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11 Acercamos alfuego suave a cauelay defamos que secocine al
bacalan, mientras movernos a azuela con o vavén,

12 Viglamos a coceion hasta que f pescado est Hecho y retra

15 Ponemos una ajada e bacalao en cada plato, espolvoreamos
perey picado po encimay afadimosizes pimientos de pauilo
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LOMO DE CABALLA CON TOMATE PICANTE
Y ENSALADA DE PEPINO
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Igredente

X

SEPIA A LA VIZCAINA
CON PENCAS REROZADAS

s

ata

1hgde cabota o
s ——
2 cetede i segen et

5 gateus

Elaboracién

i

108

Ponemos el aceite, 1 cebolaylos ajo en una
cazuelay dejamos quese cocinen  uego me
o Han de queda bien temos y dorados.
ARadimos1a came de imientos choriceros
arehogarmos bien

Mojamos todo con el caldo de came o defa-
moscocer durante 20 minos  fego suave
Aadimoslas galetas Nariaylo dejamos cocer
2minutosmés

Trturamos todoslos ngredlentes oscolamos
yreservamos a salsa

Igyedtentes para ba epia g la pocas
500 sl g conod on s de 2
400, e pencs o sclg o, corods
Pert piado
s

Elaboracién

1 Pasamostasepia porharinaysal stoanes e
reiraen abundante aceit de ol

2 La escumimos sobe papel absorbente L e
servamos caiente

3. Pasamoslas encas por harina,saly huevoba-
1840, en este rden. y as feimos.

4 Las escurrimos sobre papel absorbente y as

7

L Colocamosta salsa vizcaina en el fondo de un.
Pltoy montamos una epeciede tipi con'a
Sepiay aspencas

2 Espolvoreamos con peref picadoy servimos.
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ENSALADA DE FRUTAS FRESCAS
Y ACEITE DE OLIVA

bgedonts Ettaracion

0900

el aqua, el azicar, a canela, 12

e quepa muy amplia

plto de tamaioade-
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CHIPIRONES EN ESCABECHE

e G T
oyt T et . oy el s et i
e e
s B o
Sode et Vb, L et hacs s v b
s e
:“‘“'”’4"‘“’““ 3. Afiadimos el laurel, el tomillo y el orégano.
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= o
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Batido de tempura

Ihgrdetes (s s 250)

1yema de o

Elaboracién

1 Mezclamos entnvasobatidortodoslosingre
lentesy1o reservamos refrigerado

2. Pasamos el alimento que vayaen termpura por
elkatido y o fremos en aceite caliente hasta
que stasetorme crufentey lgeramente do-
rada

5. Defamos escuric sobr papel absrbente
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1000 de it e ndodsce 4.
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Camnasmpoho

B

sto

Elaboraciin

1. Ponemos una caruela alfuego con e aceite
deolivay aidimosos imientosylacebolla,
para quesehagana fuego medio. Hande que-
da ternos pero o dorados.

2. Aadimos los tomates titurados y dejamos
quese pierda a humedad

3. Agregamoslos calabacines

4 Cuandoos calabacines estn temos,rtira-
mos el pisto del uego 10 ponemos a purto
desa azicary comino moido

Puré de patatas ratte
Ingredientes (para 8 personss, como acompaiamente)

00, s e
150 de montequt
200gema
haain

Eloboracién

1 Lavamos blen'as patatas as poneros, sinpe-
laren un cazo e agua raconsaly una hoja
e aurel.y s cocemos hasta qe estén ter-

2 Ponemos enotro cazota nata con lazaftiny
1odejamos cocerdurante 0 segundos Reser.
vamos en callente

3 Haciendo uso de un cedazo,de un colador o
n s defecto de un pasapurés, pasamos s
patatas cocidas para obener un pure fno

4 Volcamos ese pure, todavia callnte, en un
vasobatidorjunto conlanaray la mariequila
Lo pasamos para que uede ien fino.

5. Ponemos el puré  punto desa
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ENSALADA DE BACALAO
¥ NARANJAS

1 Pelamosas naanjasylasparimos en trz0sde amano

R
bgredonts Elborsci
S
o0yt e

500 depachos plnds

s

2. Sacamos emigajones de bacalao desalado, sincocinar

S 5 Ponemos el bacalao enaceit con el diente de ajo ma-
hacadoy defamos que macere durante unas horas

4 Cortamosascebolletas e gajos, en cuartos o en sextos

ison grandes.

5. Colocamoslostrozos de urarja o con el bacalaoen
unplatoy o aamos con el aceite dealvaen lque s

estado dbacalao.

6 Anadimos igode salsi Nciese fla s aceftunas negras
‘ortadas en gajos unos pistachos pelados yun poco e

llanto picadol inal.
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Salsa bechamel

Igrdients 111 e
P
e

Elaboracién

1 Ponemos aeche a herviry areservamos ca-
e

2. Disolvemos I mantequil en una caruela .
tamaftoadecuado  fuego suave

3 Aadimoslahainay dejaros que s haga,sin
far o mover durante uncs minutos Asta
meacta st lama rou

4. Vamos afadiendolaleche pocoa poc, sinde-
Jar de morer a bechamelcon una varla

5. No anadiremos mis eche hasta que a carti-
dad antrioresé otaimene ligad y 12 salsa
estéliso, muy densa pero isa.

6 Sequimos anadiendo leche hasta acabar con
todaella

7. Defamos que cueza durante l menos Smin-
tosmis

5. Ponemos  purto de sl pimienta blanca re-
cién moliday muez moscada

Jugo de ternera

Igredentes (a3 )

5orosde s de terer do o, con i
e

2001 darabo devaca vocendo

1000 depot d trrers prids pora s o g
p————

Lentedas

Elaboracitn

i

Tostamos odas as cames y1os s e el
Romo, 200 . in afadire ninguna grasa y
s quitarlenada de'a que tene.

‘Cuando estén tosadas,retramos s cares y
1as reservamos en una ol

Ponemos todastasverdurassobr a grasares-
antede a bandefa, exceptuando el omate,
1stostamosen el omo Han de quedar dora.
2, lgin 1020 se uema debe retarse
Afadimos el tomatey dejamos que pierda su
aqua

Metemos todo en'a o, junto con las cares.
105 huesos,y aadimos agua hasta que los
ingredlentes queden lgo masque meramerte.
cutiertos

Levartamos a fuego vivo y espumamos bien
Taparmosy defamos cocer  fuego minimo du-
rante §horas 40 minutos enla ol exprés

Colamos y reservamos en o

235
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Atroz cocido y alifiado
para sushi

rgredients s poras o)

100 e e et s, pect s
Lt s g
s

Elaboracién

1 Hacemos1a canidad suicinte de awasez, o
aifohabital para el sush, calentando en un
Caz0, sin herv, ol vinagre, la say e azicar
para que sedisuean ben,

Retiramos del alory o efrigeramos.

5 Livamos clarror en abndante agua o hasta
que st dee de sa turbia por e aimidon del.

4 Una vez bien lavado, o deamos escurre por
espacio de 30 minutes

5 Enel caso de que tengamos una mquinade.
Cocer aroz para sushi eguimos s instruc-
ciones dl fabricant, e mis o menos sedn
s siguintes-cargr  cubeta e a maquina,
tapar, accionar ] boten de coccien y esperar
aque el boton cambie dela posicion Cook ala
posicion tarm.

ally

6. Sinotenemos una maquina saroceras pone-
mos el amoz con el mismo votumen de agua
euna cazuel ms incha que alta que pod-
mostapar bien.

7. Agregamos el wozo de lga kombu y 1o tapa-

8 Lievamos a ebullicien a fuego vivo, siempre.
{apado. Cuando veamos que empieza a salir-
vapor, destapamosy, dpidamente etamosel
o0 de Kombu Volvemos a apar indemora

9. Dejamosahora queelartoz cueza 0 minutosa.
fuegovivoy 01108104 fuego muy suave como.

10.Pasados estos 20 minutos, y sin aber aierto
unca s cazuel, teiramos del fuego y de-

jamos ofz0s 10 minutos el aroz en a ol sin
destapar.

Una vez ranscurridos estos minutos etra-

mos el artoz de a cazuela o la ol o exten-

demosen un contenedor quesea mas ancho
aqueato

12 Aiamos larrozcon'a cantidad sufcinte de
‘awasezu para esta cantidad. Unos 2 l seran
suticentes, pero es mejor probarlo para dale
lutzory aacides que ms nos quste

15 Movemos sin parar para que e arro absorba.
elavasezu e manera uniforme yseenie -
pidamente.

14 Tapamos con un pafio timpio y himedo y.
conservamos atemperatua ambiete durante
unas horas

f
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S

BERENJENAS FRITAS CON HUMUS
Y MIEL DE CANA
s

hgredintes para fa bergjonas hgredintes para e kamss
5000 b 250 0eutanton cocison
Sogeime Soptemnce o
e 20 g0 e st de ésmo

1 Laminamostasbererjens, alolargo,entimi- 2o de1imon

s de 2 mm de espesor y as parimos por 1
mitad, d forma que quedentargasy estechas.

2. Las sazomamosy s dejamos reposar curante Elgboracidn
10 minutos para que perdan e amargor.

3. Pasamos las minas por harina y s fremos
en aceitede ova sbundanie 180 C.

Trituramos todos los ngredientes menos os
aceitesenunvasobatdor,dejmos e abase
sequedebien nay emulsionamos laceltede
Glva Reservamos rergerado,

4 Escurtimosta Laminas de berenjenas sobre
papel bscrbente y s reservamas.

Terminacion

1 Ponemos 2 cucharadas de humus en el fondo.
P ————
vando encimalas iminascrpientesde beren
Jonas

2 Terminamos poniendo un poco de miel de
cafa por encima de as bereryeras
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X

RIZCOCHO DE CHOCOLATE
Y ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
o

bgredonts

5.9 de e
180 dechocotte nro

Elaboraciin

L
2

5

100

Calentamos el homoa 70°C.
Meaclamos1a sl y a harinay s tamizamos
Juntascon un colador ino Reservamos
Fundimos e chocolate conla martequilay ¢l
aceitealbano Mara hastaque lamezclaquede
Homogénea Anadimos la miad del azicar y
mezclamos ien Retiramos delcalor (En este
Punto es muy mportante controlrse uno a6
mismo y no meter ol dedo hasta a extena
ciondelengorde Esamezcta st buenisimal)
Ponemos1os huevos enteroscon el azicar s
tantey baimos bien, sin montaros Separa:
mos esta mezclaen dos partes mas o menos
ques

Incorporamos una de as mitadesal chocolate
y1a mezetamos bien con una espitula hasta
que el esitao qede o

£

480 de et mrens

2cucteade e azicar g

6. Montamos, ahora i 1aoramitad hasta que a
mezcla quede cspumosa y banauecina

7. Pocoa pocoy de abajoaniba, mezclamos con
una espitul Tos dos batidos procurando que:
nose baje mucho.

8 Anadimoslaharina y a satamizadas conmu-
cho cuidado,

9. Vertemos a mezclaen un molde,con marte
quilay harnas fuesenecesaro,y  cocemos
1inos 24 minutosen el hommo. Elcorazén hade.
aquedar cremoso como un rownie

10.Una v cocido lodejams atemperar, o des-
moidamos ylo refrgeramos

11 Para serviro, cortamos una racion en oy la
calentamos unos 10segundos enun microon-
aas

12 Espolvorearmos con azicar las y o servimos.
conunheiado.
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Igrdenes

P ———
S peptosogicosalemanes

2 tcmates potndos pcados n s
4001 e slomils d crdo it
B o d ichup de b
T

Soton scams

&
HOT PORK
e

Elaboracion

1 Mezclamos e kétchup, el tabasco 1 imienta yla e en un bol
yio reservamos.

2. Flteamos el soomilo de modo que podarmos sacar Liminas de
15x6cmy deunos2 03 mim de espesor

3. Rellenamos as laminas con os pepinilos en llana, a cebolla
fritay unos dados de tomate natural

4. Encolamos tas iminas y as alifames con el orégano, ol dente
e ajopicadoy un poco de acetede cliva irgen extr Las reser
vamos tapadas y refrigeradas

5. Abrimos 1 pan a0 largo por la mitady roclamos un poco de
aceie de olva virgen extra por el inteicr.

6. Colocamos el 10lto de solomillo denro 1o sazonamos con sl

7. Metemos n el horna 3200 C duranteunos S minutos

8. Unavez crujente e pany cocinado l oo reramos del hormo
yterminamos con una cucharada e kétchup y un poco de mos.
taza en grano.

104
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FISH & CHIPS, LA REINA STYLE
wRs

Igredintes Etaboracin
Po——— 1 Contams et bacaaoentias de Scm de grosor

S st d v i s 2 Trturamos os ucvos on as uindias rescs en
[oyp— vasobatidory emulsonatos o acel e ova virgen
2o e i . poneros  punto de a y ehamos e 7 e
2 pindte s mn

30y Mebido fs iempi aghet Acsin 3. Picamos las piparras finamente y las afadimos a lama-

sera 257

50 a e v i s 4 Retigeamos

proy P . Mesclamos lpimentnconl b de tempura

6. Pasamos lbcaaoporel o detempuray s

i Tk e bao, o feimos e cet deiva
e

7. Unavescfeney e doado,scamosel catao gl
aceteylo ecurimos sobr ppel sbsorpente

5. Lavams intas paaasy s coramos n g sinpe
=

5 Frlmos s patatas emace de olvaa 70 C hasta e
st doradasy crjentes Reamos e s y 0
amoscon sty pmenta

10 Senamoselbacataortoconlamayonesayas atas

yoresa

Etbacalio freico La wayoneia de pparras
foe s s ox oot eyt
Ltaportes restadospara et plate, pts o cier

4 o o pregaracn ol s v sporta carto s

g, jagoso. En realidad e4 como ana.
890 v st gy atscto, s o g s
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CHILE PORLANO RELLENO DE CEVICHE
DE PESCADO BLANCO

226
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x
ARROZ VERDE CON MARISCO A LA
MANTEQUILLA DE CILANTRO Y CHALOTAS

g

o coremamoscon nas cotasde ambatoe-
il ramente cocinadas
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CEVICHE DE PESCADO AZUL AL POMELO

CON MAYONESA DE CHIPOTLE

hgredientes r

600 4o pscadoaut cabls ek 1 Cortamos el pescado en inas Liminas a 1o ancho de su
Tomo yas sumergimos en el zumo de pomelo, con -
tanroy sal.
2. Lomantenemos hi durante unos 25 minutos enun -
gartesco.
3. Escumimos el zumo y o reservamos
4. Mezclamos a mayonesa con el chipotiey o ituramos.
5. Afadimos arte del zumode pomelo al gusto, hasta que

224
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ESPARRAGOS VERDES FRITOS
CON SALMOREJO
g

gredtentes
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EMPANADA DE VIEIRAS

Ingredentes para of relfero.

pimint o picado e s
1 cobota o pcad on s
Lente o pedo

150 d tomtepdo rament
200 g cme v

2. deacot e o vigen st

Elaboracién

128

Ponemmos enuna sirén de buen tamato
el acele y salteamos todas las verduras.
menos ltomate

Guando esén doradas anadimos el pi-
menton ¢ inmediatamente desputs ¢l
tomate

Dejamosque lerdalahumedad yagrega-
‘mostas vieias Cocinamos durante 3 mi.
s y etramos as verduras de ucgo,
Ponemmos. punto desaly reservamos.
‘Gomo se uilza bastante acefe, i aflo-
rando a superficie una buera cantidad
deeste. Dejamos que subay o etramos.
para poder utlizaro uego en  masa

o

Igretentes para a wase
510 scate gt
30gde vt dmirs
2dsesmn
0
s

Elaboracién

1 Ponemos a harna en un bolde buen tamanodon-
dela podamos manefar in que se sagay hacemos
un agujero enl centro

2 Vertemos a levadura en un bol pequeioy andi-
mosta sal. que quede bien disuelts, y el agua tbia

5. Volcamosesta disolucion el vocin delaharinay
empezamos  mover hast que a masa st homo-
génea Anadimos el aceie del rellno y volvemos &

4 Unavez igada,ponemos haria sobrela mesadon-
devayamos: smasar y rabaamos 1 masa durante
10 minutos.Si1a masava cogiendo harina, sela v
mos anadiendo, sin miedo.

5 Unavez bien amasada, volvemosa poner lamasaen
elbolylatapamos conuntrapo hamedo, Buscamos
unsiiohimedoy cildoy dejamos quela masaer-
mente all dorante 4 oras

6 Una vez fermentada, estramos la masa sobre
s con ayuda e un rodil.

7. Primero extendemos una limina, de un tamato
algo superioraldea bandela e Hayamos escogi-
dopara hacerlaempanada,en alfondo delamisma
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9. Estiramos ocalimina det amaro dela bande.
Jayacolocamos encima de todo.

10 Con s bordes que hayan quedado hacemmos
el cerre poco a poco para que no e salga el
elleno,

11 Hacemos un pequeno agujero en el cento
dela empanada para que e el tenga una

cchimeneas porta que expulsar el vapor dea
coccien.

12 Pintamos a emparada con huevobatidoy co
cemos 180 C durante 50 minutos.
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AGUACHILE DE PULPO Y PEPINO
AMANGO
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CAMOTES DULCES ASADOS
CON CREMITA DE YOGUR
e

bgedonts Ettoracion
116a o it e e U
: minioo i

[ O —
1509 de s

. Bamos o e s dt i oo M-
T sabmotatemperirs a5 Amaiosos
oo L bty reerea

4] bt e i e
e
e peric stear morenoy o ameliamoa o
L2 e sopete o quermador e paselrs Dec
3o conlos 0 1005 08 g o mango b y
o e

232





OEBPS/Images/index-131_1.jpg
X

ENSALADA DE PIPERRADA, COMO
UNA LASANA CON VENTRESCA DE ATUN
G

Eloboracitn

1. Ponemos una sanéncon aceieal fuegoy sateamos en
ellos pimientos b cebot y l 0.

ras estén bien doradas

Ponemos a purtode sa

6. Repetimos a operacion dos veces erminando con
ojade pasta .

7. Saleamos conel igo dela pipenada que nos haya que-
dado,

130
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Terminacitn

Ponemosenclfondode unrecipient adecua-
0 s va a se indvidul uno pequeno s
0, uno mas grande- 1 nata montada, sobre
el et bizcocho bormacho sficente pars hacer
una capay,sobr este Nimo, unacapa de cre-

2

ma pastelera. Est capa ha de ser de unos 20,
Sem

Para terminar, cubrmos con azicary o que-
mamos con un sopete  con una plancha de
hiero incandescente para caramelizarla

123

Y 4
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Ihgredientes la crema
pimere

s deo.
Cascnde s
Lol de canes
905 demacens

Igredentes para
el bizcocko boracho
4 larata ortade

2009 de e
10016n e s o0 exta
2004 detuzcocho e amendea

509 deagn
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X

GOSUA
e

Elaboracion de fa crema pastebera

1 Ponemos a herirlaleche con el azicarylos aromatizantes. De-
Jamos nfusionar apada a mesca durante unos minutos

2 Mezclamos asyemas con ta maicena en un bol lzando unas
v

5. Veremos aeche sobre as yemas y mezclamas bien

4 Colamos odoy o ponemos en un cazo de tamato sufcentc.

5. Dejamos hervir durante § minutos, i defa unca de mover la
crema conas varila para que no se pegue.

6. Una vez herida, ta sacamos el fuego y a dejamos en un reci-
plente aparte.

7. Ponermos l mantequita en dados encira de a crema caliente
para que e funda creando ura ebalsa» encima de a crema. No
Ta mezclamos todavia 1 defamos reposar

5. Pasadasun par de horas mezclamos len a mantequilay acre-
macona varla t tapamosy la efigeramos.

Elatoracin o Becocko bormicho gl ata ontda

4 Mortamosta ata con unas varlas.

2 Amitad dolproceso anadimos 40 g de aaicar y teminamos de
montar

3. Larerigeramos

4. Cocemos el agua con el ron y 60 g de aztcar Guando se haya
atemperadola mezca a volcamos sobre ol bizcocho paraque se
empape bieny lo etrigeramos.
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l.w.,,.“,,m.qw 1 Castro de Lugo sesustenab sobre o que s podria
Vamar un «Gallegoncisic, pero mada s fos deareaidad o e g s e

e aprocedencia d a coch

Lo que Rabitualmene se emtnde por sgaliego o un resturants basado e pro
ducto derena calidad y ratado concarfioy exactt. Nadade eto e enconpibe s o
‘Gatrode Lugor o procuctos e muy esasacaliadypeorconservacion -momnes

oy o exitiainguna peocupacén por aredepersral poreviare. U vt
desaste Es s, algo pelgross

Una pisa que resutd de mucha utiidada o o restaurantecerane, que funcio
ababieny al e incluso B Castrode Lugo quiso emuar —almenos e o el oy
Compee-. Setrataba d un restaurane vsco, con parela un socia e o s
lientes dela 2omacaidad e proctuctoy cocin tradicionat
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TOTOPOS CLASICOS
CON SALSA PICO DE GALLO

hgrdote

15099ecavtaron
4

£

216

B

Elaboracién

1

5

Conamos s tortasde iz en 4. 6 pares sgin l
Lasfelmos en aceit de olfva callente hasta que queden
Dividmos el queso en dos partes, cortamos 4 mitad en
porciones regulares como bastones o cubos y deamos
1acta itad para fundie

Para labora asalsapico de gall, pelamos y despepi-
1a1m0s o tomates, cotindolos después n dados regu-
A continuacien,picamos a cebollarofaen dadios aigo
s pequenos que s de s tomate y 1 lavamos con
agua fesca para quitare fuerza

Meaclamoslos dados de tomatey cebollacon una cu-
charada de clanto icado, ol zumo de imay asal.
Fundimos el queso y 1o usams como soparte para s
otopos s, colocandolo d forma divertda
Acompariamos s ofopos con e quesoen formas e
gamos todo con a 53 pico de gallo
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ENSALADA CAMPERA DE ATUN
Y HUEVO FUNDENTE

Igredents

prrp—
10000 ot e de s cabottas
150 de s de st cote
e —
Py

we

Elaboracitn

f

‘Cocemos s patatas eneras con pie en agua con sal
una hoja deaurel Dejamos enfriar en sy agu
Pelamos s patatas cuando estén tbiasy s cortamos
entodajasdecm degrosor

Frimos tos pimientos de Guerica en aceie bien ca-
Hentey o reservamos.

Escuimos laverresca dettin par reiar l aceite so-
brantedelatata guardamos ambascosas orseparado.
Elaboramos una vinagretacon el acefte de v vigen
extra, el vinagre de ez y e acetedea ot delatn L.
ponemos  punto de sal

‘Colocamos enun plato s odajas d ptatas, el verde e
125 ceboletas picade, s pimientos de Guernica it .
laventresca dl atun

Salseamos conla vinagrety coronarmos el plato conun
huevo esatfadoy el cbelling picado.
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ALBONDIGAS DE CORDERO LECHAL
EN SALSA DE TOMATE

140 e cams decrter et i
Lcuchas soprsde pr pcade
5t ooy picads
2cuchmade debanty

Shmor

Aot de

s

Mezelamos todos los ingredientes
hasta que L masa st ben tabada,
Probamos desaly ajusamos.
Hacemos bola de unos 50 g cada
ma. £ tamario va ms con €l usto
decada uno que con ota cosa.
Feimos las abéndigas,previamente
pasadas por un poco de harna,y s
escurmos sobre pape absorberte.

24 d tomotes gy s rodos
St st

L0t brncy

2o dotarn

Para claborarta salsa pondremos el acete e una ca-
uetadetamano adecuadoy anadiremos en olos es
dienes deaoratados.

Acercamos i fuego y defamos que empiecen a bl
enelacette

Aadimos entonces el esto de fosingreientes y dea-
mosque hervay vaya perdiendo humedad pocoa poco
A parti de aqui hay dos maneras de proceder 51 nos
qustan as albondigas ien cocidas anadimos etas -
a5 tapamos lacazuelay defamos cocer a fuego suave
duranteunos 0 minutos, Ponemosa punto de saly ser-
51 nos qustan as albondias mis recientes y poco he-
ehas,dejamos e a 3 e termine  aadimos s
albondigas en el uimo minuto para que tomen sola-
mente el caor necesario para que o se queden fias en
s intrio yo,personalmente,soy mas de est o
qusto)
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E
CALLOS DE TERNERA MELOSOS
CON CHISTORRA
wRs

gredinte para fos calfos cocides

kg d oo d s e ez d 4
200 damoro o tera en oo de 424 cm.
2mahors

2hope do e

s

Elaboracién

i

Ponemos los callos con a pata y los morros.
enuna cazuela con agua fiay sl Ponemosa
herviry, cuando o haga colamos y tramos el
agua Reservamos s calls, apatay e morto
Colocamos shora en la cazuel os callos,1a
patay el morrocon el esto e os ngrediees.
Hervmosa uego medlo durapteunas 4 horas,
hasta que loscalos queden temos Reserva:

mostodo

Igretotes para o salia

5001 decobos pcads oot
Sdertes i
200 scotedo o sgen s

Zboct

1 Contamos a chistomaentrozos de 6 cm

2 Ponemos a chistora envn cazo conagua que.
1a cubra  defamos que cuezaa fuego suave.
durante 20 minutos para extrae a grasa. La
escurimosya resrvamos.

5 Ponemos una cazuela con ol acele de olva
virgen extray rehogamos a cebol, I i
iy el jo. Dejamos que sedore ien.

4 Anadimos e pimentonyla harin, rehogamos.
ymojamos con el vino lanco,

Terminacitn

1. Cuandose hayaevaporadoel alconol delasal-
sa,anadimoslos calos escurdos y caldode s
coccién de s mismos hasta cubric

2 Dejamos quecueza todo unto durante 30 mi-
Rutosa fuego suave
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e
ENSALADA DE PATATA CON POLLO
Y VAINILLA DE VERACRUZ

220
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LANGOSTINOS AL RUCUMOLE
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TORRIJAS LA REINA

Igrdetes
i o Vorn e 4
At

Clomia i
Gt

209 e s oo

pr

s

Elaboracién

1

2

5

‘Cortamos rodajas de pan de Viena al bies de 2 cm de.
grosor

Ponemos ahervilaleche con el azicar, s ciscarasy el
palode cancia

U vez hervida a feche defamos que aterpere y su-
mergimoslas odajas depan en el astaue esténbien
empapadas pero con cuerpo sufciente para poderse
Pasamos ls rodajas de pan por e uevo batdo y las
freimos n acete calent a 160°C. No hade estar muy
fuerte para que o senos arebaten

Defamos eposaras toasfritas en un recipiete.
Ponemos  cocer el agua el azcar moreno el brandy
Juntosy una v hiervan durante 2 minutos, voicamos.
st orabe sobre as s

Dejamos reposar  servimos dos torijas por racion
acompartadasde una bola de helado de vinila

120
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RISOTTO MUY CREMOSO DE ACEITUNAS

VERDES Y TOCINETA CURADA
s

Igredetes

5206 ezt Camarol
i o cadodnpt

Lbent d o tromntepicsdo
100 de ot ran o
200 detocnta ik cursdo
3003 dera

e decotdo de pts
promR——

Elaboracién

1. Ponemos en una cael a tocineta ibérica 4. Cocinamos el aros hasa que s ome rans-
on el aceit y defamos que suelte a grasa  parente todo e rano mens s corazon,que.
pocoa poco. e quedar banco.

2. Retiramos1a grasasobranteylamojamos con 5. Lomajamscon el caldo de poll irvientey1o
1 matay a pasta de aceitunas verdes Coce- _ cocemos asta que desaparezca todo lcado,
08 (640 uncs 10 minuos, o trturamos en  Retiramos el aroz y o reservamos.
un vaso batdory o reservamos. 6. Colocamos e arrozprecocido en una cazuela

5 Doramos en una cazuela con aceite de oiva o majamos con el esto de caldo de pollo,

virgen extra el ajo y 1a cebolla a g0 Ve, 7, Agregamos a ast de aceitunas  tocneta .
¥ agregarmos el tomate ritrado. Cocinamos cocernos todo hata e o anoz €56 a o,

hasta que perda la humedad y anadims oL ¢ oo 0 TR,
= rallado y emulsionamos para que adauira la
remosidad que necesita
9. Servimos nmediaamene.

12
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ARROZ NEGRO CON CARPACCIO
DE BACALAO AL AJILLO

yrecentespara ef aroz regro

g

350 de ez
7000 decatdo d pescade

2hope detmet.

2009 4o pmiro e

Ihgrdetes pra o bacatao

14

1400 dolomo de bacabodesinde
enlimna do 2

2. deace de o vigen s

Loundas e

G

Elaboracion el oz egro

1. Ponemostunabandeia de hormo i fegoy anadimos Scuch-
adas do aceite de lva Iacebolla e cuartos y 2 dientes de-
a0 Dejamos quese haga geramente y agrgamos e oz

2. Cuandolos granos de amozsetornenun anto tansparertes,
aadimos o caldo de pescado Hirvientey agegamos say 2
hojas deaurl.

5 Metemos al horno 190 C durante 15 minutos.

4 Retiramos det ooy reservamos.

5 Enuna cazuelade tamario adecuado ponemos 2.l de sceie
e olv, 2 ajos machacados, o pmiento y acebolla picada,
hasta e a verdura e dore  fego suave

6. Afadimos el vino lancoy defamos que se evapore l alcohol

7. Mojamos con e caldo de pescado y anadimos e contenido.
delossobres detn hast que cueza —muy importante— al
menos 10 minutos

5. Trituramos todo bien con el vaso batdor o colamosylore-

Elaboraciin det bacalao

1 Cortamos llomo debacalaoen liminasy s colocamosex
tendidas en el fondode un eciplente mas ancho que o

2. Caletamos desde o el acete con'a quindilay eajohasta

Queestexitimo empiccea sbalar Loretramos entoncesdel
063010 delamos temperar unos 10 minutos

. Volcamos el acete sobre el bacalo laminado y o efigera-
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TATAKI DE ATUN CON AJORLANCO

g
Ingredintes para ef tataki Elaboracion
T L TERTTRE L
e el
e s e
e Fem e
e o
S
= e

1 Contamos el oo de atin en trozos regulres

2 Mezclamos e fio el esto de los ingredintes.

5 Pasamos el atn por la plancha muy somera-
mente para que s cierre por tod0s ados soo
unos sequndos porcadatado.

I ——
duranteal menos 12 horas

5. Retiramos dellquidoy reservamos etigerado

Igredintes para o gjoblinco
g ta aceitna negra seca
T
1005 dosimodrscrider
ooy
200039
10100 scotede o en e
S cucorod do e de
405 e g depanbirco

5. Colocamos as simendras, f 3o, el aua yla
miga de pan en un vaso batdor, iuramos
odo bien hasta quea pasta quede bien fina
 emulsionamos entonces ¢ ceie de lva
vigen exta

4 Ponemos a purto de saly vinagre y reserva
moseftigerado.

Tarninacion

1 Cortamos el tatak d ain e lonchas de 30
Amm.

2. Ponemos en el fordo de un plato 2 cucha.
raas de ajoblanco y sobr ese asLiminas
e ain Pensemos en unos 150 g para cada
Pl

3. Ainamos el atn con un poco del liuido
dondelohemos marinadoy un poco deac
‘e deolvavirgen extra

4. Sazomamos con sal en escamas y ponemos
alreiedorun poco de polvo de aceitunas e
aras
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TIRAS DE TERNERA CON VERDURAS

VARIADAS Y TALLARINES YO MENG

125 verduras y a5 cortamos en bastones de
unos s cmdef

2 Calentamos

208
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TATIN DE MANZANAS AL AMARETTO
s

Igradentes

T ——
e r———
e —
ptnchade b do 25 e

Elaboracién

144

Elegimos un sartén de hiero que podamos.
metren el hormo, de unos 20 cnde didmeteo
Ponemos ena sarén 100 g de azicaryla ca-
rameizamos al fuego, hasta que quede de un
tono rubi, no oscuro

Cortamos s manzanasen cuartos yretiamos
apiely s semitas

Golocamos as manzanas sobr f carsmelo de
‘modo rdenado,tenendo en coenta qu des-
pus habremos de dar t wuela a latrt y 1
1dobonitodelas manzanas quedard entonces
Tacia abaj, esdeci,hacia e fondo de asar-
ten

U vez clocadastodas, no mporta que ha-
gan montafa,epartimos sobre elasta man-
tequilaen dados pequenosy el esto del azs-
car espoleoreado.

5 Agregamos el amareto epartido por encima
delas manzanas y metemos lasarén en el
horo 2200°C durante unos 20 minutos.

7. Comprobarmos quelas manzanas s hayan do-
radoy entemecido mcho misy a sacamos
detnomo.

8. Ponemos entonces a plancha de hojadre so-
bre lla,proviamentepinchada con un tene-
dorpara que o suba,y metemostodoal horno
e mevo

9. Terminamos de cocer el conjunto durante.
unos 20 minutos mis, cuando la masa este
completamente cocida

10 Sacamos el atin del homo . con muchisimo.
‘cudado colocamos un plato sobe a masaco-
Cidayledamosa vt como s e tatase de
upa torut

11 Retiamos la sarény a tarta aparecerd e
Puestros jos como por rte de magia. Ha de
tenerunboniocolordoradoy el aspectoded-
ferentes spezassde manzana colocadas como.
s tratasede un mosaico.
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N marsquera, i bodegn i mesén, i sador. E Bodegén de Sancho quera
sert0doy o deardeser nada. Y todo o s pcde.
La mismma imagen que offeca I Bodegon de Sancho se proyectaba dese b cabera
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LIME MARGARITA

oo

1 Cortamos tas limas por el extrero superor a modo de
tapaylasreservamos

2. Enlaparenferior hacemos un pequeio corte para que-
tengan base

5 Con ayuda de ua cuchara pequenay una puntila va-
clamos ol nterir de s limas y lcuamos o exprimimos
todata puipa

4 Mezclamos el umo con l azicary el tequilaa modo de-
coctel

5. Lo congelamosy; alahora deservi I triuramas Sino
uedara con sufcente coerpo e agregamos hieo pilé

6 Rellenamos s imas con e contenidoy colocamos una
pajta

214
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CROQUETAS DE MARISCOS

Igrdetes
Tagdnicne
1000 0 s st

150 e retenta

1000 s

1503 e ot

150 e el g el
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Elaboracién

1. Ponemoslamantequitaen una cazuelay a defamos fun-
dir Agregamos la harina y 1 removemas y rehogamos
durante aproximadamente § minutos.

2. Apare,cocemos aleche cona nata i tenemos asca-
bezas de as gamibas as poremos con a leche para que:
tenga mis gusto

5 Anadimos aleche a1 haina pocoa poco hasta que co-
mienceanervi Conlaayuda e una espitul de pisico
 sin para de emover, cocemos durarte 30 minutos a
fuegolento

4 Anadimos1as gambas y s meilones y cocemos unos 5
minutos mas

5 Swaonams consa pmienta blanca molida y ez mos-
cada ralld . por limo, afadimos el tomate. Dejamos
que hierv todo funt.

6 Remoremosy volcamos aun contenedor mis ancho que.
ato, para queentrie o s ridamente posile

7. Boeamos as coquetas de tamano que mejor nos venga
para luso queles vayamos a dar

5. Las pasamos primero por huevo batdoy después porpan
rallado

9. Las feimos enacetede v virgen extraa mis o menos
150°C.

10 Escumimos ol acete que susten sacandolas sobe papel
asorberte
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o

SECRETO IBERICO CON CEBOLLITAS
GLASEADAS EN SOJA Y MIEL

210
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S

ESCABECHE CASERO DE POLLO DE CORRAL
CON CEROLLITAS
3

lgreddentes Etaboraciin

Lokl decomaid 1k mis o mencs 1 Limpiamos l ooy separamostas pechugas sincarcasa
1cobota b do 250, n s yios musios

Lcabota o de 250 e ulara 2 Troceamos a carcasa con un cuchillo pesado, la rehoga-
2004 e oo en mos  anadimos agua. Dejamos cocer durante una hora
24 plzas d cbotios ncesos ycoiamos el aldo d pollo Reservamos.

cuchurdia depiena 1490 099003, ponemos una cazuea al fego con el acele de ol .

3004 de e do ot
S cuchwada depmarten e
300, deacate e ol voen s

T e
Ao lled Loy

s
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a3

HELADO DE PISTACHO CON SOPA
DE CHOCOLATE BLANCO ESPECIADA
e

142
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o

NIGIRI SUSHI DE JAMON IRERICO,
TOMATE Y ACEITE

198
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2t

CHIPIRONES RELL]E.VOS GUISADOS
EN SALSA DETINTA CON ARROZ

hgrdetes

140 e chprones tmps s con
4001 o cobola iy i ten
503 depanito

1009 detomte

P st

e

Elaboracién

1. Sumergimos s chipirones en aguahirviendo durare 30
sequndosylos reservamos.

2 Sofeimosos ajos con acebollay el imiento verde en
aceit hasta que estén tiemos y dorados Agregamos
manzana pelada y roceada y el tormate y 1 defamos co-
cinar hasta que perdata humedad

3 Aadimos fpan y la came de pmiento choricero. Cus
brimos cona cantidad deagua suicenteylo cocemos
fiego lento durante 15 minutos A contnuacion agrega.
moslatinia y o dejamos cocer S minutos ms.

4 Toturamos 1a mezclay1a colamos con cuidado,

5. Introducimos en esta sls los chipironesy los cocemos.
e hasta que estén bien temos Suelen sr 15 i
105, aunaque liempo depende mis ben de1a caldad del
Chipiron que de as manos el cocinero

6 Dejamos que enfien enesa misma sls i e posile

Terninacion

1. Calentamosloschipirones en s salsay, una vz calientes,

2 Anadimos el oz aasalsa callente y deamos que tome.
caloren conpunto

3 Agregamosun par o cucharadas de aceft deovavirgen
extray un poco de perei picado

4 Ponemos e arrozen el fondo de plato , sbre st los
chipirones
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Las recetas del programa 1
por alben‘o Ohicotq

Coci illa
de restaurante
que puedes
hacer en casa
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A%

ALBONDIGAS CON PATATAS EN TEMPURA

gredentes para fa sl
de las albindgas

200 do ashors andodes
10100 cntndo o g o

4 ety gt
1tdounabimco.

1146 ugo detmer g ecen
dnpis 259

21 et

Igredentes para fu lbnlgas

e ——
3004 decarne de e tmers b
5003 de oo de cerdo

Lent d o pcado tamente
Fm———

100 de g d pan e

1010 eche e

Pt it

92

s

Elaboracitn de la alia

1 Pochamos s verduras en el aceieaego medio hasa
que tomen coory estén bien tlemas Espalvorearmos ol
pimentny laharina

2 Rociamos ripidamente con el ino banco y l brandy
7 dejamos que se evapore o alcoholy que eduzcaala
miad

3. Aadimos el caldoy deamos e

4. Agregamos? hojas deaurel

5. Hervimos, espurmamos y dejamos cocer a uego suave
urante 1 hors,tapado.

[Reme——

Elaboracion de las albondgas

1 Mezclamos 100 g de miga de pan blanco conla leche
enteraya mata en o para preparara panada de eche.

2. Trtoramos ien a mezcta con s manosy dejamos que:
e empape afondo. Reservamos

3. Pochamos lacebollay el s en acefte deolva, a fuego
muy e, hast que quede misy temay sn o s
quetun poco de color

4 Meaclamos todalamasa de carme con'os uevos lce-
bolla.un pocode ereilyelajocon'suaceiteyla panada.
deleche y1a ponemos apunto desal.

5. Trabajamos 1 masa hasta que quede bien lgada y con
umtono banquecino,

6. Pasamos as albondigas por harina de tigo, de ura en
‘una para que 1o s apeimacen con a harina

7. Frimos ensarténcon aceite deoliasfuego fuete. pero
o demasiado paa que nose tuesen.





OEBPS/Images/index-19_1.jpg
SANDWICH DE LACON
Y QUESO MANCHEGO TIERNO

Igredetes

2400 de oo corade s cuchos 2 mm
s

A

400 demosiazadeDjon

ok deochugs vrinos

e

Elaboraciin

1 Rociamos el acit sobre 1slonchas de pan.

2. Ponemos a mitad de s fonchas en ura lancha o pa-
il 1 doramos por un ldo s damos a et

3. Sobre llado dorado poremos el queso primero y el -
on despuds.

4 Afadimos un poco de mostaza sobre el lacen.

5. Dejamos quesedorey retramos de a planchao patila.

6. Doramos en'la plancha, por os dos lados el eso de s
onchas de pan y anadimios la mitad del sindwich que:
teniamos ya reservado.

7. Una vez dorado todo, sacamos o sindviches delca-
101 los rinchamosy lossemvimos acompafados deuna
pequenta ensalada allado po i apeece poneladentro
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X

LASANA DE CARRILLERAS DE TERNERA

gt

AT
101 e de o vign et
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AL JEREZ
s

Elaboracién

1 Sumergimos el diaanteriorascaelera e agua ffa dorae.
almenos 8 horas

2 Bscurmosy tramosel agua Secarmos muy blen s carile-
a5 con papel de cocini a3 pasamos muy igeramente por
harina,

5 Ponemos e acele de olva n una cazuel y doramos en 1
1as careileras por los dos ados. Las reiramos e acazuelay
s reservamos.

4 Agregamostos aos as zanahorias as cebolasy el aplonabo.
 deamos quese ablanden poco  poco,  uego medio

5. Cuando esé dorado y bien termo, anadirmos el pimenton
ipidamente el tomate y 1 vino Dejamos que reduzca ala
mitady agregamos s camileras.

6. Mojamoscon el aguahastacubrr,anadimos e lurely defo-
mos que cueza tapado hasa que estén bien tiemas. Defamos.
entraren ese mismo cado,

7. Sacamos as carnileras del caldo, s lminamos en contrade.
1a fbraen plezas do § mim d grosor yasrservamos.

5. Calentamos oda a sasa restante y a reducimos hasta que.
0o queden mas de 3l aproximadamene

9. Para montaralasana, ponemos en e fondo de una bandela
dehomomis ancha que it i tpicadelas asaas un poco
deta sl de s carileras y un choreeon deacele de ova

10 Sobre esta posamos  pastade asai cocida, Colocamosuna
‘apade caleras procurando relena odos s huecos po-
s salsearmos con s de a salsa s verdurasde cocer
1 caitada
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k-
LOMO DE BONITO DEL CANTARRICO
A LA BILBAINA
s

Igredentes Elaboracion

500 delomo debonopiodesps 1. Escogermos una sartén de mucha supertice ara poder
oo nera Cocinarosomos de bt o mds enterosposibe

Premet—— 2. Calentamoslasarény ponemos un oco, may poco de
rament postle o

femaie 5 Cocinamos s fomos e bonto enteros y por odos sus

R
St on sscams

1ados  fuego medio durante unos 6 8 minutos. Han
e quedar muy ugosos pordentr,tosados,cascrudos.
y dorados por uera

4 Retramoslos lomos delasariény los reservamos alca-

5. Ponemos en otra sartén, mucho s pequen, el acefte
con'a guindily el aj, o acercamos a fuego medio
deamos que e ajo comience a dorarse. Retiramos elajo
el acetey o escumimos sobre papel absorbee.

6. utamos a sarén delfuego  anadimosel perei pica-
doal aceite y justo después el vinagre.Con esta ssalsan
bibaina sinaremos e borito

7. Trinchamos el bonitoen iminas de 2 cmde grosory s
colocamos desorganizadamente e ato (016, cada.
uno que as ponga como quiera)

8. Sazonamos con sal enescamas.

9. Agregamostos epéalos d o porencima.
10 Saleamos con a bibainay serimos.

136
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o

SASHIMI DE GAMBA BLANCA

CON PORRA ANTEQUERANA

Elabora
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TARTA CRUMBLED DE MANZANA
CON HELADO DE VAINILLA
s

Igreietes para of elleno

 manzsns oen ptsi

500 depsas s remopdss
ety

159 dotrny

500 da s

Elaboracién

f

98

Caramelizamos nuna sanéna fusgo suaveel.
ARadimos la mantequila para que s funda,
con culdado de que ol caramelo o se queme.
‘ARadimos ipdamentelos dados demarzana
Cocinamos 1a manzana in defarde mover a.
fuego vivo, durante 10 minutos. Agregamos.
entonces ol randy y las pasasescurridas Lo
mezclamos bien Ha de quedarbastante ugo-
£0,con clera cata.

Retiramos del ego y dejamos enibiaren un
contenedorapare

Guando esté thio, reparimos este rlln en
Tos recipientes adecuados, individuales o o,
para meterdespuésen el oo,

Igredintes para el cranbled.

55940
504 deamenda e potvs
45 de ot

2 cucharads de sz s

ol gt

Eloboracién

F T p——
mendras mlidas

2 Anadimosla mantequita banda pero o fun
iday taharina.

3 Mezclamos hastaque ol resutado tenga una
textura imir e

4 Ponemosesta tiermas sobe l ellenode man-
2anas  pasasde modo quelo cubrabien pero
alavez quede repatdo deformreqular

5 Lo metemos en el hommo 10 minutos a 180,
hasta que lcrombled quede bien dorado

Taruinacion

Espolvoreamos aztcar lasy unapizcade ca-
nelasobre tarta, colocamos una cucharada
e helado devanila entodoto ahoy. 15t0
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15 Afadimos parte dl cadoy a mantequlla

16 Metemosen el ooy vamos octandolo con
ayuda de un caclocontimuamente, para que
Tasaisasevaya adhiriendoaljarete  creeuna
pelcu brille, sabrosay pegaoss

17 Una vz esé bien egaseados o retramos del

ooy o ponemos en una bandeja de sev

18 Colamos 1a salsa resultantey 1a ponemos &
punto e sl densidad

19 Satsearnos el jarete 0 acompanamos de.
unos floquis salteados con mantequil y un
pocode savia
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a5

MEDALLON DE RARO DE TORO
DESHUESADO SOBRE PURE DE BATATAS

grdientes para el rao
T —
it ——
300.de vas s s
i
e
s

e s

Y

hgrdste ara el puré
w005 desan
iy e

138

K

Elaboraciin del rabo

1 Partimos s vértebras del rabo por s coyunturas.

2 Sazonamos1as piezasdelraboy as entarinamsligeramente

5 Feimos s pieza del 1abo en una sartén con 3 cm de acete
e olwa. Hande quedarben doradas po todos ados.

4 Enuna cazuela e tamafo adecuado, ponemos el acete e
olva virgen extray sfeimos el fo, I z3naboriay a cebol
‘ARadimos as herbasy defamos aue tome colo  ego ivo

5 Agregamos entonces una cucharada e haina el pimertony.
rdpidamente ltomate Defamoscocer unos minulos para e,
eltomate pierda s humedad

6 Anadimos los rozos de aboftosy s mezclamos bien

7. Anadimoslarmiely elvinoy dejamos queellcoholse evapore
asta que el quido eduzca un terclo

8 Cubrimos conaguay dejamos cocer tapado  fuego suave du-
ranteunas dhoras s importantisimo i comprobando el pun-
10 de coceién para que o se s pas, en cuanto una punta
deun cuchillo entrey algasin difcutd,esi

9. Defamos entbaren el mismo cado,

10 Una vea b, retramos s piezas derabo del caldo s dfa-
mosapare

11 Deshuesamos el abo con 1as manos procurando o romper
demasiadolacamey a reservamos.

12 Sazonams1a came del abo y1a poremos en pape i para
envoltaray hacer eturloss de § cm d didmetr, Enframos

13 Ponemos a hervir todo el caldo resutante con as verduras
t0doy una vez hervido o colamos por un colador de malla
fna
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1 Lavamos bien ta batatas y as ponemos, en- 1. Cortamos medallones de a came de rabo de-

vuetas en papel de luminio, en una bandela 2 cm de grosor,reramos el plistico que s
deomopara asarasa 180 "Chastaque estén  circunday s pasamos po harinay uevo b
emas tido

2. Ponemos en ot cazo a nata con el comino 2 Losfrefmosenaceiede lvacalletea 70°C;
melidoy 1o defamos cocer durante 30 segun-  dejamos que sedoren por los dos lados y os
dos,reservamosen caiente. retramos aun papel absorberte. Han de estar

5. Pelamos s batatasen callene y as pasamos  40rados po fueray bien cllentes por o
porun pasapurés 5. Mortamostres medallones por racion en un

4 Ponemos ese puré, todavia caiente enun Pt acompariamos con el puréde batatas
vaso batdor junto con'la ratay la mantequi-  lasaba

1 1o pasamos para que quede bien ino y 1o
ponemos a punto desal.

139
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o

NIGIRI SUSHI DE PRESA IRERICA

CON PASTA DETRUFAS

Igredonts Etaboracin
2509 deprnbitcasormscasen, 1. Comtamo presa detalmodo qelogreos s lsas
e des e de tosery 6 emdeariche, Btagono s b

ke e o {ane e oslapeza

i e s 2 Mescamostrestodelosngrdientes el perobin
e et

Fasuini e 3. Calentamos una sartén y, sin mds grasa que la propia de

4009 do o ooy sk par it 1a presa. cemramos el trozo e came por todos s ados,

“‘)’q:‘ ""‘"“‘.‘”“? = s0lo unos sequndos por cada lado.
pa it sy A R g
s nrecenea 1o retgsamon durste§ hras
. Retramosacame oy eseramosest et
b s s e
o e R e
Comrdela s
7. Ponemosunatiminade resen e maroy con'a
o et e St do el
Hemos sobr I ey e daros vl 1
Daimos ol i 4t e e
o e
i el o e e e
5. Bavemo e it poco depasad s
10 Servimos scompatind s sl d i

200
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AL
ENTRECOT DE VACA CON SALTEADO
DE TOMATE Y TOMILLO

bgedonts

94
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Entre s recetas podemos encontra un alarde de conceptos variados de upas pin-
hos, snacks, patosde men, de cara, oferas temiticas, auténica usion, desayunos.
caseros, repostera o octelera. Toda una clase demostativa de anos de experencia y
profesionaldad al semviciodel sector y sus lente,atraes dea cualpodemos descubrir
tincrelle murdo dela ocinay a importancia de  misma para o 6500 recuperacion
deun negocio.

Chicoteno s una pesadilaenlacocina, esun gran chef que revindicalobien hecho
 denuncia o inaguartabl,oas malasate delugare que esin, conscente o incons-
clentemente,a punto de pasar 1 rontera de 1 Ngiénico,moraly saludabe. Paa 50 i
esuna pesadita

Pedio Olmedo ranco

12
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8 Una vez doradas, asescurrimos sobre papel
absorbente y 1 eservamos pra que cuezan

9. Ponemos 1 salsa claborada previamente en
uma ollay anadimos as albondigss ras y es-
Comdas

10 Dejamos que cuezan por espacio de 20 i
o5 evtando que sesequen.

11 Ponemos a punto desaly pimienta.

hgradete pra o ot n o

o o s s e
200 depts

Elatoracisn de s pattas o tnpura

1 Pelamosas patatas y1as allamos conun ala
dordecampana porelcore mas ancho Nolas
lavamos,las eservamos emvueltas enun pafo
himedo.

2. Elaboramos el batido de tempurata y como.
s indique e fabricante

3 Meaclamos tas patatas con el batido e tem
puray asescurimos un poco, puesno deben
quedar may empapadas

4 Frimoslas patatas e aceite de olvahasta que.
estén bien doradas.Las retramos delacetey
s escumimossobre pape absorbente

Terminacitn

Colocamos tas abordigas, 5o 6 po persona,en
un plto, saleamos y afadimos as patatas recién
it o encima

Qtrcls o o el
inrtnts faer
bl

S fo albéndigs

10

Jie quda
" anto i peueias s ot
o cocit receutn

o coonta (ut
altinges, w07 05

95
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2
SASHIMI SEMICOCIDO
DE DORADA
ks
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X
JARRETE DE TERNERA GLASEADO
CON SUJUGO Y NOQUIS DE PATATA
s

bgedonts

5009 de e o ot
100 dncobotls
100 de e
1009 6epuro
Sdetesde o

Elaboracién

f
2

s

96

Caletamos e om0 200 .
Ponemmos enunabandefa de ormolos huesos
yiostostamos Unavez tosados. o retiramos
Sotrea grasa que nos ha quedado en aban:

dea del oo, ponemos as verduras picadas
yiasmetermos e i horno de evo, hastaque
esténtostadas o quemnadas)

Ponemmos enuna ola  mielcon el jengibre y
1 pimienta, ' acercarnos al calor y deamos
ue se caramelice bien, cuidando que o se
queme.

Aadios el vino tino y deamos que e re-
uzca ala mitad Agregamoslasverdurasy s
huesosy cubrimosodo con agua

Ponemmos el anee deterera brdado con un
poco d aceiteen ura arén, 1o doramos por
todos lados y o retramos.

£r

5009de mel
2uaionge ot

20 dejengne

Lt d temrs g 1y 4 apronmadamen.
500, de s cocds

7. Anadimos ejarete alaota e os uesosy1as
verduras Lo tapamos 10 deamos cocer du
ante 5 horas  fego suave. Hay que i com-
Probando que el jarete esté bien cubierto ¥
e ol punto decoccien sea o adecuado.

8. Pinchamos el jarete con una purta de cuchi
1o 0 unabrocheta Cuando entre y salga sin
aificatad esar hecho.

9. 5i es posible dejamos que se enfri todo el
conpunt dentro delcado,

10 Una v o retiramos e jretey e quitamos.
labrida.

11 Calentamos el aldoy o colmos

12 Reducimos l cldo hastaalgo masdelarmitad

15 Calentamos el homo 3 Z50°C.

14 Colocamos el janete en una bandefade homo.
con cero fondo en posicion de efimesis
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a3

FLAN DE QUESO DE MADRID
CON MIEL DE CANA

Igredentes

100 de Ques d Meatores serscuado
100 deacar
200 deaniar

140

s

Etaboracitn

L Trtoramos en un vaso atidor los dos quesos.los hue-
V08 un poco dela e Reservamos.

2 Henvimos leche resante con 100 de azicarylaval-
i de vamill aberta por a mitad y aspada para des
granarta

5. Mezclamos os dosbatidos cuardo aeche esté bia

4. Hacemos un poco de caramelo con el azicary el aguay
encamisamos los modes de fan

5. Rellenamos con lbatidoy cocemos enel hornoalbano
Mart durante unos 40 minuros 180 °C

6. Comprobamos aue 1 coccion esté completa pinchan-
o'os flanes con na varilla y bservando que esta sale
impla.

7. Los entramos a temperatura amblentey losrefrgera-
mostapados.

8. DestoMamosy servimososfanes con un poco dermiel
de caa por encima





OEBPS/Images/index-202_1.jpg





OEBPS/Images/index-96_1.jpg





OEBPS/Images/index-134_1.jpg
133





OEBPS/Images/index-133_1.jpg
X

PULPO FRITO CON PATATAS
Y ALIOLI DE PIMENTON
s

Igredents Etboracin

500 o ercuos d oo cocids 1 Ponemos las patatas a coceren agui con sal Cuando

5003 de patta g de o i estén temmas tas sacamos . aim calentes, s pelamos.
snper 128 machacamos lgeramente con un enedor

Pt st 2. Lasalitamos conun pocodeacele dealvavirgen exta,

e — pereil icadoy pimientay s reservamos encalene.

A e bt 5 Calentamos en un cazo el aceite d alva efinado unto
Ao on el pimentén Pasta que veamos que este defa e s~
A s a scrados, unos 3 minutosa fuego suave Entoncesto

i retramos de calo  dejamos que repose
o 4. Poco a poco el pimenton se i posando y el acete se

quedard con un aroma.y color ransparente pero espe-
cial

5. Vertemos en un vaso batdor b eche,agregamos l jo
ylotrturamos muy bien

6 Emulsionamos l aceite de pimenton y 1o ponemos
puntode sl

7. Calentaros una sarén con acite de lva abundarte y
freimos ol pulpo hasa que os bordes de s entaculos
se mucsten dorados y crfientes

8. Trinchamos l plpoen trozos grandes y requlres y s
reparimos porun plato de forma asmética

9. Colocamos tambin las patatas en el plato del misto
modo iegular

10 Terminamos agregando pequenas cucharadias de sasa
yn pequeio cordon de aceite de ova virgen extra por
eipiato

132
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Qocina tradicional espaiiola

DOMINE CABRA

En v et g s Lo, unenlave e i searers pe—
Dormine Gabra. Sin embargo, pese s stuacin en "o catepestonalpora que dscurien cada &

D s o Dimine Cbrs noconsiue st & UBLED o i manenerzeafote
e fae durnieafio un cmprescindtesde 8 i st et y do estebario
e gematapotFmaedo, et deseacececa e e 8 Pero st seveatec
ot por una grave enfermedad Ques30e A
rabajdonuncaen

e i fnalfaal; s o, XintoY Al o han

= eterosen vereda. Por 630 decide 1amarmos.

1oy su padreseconfesa rcapaz

e o s vig a dscidadola et gestondimic 40 POLCE Cabrs. queseen-

oo anicuada. o patos s han dfado de hacer blni 8 S0 continuidad y de piblco Pan
e e iganespatos en oo terpovlios an e basoss

ot resmant e iz ol Cangrto G s Dutden 2 B0 o clentes que
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RUCOLA E IDIAZARAL EN ENSALADA

CON ALINO DE NUECES
s

bgedonts Eborcin

elvinagrey el aceft virgen extra enun
rvamos o

Tascas de queso de iazdbal con un pela-

faya cent

que quede i

msenunpla-
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La2ona dl b de s Letas et muy concumid enactuatdad por gt
Joven que demanda un roduct de corte s modena, mis actualy que neesaty
‘Quela poltica d peciosdelrestaurante e permitaaccedersin dicultod st

et
ot acamo i o
o i i ondo s eato n et e

¥en e dibujo e una cata de corte

et recuerdo,entos st
el [ p—

e sencil, e o S oo
o ot gcnamis
e bt e e e opon e s o e
S . asequible que ha de estar siempre pre S
istoriaa sus espaldas. Sus clientes, de todo tipo, saben el
o st remm
R

s tempeoy soes hace pensar, e lgon modo, e un pasado cercano reconcible

T mmante s tsye n do rea e rabjo may deinides qu Femande, £ et 1o
i i U rier o, shuada  a enrad, e una AT  igunas messs Y o oo
e o pinipL e iz e n patloerréyacent. S deradposcion ol
pero con una imagen yaalgo decadente

e d detinie a puesta e scena de a ofeta szondica, conviene ortar Con eso8
rapos g e conforman e pare dlosclenis olnciles el - e deuin
ety compatiendo unospato yabriendo una ol de ino.Por o s mporantedoe
o e s comparis fcimentey conformen un e diverido y usosc o ¢
o ane poner wibas 1 xperienciaqus o pblicoeper it n s Ve

ey h o que enet & CUEnta Que, par que l negoclo comience s feable
et s s acumulacas, s propeais i dotemar ua e
B maurante todo o s para acogrclenil e medi mafana y e arde e 902 62
barmapuede st perfecamente.

e etos et do e  paa 3quelos que no desean disrtar dl sl prncipl et
ot s soma e bt mucho més amable, mds s, mis ablerta 3 caley con una et
eeeanéricabosda ' cat el resaurans pero daplad  un crmalo de P o de el
e mequefa. et d uraopci aue o sbrecrga e abajo ' cocna,pro s peric
rementar o ive de vents in aumenta l volumen de 23 OmPas
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PERDIZ GUISADA CON NAROS

Igretents
B —
ey oo

[ —
Acebts e 2503y s
15004 o

pre e .
et by e
001t se o
109 se et

Pk o
Tomto s

g

Elaboracitn

1 Pelamos os nabos y s oceamos o tomeamos, seginla habili-
dad de cada cual. Reservamos os ecorts, nclidas s piels.y
avamos todo bien

2. Ponemos estosrecontes a ocer suavemente con e caldo de po-
o durante 30 minutos. s muy importarte que esé apado; no
aueremos concentrar el sabor sno enriquecerlo Una ez pasado
esetiempo, colamos el caldoy 1o votvemos a poneral fuego.

5. Enestecado irviente cocemos o trozos denabo que Rabiamos
defado preparados peviamente

4 Limpiamos s perdices el escabeche, conservando s pechu-
s nterasy los musiosen o105 o s grandes posble.

5. Enuna cazuela fondeamos n e acefte el joylas verduras,ex-
ceptuando el tomate. Dejamos que se hagan, moviéndolas de
cuando en cuando, durante unos 50 minutos, hasta que queden
doadias.

6. Anadimos1a arina y la cocinamos unos § minutos Agtegamos
elbrandyy deamos que cueza unos 2 minutos, para que elaco
holse evapore A contimuacion ncorporamos l omate riturado
¥ deamos que pierdata humedad

7. Vertemos sobre el uiso el caldode pllocon los nabosy defamos
auecueza todo unos 10 minutos-

5. Servimos en un lat las echugas y 1os musios de a perdiz es-
curidos, Junto: 10 10205 de nabo

9. Dejamos cocerripidamente a sasi, l poneros  purto de sal
pimientay afadimos a mantequit para quesetore mis bri-
ante espesay ica.

10.En e itimo momentofnfusionamos durante unos segundos 1
romeroy el tomilo

11 Para fralizar salseamesy servimos imediatamente.
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RABO DE TORO AL VINO TINTO
g

Igrdetes Eborcion
hp b dtor enimpis 1. Partimostas vrebrasdl abror s countoras.

500 de s 2. Staoramos s piezas del 1abo y s enharinamos geramente:

L4 decobols pcodas DTS5 Frmos s plezas del abo en na sartén con 3 de aceie de
e olva Han de quedar bien doradas por todos s ados.

SR L ahmentiene b e
Sl CES e RS
LEOE L heeeetea e
e i e
i e e
e Sed fa o

v o T R R T

Al aE s N, 7. Afladimos el vino y dejamos que el alcohol se evapore y el liuido.
I reduzca un tercio.

il brssr ) 8 Cubrimos con agua y dejamos cocer tapado a fuego suave durante

5001 do st doptaas e
(s oces dops 255
1610 3catedo ok g e

mas 4 horas. s imporantiimo fr comprobando el purto decoc
cion para e o se nos pas, e cuantola purta de un cuchilo
entrey salgasin difcutad, esa sto

] 5. D il e
— 10 e e o s e 8 it ks

aparte

11 Ponemos hervitodoel cado esulante con s verdurasydems
ingredientesy, unavez hervida I olamos con un coladordema:
afina La salsaresutante serda e pongamos con s iezas del
o para calentarlo y servirl.

12 Sia sl estuvies demasiado quida deberemos dejaracocer un
Poco mis para ue se tome mds densa po acoccion

15 Ponemos a punto de sl pimienta
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SOLOMILLO DE CERDO A LA MOSTAZA
DULCE CON PATATAS REVOLCONAS
s

hgredents para el slonllo

1009 demosazad Djon
50gdemt

504 deino binco

50 deacot d e wgen s

2 ez e solomilo do cordo o
deuncs 8009,

s

Elaboracion

1. Ponemos amilen un cazo pequerio yla ca-
Tentamos hasta que tome un bonito color tos-
tado.

2. Afadimos a mostaza y el vino bancoy dea-
‘mos que ierva 1 minuto-

3. Ponemos sta base en un vasobatidory emul-
sionamos el acefte deolva vigen exra

4 Ponemos.apuntode saly pmientay reserva-
mos encaiete.

5. Sazonamos los solomilos enteros s coci-
‘amosa fuego medio enunasatén con cele:
e olva virgen extra. E centro ha de quecar
rosado.

6. Trinchamos fletes de centimetrodegrosory
s terminaros de sazonar consa e escamas
ogorda.

166

lngredientes para tas patatas revoleonas

500 pas
Lcachwadta de pemten e

1000 de pancets d cord curod n s
awsximm

2 deresde o b

s

Eiaboracitn

1. Cocemos s patatas enterassin pelar en agua
consaly laure

2 Ponemos una sarén con el aceite de olva

ripiday agregamos as pattas machacadas.
3. Dejamos que se mezcle blena uego suave .
ponemosapuntode sl

Terminacion

‘Golocamos 1s slomillos en un platodel modo
més elegante posible y los acompaamos de la
sala de mostazay el as pataas revolconas.
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BERENJENAS FERNANDO
*s

Igredonts Etiboracin

Hret 1. Coamos onchas deberenjenas, e unos 2 d spe

$5036e e s e et s or 10 a7, L clocamos e b o coonay
i o sazoramosgeamente, s paros conumpapel

350964 ot et Vo efigramos utans S hor st qu St unas

e eras de s com s cues perdrdne margor

50510t pametr bt 2 <Paseamoss ligecamente s minas de brerfena or

4 i s d ot i plnhacatents (o comovna bombaly esevarmos

10096t et it e

5: Lo 3. Extendemos las laminas de berenjena sobre una super-

ficielmpia y colocamos encima fs onchas de jaman.
203 colasde gambas peladasy obre stas, s hofs de
abanaca

4 Emollamos con cuidado!as iminas e bererjena rocu

. ando que l contenido no sedesplace.

lug or sr -
Tl Terminacion
1. Engrasamos ligeramente una bandeja de hornoy coloca
mos sobr llalos ollos e berenyens, s unto  ocos
pero s que s oguen s qe de res en tres

edar salodas. 2. Vertemos la bechamel por encima de los 1olitos y espol-
o s b st T
(o atokaca pr 15 s Flute hade et b dorsd.

e oo e e

alad.

por wa cecwa e
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Servimos 3 buenos trozos de rabo funto con el
puré de patatas y Ia satsa bien brlante,densa y
qustos
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OSOMAKI DE CALAMAR FRITO

CON ALIOLI DE LIMON

Igredonts Etboracin
todopmasan 1 Ponemos enun morierooenvin vasobador el 10y a
yerta 4 hiev, tiutaros o achacamos ry by
Crsonamos el cee e A e exia
2. Aregamos el umo deimony l allura de o 1
sl misacele poraue e ol s uedase muy
ger, s 1o aadimos
PR R———

4 Colocamos el makisu o esterila para envolar el sushi
forrada depapel . sobrela mesa

5. Espolvoreamos sobre l makis e sésamo negro, poe-
mosencima e ot  sobr ese mediahojade .

6 Pasamos as tas de catamar por e batido de tempura
s frelmos en acete de oliva Las escurimos sobre
papel bsorberte

7. Ponemos el catamar encima del alga oty a envolla

8 Contamosen seis rozos cada ol

9. Terminamos losrozos con una pizca de allcl de lmon
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NIGIRT SUSHI DE SARDINILLAS MARINADAS
CON CARBON DE ACEITUNAS NEGRAS

gt





OEBPS/Images/index-8_1.jpg
4 mis pares,que siemprecreeron que poia legar
Yoo he liegado, peroels siguen creyendo que puedo
Sin0fuese as. o podria

Abero Chicote
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L2 propuests cnestaccasén podia serun tant mspretencioss y un poco s .-
nic. s Manolo,un profsional formadotes a0 s an il osinas o g s
ofico,coninterés ycon capacidad de rava

L ofeta gastronéica debia pasar por una cocina andatuzaactusl, i tsesemo-
demmoss n sus cecuciones, pero s con certostrevimiento en sus combinacionse pes
£Ocinadue entiendanydistutenlosclientes ocaies -que quieren distrtar e amenpacsy
Imdgico unos platcscon pinceadssde dentidad-. y que, L vez. o chentssxvnsore
e ista e restauranteentenda como tpic - reconocer os ornbres sipes o sy
A que uno espea probar cusndo mprende un viaje ueradecasa y deseseomcn
Couta garea-. una adapacén s 1 incoporacion de s aps ome coneepe
150 que Mancio e negaba asecutar.

e sajo consistic en que Manolo
e umbiado y una parte del trabaj

viarcormo cocinero aciando d 4 apss un PIOAUCto Srac
entendiese que se posde il o

tivoy excelso
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Decidimos que todo el cambio culiario tenia que ver €on

quiénessonesa i, qué acen e Ronda y cudles son s mo-

ivos vitaes. Estab may caro qu ells Querian omperCon s ant
gua histora radicalmenta chiray et un resurarie dferents

Por el 1 base d a gastronomis en o To Tro pasaba por psmar ura
cocing que fera ds mestizaje o fuson entre a3 cocinas . j3ponesa y
opaos, concretamente andaluza. st concepto Suponia un (actor de
eoreamientos iblicolocal que o quera vitar l Osaka parque siodss
T coras estén crudass  porque no pod e sayer chinoy by japonés>

T ferta e shora micho s econocie paa ¢l piblico oca. que
csandocolenenlacrta encaerira clemertos QUETEConoce COIOPIOpIoS
a2 ombinan co otosque senan mas exéicos ero o almere
O ecidos Paa sl piblico exanjerosucede o mismo peroal evés,ura parte
o stont esponde s expactatva que o pblicoene e Ronda: a pora anteqe
Tana. s tituras, ol ajoblanco, etc.

‘onunespacio que dice mucho d:

modo en elprimer
restaurante tusions de
Tocaly alavez, a1 gl pit Ronda,

forinens B msevo e 2 Ademanca del pubico
Proyecto dola amita Pan.
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BUNUELOS DE QUESO DE CABRA
EN ENSALADA CON ALINO DE SULTANAS
s

Igredintes Eboracin

500900 o e abaorss 1. Cortanos l qeso e cabr ntososy hicermospecue
2t s bolas e unos 20 ramoscada

o s g0 2 Mescamososhuevesyabtdoscon n pcode i
o s qu tengan a teura e una crema muy Wera ¥
300960 e s st azonames lbaido,

1000 00 psas sutanas

5 Pasamos geramente las bas or a mezcla anterir
4 Rebozamosy felmos en acelt bastante callente paraque.

Selemnainales 1o se abran. Han de quedar muy calientes en ol inteio,
ool fundentes.

e 5 Remojamos as uvas pasasen una mezclade agua thiay.
it ot brandyal 50 por cierto

s 6 Elboramos a vinagrea con el aefe, el vinagre  la sl

1 mezclamos con'as passs.
7. Preparamos una pequenaensalada conlas ojasylaal-

Hay qingutade acrzar el ot

oo e
o de it o st L 8 Ponemosiosbufulosenun ity veremosunpoco e
L conino son ackcaados, mielde cata por encima.

L i, ¢ ol paris
s qua e, st d ot
i g el il

11 |
o o
’,fz;.,mfm et s

9. Distribuimos o butclos de queso en el plato Juntoala
ensaloda

84
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Como el equipo de re de esaditaen co-
s Consiguic habittar un espacio dentrodel es-
taurante paa que 13 nifos jugasen mientras sus
madres y padres tomaban algo, i oferta e a bara
fenta much importancia

Un cambio ta sencillo como hacer de un sinduich
mixt alg0 especal, utizando lacon y queso, consigue ran,
I na preocupacion tano por el clente real, os pades come
Porlosniios Setraa ues, d ncorporarproductos de catdady facies

o8, o una pincelada de idenidad, ue

st e arioya bsqueda de satistaceion de osduefio haca s chemes

s i s s sy o
e cumple un requisito impor-
e sgmiae. il coréscump :
Fen m-:m i nos ocupamos de ofrecer 1o mejor, no hace fata de-
i g  modo muy certero al intertocutor.
v el s oy et
: " nmmmmeanymun«mwmcmﬂ;: oy
s e e 1 At i e, U
e .rmente en un sitio donde se tiene la sensacion de que la comida. i
e enecio p 1 . or 4 ot de £ ¢
e eben s s ey o

Un meni en resumen, salucabie

¥ divertido para un equipo deabajo que cuanc
egamos era s divertico de o que.

debay menos saludsbiede o que parecis
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CROQUETAS DE JAMON IBERICO

Igradetes

446 cbotns s s
5001 dejomen b pcad oy >
1709 g0 mantequts

2000t arrn

e

Elaboracién

1 Ponemos acocerla leche y a natacon las puntas de a-
mén . cuando hierva, mantenemos el hervo a fuego.
suaveytapado durante 20 minutos Apagamos el fuegoy

2 Calentamosenvunacazuelal aceftyla mantecquila,has
e esta tima s disuelva

5 Anadimos a cebol trurada y escurrida y dejamos que.
se haga  fuego muy suave hasta que se ome transpa:
rente No debe omarcoor pero hay que viglar que nose
quede cruda

4 Agregamosentonces el jamon y deamos que sehaga o
e 10 minutos més

5 Afadimosla harinay dejamos que secocine durarte l
menos 10 minutos Esoes muyimporarte, deotomodo.
1as croqueta quedarian con sabor  harina cruda

6 Anadimos poco poco aleche,caliene pero o hirvien-
o, moviendo sin para a mezcla con una espitia

7. Cuando hayamosanadidotoda ey amasa eté fina
s, ponemosa punto desal, pimientay ez moscada

8 Dejamos que cueza al menos 10 minutosy retiramos del
fuego

9. Volcamosta masa sobre una bandieja que o sea muy pro-
furda paraque entie bien apido.

10 Boteamoscroquetas de unos 25 9 y as empanamos en el
pan del calbre que mds nos uste

11 Freimos en aceit d oiva bien calinte, 190 °C.

12 Escurimos sobre papel bsorberte  sevimos.
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SOPA DE MISO MALAGUENA CON URTA,
AZAFRAN Y ACEITE DE OLIVA
s

hgrdetes pra el caldode prscado hgrdetes para o sopa
o o0 3decamedorn
e o0 tu e
st G
o om bt
Eltoracion Ettoracion
. Limplamos s utadesus bornos y rocesmos 1 Ponrnos e casolacnidad sfcint e
e apnsey ncabes coldocon e rinomotoy st e
2 Sumergimos estos depojoen g 140 Gepmos e era
S 2 Conameselpescatoen nasonchas 2
5 Excumimoseny ponemos s despos e degrsoryas disponermcs e o oo
conlas verdrss oceada conagualimpiay | 0<uenco.
e e
4 Bonemos herviy depmos ecuesaafuego 046l ot con el pescado.
Suove ornta 20 mitos 4 Anadimos sl cado sty ezt
5 Colamos el caldoy lo reservamos. 1108 i con varlies

5. Agregamos el aceitede oliva y 1o agitamos.
bien paa que emulione.

6. Ripidamente volcamsiasopa sobre clpesca-
doyeliotu

7. Servimos inmedisamene.

192
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SARTENADA DE PATATAS BABY.,
PULPO Y PIMENTON

pones doteta contorma de s
L

12 o bty con e s 4000

809 deace d o igen s

120 de embcalos e cocde

Soten scamss

Hibo s picds e tc)

Lavamos s patatas con agua iy un cepilo i e ne-

Las ponemosacoceren agua hiviendo saada hasta que
estén iemas y hayan evaperado o agua.

5. Laseservamos

Enun sanéncon acete cocinamosel sopicadoy afa-
imos1as atatas o1as o cortadasen dados segUngusto.
Las retiramos del uego ylas reservamos.

Damos un corte aos panes por a pare superor y os
vaciamos completamente de miga

Intzoducimos ahila ptatay s coronams con el pulpo

Afadimos un choritode acetey metemos al homoa
20

Al sl del hormo, espovorearmos el pimenton, 1 al en
escamas y el perei resco picado

72
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ENSALADA DE QUESO Y MEMBRILLO CON
VINAGRETA DE UVAS

X
%

1 Ponemos en un bol 1 miel con el vinagre y 1 sal, mez:
clamos bien y varos aadiendo poco  poco el aclte de-
1000 e can de menbro olva Ha de quedar una sals say homogénea

2009 detonagelComwoquesodebo. 2. Anadimos las uvas 1 sals yasdejamos macerando ol

s mens 4 horas. i fuera posiie, meteriamos todo dentio
40 ez e s gt st eun contenedor o un tartoy o preparariamos e diaan:
mancfo d e s erior

SRR e GEEans
i 4 Ponemos lqueso enun platoy otemplamos un poco en
elhomo o en el microondas
5. Colocamos enun patoaslechugas ien escuridasy cr
Jientes con s hojas de albahacay s sazoramos.
6 Vamos colocando os rozos de mermbrilodorde s pa-
rezcabonito

3 Tuoceamos el membrilo como s o guste:en dados

7. Hacemoslapropioconel quesoy erminamos anadierdo.
1avinagretade was

152
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CHIPIRONCITOS A LA PLANCHA
CON PATATINAS HERVIDAS

lgredlentes

Pert st

154

s

Elaboracion

i

Lavarmos ien s patatasy as pemosaconfiar cuber
a5 con acele de olva virgen exta, dosdientes de afo sin
pelary una amia de tomitlo,
Acercamosalfuego suavey defamos que s conten bien
Han de quedar muy temas

Escaldamos e ere en agua hiriendoy lorefrescamos.
e agua helada A continuacion o escurimos bien
Ponermos en un vaso batidor e perei,un dente de .
11de acetede oiva virgen exra Trtoramos todo muy.
bienylo sazonamos en el ltimo momerto.

Ponemmos en un cazo pecueno el vinagre y la tta d ca
larar y hervimos a mezcla

Golamos el esulado y 1 penemos jurto con el acetede
Ponemosios chipiones enuna sartén antadherent ben
caliente dorandolos peo si sobrecocerlos. Retramos
el calory sazonamos con sal en escamas.
Paralaterminacion ponernos as pitatas geramente ch
fadasen una satén pra doratas un poco,de forma que.
1 pil quece crujentey el interior muy temo y meloso
Al final, fuerade fuego, anadimos un poco de pimentén
piante

Montams el plato con 1s patatas, os hipironcios, a
vinagreta de ity el alimo de peeflcon el jugo que
habrdn sotadolos chipirones
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HUEVOS CAMI;EROS ERITOS
SOBRE MIGAS DE BACALAO

Igredintes Eboracin
Py —— 1. Laminamos f chorizo picatey o fsmos n acte de
55004 s d b o olva s que e craete Retramos el scetey de-
Saanusens Jamosteposss o u papel anadherente Resrvamcs
S0gdn e encatente

500 e i g o s 2. Troceamos apanceaen dados muy pequeios

(S8A AP 0 3. Ponemos el acelte en una cazuela y colocamos los dientes

200 scotede v
o

e ajo en o los acercamos alcalor y defamos qe l ajo
seempiecea dorar Cuando estoocurta, retamos a0y,
atadimos a panceta

4 Enetmomento en que stase dore, anadimos el tomatey
o remos

5. Sobre estos ingredientes agregamos l bacalao desmi-
9400 dejamos que secocine, para o que necesita muy
poco tempo.

6 Espolvoreamos s iesbas picadas

7. Frelmos un pa de huevos en aceite de alivavirgen exta
iosescunimos sobre papel absorbee

5. Para terminar ponemmos un o de aceroen un pltoy o

Al rellenamos con’as igasde bacala; colocamslos e

os encimay, sobre s as iminas d chorizo frito cru-

Jient.Retramos o aro procurando que no se desmonte

el conjurto
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LECHE FRITA
&=

Igredents Etaboracion
Lseece 1 Mesciamosistche,slazicar 1 maicens. acanela s
25g00smi e e chricos o oy s evamos o,
Sogdercars 2 Mantenemosah hasa e cmpicea cspesary ez
L e la e separ e 2 paredes
e 5 Colamos porun cotador de mal fn,volcaros enun
iy tecplnte engrasadoconace Geway egeamos
el 4 Cortms porciones regubres,de unos 55 cm s pa-
il amhos pox harina hueko bty a smos n cee
lites e et s 160-C.
Racaan oy ok 5 Escumimos b echefitay a esevamos atemperatura
e st e amblrte
6. Dependiendodel guso poderos pasar o o as porcio
nesporunamescace acarycanela. (e cucharadas
e s por unadecanea ).
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X

FOIE A LA PLANCHA
CON MANZANAS VERDES

Igredents

5004 de careds manzan eaay St
100 de e

158

e

Elaboraciin

1 Parimos s manzanas entrozos egularesy s cocermos.
enun o de agua con e aziear banco, Cuando estén
e asescuriros y as ponemos en un vaso batdor
y.en calient,as uramos Emulsionamos entonces on
1a mantequitla y ponemos  punto de al

2. Dejamosatemperarlosescalopes e o unos 1 minuios.
aterperatura ambiente antes decocinarlos.Es muy i
portante que estén tapados con un

3 Salpimentamos os escaopes e oy anadimos un poco.
e azicarmoreno.

4 Calentamosbasante unasanénantiadherene y pasamos.
s escalopes porella Han de quedar bien dorados por
fueray iernosycalientes en el inerior

5. Retiramos los escalopesdel fusgo, deamos quea sartén
seentreun pocoy ahadimos un chorreon devino dulce
De este modo recogemos 03 jugos que han quedado en
elfondoy hacemos una sl gera para e fofe

6 Picamos unos dados de manzana Granny Smith de 44
mm yos eservamos en agua con unas gotas de imn.

7. Ponemos en el lato unas cucharadas de puré de manz-
e losescalopes de fle y un poco de 1 alsa que hemos.
hecho entasan.

5. Para terminar, colocamos ambién unos dados de man.

zana crudos por encima del pu.
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3
CARPACCIO DE FRUTAS FRESCAS CON
ALINO DE AZAFRAN Y ACEITE DE OLIVA
s

hgrdentes
10 nma
$0gron
oo
009 o
Freppencs
e
o
Rtaars o

Elaboraciin

1. Dlevamos a cbullicen e aguay el azicaryco-
cemos porespacio de 20 Smimutos

2 Retiramos del fuego, agregamos e ron que
bajeun poco a temperaturay volcamas sobre
1ashebras de azafrin e bol Dejamos nf

5 Contamosas frutas: a pifa,en lingates de s
argo, el ancho que nos dé,paa después -
sarporla fambrera muy i

4 A melén ke sacamos ecolmilloss, sigiendo
1a forma que nosda l coraro en sectores su.
pil.y, por o, también o cortamos o

74

5. Elmangolo coramosen inos gjos sin piel
en forma de mediaslunas.

6 Lapapayatambiéntacortamos o ms finapo-
sl

7. Calocamos todo en el patoy lo pintamos con.
elaimitar de azafrin. ARadimos por encima.
1as frutas que 1o se pden aminar,comoa
granada

8 Aderezamos conun cordon de aceit de ol
virgen exray allamos por encima la el de
ma con un aldor ing tpo Microplane

9. Sesie esquito
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e o o 1 hor e OO T SN 5L problema
s delos gordos

[r——
propuesta gastronéica para 1 barade Fl Gusto es Nustr s sostiens en

Lo mameros b i deanda
nifios, el aperitivo y la media tarde. = RISSR s
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CAKE DE FRUTOS SECOS

e

Eloboracién

Igretes
209 dermit s 259 o 1
200ggesmicacse

300 et e e s

Tgdes

159 do s Rl

1500 de o psos oo e Collomis 5

76

o la .

Mezclamos todos losingredientes en una amasadora o
e um bolcon a ayda e una espitul, alvo 0s frutos
Forramos l motde decake conla mantecull,untdndo-
103 compleo, o espotvoreamos de harinay e damosia
‘et paraeliminar ol sobante

Precalntamos el homoa 170°C.

Mezcamos o futos secos de manera arbitraria en
masaya vertemos dento del malde.

Dejamos e repose 50 mintosylococemos el hor-
o, tiempo necesaro para que acoceien termine,
cual comprobamos con na aguk o Cuehilo pequeno
punuta).

Sacarmos del homo, defamos reposar 10 minutos y con
culdadolo extracmos del molde.
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ARROZ CREMOSO DE SALAZONES
Y OLIVAS VERDES

hgredientes Elaboraciin

S B e e e
e o oo oy s, Ln Pt epesct s
sty iy ek b o b W A
ey oy e Do o Nt b pers o
Shein e e
e o 2 Atilms e s vk o o s
e de st e ango . varas’ s o mens poneres o oco d 4
oy et s it B ek o o e
aeE e

g peiims. 3. Movemos de poco en poco para que el arroz vaya quedan-
2 cucharadas de cabollino picado. s bislol et e
ipkmiea | Gt mimas sre e s e ol s s as
St il i s e
g i

5. Defamos que termine acoccién S nos ace aa anadic
s algo mas de caldo Esto dependerd mis del ritmode
coccién que dela cantidad delquido:

6. Terminamos el arroz con un chorreon de aceie d olva
virgen extray el cebolino picado

7. Para servilo colocamos el artoz e piato con fondo.
sulcinte y ponemos sobre este unas s iminas inas
el bacalo desaiado sifad con acetey sal.
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TORTA DE PAN, PATATAS, CEROLLETAS
Y QUESO IDIAZARAL

1 P una basede patatasy ceboleta como para
e ptatas,pero in huevo,Sszonamos

pedinculoalos iiertos  ossaearmos

Tatoraaloanchoy e retiramos uenapare de

7. Siqueremos, o podemosrematar con nas ascasde -
men

70
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AL
MAGRET DE PATO SOASADO

CON TOMATES VERDES ESCARCHADOS
s

Igredntes Eboracin
2 depchugmde o et L. Esckdamos 1 lahaca e n agua hiviendo a -
oo frescamos immeditamente Ls excurimosylatramos
P e st con el scie do ol Sazonamos el acehe a kima hray
bpiste wiring [te———

759 de cet el e st 2. Retiamos paredeta grasa et maget. defandouna capa
e et s 2000 G

¥ gdisgm 3. Cincelamos la grasa con la ayuda de un cuchillo y la sa-

1500 de e morens Zonamos con sal gorda y pimienta negra machacada

4 Ponemmos e magtet sobre una satén  uego medio por
l1ado dela gras,y defamos que estase vaya undiendo
ysevaya creando una capacruente y dorada

5. Sequn se va cocinando volcamos 1a rasa que s lcde.
paradespreciart

6 Unavez lograda una fina capade grasacocinada crufien-
. damos a el ol magret y o cocinamos po e oto
ado Ha de quedar ojo en su terior.

7. Ponemoselaguay e azicar en una saén antiadherente
1 cocemos durante { minuto

8 Anadimos los omates verdesen gajs y defamos que se
cocinen por los dos lados Los retiramosdeta sanén y s
Sazonamos con saen escamas

9. Trinchamos el magret enonchas de7 rmim cada unay las
colocamos en el plato, con los gajos detomates verdes &
adoyun poco deaceiede lbahaca.
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COCTEL MELOTONIC

Igredentes
e

62

G

Eloboracitn

1 Contamos dados boutosde melocoton bien tiemo y s
aderezamos con 4 gotas de um de imén,

2. Extraemos as grosellasde racimo olosaréndanos.

5 Pinchamos un 1o ojoy un dadio de melocoon n-
tecalados en una brocheta tantos comorios dé elfargo.
detamisma

4 Enelvaso mezclador ntroducimos l zumo de meloco-
tény los ielos enfréndolo por centrifugacion.

5. Pasamosel zumoal vaso apropiadoy andimos latonica
bienia

6. Paraterminar, coocamos 1 brocheta de fruas.
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Terminacitn

1 Ponemos en un lato una antidad azonble
demayones de mantecacolorsy a suladolas
sardinas en tempura

2 Sazonamos los tomates y ponemos un pr de-
‘Cucharadas en el platoa modo detarar
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ALBACORA ASADA CON BROCHETA
DE PATATAS Y CEROLLETAS
s

gredintes det aceite d aceitenas rgras gedientesde la albacora aseda

R Tm e
e e e

o Be
i it
e i iy

B il

2 Trituramos Las aceitunas secas unto con el
aceit d ol hasta que la mezela quede pien 1. Calentarmos el acete de olva en un cazo en
fina. Aadimos unas gotas e sum de imén _ compania e losdientes de 3 sin pela.En
yreservamos. Cuanto estos empiecen a ballaranaimos -

pidamente as patatas, cortadas en discos de
5 cmde didmetzo 5 mum de spesor,de una
enuna,y tambien s cebolleas Retramos del.
fuego y dejamos que repose durante 1 horaa
temperatura amberte.

2 Una vez conadas s patatas y s ceboletas
montamos as brochetas empezando por 135
patatas, continando con as cebolitas y as
ot vez para terminar de uevo conas pata-
tas Conservamos a temperatura amberte as
brochetas bien tapadas

5. Sazonamos s brochetas y s metemos en l
hormo200°C.
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PRESA IRERICA CON PISTO
Y HUEVO FRITO

Igretents

700 de e marc e dos ez
1400 do o e et d i 236)

B0y

Elaboracién

1 Sacamos flees de as presas de 2 cm de groso, corados.
siempreen conta dea fira d a came. los embadurma-
mosen aceite dealvay dejamosatemmperaratermperatura
ambiente.

2 Pasamos los et de presa por a plancha o a sartén
fuego vivo, Han de quedar dorados por era  rosados.
pordentro

5. Freimoslos huevos de uno en o, con pntila

4 Trinchamoslosfletes de presa enlonchas de 5 mm de
rosor assazonamos con sl enescamasy montamosel.
pato

5 Colocamos el pisto bien cliente en e pato, sobre él po-
neros s iminas de presa hérica y a su ado el huevo
fro
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4 Cocinamostostomos de albacoracnteroscon 1. Ponemos ua cantidad adecuadde aceit de-

muy poco aceite, de orma que queden 1ojos  acltunas negtasen e fondodel plato oloca
enineror mosioslomos de abacora encimaylabroche
5 Trinehamos loslomos en tozos de Scm de _{abiencalientey dorada a sulado.
grosor y lossazonamos con salen escamas. 2. Terminams I resentacion con unas hojss
deperioll,
183
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SOLOMILLO STROGANOFF
s

Igredientes Etaboraciin
P — 1. Coramostacame e basonesde S x2cmy s sk
10054 oo e oy
Py 2 Pochamosiscebotacna et hasa e csébien
o0yt ermay dorad aAados b caynas o hampiones
o e s Deamoscue 2 hagan um pocoy snamon.l.
00 e st e s Dimeion damosun u e v apamene -
00gdermmbns frioorihng
o e 3. Cuando reduzca hasta la mitad, agregamos el caldo de-
0gaerodn

Came y ity oceros e o  fego o s
sl s e 1 i
e e 4 Ponemesapuntode sty imienty rsemamos -
hoja de burel _—
@ et 5. Cocemos oz e con s, un o de el
o s o el yun oo e s
P . U ves cocido et oo tinylo

7. Disponemosuna sanén con mantequilay unas gotas de-
aceitey la catentamos ben.

8. Salteamos s trozos de solomillo con cuidado de que se-
Pagan portodos ladossin pasare de coccion.

9. ARadimos a salsay dejamos que herva todo Junto o
s 4620030 segundos.

10 Servimos en un plto con el arrz, previamente sateado.
en martequila,y o aderezamas con cebollino picado.
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TORTA DE PATATAS, BACALAO
Y ROMESCU
s

hgredetes para et ronesca

200 d tomtes oo
200 depmientr 1o

Lcabezsdo o et o ppe de i
ryapT—

5

Elaboracié

5

68

Asamosen el homo,a 180 G los tomatesy los
pimientos ociados deun choro deaceitede.
oliva VE. 1a cabeza de ajo envucla en papel
e luminio y s avellanas hasta que estén
tostadas, cada cosacon sutempacorrespon.-
diente

Vamos sacando cada cosa conforme se sse
Estrufamos e aoy sacamos a pulpa asada
Tturamostodos osngredientes y o dearos
muy refinado,

Reservamos.

" Ut ottt de i
anaga oo

hgrdetes para o torta

10 00 hogaa condet e 3009
400, dascaln desind economico.

2003 et mpio n s oo

5004 descoe do ot

Lcachords e prc o cobolino picadoescos
s

Eloboracién

f

‘Gocinamos!as patatas con el puerto, todo o~
ceado a modo d orila en el aceite hasta que:
estétiemo.Ponemos  punto desa.
Escunimosy reservamos.

Deshojamos el bacaao y 1o aderezamos con
Abrimos el pan deHogazaa modo debocadillo
1o damos un primer tostado por el lado nte-
ior

‘Colocamosta patata cupando odal superts
e tosada,con un grosorde medio centime.
Sobrela patat, extendemmos el bacalao y sobre
estelasaea romeseu e inroducimos l homo
el tempo st de templar el coryuoy o
matizart

A sali delmismo, espolvoreamos a herba.
fresca
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a5

COULANT DE CHOCOLATE EN TAZA

hgrdetes

500 dscobaran dechocote
1000 deyemas do s
2 cucrcndn e o e

e

Elaboracién

1. Ponemos e chocolate reviamente picado jurto con
azicary o fundimos albato Maria o en l microondas.

2 Una vez fundido, anadimos a mantequila en dados y la
diimos bien

3. Montamos asyeras por un lado y as claras por ot

4 Agregamosalchocolate,conmischo cuidado, primerolas
yemasy después las claas

5. Por ltimo, nadimos el cacao en polvoy o mezclamos.
bien

6 Repanimos a mezcla en cuatrotazas apropiadas para el
Homoy s calentamos a 200 durante 8 minutos.

7. Sacamos las tazasy espolvoreamos un poco de azicar
glasporencima.

8 Podemos poner unas hojasde hiesbabuena sobe e cou-
.
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PESADILLA
== COCINA

Las recetas del programa

por alberfo OAICOfe
*

Cocina sencilla
de restaurante

que puedes
hacer en casa

, temasde hoy.
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bgredonts

1000 deaumo de

Lo b de herbabuens

64

COCTEL SECADITO

e

Eloboracién

1 Colocamos el aicar moreno en lfondo de un vaso

2. Cortamsa ima en pequerios dados con pielincluida

5. Deshojamosta iebabuena en parte, dejando o rami-
letescentales y mas peqeiospara decorar

4 Aplastamos presionando ese conjunto con a ayuda de-
1amaza espec de palode mrterc decoctleria hasta
ealzar una mezcl o s uiforme posile. Después,
atadimos el zumo de ima

5. Rompemos s cutitos de hiloagolpes con'a ayda de-

1acucharadecocteleia para consequir crisials rregu-
aressde el

6 Aadimos en el vasoy removemos con a cuchara

7. Por iimo, agregamsta sodaresbalando hacia ol cen-
1 del vaso con 2 ayadadel plo espial dea cuchara

T R
bientiio
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BOCATA DETORTILLA
Y PIMIENTOS VERDES FRITOS
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AJOBLANCO CON TARTAR DE ATUN ROJO
WS

Igredintes para ol gjoblinco gredintes para el tarkor de atin
T — T ——
10uredenp 2000e cebotoron
50940 anbonco T
500 de o oy 1000 st de o
500 de et do v e PY R —
Elaboracion Elaboracion
1 Ponemos en un vaso batidorlas almendras 1. Picamos el ain en dados de 3 x $ mm, los
crudas el pan banco, el ajoy el aguamuy fa,  panemos en un bolcon el restode o ngre-
rtamos hastaque quede blen inoy el lentes los mezclamos bien Rectficamosel
sionamos el aceie efnado purto desal refigeramos.

2. Ponemos a purto de sl de vinagre de jeez
yrefigerams

Terninacion

L Para terminar el plto ponemos l joblanco.
en'un cuencoy encima una quenelle de artar
deatin.

2 Terminamos conun charrito de sceitedealiva
vigen exta
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A

PORRA ANTEQUERANA
CON NUBE DE MOJAMA

bgredonts
e

o germmoriob
s

Tore mpsencte e
T i
oo psepmito e
e
o

172

e

Elaboracisn

L

Ponermos enun vaso batidoros tomates avados, e
e o, pimiento 0joy el pan. Trturamos todo bien y
emulionamos os acetes 250 g deaceitede olva vigen
extra y 250 g delrefinadol Lo ponemos a purto de saly
devinagreylo refngeramos

Asamos lpimierto verdey 1 dientedeajoy o ituramos
con$00. deacetede ova vigen exta. Reservamos.
Rallamos la mojama con un rallador fino tpo Microplane
Juto ante de servi ol plato paa que no se apelmace y
colocarmos 1aralladura sobreun costroncio de pan 05
o

‘Colocamasta porraen o platos y, sobre el un poco del.
aceitde pmientoverde Junto a esteponermos i snubes
demojama
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o

ENSALADA DE PIMIENTOS ASADOS
Y BOQUERONES MARINADOS

lgredintes
E;i;::.“f P

4003 dosmis htaa
ey —————

174

K

Etaboraciin

L

Limpiamos os boquerones de espinas y de aletas y los
sumergimos en agua helada durante 2 horas para que se-
desangren

Retiramos los boquerones el aguay1os sumergimos en
una disolucion de aqua,vinagre, ralladurade mor, e
Gibre sl curate 24 horas

5 Contamos los imientos e tras s alifamos con sl

acefte de olvavirgen exta unapizca de o picadoyuna
e cominomalido

Envolvemos s cabezas de joen papel dealuriioy as
asamos en el hormo 180 . durante unos AD minutos.
Una vez asadas reirams toda1a pulpa de o asado y a
ponemos enun vaso batdor unto con el caldode verdu:
1as tturamos todo bien y 1o moriamos con e acefte de
Ponemos el caldo  punto desaly o reservamos.
‘Golocamos s pimientos alinados,denteode un cusdra-
o de acero,en un plato y s omos de los boguerones
encima,con 1 pil haca ariba. Vertemos lasalsa a s
alededory ponemos s hojiasde lechuga scbre s b
querones.

Para terminar,esparcimos unas gotas de acete de olva
virgen extr porencima de s boguerores
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FOLE GRAS HECHO EN CASA
CON FRUTOS SECOS GARRAPINADOS

Igredents

B ——

259 e s ooty i

50960 e ot

50300 by

10900 s s

509 e s ot

0gaesmn

Sbacs g ntaris

10960 o 4 et
wcincon

4300 de gt

e ——

176

e

Elaboracisn

1 Limpiamos tas venas del igado y 0 sazonamos primero con el
brandyy despuds con el azicaryla mezcl de say pmienta

2. Dejamos e macere duante unas d horasatemperaturaambiente

3. Hacemmos pequeios rolltos con papel fm de 2 cm de didmetio y
100g depeso.

4 Cemamos bien s ol cuidando qu etén bien pritosy tersos.

5 Metemos o rollitos en agua clite a 35 °C y os mantenemos
dento durante 100 1 miutos para queatemmperatura ege has-
taelcentro

6 Sacamostos roltosy s enframosen agua con el o s ip
damente posile Los reservamos efigerados

7. Haboramos unjarabe con lagua y e azicar . cuando haya her-
vido 1 minuto, afadimos 1od0s los rtos secos  1os movemos.
bien Ha decocer al menos 2 minutos;despuds, o etams y re-

5. Exprimimos zumos. paresiguales e imén, narania y pormelo
Tos mezclamos.

9. Ponemosaremojolas cola de gelatinaen agua fria.

10 Calentamos lgeramente 1a mezclade zumos y disovemos e el
1 colasde gelatin. A continuacion a enfiamos y b eservamos

11 Unavez fin.cortamos ta gelatinaen dados pequenosyos dejamos
istosparasuuso.

12 Paraterminar el plto etiramos el plstco de o rollos de foie y
parimos cada ol e tres. Colocamos cada 020 de pie. a modo
e ore,y disponemosa gelatina en 1 pato o con 10 rutos
secos y s iminas de sobaos pasiegos ostadas. Espotorearmos.
por encimatas Resbas anisadas
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SARDINAS EN TEMPURA CON MAYONESA
DE MANTECA COLORA Y TARTAR DE TOMATES
e

hgrdetes ara o agoneia ot b s
de manteca colori
a0 et el
Lo et s
o aumaneocns
“

Elaboracii

1 Preparamostamayonesa del modo habiual
2 Anadimos al final1a manteca colord y a
mezcamos bien

5. Retiramos delaceitey escumimoslas sardinasen
tempurasobre papel bsorberte.
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COCTEL DRIVING MARY

bgedonts Elborcic
P B R S G S
s GecoaaraRamo con o os espamdnlarami
Samrenen pren
e e e
Py o i

5 Servimos en el vaso de cocteleria y decoramos conla

St d g vrde ol s hbros b

onforan

"
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U detasofertas s deerminantes pra LaEri-
taseha basado en una cocelerasin ool que perti-
st viaero consurmi o divertidomis t de o que e
oftocsen cualquier bar de careers: efrescos, vin, er-
veza o combinados alcohios.
o ot pare 1 tlizacion del horno deefa en L Er-
a debia s bsolutamente fundarmertal,pero Ros Popusimes e
plaro micho s tempo  para muchas s cosas que paa sarcordero. ALty
B oo 1 apimizacie de recrsos comolacaliad del aabago 1alefa ranacto-
o poraimos 1a hor deconverir La Exit en un ugar de éxt
e am hormo enorme encendido durane 4 horas pata vender 390 una paleila
s conor 0 un princplo empresarialments desasroso, as que decidins que s
‘mayor pari e acferta de L Ermita pasae por e omo de e para optimi-
o o ety rlorzaramagen colnaiaderesiurante. D hecho,
omo de o prncipios que consideramos necesaiosfue que l e
Sempre liose aleay que  magen det fuego naturl o ingido, ek
oo oeremante present paa efozara deas deefuegon y e los
o lementos base de un 5360r
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CHEESECAKE LA TANA
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Elaboracién
1. Trturamos a galleta jurto con 25 deaztcar 6. Por ulim, incorporamos1a nata y volcamos
Rasta que obtengamos una extura en polvo. toda la mezclasobre el malde cona base de
2 Lomezclamos conla mantequilaa puntode  9aletn
pomada 7. Precalentamos el homo a 160°C e introduc
5 Extendemosenelfondodeun modedetartas,  Toslatara, defandococer hastagque esté cua-
preeriblemente mis bajoque at,yreserva: /203, unos 50 minutos aproximadamente,Ha
Lo dequedarun tantotemborosaen el cento,en

4 Meseamos el esto el asicary lamaenay 110510 Uaduciden cremosidad.
lodisoivemos enl evo hasta que engamos 8. Retiamos el Homo y deamos eposar y en-
una mezca homogénea. frar

5 Anadimos los quesos fundidos con la vainila 9. Yaen fiola cortamos en raciones.
desgranada
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MUEFINS DE CHOCOLATE
CON HELADO DE VAINILLA
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Shusor
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Elaboracién

1. Fundimos a cobertura de chocolte junto con a man:
tequilla entatuncion sdescongelacons del microondas
o1 bario Maria e i fuego.

2. Batimoslos uevos con lazicar, han debiancquear bas-

5 Unimos la mezcla de chocoltey mantequila con  de-
huevos y azicarde manera hormogenea.

4 Tamizamos1a harina porun tamizo cedazo y agrega
mosala mezcia anerior

5. Colocamosy reparimos 1a mezcla e los moldes ade-
‘Cuados para mutins

6. Dejamos reposar 10 minutosy,  contiuacion, e
{amos a pulpa d futas ojas con ayuda el biberén en
12 masa  sincrustamss las macadamias otas. Preca-
lentamos el homo a 200 C e introducimos los moldes
durante aproximadamente 8 minutos

7. Sacamos del homoy dejamos eposar

8. Servimos acompanados deunaboita  quenell e he-
Tadode vanila





