repose antes de servir.


    TRUCO


    Para disfrutar de un postre aún más completo y delicioso, añadir a la nata frutas en almíbar cortadas en trocitos.
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    FLAN DE HUEVO


    INGREDIENTES


    200 g de azúcar


    1 l de leche


    8 huevos


    ELABORACIÓN


    Hacer a fuego lento y sin remover un caramelo con el azúcar. Cuando adquiera color tostado, retirar del fuego. Repartir en flaneras individuales o en cualquier molde.


    Batir la leche y los huevos evitando la aparición de espuma. Si apareciera antes de ponerlo en los moldes, retirarla por completo.


    Verter sobre el caramelo y hornear al baño maría a 165 ºC durante 45 min aproximadamente o hasta que al pincharlo con una aguja, esta salga limpia.


    TRUCO


    Esta misma receta sirve para hacer un delicioso pudin. Solo hay que añadir a la mezcla sobrantes de cruasanes, magdalenas, bizcochos… del día anterior.
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    GELATINA DE CAVA CON FRESAS


    INGREDIENTES


    500 g de azúcar


    150 g de fresas


    1 botella de cava


    ½ paquete de hojas de gelatina


    ELABORACIÓN


    Calentar en una olla el cava y el azúcar. Incorporar fuera del fuego la gelatina previamente hidratada en agua fría.


    Servir en copas de Martini junto con las fresas y reservar en el frigorífico hasta que cuaje.


    TRUCO


    Se puede hacer también con cualquier vino dulce y con frutos rojos.


    [image: Imagen 28]


    

  


  


  
    [image: Imagen 27]

  


  
    BUÑUELOS DE VIENTO


    INGREDIENTES


    150 g de harina


    30 g de mantequilla


    250 ml de leche


    4 huevos


    1 limón


    ELABORACIÓN


    Llevar a ebullición la leche y la mantequilla junto con la piel del limón. Cuando hierva, retirar la piel y echar de golpe la harina. Apagar el fuego y remover durante 30 s.


    Volver a ponerlo al fuego y mover otro minuto más hasta que la masa no se pegue a las paredes del recipiente.


    Verter la masa en un bol y echar de uno a uno los huevos (no añadir el siguiente hasta que el anterior no esté bien mezclado con la masa).


    Con ayuda de una manga pastelera o con 2 cucharas, freír los buñuelos en pequeñas porciones


    TRUCO


    Se puede rellenar de crema, nata, chocolate, etc.
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    COCA DE SAN JUAN


    INGREDIENTES


    350 g de harina


    100 g de mantequilla


    40 g de piñones


    250 ml de leche


    1 sobre de levadura en polvo


    Ralladura de 1 limón


    3 huevos


    Azúcar


    Sal


    ELABORACIÓN


    Tamizar la harina y la levadura. Mezclar y hacer un volcán. Echar en el centro la ralladura, 110 g de azúcar, la mantequilla, la leche, los huevos y una pizca de sal. Amasar bien hasta que la masa no se pegue en las manos.


    Estirar con un rodillo hasta que quede rectangular y fina. Colocar en una placa sobre papel sulfurizado y dejar fermentar durante 30 min.


    Pintar la coca con huevo, espolvorear los piñones y 1 cucharada de azúcar. Hornear a 200 ºC aproximadamente 25 min.


    TRUCO


    Es mejor comerla fría. Añadir por encima unos trozos de fruta escarchada antes de hornearla. El resultado es fantástico.
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    COPA DE COMPOTA DE PERA CON QUESO MASCARPONE


    INGREDIENTES


    400 g de peras


    250 g de queso mascarpone


    50 g de azúcar glas


    50 g de azúcar blanquilla


    1 dl de ron


    ½ cucharadita de canela en polvo


    4 clavos de olor


    ELABORACIÓN


    Pelar y cortar las peras. Ponerlas en un recipiente y echar el licor y los clavos. Cubrir de agua y cocer durante 20 min o hasta que estén blandas. Colar y triturar.


    Volver a poner al fuego el puré de pera con el azúcar y la canela, y cocinar unos 10 min.


    Aparte, mezclar el mascarpone con el azúcar glas.


    Repartir la compota fría en 4 copas y poner por encima el queso.


    TRUCO


    A la mezcla del mascarpone con el azúcar glas, se le puede añadir ralladura de limón y unas cucharadas de limoncello. El resultado es delicioso.
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    COULANT DE CHOCOLATE


    INGREDIENTES


    250 g de cobertura de chocolate


    250 g de mantequilla


    150 g de azúcar


    100 g de harina


    6 yemas de huevo


    5 huevos enteros


    Bola de helado (opcional)


    ELABORACIÓN


    Derretir el chocolate y la mantequilla en el microondas. Mientras, batir las yemas y los huevos. Añadir los huevos a la mezcla de chocolate.


    Tamizar la harina y juntarla con el azúcar. Incorporar el chocolate y los huevos, y batir.


    Engrasar y enharinar moldes individuales y llenarlos con la mezcla anterior a las ¾ partes de su capacidad. Reservar en el frigorífico durante 30 min.


    Precalentar el horno a 200 ºC y hornear al menos 6 min. Tiene que quedar derretido por dentro y cuajado por fuera.


    Servir caliente, acompañado de una bola de helado.


    TRUCO


    Incorporar a la masa un plátano troceado y crema de avellanas. Una delicia.
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    TARTA DE ZANAHORIA Y QUESO


    INGREDIENTES


    360 g de harina


    360 g de azúcar


    2 cucharaditas de levadura en polvo


    8 huevos grandes


    5 zanahorias grandes


    1 naranja


    Nueces


    Pasas


    Queso de untar


    Azúcar glas


    Aceite de girasol


    ELABORACIÓN


    Precalentar el horno a 170 ºC.


    Pelar, picar y cocer las zanahorias hasta que estén bien tiernas. Triturar junto a los huevos, el zumo de ½ naranja, la ralladura de la naranja, el azúcar y un chorrito de aceite de girasol.


    Mezclar la levadura con la harina, el azúcar y tamizar con un colador.


    Juntar la masa batida con la mezcla de harina. Incorporar nueces picadas y pasas, y remover bien.


    Engrasar y enharinar un molde. Verter la masa y hornear durante 45 min o hasta que al pinchar con una aguja, esta salga limpia.


    Dejar que se enfríe y poner por encima una capa de queso mezclada con azúcar glas.


    TRUCO


    También se puede añadir canela, jengibre, clavo, etc. Sorprenderá el resultado.
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    CREMA CATALANA


    INGREDIENTES


    200 g de azúcar


    45 g de almidón de maíz


    1 l de leche


    8 yemas de huevo


    1 rama de canela


    Ralladura de 1 limón


    ELABORACIÓN


    Cocer a fuego lento casi toda la leche con la canela y la ralladura del limón.


    Mientras, batir las yemas con el azúcar y el resto de la leche sin calentar.


    Mezclar la leche caliente con las yemas y cocer a fuego lento. Remover constantemente con unas varillas hasta la primera ebullición. Retirar entonces del fuego y seguir batiendo otros 2 min más.


    Servir en cazuelas de barro y dejar que se enfríe. A la hora de llevar a la mesa, espolvorear azúcar por encima y quemar con una pala o con soplete.


    TRUCO


    Se puede sustituir la leche por horchata. Queda una crema catalana de horchata espectacular.
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    TORRIJAS


    INGREDIENTES


    1 barra de pan de 3 o 4 días


    2 l de leche


    3 huevos


    Piel de 1 limón


    Canela en rama


    Canela en polvo


    Azúcar


    Aceite de oliva


    ELABORACIÓN


    Cocer la leche con la canela en rama y la piel del limón junto con 3 cucharadas de azúcar. Cuando rompa a hervir, tapar y dejar que repose durante 15 min.


    Cortar el pan en rodajas y colocarlo sobre una placa. Colar la leche encima del pan para que empape.


    Escurrir las torrijas, rebozar en huevo batido y freír por ambos lados. Sacar del aceite, escurrir y pasar por azúcar y canela.


    TRUCO


    Se puede terminar con 1 cucharada de vino dulce por encima.
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    CREMA PASTELERA


    INGREDIENTES


    65 g de azúcar


    20 g de maicena


    250 ml de leche


    3 yemas de huevo


    ELABORACIÓN


    Hervir casi toda la leche.


    Mientras, juntar el resto de la leche que queda con las yemas, el azúcar y la maicena. Remover bien hasta que desaparezcan los grumos.


    Añadir la mezcla de los huevos a la leche hirviendo. Batir hasta que retome el hervor y seguir removiendo otros 15 s enérgicamente.


    Retirar del fuego y batir 15 s más. Dejar que se enfríe y reservar en el frigorífico.


    TRUCO


    Es la base de innumerables postres, y sus variables son casi infinitas.
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    FLAN DE COCO MELOCOTÓN


    INGREDIENTES


    65 g de coco rallado


    ½ l de leche


    4 cucharadas de azúcar


    4 huevos


    4 mitades de melocotón en almíbar


    1 bote pequeño de leche condensada


    ELABORACIÓN


    Hacer a fuego lento y sin remover un caramelo con el azúcar. Cuando adquiera color tostado, retirar del fuego. Repartir en flaneras individuales.


    Triturar el coco con la leche condensada, los huevos, el melocotón y la leche. Verter sobre el caramelo y hornear durante 35 min a 175 ºC o hasta que al pincharlo con una aguja, esta salga limpia.


    TRUCO


    Añadir a la masa unos trocitos de magdalena.
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    FONDUE DE CHOCOLATE BLANCO Y FRUTAS


    INGREDIENTES


    500 g de chocolate blanco


    100 g de avellanas


    ¼ l de leche


    ¼ l de nata


    8 fresas


    2 plátanos


    ELABORACIÓN


    Cocer la nata y la leche. Incorporar fuera del fuego el chocolate hasta que se derrita. Agregar las avellanas picadas.


    Cortar las frutas en trozos regulares y emplatar en un bol pequeño junto con la crema de chocolate.


    TRUCO


    Si no lo van a comer los niños, mojar con un chorrito de ron.
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    FRUTOS ROJOS AL VINO DULCE CON MENTA


    INGREDIENTES


    550 g de frutos rojos


    50 g de azúcar


    2 dl de vino dulce


    5 hojas de menta


    ELABORACIÓN


    Cocer en una cazuela los frutos rojos, el azúcar, el vino dulce y las hojas de menta durante 20 min.


    Dejar que repose en el mismo recipiente hasta que se enfríe y servir en boles individuales.


    TRUCO


    Triturar y acompañar de helado de nata y unas galletas de chocolate en trozos.
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    INTXAURSALSA (CREMA DE NUECES)


    INGREDIENTES


    125 g de nueces peladas


    100 g de azúcar


    1 l de leche


    1 rama pequeña de canela


    ELABORACIÓN


    Hervir la leche con la canela e incorporar el azúcar y las nueces trituradas.


    Cocer a fuego lento durante 2 h y dejar que se enfríe antes de servir.


    TRUCO


    Tiene que quedar con una consistencia como la del arroz con leche.
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    LECHE MERENGADA


    INGREDIENTES


    175 g de azúcar


    1 l de leche


    Piel de 1 limón


    1 rama de canela


    3 o 4 claras


    Canela en polvo


    ELABORACIÓN


    Calentar a fuego lento la leche con la rama de canela y la piel del limón hasta que rompa a hervir. Añadir inmediatamente el azúcar y cocer 5 min más. Reservar y dejar que se enfríe en el frigorífico.


    Cuando este frío, montar a punto de nieve las claras y unir a la leche con movimientos envolventes. Servir con canela en polvo.


    TRUCO


    Para obtener un granizado insuperable, reservar en el congelador e ir raspando cada hora con un tenedor hasta que esté completamente congelado.
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    LENGUAS DE GATO


    INGREDIENTES


    350 g de harina floja


    250 g de mantequilla punto pomada


    250 g de azúcar glas


    5 claras de huevo


    1 huevo


    Esencia de vainilla


    Sal


    ELABORACIÓN


    Añadir a un bol la mantequilla, el azúcar glas, una pizca de sal y un poco de esencia de vainilla. Batir bien y agregar el huevo. Seguir batiendo y agregar las claras de una en una sin dejar de batir. Echar la harina de golpe sin varillar mucho.


    Reservar la crema en una manga con boquilla lisa y hacer tiras de unos 10 cm. Golpear la placa contra la mesa para que la masa se extienda y hornear a 200 ºC hasta que los extremos estén dorados.


    TRUCO


    Incorporar a la masa 1 cucharada de coco en polvo para hacer unas lenguas de gato diferentes.
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    MAGDALENAS DE NARANJA


    INGREDIENTES


    220 g de harina


    200 g de azúcar


    4 huevos


    1 naranja pequeña


    1 sobre levadura química


    Canela en polvo


    220 g de aceite de girasol


    ELABORACIÓN


    Juntar los huevos con el azúcar, la canela y la ralladura y el zumo de la naranja.


    Añadir el aceite y mezclar. Agregar la harina y la levadura tamizadas. Dejar que repose esta mezcla 15 min y verter en moldes de magdalenas.


    Precalentar el horno a 200 ºC y hornear durante 15 min hasta que estén hechas.


    TRUCO


    Se puede incorporar a la masa perlitas de chocolate.
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    MANZANAS ASADAS AL OPORTO


    INGREDIENTES


    80 g de mantequilla (en 4 trozos)


    8 cucharadas de oporto


    4 cucharadas de azúcar


    4 manzanas reinetas


    ELABORACIÓN


    Descorazonar las manzanas. Rellenar con el azúcar y poner la mantequilla por encima.


    Hornear durante 30 min a 175 ºC. Pasado ese tiempo, rociar cada manzana con 2 cucharadas de oporto y hornear otros 15 min más.


    TRUCO


    Servir tibias con una bolita de helado de vainilla y salsear con el jugo que soltaron.
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    MERENGUE COCIDO


    INGREDIENTES


    400 g de azúcar granillo


    100 g de azúcar glas


    ¼ l de claras de huevo


    Gotas de zumo de limón


    ELABORACIÓN


    Batir las claras con el zumo de limón y el azúcar al baño maría hasta que estén bien montadas. Retirar del fuego y seguir batiendo (a medida que pierda temperatura, el merengue se hará más denso).


    Añadir el azúcar glas y continuar batiendo hasta que el merengue esté totalmente frío.


    TRUCO


    Se puede utilizar para cubrir tartas y hacer decoraciones. No sobrepasar los 60 ºC para que la clara no se cuaje.
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    NATILLAS


    INGREDIENTES


    170 g de azúcar


    1 l de leche


    1 cucharada sopera de maicea


    8 yemas de huevo


    Piel de 1 limón


    Canela


    ELABORACIÓN


    Hervir la leche con la piel del limón y la mitad del azúcar. Tapar en cuanto hierva y dejar que repose fuera del fuego.


    Aparte, batir en un bol las yemas con el resto del azúcar y la maicena. Incorporar una cuarta parte de la leche hervida y seguir removiendo.


    Agregar la mezcla de la yema al resto de la leche y cocer sin parar de remover.


    En el primer hervor, batir con unas varillas durante 15 s. Retirar del fuego y seguir batiendo 30 s más. Colar y dejar que repose en frío. Espolvorear con canela.


    TRUCO


    Para hacer natillas de sabores —chocolate, galletas trituradas, café, coco rallado, etc.— solo es necesario incorporar el sabor deseado fuera del fuego y en caliente.
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    PANNA COTTA DE CARAMELOS VIOLETA


    INGREDIENTES


    150 g de azúcar


    100 g de caramelos violeta


    ½ l de nata


    ½ l de leche


    9 hojas de gelatina


    ELABORACIÓN


    Hidratar desde agua fría las hojas de gelatina.


    Calentar en un cazo la nata, la leche, el azúcar y los caramelos hasta que estos se derritan.


    Ya fuera del fuego, añadir la gelatina y remover hasta que se disuelva por completo.


    Verter en moldes y reservar en el frigorífico al menos durante 5 h.


    TRUCO


    Se puede variar esta receta incorporando caramelos de café, de toffee, etc.
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    GALLETAS DE CÍTRICOS


    INGREDIENTES


    220 g de mantequilla pomada


    170 g de harina


    55 g de azúcar glas


    35 g de almidón de maíz


    5 g de ralladura de naranja


    5 g de ralladura de limón


    2 cucharadas de zumo de naranja


    1 cucharada de zumo de limón


    1 clara de huevo


    Esencia de vainilla


    ELABORACIÓN


    Mezclar muy despacio la mantequilla, la clara de huevo, el zumo de naranja, el de limón, las ralladuras de los cítricos y una pizca de esencia de vainilla. Remover y añadir la harina y el almidón de maíz tamizados.


    Meter la masa en una manga con boquilla rizada y dibujar sobre papel sulfurizado aros de 7 cm. Hornear durante 15 min a 175 ºC.


    Espolvorear sobre las galletas azúcar glas.


    TRUCO


    Agregar a la masa clavo molido y jengibre. El resultado es excelente.
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    PASTAS DE MANGA


    INGREDIENTES


    550 g de harina floja


    400 g de mantequilla pomada


    200 g de azúcar glas


    125 g de leche


    2 huevos


    Esencia de vainilla


    Sal


    ELABORACIÓN


    Varillar la harina, el azúcar, una pizca de sal y otra de esencia de vainilla. Añadir de uno en uno los huevos no muy fríos. Bañar con la leche ligeramente tibia e incorporar la harina tamizada.


    Meter la masa en una manga con boquilla rizada y echar un poco sobre papel sulfurizado. Hornear a 180 ºC durante 10 min.


    TRUCO


    Se puede añadir almendra granillo por fuera, bañarlas en chocolate o pegarles guindas.
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    PERAS AL VINO


    INGREDIENTES


    300 ml de un buen vino tinto


    250 g de azúcar


    4 peras


    1 rama de canela


    1 piel de limón


    1 piel de naranja


    ELABORACIÓN


    Hacer un almíbar en una cazuela pequeña con ½ l de agua y el azúcar. Cocer a fuego lento durante 15 min. Pasado este tiempo, agregar el vino, las pieles de los cítricos y la canela.


    Pelar las peras y cocer en el vino con la cazuela tapada durante 20 min o hasta que estén tiernas. Retirar del fuego y dejar que se enfríen dentro del líquido.


    TRUCO


    Se puede hacer con vino dulce, con vino blanco e incluso con lambrusco.
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    TARTA ALASKA


    INGREDIENTES


    Bizcocho de soletilla (ver apartado Postres)


    100 g de azúcar


    8 claras de huevo


    300 g de bloque de helado


    100 g de fruta en almíbar


    ELABORACIÓN


    Hacer un bizcocho de soletilla y dejar que se enfríe.


    Preparar un almíbar con 200 ml de agua y 50 g de azúcar. Cocer 5 min a fuego medio alto.


    Montar a punto de nieve las 8 claras y cuando estén casi montadas añadir el resto del azúcar.


    Echar poco a poco y sin dejar de batir el almíbar encima de las claras. Seguir batiendo hasta que el merengue no esté caliente.


    Poner el helado congelado encima del bizcocho y la fruta encima del helado. Cubrir con el merengue y hornear 1 min a temperatura fuerte hasta que la parte de arriba quede dorada.


    TRUCO


    Montar y hornear la tarta en el último momento. El contraste de temperatura sorprenderá. Añadir una pizca de sal a las claras para que el merengue sea más estable.
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    PUDIN


    INGREDIENTES


    300 g de azúcar


    1 l de leche


    8 huevos


    Bollería (magdalenas, cruasanes rellenos, etc.)


    Vinagre


    ELABORACIÓN


    Hacer el caramelo con 100 g de azúcar, 1 vasito de agua y un chorrito de vinagre. En cuanto empiece a tener color, retirar del fuego y reservar.


    Batir los huevos con el resto del azúcar y la leche (no debe hacer espuma; si saliera algo, retirar).


    Verter el caramelo en la base de un molde. Echar luego la mezcla de los huevos, agregar la bollería y dejar que se empape.


    Hornear al baño maría a 170 ºC durante 45 min o hasta que al meter una aguja en el centro del pudin, salga seca. Dejar que se enfríe antes de comer.


    TRUCO


    Poner unas perlitas de chocolate a la masa antes de hornear. Al derretirse, aporta un sabor delicioso.
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    PERAS AL CHOCOLATE CON PIMIENTA


    INGREDIENTES


    150 g de chocolate


    85 g de azúcar


    ½ l de leche


    4 peras


    1 rama de canela


    10 granos de pimienta


    ELABORACIÓN


    Pelar las peras sin quitar el rabito. Cocerlas en la leche junto con el azúcar, la rama de canela y los granos de pimienta durante 20 min.


    Sacar las peras, colar la leche e incorporar el chocolate. Dejar que reduzca sin parar de remover hasta que espese. Servir las peras acompañadas de la salsa de chocolate.


    TRUCO


    Una vez cocidas las peras, abrir a lo largo, descorazonar y rellenar de queso mascarpone con azúcar. Cerrar de nuevo y salsear. Deliciosas.
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    TARTA DE TRES CHOCOLATES CON GALLETA


    INGREDIENTES


    150 g de chocolate blanco


    150 g de chocolate negro


    150 g de chocolate con leche


    450 ml de nata


    450 ml de leche


    4 cucharadas de mantequilla


    1 paquete de galletas maría


    3 sobres de cuajada


    ELABORACIÓN


    Triturar las galletas y derretir la mantequilla. Amasar las galletas con la mantequilla y hacer la base de la tarta en un molde desmoldable. Dejar que repose en el congelador durante 20 min.


    Mientras, calentar en un recipiente 150 g de leche, 150 g de nata y 150 g de uno de los chocolates. En cuanto empiece a hervir, diluir 1 sobre de cuajada en un vaso con un poco de leche e incorporar a la mezcla del recipiente. Retirar en cuanto cueza de nuevo.


    Poner el primer chocolate sobre la masa de galleta y reservar al congelador 20 min.


    Volver a hacer lo mismo con otro chocolate y ponerlo encima de la primera capa. Y volver a repetir la operación con el tercer chocolate. Dejar cuajar en el congelador o en el frigorífico hasta el momento de servir.


    TRUCO


    Se pueden utilizar otros chocolates como, por ejemplo, de menta o de naranja.
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    MERENGUE SUIZO


    INGREDIENTES


    250 g de azúcar


    4 claras de huevo


    Una pizca de sal


    Unas gotas de zumo de limón


    ELABORACIÓN


    Montar las claras con las varillas hasta que tengan una consistencia dura. Añadir el zumo de limón, una pizca de sal y el azúcar, poco a poco y sin dejar de batir.


    Al terminar de echar el azúcar, batir aún 3 min más.


    TRUCO


    Cuando las claras montadas están duras se le denomina punto de pico o punto de nieve.
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    CREPES DE CREMA DE AVELLANAS CON PLÁTANO


    INGREDIENTES


    100 g de harina


    25 g de mantequilla


    25 g de azúcar


    1 ½ dl de leche


    8 cucharadas de crema de avellanas


    2 cucharadas de ron


    1 cucharada de azúcar glas


    2 plátanos


    1 huevo


    ½ sobre de levadura


    ELABORACIÓN


    Batir el huevo, la levadura, el ron, la harina, el azúcar y la leche. Dejar que repose en el frigorífico durante 30 min.


    Calentar la mantequilla a fuego lento en una sartén antiadherente y echar una capa fina de la masa por toda la superficie. Dar la vuelta hasta que queden ligeramente doradas.


    Pelar y cortar en rodajas los plátanos. Repartir 2 cucharadas de crema de avellanas y ½ plátano en cada crepe. Cerrar en forma de pañuelo y espolvorear con azúcar glas.


    TRUCO


    Las crepes se pueden hacer con antelación. Cuando se vayan a comer solo hay que calentarlos en una sartén con un poco de mantequilla por los dos lados.
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    TARTA DE LIMÓN CON BASE DE CHOCOLATE


    INGREDIENTES


    400 ml de leche


    300 g de azúcar


    250 g de harina


    125 g de mantequilla


    50 g de cacao


    50 g de maicena


    5 yemas


    Zumo de 2 limones


    ELABORACIÓN


    Juntar la harina, la mantequilla, 100 g de azúcar y el cacao hasta conseguir una textura de arena. Luego, añadir agua hasta obtener una masa que no se pegue a las manos. Forrar un molde, verter esta crema y hornear a 170 ºC durante 20 minutos.


    Por otra parte, calentar la leche. Mientras tanto, batir las yemas y el resto del azúcar hasta que blanqueen ligeramente. Luego, agregar la maicena y mezclar con la leche. Calentar sin dejar de remover hasta que espese. Añadir el zumo de los limones y seguir removiendo.


    Montar la tarta rellenando la base con la crema. Dejar que repose en el frigorífico 3 h antes de servir.


    TRUCO


    Incorporar a la crema de limón unas hojitas de menta para dar a la tarta un toque de frescor perfecto.
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    TIRAMISÚ


    INGREDIENTES


    500 g de queso mascarpone


    120 g de azúcar


    1 paquete de bizcochos de soletilla


    6 huevos


    Amaretto (o ron tostado)


    1 vaso grande con café de cafetera (azucarado al gusto)


    Cacao en polvo


    Sal


    ELABORACIÓN


    Separar claras y yemas. Montar las yemas y añadir la mitad del azúcar y el queso mascarpone. Batir con movimientos envolventes y reservar. Montar las claras a punto de pico (o nieve) con una pizca de sal. Cuando estén casi montadas, incorporar la otra mitad del azúcar y terminar de montar. Mezclar yemas y claras con suavidad y movimientos envolventes.


    Mojar los bizcochos en el café y el licor por ambos lados (sin mojarlos mucho) y colocarlos en el fondo de un recipiente.


    Poner encima de los bizcochos una capa de la crema de huevo y queso. Volver a mojar bizcochos de soletilla y montar encima de la masa. Terminar con la masa del queso y espolvorear con cacao en polvo.


    TRUCO


    Comer de un día para otro o mejor dos días después de la elaboración.
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    SALSA BOLOÑESA


    INGREDIENTES


    600 g de tomate triturado


    500 g de carne picada de ternera


    1 vaso vino tinto


    3 zanahorias


    2 ramas de apio (opcional)


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Orégano


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar finamente la cebolla, los ajos, las ramas de apio y las zanahorias. Rehogar y cuando la verdura esté blanda, incorporar la carne.


    Salpimentar y bañar con el vino cuando desaparezca el color rosado de la carne. Dejar que reduzca durante 3 min a fuego fuerte.


    Incorporar el tomate triturado y cocer a fuego lento 1 h. Al finalizar, rectificar de sal y azúcar, y añadir orégano al gusto.


    TRUCO


    Siempre se asocia la boloñesa con la pasta, pero con arroz pilaf está deliciosa.
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    CALDO BLANCO (DE POLLO O DE TERNERA)


    INGREDIENTES


    1 kg de huesos de ternera o pollo


    1 dl de vino blanco


    1 rama de apio


    1 rama de tomillo


    2 clavos de olor


    1 hoja de laurel


    1 puerro limpio


    1 zanahoria limpia


    ½ cebolla


    15 granos de pimienta negra


    ELABORACIÓN


    Poner todos los ingredientes en una olla. Cubrir de agua y cocinar a fuego medio. Cuando empiece a hervir, desespumar. Cocer durante 4 h.


    Colar por un chino y cambiar a otro recipiente. Reservar rápidamente en el frigorífico.


    TRUCO


    No salar hasta su utilización, ya que es más fácil que se estropee. Se usa como caldo base para hacer salsas, sopas, arroces, estofados, etc.
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    TOMATE CONCASSÉ


    INGREDIENTES


    1 kg de tomates


    120 g de cebollas


    2 dientes de ajo


    1 rama de romero


    1 rama de tomillo


    Azúcar


    1 dl de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar las cebollas y los ajos en trozos pequeños. Rehogar lentamente durante 10 min en una sartén.


    Cortar los tomates y añadirlos a la sartén junto con las hierbas. Cocinar hasta que los tomates pierdan toda su agua.


    Poner a punto de sal y rectificar de azúcar si fuera necesario.


    TRUCO


    Se puede preparar con antelación y reservar en un recipiente hermético en el frigorífico.
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    SALSA ROBERT


    INGREDIENTES


    200 g de cebolleta


    100 g de mantequilla


    ½ l de caldo de carne


    ¼ l de vino blanco


    1 cucharada de harina


    1 cucharada de mostaza


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Pochar en la mantequilla la cebolleta cortada en trocitos pequeños. Añadir la harina y rehogar lentamente durante 5 min.


    Subir el fuego, verter el vino y dejar que reduzca a la mitad sin parar de remover.


    Agregar el caldo y cocer 5 min más. Ya fuera del fuego, incorporar la mostaza y salpimentar.


    TRUCO


    Ideal para acompañar carnes de cerdo.
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    SALSA ROSA


    INGREDIENTES


    250 g de salsa mahonesa (ver apartado Caldos y Salsas)


    2 cucharadas de kétchup


    2 cucharadas de brandi


    Zumo de ½ naranja


    Tabasco


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Mezclar la mahonesa, el kétchup, el brandi, el zumo, una pizca de tabasco, sal y pimienta. Batir bien hasta obtener una salsa homogénea.


    TRUCO


    Para que la salsa quede más suave, añadir ½ cucharada de mostaza y 2 cucharadas de nata líquida.
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    FUMET DE PESCADO


    INGREDIENTES


    500 g de espinas o cabezas de pescado blanco


    1 dl de vino blanco


    1 rama de perejil


    1 puerro


    ½ cebolla pequeña


    5 granos de pimienta


    ELABORACIÓN


    Poner todos los ingredientes en una olla y cubrir con 1 l de agua fría. Hervir a fuego medio durante 20 min sin dejar de desespumar.


    Colar, cambiar a otro recipiente y reservar rápidamente en el frigorífico.


    TRUCO


    No salar hasta su utilización, ya que es más fácil que se estropee. Es la base de salsas, arroces, sopas, etc.
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    SALSA ALEMANA


    INGREDIENTES


    35 g de mantequilla


    35 g de harina


    2 yemas de huevo


    ½ l de caldo (de pescado, de carne, de ave, etc.)


    Sal


    ELABORACIÓN


    Rehogar la harina en la mantequilla a fuego lento durante 5 min. Añadir de golpe el caldo y cocer a fuego medio 15 min más sin dejar de batir. Rectificar de sal.


    Fuera del fuego y sin dejar de batir, agregar las yemas.


    TRUCO


    No calentar demasiado para que las yemas no se cuajen.
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    SALSA BRAVA


    INGREDIENTES


    750 g de tomate frito


    1 vaso pequeño de vino blanco


    3 cucharadas soperas de vinagre


    10 almendras crudas


    10 guindillas


    5 rebanadas de pan


    3 dientes de ajo


    1 cebolla


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Dorar en una sartén los ajos enteros. Retirar y reservar. Rehogar en el mismo aceite las almendras. Retirar y reservar. Sofreír el pan en la misma sartén. Retirar y reservar.


    Rehogar en ese mismo aceite la cebolla cortada en juliana junto con las guindillas. Cuando esté pochada, mojar con el vinagre y el vasito de vino. Dejar que reduzca durante 3 min a fuego fuerte.


    Incorporar el tomate, los ajos, las almendras y el pan. Cocer 5 min, triturar y, si fuera necesario, rectificar de sal y azúcar.


    TRUCO


    Se puede congelar en cubiteras individuales y utilizar solo la cantidad necesaria.
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    CALDO OSCURO (DE POLLO O DE TERNERA)


    INGREDIENTES


    5 kg de huesos de ternera o de pollo


    500 g de tomates


    250 g de zanahorias


    250 g de puerros


    125 g de cebollas


    ½ l de vino tinto


    5 l de agua fría


    1 rama de pio


    3 hojas de laurel


    2 ramas de tomillo


    2 ramas de romero


    15 granos de pimienta


    ELABORACIÓN


    Hornear los huesos a 185 ºC hasta que estén ligeramente tostados. Añadir las verduras limpias y cortadas en trozos medianos en la misma bandeja. Dejar que las verduras se doren.


    Poner los huesos y las verduras en una olla grande. Añadir el vino y las hierbas, e incorporar el agua. Cocer durante 6 h a fuego lento, desespumando de vez en cuando. Colar y dejar que se enfríe.


    TRUCO


    Es la base para multitud de salsas, guisos, arroces, sopas, etc. Una vez frío el caldo, la grasa se queda solidificada encima. Así es más fácil poder quitarla.
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    MOJO PICÓN


    INGREDIENTES


    8 cucharadas de vinagre


    2 cucharaditas de comino en grano


    2 cucharaditas de pimentón dulce


    2 cabezas de ajos


    3 cayenas


    30 cucharadas de aceite


    Sal gorda


    ELABORACIÓN


    Majar en un mortero todos los ingredientes sólidos, excepto el pimentón, hasta obtener una pasta.


    Añadir el pimentón y seguir majando. Agregar poco a poco los líquidos hasta conseguir una salsa homogénea y emulsionada.


    TRUCO


    Ideal para acompañar las famosas patatas arrugás y también para pescados a la plancha.
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    SALSA PESTO


    INGREDIENTES


    100 g de piñones


    100 g de parmesano


    1 manojo de albahaca fresca


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva suave


    ELABORACIÓN


    Triturar todos los ingredientes sin que quede muy homogéneo para notar el crujiente de los piñones.


    TRUCO


    Se pueden sustituir los piñones por nueces, y la albahaca por rúcula fresca. Originalmente se realiza a mortero.
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    SALSA AGRIDULCE


    INGREDIENTES


    100 g de azúcar


    100 ml de vinagre


    50 ml de salsa de soja


    Ralladura de 1 limón


    Ralladura de 1 naranja


    ELABORACIÓN


    Cocer el azúcar, el vinagre, la salsa de soja y las ralladuras de los cítricos durante 10 min. Dejar enfriar antes de usar.


    TRUCO


    Es el acompañamiento perfecto de los rollitos de primavera.


    

  


  


  
    [image: Imagen 30]

  


  
    MOJO VERDE


    INGREDIENTES


    8 cucharadas de vinagre


    2 cucharaditas de comino en grano


    4 bolitas de pimienta verde


    2 cabezas de ajos


    1 manojo de perejil o cilantro


    30 cucharadas de aceite


    Sal gorda


    ELABORACIÓN


    Majar todo los sólidos hasta obtener una pasta.


    Añadir poco a poco los líquidos hasta conseguir una salsa homogénea y emulsionada.


    TRUCO


    Se puede conservar sin ningún problema tapado con papel de film, refrigerado en la nevera un par de días.
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    SALSA BESAMEL


    INGREDIENTES


    85 g de mantequilla


    85 g de harina


    1 l de leche


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Derretir la mantequilla en una cazuela, añadir la harina y cocinar a fuego lento durante 10 min sin dejar de remover.


    Incorporar la leche de golpe y cocer 20 min más. Seguir removiendo. Rectificar de sal, pimienta y nuez moscada.


    TRUCO


    Para evitar los grumos, cocinar la harina con la mantequilla a fuego lento y sin dejar de batir hasta que esa mezcla se convierta en una mezcla casi líquida.
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    SALSA CAZADORA


    INGREDIENTES


    200 g de champiñones


    200 g de salsa de tomate


    125 g de mantequilla


    ½ l de caldo de carne


    ¼ l de vino blanco


    1 cucharada de harina


    1 cebolleta


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar a fuego medio la cebolleta finamente picada en la mantequilla durante 5 min.


    Incorporar los champiñones limpios y cortados en cuartos y subir el fuego. Guisar 5 min más hasta que pierdan el agua. Agregar la harina y cocinar otros 5 min sin dejar de remover.


    Mojar con el vino y dejar que reduzca. Añadir la salsa de tomate y el caldo de carne. Cocinar 5 min más.


    TRUCO


    Reservar en el frigorífico y extender una ligera película de mantequilla por encima para que no se forme una costra en la superficie.
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    SALSA ALIOLI


    INGREDIENTES


    6 dientes de ajo


    Vinagre


    ½ l de aceite de oliva suave


    Sal


    ELABORACIÓN


    Majar en un mortero los ajos con sal hasta obtener una pasta.


    Agregar poco a poco el aceite sin dejar de remover con el brazo del mortero hasta conseguir una salsa espesa. Añadir a la salsa un chorrito de vinagre.


    TRUCO


    Si se agrega 1 yema de huevo durante el majado del ajo, resulta más fácil hacer la salsa.
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    SALSA AMERICANA


    INGREDIENTES


    150 g de cangrejos de río


    250 g de carcasas y cabezas de gambas y langostinos


    250 g de tomates maduros


    250 g de cebolla


    100 g de mantequilla


    50 g de zanahoria


    50 g de puerro


    ½ l de fumet de pescado


    1 dl de vino blanco


    ½ dl de brandi


    1 cucharada de harina


    1 cucharadita rasa de pimentón picante


    1 rama de tomillo


    Sal


    ELABORACIÓN


    Pochar las verduras, excepto los tomates, cortadas en trozos pequeños en la mantequilla. Seguidamente rehogar el pimentón y la harina.


    Saltear los cangrejos y las cabezas del resto del marisco y flambear con el brandi. Reservar las colas de los cangrejos y triturar las carcasas con el fumet. Colar 2 o 3 veces hasta que no quede ningún resto de carcasa.


    Incorporar a las verduras el fumet, el vino, los tomates cortados en cuartos y el tomillo. Cocer durante 40 min, triturar y rectificar de sal.


    TRUCO


    Salsa perfecta para pimientos rellenos, rape o pastel de pescado.


    

  


  


  
    [image: Imagen 30]

  


  
    SALSA AURORA


    INGREDIENTES


    45 g de mantequilla


    ½ l de salsa velouté (ver apartado Caldos y Salsas)


    3 cucharadas de salsa de tomate


    ELABORACIÓN


    Hervir la salsa velouté, añadir las cucharadas de tomate y batir con unas varillas.


    Retirar del fuego, agregar la mantequilla y seguir mezclando hasta que quede bien homogeneizado.


    TRUCO


    Utilizar esta salsa para acompañar unos huevos rellenos.
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    SALSA BARBACOA


    INGREDIENTES


    1 lata de Coca-Cola


    1 taza de salsa de tomate


    1 taza de kétchup


    ½ taza de vinagre


    1 cucharadita de orégano


    1 cucharadita de tomillo


    1 cucharadita de comino


    1 diente de ajo


    1 cayena picada


    ½ cebolla


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar en trocitos pequeños la cebolla y el ajo, y pochar en un poco de aceite. Cuando esté blando añadir el tomate, el kétchup y el vinagre.


    Cocer durante 3 min. Agregar la cayena y las especias. Remover, verter la Coca-Cola y cocinar hasta que quede una textura espesa.


    TRUCO


    Es una salsa perfecta para unas alitas de pollo. Se puede congelar en cubiteras individuales y utilizar solo la cantidad necesaria.
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    SALSA BEARNESA


    INGREDIENTES


    250 g de mantequilla clarificada


    1 dl de vinagre de estragón


    1 dl de vino blanco


    3 yemas de huevo


    1 chalota (o ½ cebolleta pequeña)


    Estragón


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Calentar en un cazo la chalota cortada en trozos pequeños junto con el vinagre y el vino. Dejar que reduzca hasta que se obtenga aproximadamente 1 cucharada sopera.


    Montar las yemas salpimentadas al baño maría. Añadir la reducción del vino y del vinagre más 2 cucharadas soperas de agua fría hasta que duplique su volumen.


    Incorporar poco a poco la mantequilla derretida a las yemas sin dejar de batir. Echar un poco de estragón picado y mantener al baño maría a no más de 50 ºC.


    TRUCO


    Es importante mantener esta salsa al baño maría a fuego suave para que no se corte.
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    SALSA CARBONARA


    INGREDIENTES


    200 g de beicon


    200 g de nata


    150 g de parmesano


    1 cebolla mediana


    3 yemas de huevo


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sofreír la cebolla cortada en dados pequeños. Cuando esté rehogada, añadir el beicon partido en tiras finas y dejar en el fuego hasta que se dore.


    Luego, verter la nata, salpimentar y cocer lentamente durante 20 min.


    Ya fuera del fuego, incorporar el queso rallado, las yemas y remover.


    TRUCO


    Si sobra para otra ocasión, cuando se caliente hacerlo a fuego lento y no demasiado tiempo para que el huevo no se cuaje.
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    SALSA CHARCUTERA


    INGREDIENTES


    200 g de cebolleta


    100 g de pepinillos


    100 g de mantequilla


    ½ l de caldo de carne


    125 cl de vino blanco


    125 cl de vinagre


    1 cucharada de mostaza


    1 cucharada de harina


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Sofreír en la mantequilla la cebolleta cortada en trocitos. Añadir la harina y rehogar lentamente durante 5 min.


    Subir el fuego y verter el vino, el vinagre y dejar que reduzca a la mitad sin dejar de remover.


    Agregar el caldo, los pepinillos partidos en juliana, y cocer 5 min más. Retirar del fuego e incorporar la mostaza. Salpimentar.


    TRUCO


    Esta salsa es ideal para carnes grasas.


    

  


  


  
    [image: Imagen 30]

  


  
    SALSA CUMBERLAND


    INGREDIENTES


    150 g de mermelada de grosella


    ½ dl de oporto


    1 vaso de caldo oscuro de carne (ver apartado Caldos y Salsas)


    1 cucharadita de jengibre en polvo


    1 cucharada de mostaza


    1 chalota


    ½ piel de naranja


    ½ piel de limón


    Zumo de ½ naranja


    Zumo de ½ limón


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Cortar en juliana fina las pieles de la naranja y del limón. Cocer desde agua fría y hervir durante 10 s. Repetir la operación 2 veces. Escurrir y refrescar.


    Cortar la chalota finamente y cocer 1 min sin dejar de remover con la mermelada de grosella, el oporto, el caldo, las pieles y los zumos de los cítricos, la mostaza, el jengibre, sal y pimienta. Dejar enfriar.


    TRUCO


    Es una salsa perfecta para acompañar patés o platos de caza.
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    SALSA CURRY


    INGREDIENTES


    200 g de cebolla


    2 cucharadas de harina


    2 cucharadas de curry


    3 dientes de ajo


    2 tomates grandes


    1 rama de tomillo


    1 hoja de laurel


    1 bote de leche de coco


    1 manzana


    1 plátano


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Sofreír los ajos y la cebolla cortada en trozos pequeños en aceite. Añadir el curry y pochar 3 min. Agregar la harina y rehogar 5 min más sin dejar de remover.


    Incorporar los tomates partidos en cuartos, las hierbas y la leche de coco. Cocinar 30 min a fuego lento. Echar la manzana y el plátano pelados y en trocitos, y cocer otros 5 min. Triturar, colar y rectificar de sal.


    TRUCO


    Para hacer esta salsa menos calórica, reducir a la mitad la leche de coco y sustituir por caldo de pollo.
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    SALSA DE AJO


    INGREDIENTES


    250 ml de nata


    10 dientes de ajo


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Blanquear 3 veces los ajos desde agua fría. Llevar a ebullición, escurrir y volver a llevar a ebullición desde agua fría. Repetir esta operación 3 veces.


    Una vez blanqueados, cocer durante 25 min junto con la nata. Finalmente, salpimentar y triturar.


    TRUCO


    No todas las natas son iguales. Si queda demasiado espeso, añadir un poco de nata y cocer 5 min más. Si por el contrario queda muy líquida, cocer durante más tiempo. Es perfecta para pescados.
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    SALSA DE MORAS


    INGREDIENTES


    200 g de moras


    25 g de azúcar


    250 ml de salsa española (ver apartado Caldos y Salsas)


    100 ml de vino dulce


    2 cucharadas de vinagre


    1 cucharada de mantequilla


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Hacer un caramelo con el azúcar a fuego lento. Añadir el vinagre, el vino, las moras y cocer 15 min.


    Verter la salsa española. Salpimentar, triturar, colar y dar un hervor junto con la mantequilla.


    TRUCO


    Es una salsa perfecta para carnes de caza.


    [image: Imagen 32]


    

  


  


  
    [image: Imagen 30]

  


  
    SALSA DE SIDRA


    INGREDIENTES


    250 ml de nata


    1 botella de sidra


    1 calabacín


    1 zanahoria


    1 puerro


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar las hortalizas en bastones y saltearlas 3 min a fuego fuerte. Verter la sidra y dejar que reduzca durante 5 min.


    Incorporar la nata, sal y cocinar otros 15 min más.


    TRUCO


    Perfecto acompañamiento para un lomo de dorada a la plancha o una rodaja de salmón.
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    SALSA DE TOMATE


    INGREDIENTES


    1 ½ kg de tomates maduros


    250 g de cebolla


    1 vaso de vino blanco


    1 hueso de jamón


    2 dientes de ajo


    1 zanahoria grande


    Tomillo fresco


    Romero fresco


    Azúcar (opcional)


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar la cebolla, los ajos y la zanahoria en juliana y pochar a fuego medio. Cuando la verdura esté blandita, incorporar el hueso y verter el vino. Subir el fuego.


    Agregar los tomates cortados en cuartos y las hierbas aromáticas. Cocer 30 min.


    Retirar el hueso y las hierbas. Triturar, colar y rectificar de sal y azúcar si fuera necesario.


    TRUCO


    Congelar en cubiteras individuales para tener una deliciosa salsa de tomate casera siempre a mano.
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    SALSA DE VINO PEDRO XIMÉNEZ


    INGREDIENTES


    35 g de mantequilla


    250 ml de salsa española (ver apartado Caldos y Salsas)


    75 ml de vino Pedro Ximénez


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Calentar el vino durante 5 min a fuego medio. Incorporar la salsa española y cocer 5 min más.


    Para espesar y dar brillo, agregar fuera del fuego y sin dejar de batir la mantequilla fría en dados. Salpimentar.


    TRUCO


    Se puede hacer con cualquier vino dulce como, por ejemplo, oporto.
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    SALSA CREMA


    INGREDIENTES


    ½ l de salsa besamel (ver apartado Caldos y Salsas)


    200 cl de nata


    Zumo de ½ limón


    ELABORACIÓN


    Hervir la besamel e incorporar la nata. Cocer hasta obtener unos 400 cl de salsa.


    Ya fuera del fuego, añadir el zumo de limón.


    TRUCO


    Ideal para gratinar, para salsear pescados y huevos rellenos.
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    SALSA MAHONESA


    INGREDIENTES


    2 huevos


    Zumo de ½ limón


    ½ l de aceite de oliva suave


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Poner los huevos y el zumo de limón en un vaso triturador.


    Batir con la batidora 5 s e ir añadiendo a hilo fino el aceite sin dejar de batir. Rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Para que al triturar no se corte, añadir 1 cucharada de agua caliente al vaso triturador junto con el resto de los ingredientes.
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    SALSA DE YOGUR Y ENELDO


    INGREDIENTES


    20 g de cebolla


    75 ml de salsa de mahonesa (ver apartado Caldos y Salsas)


    1 cucharada sopera de miel


    2 yogures


    Eneldo


    Sal


    ELABORACIÓN


    Triturar todos los ingredientes, excepto el eneldo, hasta obtener una salsa homogénea.


    Picar finamente el eneldo e incorporar a la salsa. Remover y rectificar de sal.


    TRUCO


    Es perfecta para acompañar patatas asadas o carne de cordero.
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    SALSA DIABLA


    INGREDIENTES


    100 g de mantequilla


    ½ l de caldo de carne


    3 dl de vino blanco


    1 cebolleta


    2 guindillas


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar en trocitos la cebolleta y pochar a temperatura alta. Añadir la guindilla, verter el vino y dejar que reduzca a mitad de su volumen.


    Mojar con el caldo, cocer 5 min más y rectificar de sal y de picante.


    Agregar fuera del fuego la mantequilla muy fría y mezclar con unas varillas hasta que quede espesa y brillante.


    TRUCO


    Esta salsa se puede hacer también con vino dulce. El resultado es exquisito.
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    SALSA ESPAÑOLA


    INGREDIENTES


    30 g de mantequilla


    30 g de harina


    1 l de caldo de carne (reducido)


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Rehogar la harina en la mantequilla hasta que adquiera un tono ligeramente tostado.


    Verter el caldo hirviendo sin dejar de remover. Cocer 5 min y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Esta salsa es la base de muchísimas elaboraciones. Es lo que en cocina se llama salsa base.
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    SALSA HOLANDESA


    INGREDIENTES


    250 g de mantequilla


    3 yemas de huevo


    Zumo de ¼ de limón


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Derretir la mantequilla.


    Montar al baño maría las yemas junto con un poco de sal, pimienta y el zumo de limón más 2 cucharadas soperas de agua fría hasta que duplique su volumen.


    Añadir poco a poco la mantequilla derretida a las yemas sin dejar de batir. Mantener al baño maría a no más de 50 ºC.


    TRUCO


    Esta salsa es espectacular para acompañar a unas pequeñas patatas asadas con salmón ahumado por encima.
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    SALSA ITALIANA


    INGREDIENTES


    125 g de salsa de tomate


    100 g de champiñones


    50 g de jamón de York


    50 g de cebolleta


    45 g de mantequilla


    125 ml de salsa española (ver apartado Caldos y Salsas)


    90 ml de vino blanco


    1 rama de tomillo


    1 rama de romero


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Picar finamente la cebolleta y pochar en la mantequilla. Cuando esté blanda, subir el fuego y añadir los champiñones laminados y limpios. Incorporar el jamón cortado en dados.


    Verter el vino y las hierbas, y dejar que reduzca por completo.


    Añadir la salsa española y la de tomate. Cocer 10 min y rectificar de sal y pimienta.


    TRUCO


    Perfecta para pasta y para huevos cocidos.
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    SALSA MUSELINA


    INGREDIENTES


    250 g de mantequilla


    85 ml de nata para montar


    3 yemas de huevo


    Zumo de ¼ de limón


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Derretir la mantequilla.


    Montar al baño maría las yemas junto con un poco de sal, pimienta y el zumo de limón. Añadir 2 cucharadas soperas de agua fría hasta que duplique su volumen. Incorporar poco a poco la mantequilla a las yemas sin dejar de batir.


    Justo en el momento de servir, montar la nata y agregar con movimientos suaves y envolventes a la mezcla anterior.


    TRUCO


    Mantener al baño maría a no más de 50 ºC. Es perfecta para gratinar salmón, navajas, espárragos, etc.
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    SALSA REMOULADE


    INGREDIENTES


    250 g de salsa mahonesa (ver apartado Caldos y Salsas)


    50 g de pepinillos


    50 g de alcaparras


    10 g de anchoas


    1 cucharadita de perejil fresco picado


    ELABORACIÓN


    Moler en un mortero las anchoas hasta hacerlas puré. Cortar en trocitos muy pequeños las alcaparras y los pepinillos. Agregar el resto de los ingredientes y mezclar.


    TRUCO


    Ideal para unos huevos rellenos.
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    SALSA VIZCAÍNA


    INGREDIENTES


    500 g de cebollas


    400 g de tomates frescos


    25 g de pan


    3 dientes de ajo


    4 pimientos choriceros o ñoras


    Azúcar (opcional)


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Poner en remojo las ñoras para poder sacar la carne.


    Cortar en juliana las cebollas y los ajos, y pocharlos a fuego medio en una cazuela tapada durante 25 min.


    Añadir el pan y los tomates cortados en dados y seguir cociendo otros 10 min. Incorporar la carne de las ñoras y guisar 10 min más.


    Triturar y rectificar de sal y de azúcar si fuera necesario.


    TRUCO


    Aunque no es habitual, es una salsa buenísima para hacer con espaguetis.
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    SALSA TINTA


    INGREDIENTES


    2 dientes de ajo


    1 tomate grande


    1 cebolla pequeña


    ½ pimiento rojo pequeño


    ½ pimiento verde pequeño


    2 bolsitas de tinta de calamar


    Vino blanco


    Aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Cortar las verduras en trocitos pequeños y rehogar lentamente durante 30 min.


    Incorporar el tomate rallado y cocer a fuego medio-fuerte hasta que pierda el agua. Subir el fuego y añadir las bolsitas de tinta y un chorrito de vino. Dejar que reduzca a la mitad.


    Triturar, colar y poner a punto de sal.


    TRUCO


    Si se añade después de triturado un poco más de tinta, la salsa quedará más brillante.
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    SALSA MORNAY


    INGREDIENTES


    75 g de queso parmesano


    75 g de mantequilla


    75 g de harina


    1 l de leche


    2 yemas de huevo


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Derretir en una cazuela la mantequilla. Añadir la harina y cocinar a fuego lento durante 10 min sin dejar de remover.


    Verter la leche de golpe y cocer 20 min más sin dejar de remover.


    Incorporar ya fuera del fuego las yemas y el queso, y seguir removiendo. Rectificar de sal, pimienta y nuez moscada.


    TRUCO


    Es una salsa perfecta para gratinar. Se puede utilizar cualquier tipo de queso.
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    SALSA ROMESCO


    INGREDIENTES


    100 g de vinagre


    80 g de almendras tostadas


    ½ cucharadita de pimentón dulce


    2 o 3 tomates maduros


    2 ñoras


    1 rebanada pequeña de pan tostado


    1 cabeza de ajos


    1 guindilla


    250 g de aceite de oliva virgen extra


    Sal


    ELABORACIÓN


    Hidratar en agua caliente las ñoras durante 30 min. Sacar su pulpa y reservar.


    Precalentar el horno a 200 ºC y asar los tomates y la cabeza de ajos (los tomates necesitan unos 15 o 20 min y los ajos, un poco menos).


    Una vez asados, limpiar de piel y pepitas los tomates, y sacar uno a uno los ajos. Introducir en un vaso de batidora junto con las almendras, el pan tostado, la carne de las ñoras, el aceite y el vinagre. Batir bien.


    Luego, añadir el pimentón dulce y una punta de guindilla. Batir de nuevo y rectificar de sal.


    TRUCO


    No hay que triturar en exceso la salsa.
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    SALSA SOUBISE


    INGREDIENTES


    100 g de mantequilla


    85 g de harina


    1 l de leche


    1 cebolla


    Nuez moscada


    Sal y pimienta


    ELABORACIÓN


    Derretir en una cazuela la mantequilla, y pochar lentamente la cebolla cortada en tiras finas durante 25 min. Añadir la harina y cocinar otros 10 min sin dejar de remover


    Verter la leche de golpe y cocer 20 min más a fuego lento sin dejar de remover. Rectificar de sal, pimienta y nuez moscada.


    TRUCO


    Se puede servir así o triturada. Es perfecta para canelones.
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    SALSA TÁRTARA


    INGREDIENTES


    250 g de salsa mahonesa (ver apartado Caldos y Salsas)


    20 g de cebolleta


    1 cucharada de alcaparras


    1 cucharada de perejil fresco


    1 cucharada de mostaza


    1 pepinillo en vinagre


    1 huevo duro


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar finamente la cebolleta, las alcaparras, el perejil, el pepinillo y el huevo duro.


    Mezclar todo y añadir la mahonesa y la mostaza. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    Es el acompañamiento perfecto para pescados y carnes frías.
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    SALSA TOFFE


    INGREDIENTES


    150 g de azúcar


    70 g de mantequilla


    300 ml de nata


    ELABORACIÓN


    Hacer un caramelo con la mantequilla y el azúcar, sin remover en ningún momento.


    Una vez que el caramelo esté hecho, retirar del fuego e incorporar la nata. Cocer 2 min a fuego fuerte.


    TRUCO


    Se puede aromatizar el toffee añadiendo 1 ramita de romero.
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    CALDO DE VERDURAS


    INGREDIENTES


    250 g de zanahorias


    250 g de puerros


    250 g de tomates


    150 g de cebolla


    150 g de nabo


    100 g de apio


    Sal


    ELABORACIÓN


    Lavar bien las verduras y cortarlas en trozos regulares. Introducir en una olla y cubrir con agua fría.


    Cocer a fuego lento durante 2 h. Colar y poner a punto de sal.


    TRUCO


    Las verduras utilizadas se pueden aprovechar para hacer una buena crema. Cocer siempre sin tapa, para que al evaporarse el agua los sabores se concentren mejor.
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    SALSA VELOUTÉ


    INGREDIENTES


    35 g de mantequilla


    35 g de harina


    ½ l de caldo (de pescado, de carne, de ave, etc.)


    Sal


    ELABORACIÓN


    Rehogar lentamente la harina en la mantequilla durante 5 min.


    Añadir de golpe el caldo y cocer a fuego medio sin dejar de remover. Poner a punto de sal.


    TRUCO


    Sirve de base de otras muchas salsas.
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    SALSA VINAGRETA


    INGREDIENTES


    4 cucharadas de vinagre


    1 cebolla pequeña


    1 tomate grande


    ½ pimiento rojo


    ½ pimiento verde


    12 cucharadas soperas de aceite de oliva


    Sal


    ELABORACIÓN


    Picar en trocitos muy pequeños el tomate, los pimientos y la cebolla.


    Mezclar todo y añadir el aceite, el vinagre y la sal.


    TRUCO


    Ideal para salsear unos mejillones o unas patatas cocidas con atún.
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