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			PRÓLOGO


		   

		   



			Hace veinte años que me dedico profesionalmente a la cocina, y en todo este tiempo he tenido la suerte de conocer una gran variedad de cocinas y cocineros, tanto en restaurantes modestos como en los más prestigiosos de este país.

			Trabajar de asesor gastronómico en una serie como Chiringuito de Pepe ha resultado una experiencia fantástica. Su original planteamiento, la convivencia forzosa de dos cocineros tan dispares como Pepe Leal –con sus croquetones y braviolis–, y Sergi Roca –con sus espumas y reducciones–, me ha permitido experimentar con dos tipos de cocina que admiro: por un lado, la popular y tradicional, pensada para aprovechar ingredientes cotidianos, la que representa Pepe, y por otro, la cocina de autor, más vanguardista, especializada en buscar desde los fogones un modo sorprendente de relacionarse con los alimentos, a imagen y semejanza de Sergi.

			Así pues, cuando me propusieron escribir este libro, tuve claro que era imprescindible recoger en él el espíritu de la serie. Es decir, tenía que reflejar dos tipos de gastronomía radicalmente distintos, pero sin dejar de lado lo que ambas tienen en común: el gusto por el buen comer. De este modo llegamos a la idea que está detrás de este recetario: conseguir dos recetas distintas, partiendo de ingredientes muy parecidos, tal y como las harían los protagonistas de la serie. Por eso, en cada caso, preparamos primero un plato inspirado por la visión de Pepe, seguido de otro que haría las delicias de Sergi.

			Además de este, se nos planteaba otro reto: que todas estas recetas pudieran prepararse y disfrutarse en casa. Somos conscientes de que no podemos mejorar unos chipirones bien fritos al pie de una playa maravillosa, ni seguramente preparar un pichón en tres cocciones con nitro de foie y aire de Pedro Ximénez como el de un restaurante de alta cocina. Eso lo dejamos para restaurantes como el Cool Roca o el Chiringuito de Pepe. El objetivo de este recetario es acercar ambos mundos a nuestros hogares, simplificando al máximo las elaboraciones, usando productos al alcance de todo el mundo y, de paso, ofrecer dos libros en uno delicioso con las recetas de la serie, y con un toque sorprendente. 

			Esperamos sinceramente haberlo conseguido.

		   

			¡Buen provecho!

			 

			Alberto Gómez Letón 

			Asesor gastronómico de Chiringuito de Pepe

		

	
[image: imagen]

[image: imagen]


[image: imagen]

[image: imagen]


[image: imagen]

[image: imagen]


[image: imagen]

[image: imagen]



[image: imagen]




		

		
			[image: imagen]
		

				 


		    INGREDIENTES

				Para 4 personas

				 

				250 g de gambas ya peladas

				3 cucharadas de harina  de garbanzos

				3 cucharadas de harina de trigo

				1/2 cebolleta

				1 cucharada de perejil  fresco picado

				aceite de oliva (para freírlas)

				1/2 l de agua

				unas ramas de perejil

				sal

		   

		   

                ELABORACIÓN

 		   

           1. Para elaborar la masa de las tortillitas, picar finamente la cebolleta y las gambas. Poner todo en un bol y añadir las harinas, junto con la sal y el perejil picado. Agregar el agua bien fría y mezclar sin batir en exceso.

			Reservar en la nevera alrededor de 30 minutos.

			2. Poner aceite en una pequeña sartén hasta que tenga una altura de 1 cm. Cuando esté bien caliente, añadir una cucharada de la masa de las tortillitas procurando que quede una capa fina y homogénea. Dorar y dar la vuelta para que se cocinen por el otro lado.

			3. Una vez bien doradas, escurrirlas sobre papel absorbente. Freír unas ramas de perejil en ese mismo aceite y servir con las tortillitas bien calientes.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			20 gambas blancas sin pelar 

			8 dientes de ajo

			unos aros de guindilla

			8 cucharadas de vinagre de jerez

			400 ml de aceite de oliva 

			4 cucharadas de perejil fresco picado

			ramas de perejil

			sal Maldon

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Para preparar el carpaccio, pelar las gambas, quitarles el intestino y reservar las cabezas.

			2. Colocar 5 gambas sobre un papel de horno (o papel film) procurando que queden bien juntas. Poner otro papel encima y, con un objeto plano, aplastarlas ligeramente hasta que tengan una altura de 3 mm aproximadamente. Darles una forma bien redondeada y meterlas unos minutos en el congelador para poder trabajar más fácilmente. Cuando estén bien frías, quitar los papeles y colocarlas en platos.

			3. Aprovechar las cabezas salteándolas en una sartén bien caliente con un poco de aceite. Cuando estén doradas, pero poco cocinadas, sazonar y apretar bien con los dedos para que suelten todo ese estupendo jugo que servirá de «aliño» para el carpaccio.

			4. Es el momento de elaborar el ajillo. Para ello, pelar 2 dientes de ajo y cortar láminas muy finas. Calentar 100 ml de aceite ligeramente y echar los ajos. Cuando estén bien dorados, añadir unos aros de guindilla y 1 cucharada de perejil picado. Cocinar unos segundos e incorporar el vinagre (tapándolo de inmediato porque salta), retirar del fuego y verter sobre el carpaccio. Al estar muy caliente, las gambas se cocinarán ligeramente.

			5. Para dar un toque crujiente a las ramas de perejil, pintar levemente las hojas con aceite, disponerlas sobre un plato cubierto con papel film y meter en el microondas 30 segundos.

			6. Terminar el plato con unos cristales de sal Maldon que sazonarán las gambas y el perejil «frito».

			 7. Repetir con las gambas restantes.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			16 langostinos crudos con piel (frescos o descongelados)

			1 l de agua

			100 g de sal gruesa 

			2 patatas medianas

			1 diente de ajo pelado  y sin germen

			1 huevo

			250 ml de aceite de oliva refinado

			2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

			zumo de 1 limón

			1 cucharada de perejil  fresco picado

			16 brochetas de madera

			sal 

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Para cocer los langostinos, poner abundante agua salada a hervir y, por otro lado, un bol con agua y abundante hielo. Cuando el agua hierva, introducir los langostinos y, si son medianos, cocerlos alrededor de 1 minuto. Inmediatamente sacarlos y refrescarlos en el agua con hielo. Cuando estén bien fríos, quitarles la cabeza y pelar el cuerpo, dejando la última parte de la cola.

			2. Para preparar el alioli poner el huevo junto con el ajo picado, el zumo de limón y la sal, en un vaso alto y estrecho. Cubrir con el aceite refinado y, con la ayuda de una túrmix, batir desde abajo hacia arriba moviéndola despacio. Cuando haya emulsionado, añadir el aceite virgen restante y batir ligeramente. Reservar.

			3. A continuación, introducir las patatas enteras, bien lavadas y con la piel, en una cazuela y cubrir con agua fría. Añadir sal y poner a cocer a fuego medio alrededor de 40 minutos, o hasta que estén bien tiernas. Escurrir (reservando parte del agua de cocción) y dejar enfriar a temperatura ambiente. Cuando estén templadas, cortar uno de los extremos y vaciar el interior con ayuda de una cuchara, teniendo cuidado de no romper la piel. 

			4. Hacer un puré mezclando las patatas cocidas con la misma cantidad de alioli. Triturar y, si queda demasiado espeso, aligerar con el agua de cocción de las patatas. Añadir el perejil picado y listo.

			5. Para finalizar, rellenar el interior de las patatas con el puré y servir acompañado con los langostinos pinchados en brocheta.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			20 grissini (palitos de pan)

			200 g de migas de bacalao desalado

			2 dientes de ajo

			una pizca de guindilla

			100 ml de nata para montar

			100 ml de leche 

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			200 g de aceitunas negras deshuesadas

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Elaborar un aceite aromatizado con ajo y guindilla. Para ello, pelar los ajos y ponerlos en un cazo con el aceite frío. Calentar a fuego mínimo hasta que estén bien blandos y dorados. Añadir la guindilla troceada y reservar.

			2. Para preparar la brandada de bacalao, hervir la leche junto con la nata, añadir las migas del bacalao y retirar del fuego. Triturar la mezcla de bacalao, leche y nata cuando aún esté caliente hasta obtener la textura de un puré. Incorporar el aceite con los ajos y la guindilla vertiendo un chorro fino para que emulsione. Reservar.

			3. Para hacer el polvo de aceitunas, secarlas previamente extendiéndolas sobre una bandeja de horno y hornear a 100 °C durante 3 horas aproximadamente, o bien ponerlas en el microondas a media potencia durante 7 minutos. Una vez bien secas y frías, triturar y reservar ese polvo en un recipiente hermético. Durará meses.

			4. Se puede terminar este aperitivo de dos maneras. Presentar los ingredientes por separado y que cada comensal se prepare su «mikado», o bien servirlos ya preparados, mojando primero los grissini en la brandada de bacalao y rebozándolos después en el polvo de aceitunas.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			2 pepinos

			2 latas pequeñas de atún  en aceite

			1/2 cucharada de pepinillos  en vinagre picados

			1/2 cucharada de cebollitas  en vinagre picadas

			1 cucharada de aceitunas rellenas de anchoa picadas

			1 cucharada de kétchup

			1 cucharada de mostaza

			unas gotas de salsa Perrin’s (opcional)

			3 cucharadas de mayonesa

			1/2 aguacate maduro

			1/2 tomate maduro 

			1 lima

			1/2 cebolleta fresca

			unas ramas de cilantro

			chile rojo fresco (o tabasco)

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			pimienta negra molida

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Para preparar la crema de atún, escurrirlo del aceite y mezclar con los pepinillos, las cebolletas y las aceitunas. Añadir el kétchup y la mostaza y aliñar con la salsa Perrin’s. Reservar.

			2. Rallar la piel de la lima y mezclar con cilantro fresco picado. Añadir el aceite y reservar.

			3. Para la mayonesa de guacamole, triturar la cebolleta junto con el tomate, el aguacate, el zumo de lima y el chile hasta conseguir una crema fina. Añadir la mayonesa y triturar hasta homogeneizar. Poner a punto de sal y pimienta y reservar.

			4. Para terminar el plato, lavar los pepinos y hacer unas láminas con el pelador de patatas. Enrollar las láminas dejando un hueco en el centro donde poner la crema de atún. Cubrir con la mayonesa de guacamole y unas hojas de cilantro. Acabar con el aceite de cilantro y lima reservado. Decorar con aros de chile rojo y hojas de cilantro.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			200 g de pulpo cocido

			200 g de marisco cocido  variado (langostinos, gambas, mejillones…)

			1/2 pimiento verde 

			1/2 pimiento rojo

			1/2 cebolla roja 

			1 tomate maduro

			2 cuchadas de vinagre de jerez

			100 ml de aceite de oliva  virgen extra

			1 l de zumo de manzana

			4 hojas de gelatina

			1 botella de sidra 

			1 cucharada de mostaza  a las hierbas

			1 cucharada de yogur griego

			1/2 manzana granny smith

			flores comestibles  (pensamiento, begonia…)

			pimienta negra molida

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. En primer lugar preparar el canelón. Hidratar las hojas de gelatina en agua fría durante 5 minutos. Calentar 250 ml de zumo de manzana e introducir las hojas de gelatina bien escurridas. Incorporar otros 250 ml de zumo y mezclar.

			2. Verterlo sobre una bandeja bien lisa hasta conseguir una capa muy fina (2 mm), ya que si fuera más gruesa se rompería. Dejar enfriar unas horas en la nevera hasta que cuaje y quede dura.

			3. A continuación hacer el relleno. Para ello, pelar el tomate y desechar las pepitas. Picar los pimientos, la cebolla y el tomate en dados pequeños y mezclarlos con el marisco y el pulpo también picados. Aliñar con el vinagre y el aceite. Poner a punto de sal y reservar.

			4. Con la sidra hacer una especie de caramelo ligero. Ponerla en una cazuela junto con el 1/2 litro de zumo de manzana restante y cocinar a fuego medio hasta que se reduzca y tenga la densidad de un jarabe. Hay que tener en cuenta que cuando se enfríe quedará más espesa.

		  5. Cortar la gelatina de manzana en cuadrados de 10 cm aproximadamente. Poner en un extremo el relleno y enrollar con ayuda de una espátula previamente humedecida.

			6. Colocar el canelón en un plato y poner encima unas tiras finas de manzana y las flores comestibles. Acompañar con la reducción de sidra, unas gotas de yogur y unos botones de mostaza. Acabar con pimienta negra molida.

				 

			***************

			Si utilizamos sidra natural para hacer la reducción,  debemos añadir 1 cucharada de azúcar por cada botella.

				 

			***************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1/2 bolsa de mix de lechugas 

			1/2 bolsa de hojas de espinaca

			2 peras conferencia

			8 tomates cherry rojos

			8 tomates cherry amarillos

			1/2 cebolla morada

			50 g de nueces peladas

			2 tortitas de trigo mexicanas

			75 g de queso emmental  rallado (o bien gruyer,  gouda, mozarella)

			75 g de queso cabrales

			1 cucharada de azúcar

			30 g de mantequilla

			150 ml de vinagre balsámico

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			pimienta negra molida

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. Empezar por caramelizar ligeramente las peras. Pelarlas y cortarlas en gajos desechando las semillas.

			2. Calentar una sartén antiadherente y añadir la mantequilla, dejar que coja un poco de color e incorporar las peras. Saltear a fuego fuerte durante unos segundos y agregar el azúcar. Dejar caramelizar y retirar los trozos de pera para evitar que se cocinen en exceso.

			3. En ese mismo jugo, añadir el vinagre balsámico y cocinar 5 minutos. Colar y mezclar con el aceite y pimienta negra molida. Este será el aliño.

			4. Para hacer las quesadillas, calentar unos segundos las tortitas en el microondas para evitar que se rompan. Mezclar el queso emmental con el cabrales desmenuzado y ponerlo en el centro de las tortitas. Plegar los dos extremos y reservar.

			5. A continuación, mezclar las lechugas con la espinaca, añadir los tomates cherry cortados y la cebolla en juliana. Acompañar con las nueces y los trozos de pera caramelizada.

			6. Marcar las quesadillas en una sartén con un poco de aceite. Cuando estén bien doradas, darles la vuelta y hacer lo mismo por el otro lado. Cortar cada quesadilla en 4 cuñas y ponerlas en la ensalada.

			 7. Terminar aliñando con sal y la vinagreta de balsámico. 
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			2 zanahorias

			1 pepino

			100 g de brotes de soja

			1/2 pimiento rojo

			1/2 pimiento verde

			2 ramas de apio

			8 rabanitos

			50 g de germinado de remolacha

			8 mini mazorcas de maíz

			12 tomates cherry  amarillos y rojos

			1/2 lechuga iceberg

			unas ramas de cebollino

			1 cucharadita de pasta  de curry amarillo 

			100 ml de leche de coco

			1 yogur griego

			unas hojas de menta fresca

			150 g de queso manchego semicurado

			100 g de harina

			1 huevo

			100 g de sésamo blanco

			100 g de pan rallado

			250 ml de aceite de oliva  (para freír)

			ralladura de 1 limón

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. En primer lugar cortar las hortalizas. Pelar las zanahorias y cortarlas en bastones. Lavar los pepinos y hacer unas láminas con el pelador de patatas. Partir los tomates en cuartos y el apio y los pimientos en tiras. Cortar finas láminas de rabanitos y conservar en agua y hielo unos minutos para que estén más crujientes.

			2. Sacar 4 hojas de lechuga y poner dentro las hortalizas más el germinado de remolacha y las mini mazorcas de maíz. Enrollar y atar con el cebollino que se habrá escaldado previamente en agua caliente 5 segundos para evitar que se rompa. 

			3. Para elaborar la salsa, calentar la pasta de curry en una sartén a fuego lento para potenciar su aroma. Añadir la leche de coco y cocinar 5 minutos. Dejar enfriar y mezclar con el yogur y la menta picada. Reservar en el frigorífico.

		  4. Para terminar, cortar unos cubos de queso y empanarlos, primero pasándolos por harina, después por huevo y finalmente por una mezcla de pan rallado y sésamo. Calentar el aceite y freírlos a fuego fuerte hasta que estén bien dorados.

			5. Presentar la fajita de crudités acompañada de la salsa para mojar, ralladura de limón y el queso frito.

				 

			***************

			Si se quiere hacer una versión totalmente vegana,  puede sustituirse el queso por tofu y el huevo del empanado  por una mezcla de harina de garbanzos y agua.

				 

			***************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 cebolla

			1 diente de ajo pelado

			350 g de setas de cardo 

			50 g de cecina

			100 g de mantequilla

			500 ml de caldo de pollo

			500 ml de leche

			500 ml de nata para montar

			pimienta negra molida

			nuez moscada rallada

			una pizca de tomillo

			500 ml de aceite de oliva  (para freír)

			200 g de harina 

			2 huevos 

			200 g de pan rallado

			unas ramas de perejil

			sal 

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. Picar la cebolla y el ajo finamente y pocharlos a fuego muy suave en una cazuela en la que se habrá puesto 2 cucharadas de aceite y la mantequilla. Cuando la cebolla esté transparente, agregar las setas picadas y el tomillo. Cocinar unos minutos y añadir la harina. Rehogar e ir incorporando poco a poco la leche y el caldo de ave mientras se bate con unas varillas.

			2. Mantener 30 minutos a fuego lento removiendo para que no se pegue. Pasado este tiempo, agregar la nata y la cecina picada fina y cocinar unos minutos más. Poner a punto de sal, pimienta y nuez moscada y volcar sobre una bandeja.

			3. Dejar enfriar y formar los croquetones del tamaño que se quiera. Empanarlos pasándolos por harina, huevo y pan rallado. Freír en el aceite caliente y escurrir sobre papel absorbente.

			4. Servir acompañados de unas hojas de perejil.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 cebolla 

			300 g de champiñones

			125 g de beicon

			100 g de mantequilla

			125 g de harina + 200 g  para empanar

			500 ml de nata para montar

			500 ml de de leche

			500 ml de caldo de pollo

			3 hojas de gelatina

			pimienta negra molida

			nuez moscada rallada

			2 huevos 

			200 g de panko  (pan japonés muy crujiente)

			orégano seco

			500 ml de aceite de oliva  (para freír)

			orégano fresco

			sal

			perejil

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. La idea es elaborar unas croquetas sobre la base de la pizza carbonara pero un poco distinta. Para ello, cortar finamente el beicon y rehogarlo en la mantequilla hasta que esté dorado. Añadir la cebolla cortada en brunoise (muy fina) y pochar hasta que esté transparente.

			2. Incorporar los champiñones picados y rehogar unos minutos. Es el momento de añadir la harina y rehogarla para que no sepa a crudo.

			3. Agregar poco a poco la leche y el caldo, mientras se bate con unas varillas. Mantener al menos 30 minutos a fuego lento, removiendo para evitar que se pegue. Agregar la nata, cocinar unos minutos más, e incorporar las hojas de gelatina bien escurridas (que previamente se habrán hidratado en agua fría unos minutos).

			4. Poner a punto de sal, pimienta y nuez moscada y volcar sobre una bandeja. Dejar enfriar la pasta unas horas en la nevera y cortar en cuadrados.

			5. Para empanar las croquetas pasarlas por harina, huevo y una mezcla de panko rallado y orégano.

			6. Freír en aceite caliente. Escurrir sobre papel absorbente y presentar acompañadas de unas hojas de orégano fresco y perejil frito.

 		   

			***************

			Las hojas de gelatina permiten formar las croquetas más fácilmente.  Al freírlas, la gelatina se funde y la masa queda muy, muy cremosa.

	 		   

		***************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 calabacín 

			4 huevos de codorniz

			150 g de chipirones

			200 g de avellanas peladas

			50 ml de aceite de girasol

			100 ml de aceite de oliva

			unas gotas de vinagre

			cebollino 

			sal Maldon

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. Lavar bien el calabacín y, sin pelarlo, cortarlo en tiras finas.

			2. Hacer los huevos poché, poniendo agua y unas gotas de vinagre en una cazuela. Una vez que levante el hervor, bajar al mínimo. Cascar los huevos e introducirlos en el agua. Mantenerlos 1 minuto o hasta ver que la clara está cuajada pero la yema sigue líquida. Escurrir bien y reservar.

			3. Las avellanas se utilizan de dos maneras: troceadas y en praliné. Para hacer el praliné, hornear 150 g de avellanas a 180 °C durante 5 minutos. De esta manera se potencia el sabor. Triturar, aún calientes, con el aceite de girasol hasta formar una crema ligera. (Si se tiene un robot de cocina puede hacerse más cantidad.) Reservar. Picar el resto de las avellanas en tamaño granillo.

			4. A continuación preparar los chipirones. Separar las patas del cuerpo y abrirlos longitudinalmente. Hacer unos pequeños cortes por la parte interior, a fin de que se enrollen al hacerlos. Saltearlos en una sartén.

			5. Terminar el plato friendo el calabacín en una sartén bien caliente con un poco de aceite. Debe quedar «al dente». Colocarlo en el plato formando una especie de nido. 

			6. Poner el huevo poché en el centro y encima los chipirones. Terminar con el praliné de avellanas, unas avellanas troceadas y cebollino picado.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			16 espárragos verdes

			1 sepia

			1 huevo

			200 ml de aceite de oliva  virgen extra

			2 dientes de ajo pelados

			1 cucharadita de pimentón dulce

			50 g de piñones

			brotes comestibles

			sal Maldon

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. Comenzar por la sepia. En caso de que sea fresca limpiarla eliminando los interiores y la piel. Con el cuerpo ya limpio, cortar a lo largo tiras finas y largas. (Si se corta cuando está un poco congelada, resulta más fácil.)

			2. Seguidamente hacer los tallarines de espárrago. Desechar la parte más dura y apoyarlos sobre una tabla. Con ayuda de un pelador, hacer láminas tratando de que salgan enteras (en dirección del tallo a la punta). Reservar.

			3. A continuación, introducir el huevo en un cazo y cubrirlo con agua. Poner al fuego y, una vez levantado el hervor, mantenerlo 5 minutos hirviendo. Escurrir y pelar.

			4. Por otro lado, hacer un aceite aromatizado con ajo y pimentón. Calentar 100 ml de aceite y añadir los ajos picados finamente. Cuando estén dorados, retirar del fuego y añadir el pimentón. Reservar.

			5. Triturar el huevo con una túrmix e ir añadiendo, a chorro fino, el aceite de ajos y pimentón hasta obtener una especie de mayonesa ligera. Poner a punto de sal y ya se tendrá el all i pebre de huevo mollet. Reservar.

			6. Calentar una sartén con una cucharada de aceite y saltear ligeramente la sepia a fuego muy fuerte. Sazonar y reservar. Hacer lo mismo con los espárragos.

			7. Emplatar los espárragos dándoles el mayor volumen posible. Poner encima la sepia y aliñar con el all i pebre. Terminar con unos piñones previamente tostados y unos brotes comestibles.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 kg de alubias blancas cocidas

			200 g de fiambre  de cabeza de jabalí 

			8 piparras  (guindillas encurtidas)

			200 ml de aceite de oliva  virgen extra

			1 cucharada de perejil picado

			60 g de queso San Simón  (o cualquier queso ahumado)

			tomillo fresco

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. Triturar las alubias con su caldo. Cuando se tenga una crema bien fina, añadir 50 ml de aceite de oliva y batir ligeramente. Colar y reservar.

			2. A continuación, picar las piparras finamente, mezclar con el perejil picado y el aceite restante. Reservar.

			3. Cortar unos cubos de cabeza de jabalí y saltearlos levemente en una sartén bien caliente por todos sus lados.

			4. Emplatar la crema bien caliente. Repartir los trozos de fiambre por el plato, con una lasca de queso encima. Terminar con el picadillo de piparras y unas hojas de tomillo fresco.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			600 g de calabaza

			1 cebolla 

			1 puerro

			1 diente de ajo

			500 ml de caldo de verduras

			1 naranja

			100 g de mantequilla

			200 ml de aceite de oliva  virgen extra

			200 ml de aceite de oliva  (para freír)

			una pizca de azafrán

			1 morcilla de Burgos

			100 g de almendra granillo

			pimienta negra molida 

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. Pelar las calabazas, salpimentar y añadir un chorro de aceite. Envolver en papel de aluminio y hornear a 180 °C durante 1 hora aproximadamente. Reservar una pequeña parte para emplatar y el resto utilizarlo para la crema.

			2. Por otro lado, pochar los ajos junto con la cebolla y el puerro hasta que estén transparentes. Mojar con el caldo de verduras e incorporar la calabaza asada. 

			3. Triturar y añadir el zumo de naranja y la mantequilla en trozos. Cuando se tenga un puré fino, añadir 50 ml de aceite y volver a triturar ligeramente. Colar y reservar.

			4. A continuación, hacer los bombones de morcilla quitándole la piel y formando bolas con el interior. Rebozar en la almendra granillo y freír en aceite caliente. Escurrir y reservar.

			5. Seguidamente, elaborar un aceite de azafrán y naranja. Calentar ligeramente 100 ml de aceite de oliva virgen extra, retirar del fuego y añadir el azafrán y la ralladura de 1 naranja. Mezclar y reservar.

			6. Terminar el plato sirviendo la crema caliente, la calabaza que se ha reservado cortada en trocitos y unos bombones de morcilla. Aliñar con el aceite de azafrán y naranja.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			500 g de calamares frescos

			1 cebolla 

			2 dientes de ajo pelados

			1/2 manzana reineta

			1 tomate maduro

			1/2 pimiento verde

			2 cucharadas de carne  de pimiento choricero

			1 vaso de vino blanco

			2 sobres de tinta de calamar

			12 obleas de masa  de empanadillas

			cebollino

			1 hoja de laurel

			120 g de mayonesa casera

			100 ml de aceite de oliva  virgen extra

			500 ml de aceite de oliva  (para freír)

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

 		   

			1. Cortar los calamares en dados bien pequeños. Rehogarlos en el aceite hasta que estén ligeramente dorados. En ese momento, añadir el ajo picado, el laurel y la cebolla. Pochar hasta que esté transparente e incorporar el pimiento verde también picado.

			2. Sofreír unos minutos y agregar el tomate rallado. Dejar que se evapore el líquido y añadir la manzana picada y la carne de pimiento choricero.

			3. Cocinar unos minutos más, disolver la tinta de calamar en el vino y mojar la preparación con él. Dejar a fuego muy lento, con el recipiente tapado, alrededor de 30 minutos o hasta que el calamar esté tierno. Si quedase demasiado seco, se puede añadir un poco de agua a medida que se cocina. Dejar enfriar.

			4. Para realizar el alioli de cebollino, picar el ajo finamente, mezclarlo con la mayonesa y añadir el cebollino picado.

			5. Una vez enfriado el relleno de calamares, rellenar con él la masa de las empanadillas. Plegar los extremos y, con ayuda de un tenedor o con las manos, cerrar los bordes para evitar que se salga el relleno.

			6. Freír las empanadillas en abundante aceite bien caliente y servir acompañadas del alioli de cebollino.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			500 g de calamares

			1 cebolla 

			2 dientes de ajo pelados

			5 tomates maduros

			2 cucharadas de carne de pimiento choricero

			16 obleas de masa de gyoza (obleas orientales de harina  de arroz)

			200 ml aceite de oliva  virgen extra

			unas ramas de orégano fresco

			una pizca de chile fresco

			2 cucharadas de tapenade  de aceitunas negras  (puré de aceitunas)

			1 huevo

			sal 

			azúcar

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Cortar los calamares en dados pequeños. Rehogarlos en el aceite hasta que estén ligeramente dorados. En ese momento, añadir el ajo picado, el laurel y la cebolla. Pochar hasta que estén transparentes e incorporar el tomate rallado, poner a punto de sal y azúcar y cocinar a fuego muy lento alrededor de 30 minutos o hasta que el calamar esté tierno. 

			2. Para hacer el aceite picante de orégano, triturar el aceite con las hojas de orégano fresco y la guindilla. Añadir una pizca de sal y reservar.

			3. Una vez enfriado el relleno de calamares, rellenar la masa de gyozas. Pintar los extremos con huevo batido y plegar, cerrando los bordes con ayuda de las manos. Colocarlas en un cocedor al vapor (o en agua hirviendo) y cocinar durante 5 minutos. 

			4. Para terminar el plato, poner las gyozas en una sartén antiadherente con una pizca de aceite y cocinarlas hasta que la base esté bien dorada.

			5. Emplatar acompañadas de la tapenade y el aceite de orégano. Terminar con unas hojas de orégano fresco.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			4 rebanadas de pan de molde

			1 mozzarella entera (o rallada)

			8 tomates cherry en rama

			4 tomates cherry amarillos

			80 g de fuet

			hojas de albahaca fresca

			1 cucharada de aceitunas negras deshuesadas

			pimienta negra molida

			sal Maldon

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Estirar el pan con el rodillo (o con el rollo de papel film) hasta que quede fino. Cortar discos con un molde redondo y poner encima una lámina fina de mozzarella.

			2. Colocar los tomates cherry, unos cortados por la mitad y otros en cuartos, y hornear a 200 °C hasta que el queso empiece a dorarse.

			3. Sacar del horno y completar con unas lascas de fuet y unas hojas de albahaca.

			4. Terminar con un poco de pimienta negra molida, unas láminas de aceituna y unos cristales de sal.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			200 g de queso parmesano 

			200 ml de aceite de oliva  virgen extra

			hierbas aromáticas frescas (laurel, tomillo, romero…)

			3 dientes de ajo

			8 tomates cherry en rama

			4 tomates cherry amarillos

			1 cucharada de polvo  de aceitunas negras  (véase la receta de «mikado»)

			2 tomates secos

			unas hojas de rúcula

			unas hojas de orégano fresco

			pimienta negra molida

			sal Maldon

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. En primer lugar, confitar los tomates. Para ello, aromatizar el aceite con unos dientes de ajo y unas hierbas frescas. Ponerlo a fuego mínimo durante 20 minutos, sin que llegue a calentar demasiado (unos 80 °C). En ese momento, añadir los tomates cherry y mantenerlos sumergidos 10 minutos. Conservarlos dentro de ese aceite.

			2. Hacer las galletas de parmesano que servirán como base de las pizzas. Forrar una bandeja con papel de horno y formar pequeños círculos de queso rallado del diámetro que se quiera. Hornear a 180 °C hasta que estén crujientes y dorados. Reservar. También se puede hacer en una pequeña sartén antiadherente.

			3. Una vez frías las galletas de parmesano, poner encima los tomates confitados, unas lascas de parmesano y unas hojas de rúcula y orégano. A continuación, agregar los tomates secos cortados en juliana fina y el polvo de aceitunas. Terminar con sal Maldon y pimienta negra molida.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			12 espárragos verdes

			1 bulbo de hinojo

			12 pimientos de Guernica

			2 endivias

			12 ajetes

			8 champiñones

			2 cebolletas

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			2 tomates maduros

			4 dientes de ajo con piel

			pimienta negra molida

			sal Maldon

			sal

			4 rebanadas de pan

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Preparar las hortalizas para hacerlas en la parrilla. Cortar la parte más dura de los espárragos y dejarlos enteros. Desechar las capas exteriores del bulbo de hinojo y cortarlo en láminas no muy finas.

			2. Retirar la capa exterior de los ajetes y las cebolletas. Cortar las cebolletas por la mitad al igual que las endivias y los champiñones. Los pimientos se dejan enteros. Reservar.

			3. Por otro lado, elaborar el tumaca asado. Partir el tomate en dos y envolverlo junto con los ajos en papel de aluminio. Añadir sal y unas gotas de aceite. 

			4. Asar a 180 °C durante 30 minutos aproximadamente. Pelar los tomates y quitar la piel de los ajos. Pasarlos por el pasapurés o por un colador grueso.

			5. Tostar las rebanadas de pan y reservar.

			6. Asar las hortalizas en la parrilla con un poco de aceite. Añadir sal Maldon y servir acompañadas de una tostada de pan con el puré de tomates y ajo asado.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			8 espárragos

			8 zanahorias

			1 calabacín

			1 nabo

			100 g de calabaza

			1/2 brócoli

			1/2 coliflor

			100 g de judías verdes

			8 tomates cherry

			150 g de setas variadas  (chantarellas, setas de cardo, boletus…)

			500 g de queso Idiazábal  (u otro queso ahumado)

			400 ml de nata para montar

			100 ml de leche entera

			brotes y flores comestibles

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			sal Maldon

			sal

					 

				 

		ELABORACIÓN

				 

			1. Cortar las hortalizas procurando que tengan el tamaño de un bocado. Desechar la parte dura de los espárragos y cortarlos en 3 trozos. Pelar las zanahorias y cortarlas al bies del mismo modo que las judías. Sacar unos cilindros de nabo y unos cubos de calabaza. Separar pequeños gajos del brócoli y la coliflor. Cortar unas láminas de calabacín.

			2. Cocer todas estas hortalizas en agua salada hirviendo hasta que estén al dente. Refrescar en agua con hielo y escurrir. Blanquear los tomates cherry y pelarlos. Reservar.

			3. Limpiar las setas de la posible tierra y trocearlas, si fuese necesario. Saltear a fuego fuerte hasta que estén cocidas. Poner a punto de sal y reservar.

			4. Para hacer la sopa de Idiazábal, rallar el queso. Hervir la leche y la nata y añadir el queso. Retirar del fuego, triturar y colar. Reservar. 

			5. Para terminar, colocar las hortalizas en un plato sopero. Añadir unas gotas de aceite y unas escamas de sal. Decorar con los brotes y las flores comestibles y servir la sopa de queso caliente. (También puede servirse fría.)
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 kg de mejillones crudos

			400 g de espaguetis

			2 dientes de ajo pelados

			1 cebolla

			3 tomates maduros

			1 cucharada de pimentón picante

			1 guindilla

			1/2 vaso de vino blanco

			150 ml de aceite de oliva virgen extra

			2 cucharadas de perejil picado

			unas hojas de orégano fresco

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Limpiar los mejillones y lavarlos bien con agua fría. Reservar.

			2. Seguidamente, hacer un sofrito. Picar finamente el ajo y la cebolla y pocharlos a fuego lento hasta que estén transparentes. Incorporar el tomate rallado y dejar cocer hasta que se evapore el líquido y quede concentrado. En ese momento, añadir el pimentón picante y la guindilla. Rehogar, mojar con el vino blanco y dejar reducir. Incorporar los mejillones y cocer tapados hasta que se abran.

			3. Por otro lado, cocer la pasta en abundante agua salada. Cuando esté «al dente», colar y volcar sobre los mejillones. Mezclar bien y espolvorear el perejil picado.

			4. Servir acompañados de unas hojas de orégano fresco.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			400 g de trofie  (pasta con forma de espiral)

			600 g de berberechos crudos

			2 dientes de ajo pelados

			1 cebolla

			2 filetes de anchoa

			4 tomates en aceite  (en conserva)

			1/3 de manojo de cilantro

			1/2 manojo de perejil

			150 ml de aceite de oliva virgen extra

			2 cucharadas de alcaparras

			1 lima

			pimienta negra molida

			sal

				 

				 

	  ELABORACIÓN

				 

			1. Empezar por el sofrito. Picar finamente 1 diente de ajo y la cebolla y pocharlos a fuego lento hasta que estén transparentes. Añadir los berberechos y cocer tapados hasta que se abran. Reservar.

			2. Seguir con el pesto. Picar ligeramente las hierbas para que se trituren más fácilmente. Introducirlas en un vaso batidor, añadir el ajo (sin el germen), las anchoas y los tomates. Agregar el aceite y triturar hasta obtener un puré no demasiado fino. Reservar.

			3. Por otro lado, cocer la pasta en abundante agua salada. Cuando esté «al dente», colar y volcar sobre la cazuela de berberechos. Añadir el pesto y las alcaparras y cocinar 1 minuto. En el último momento añadir el zumo de lima y un poco de pimienta negra molida.

			4. Mezclar bien y servir acompañados de unas hojas de cilantro y un gajo de lima.

				 

			***************

			Si no se encuentra este tipo de pasta, se puede sustituir  por fideos gruesos, como los de fideuá. A mí me gusta freírlos primero  y después cocinarlos de igual manera que los trofie.

					 

		***************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			400 g de arroz bomba

			8 ajetes

			4 dientes de ajo

			3 tomates rallados

			250 g de calamares

			250 g de gambas con piel 

			250 g de rape limpio en dados

			2 ñoras (pimientos secos)

			1/2 cucharada de avellanas

			1/2 cucharada de almendras

			unas ramas de perejil

			una pizca de azafrán

			una pizca de colorante  alimentario

			2 cucharadas de salmorreta

			300 g de morralla de pescado  (o espinas, pieles,  cabezas de gambas…) 

			200 g de mayonesa casera

			200 ml de aceite de oliva  virgen extra

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Para hacer el caldo, pelar las gambas y cocer las cabezas y carcasas en 1,5 litros de agua salada junto con la morralla de pescado durante 1 hora a fuego lento. Colar y reservar para mojar después el arroz. Si rehogamos las cabezas de las gambas antes de añadirlas al agua, tendremos un sabor más intenso.

			2. Seguidamente realizar la salmorreta, una especie de majado que dará mucho sabor al plato. Para ello, sofreír 2 dientes de ajo en 2 cucharadas de aceite. Una vez dorados, incorporar los frutos secos y, más tarde, las ñoras troceadas. Sofreír ligeramente, agregar el perejil y, rápidamente, los tomates rallados y sin semillas. Cocinar a fuego flojo durante 15 minutos. Triturar y reservar.

			3. Para elaborar el arroz, trocear los calamares en dados no muy grandes. Sofreírlos junto con el rape en una paella con 5 cucharadas de aceite, hasta que estén dorados. Retirar el rape, para evitar que se cocine en exceso, y añadir 2 dientes de ajo y los ajetes picados finamente. 

			4. A continuación, incorporar la salmorreta y dejar que se cocine unos minutos. Añadir el arroz y espolvorear el azafrán y el colorante. Mezclar bien y mojar con el caldo hirviendo. Mantener a fuego fuerte los primeros 5 minutos. Probar de sal y bajar a fuego medio, otros 10 minutos más.

			5. Es el momento de volver a añadir el rape e incorporar las gambas peladas.

			6. Los últimos 3 minutos se termina la cocción en el horno a 220 °C. Servir en la misma paella.

			 7. Acompañar con un alioli, mezclando la mayonesa con 1 diente de ajo sin germen, finamente picado, y unas hebras de azafrán.

				 

			***************

			Se puede hacer más cantidad de salmorreta y congelarla en  los recipientes para los cubitos de hielo. Es ideal para utilizar  en otros muchos guisos tanto de carne como de pescado. 

				 

			***************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			400 g de puntaletes 

			8 ajetes

			300 g de sepia

			1 diente de ajo pelado

			unas ramas de perejil

			unas ramas de hierbas frescas (orégano, tomillo, romero…)

			300 g de recortes de sepia  (o calamar, gambas pequeñas)

			1/2 l de caldo de pollo

			1 l de agua

			250 ml de aceite de oliva  virgen extra

			60 g de mantequilla

			30 g de parmesano rallado

			30 g de queso San Simón  (queso de vaca ahumado)

			hinojo fresco

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Comenzar elaborando el caldo. Sofreír los recortes de sepia a fuego fuerte hasta que estén bien dorados. Mojar con el caldo de pollo y el agua, y cocinar a fuego lento durante 1 hora aproximadamente. Colar y reservar.

			2. Seguir con el aceite de ajo y hierbas que aromatizará el risotto. Picar ligeramente las hierbas frescas (debe haber mucha más cantidad de perejil que del resto), y echarlas en un vaso batidor. Añadir el ajo, sin el germen, una pizca de sal y 150 ml de aceite. Triturar hasta obtener una pasta. Colar apretando muy bien y reservar el aceite. Hay que tener en cuenta que tiene que haber mucha cantidad de perejil, para que el aceite resulte aromático. Si se tiene más cantidad de la necesaria para la receta, se puede conservar en la nevera para otros muchos platos.

			3. Trocear la sepia en dados no muy grandes, y sofreírla hasta que esté bien dorada. Añadir los ajetes troceados y saltear. Incorporar los puntaletes y rehogar bien. Verter el caldo hirviendo poco a poco, a medida que se mezcla, para que quede bien cremoso.

			4. Cuando la pasta esté cocida pero «al dente», añadir el queso San Simón rallado y el parmesano. Incorporar la mantequilla troceada bien fría y remover hasta que se integre. Terminar con 3 cucharadas de aceite de ajo y hierbas. 

			5. Servir acompañado de hinojo picado y ajetes rizados.


				 

			***PUNTALETES***

				 

			Los puntaletes son una pasta pequeña  de trigo duro que tiene forma de granos de arroz.

				 

			*****************
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			  INGREDIENTES

			  Para 4 personas

				 

			20 sardinas parrochas

			6 cucharadas de salsa de soja

			1 limón

			1 diente de ajo 

			2 cucharadas de miel

			1 cucharada de jengibre  fresco rallado

			1 cucharada de harissa  (salsa de chiles)

			200 g de sal gruesa

			sal Maldon

				 

				 

	  ELABORACIÓN

				 

			 1.  Para hacer el adobo, mezclar la salsa de soja con la ralladura y el zumo de limón. Añadir la miel, el jengibre y el ajo pelados y rallados. Incorporar la salsa harissa o cualquier salsa picante.

			2.  Dejar las sardinas enteras, incluidas la tripa y las escamas, y pintar con el adobo.

			3.  Precalentar el grill del horno y colocar las sardinas en una bandeja de horno con una capa de sal debajo. Hornear 2 minutos y volver a pintar con el adobo. Cocer 2 minutos más y servir en un plato con unas escamas de sal por encima.
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			  INGREDIENTES

			  Para 4 personas

				 

			20 sardinas parrochas

			un trozo de melón

			unas ramas de hierbabuena

			1 cucharada de pipas  de girasol peladas

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			1 limón

			1/2 cucharada de perejil  fresco picado

			1 diente de ajo pelado

			pimienta negra molida 

			sal Maldon

				 

				 

	  ELABORACIÓN

				 

			 1. Escamar las sardinas con ayuda de las uñas. Lavar bien y sacar los lomos con un cuchillo muy afilado. Colocarlos sobre un trozo de papel de horno con la piel hacia arriba. Pintar con un poco de aceite y cubrir con otro trozo de papel de horno. Reservar.

			2. Cortar cubos de melón de 1 cm y dorarlos en la sartén con una pizca de aceite a fuego fuerte hasta que estén ligeramente caramelizados. Reservar.

			3. Es el momento de hacer el ajo aceite de limón. Picar finamente el diente de ajo sin germen. Añadir el perejil picado, la ralladura de 1 limón y 3 cucharadas de aceite de oliva. Mezclar y reservar.

			4. Calentar una sartén con 1/2 cucharada de aceite y marcar las sardinas por la parte de la piel con el papel incluido. Quitar el papel que está en contacto con la carne. Mantenerlas solo unos segundos para que no se pasen de cocción y reservar. No hace falta hacerlas por el otro lado porque ya estarán cocidas. Al marcarlas con el papel de horno se evita que la piel se pegue en la sartén.

			5. Servir las sardinas con unas gotas de ajo aceite de limón por encima y unas escamas de sal. 

			6. Acompañar con el melón rebozado ligeramente en la hierbabuena picada  y terminar con las pipas y pimienta negra molida.
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			  INGREDIENTES

			  Para 4 personas

				 

			600 g de lomo de bonito

			brotes comestibles

			sal Maldon 

			 

			para el adobo del bonito:

			2 cucharadas de orégano seco

			1/2 cucharada de comino molido

			1 cucharada de pimentón dulce 

			50 ml de vinagre de jerez

			50 ml de vino blanco

			1 cabeza de ajos con piel majados

			4 hojas de laurel

			1 cucharada de pimienta negra en grano

			1 limón

			100 ml de aceite de oliva virgen extra

			 

			para el tabulé:

			150 g de cuscús 

			150 ml de caldo de pollo

			1 cucharada de perejil picado

			1 tomate 

			1/2 cebolleta

			pimienta negra molida

			una pizca de comino en polvo

			una pizca de canela en polvo

			1/2 cucharada de hierbabuena  fresca picada

			1/2 cucharada de perejil fresco picado

			zumo y ralladura de limón

			1 cucharada de aceite de oliva  virgen extra

		  sal

				 

		   

		    ELABORACIÓN

			   

			 1. Preparar el adobo mezclando el zumo y la ralladura de limón con el resto  de ingredientes. Reservar.

			2. Cortar el bonito en cubos de 3 cm aproximadamente y cubrirlos con el adobo. Dejar unas horas en la nevera o, mejor aún, de un día para otro. 

			3. Sacar del adobo y pinchar los trozos de atún en brochetas. Reservar.

			4. Preparar el tabulé hirviendo el caldo de pollo. Retirar del fuego e incorporar el cuscús. Tapar y dejar reposar 1 minuto. Pelar el tomate y quitarle las pepitas, picarlo finamente y añadirlo al cuscús junto con la cebolleta picada, las hierbas y las especias. Agregar el zumo y la ralladura de limón y poner a punto con sal y pimienta negra molida. Terminar con 1 cucharada de aceite. Mezclar bien y reservar.

			5. Dorar las brochetas en una sartén bien caliente con 2 cucharadas de aceite. 

			6. Presentar el tabulé con las brochetas de bonito encima y terminar con unos brotes y sal Maldon.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			600 g de lomo de atún

			3 dientes de ajo sin pelar

			1 cucharadita de pimentón dulce

			2 hojas de laurel

			1 rama de tomillo

			1 rama de romero

			1 pepino

			3 pepinillos en vinagre y  4 cucharadas de su caldo

			1 cucharada de cebollitas  en vinagre y 4 cucharadas  de su caldo

			1 cucharada de alcaparrones

			4 piparras

			150 g de aceite de oliva  virgen extra

			pimienta negra molida

			brotes comestibles

			1 yogur griego

			sal Maldon

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			 1. Lavar el pepino y cortarlo en bastones finos con la piel. Majar los ajos con la piel y dorarlos en el aceite. Añadir las hierbas y el pimentón dulce. Agregar el pepino, los pepinillos y las cebollitas con su caldo. Retirar del fuego y reservar. (Tendrá más sabor si se deja reposar unas horas.)

			2. Cuadrar el lomo de atún hasta obtener un rectángulo. Salpimentar y dorar por todos sus lados, dejando el centro crudo. Cortar en láminas y reservar.

			3. Acabar el plato colocando el pepino encurtido en la base con parte de los encurtidos. Colocar encima el lomo de atún con parte de los pepinillos, las cebollitas, las alcaparras y las piparras troceadas. Y terminar con unos brotes y unas gotas de yogur alrededor.

 				



	





		
			[image: 28-3-TATAKI-DE-ATUN-Y-PEPINO.tif]


		

	
		
		
		  [image: imagen]
		

				 


			  INGREDIENTES

			  Para 4 personas

				 

			4 pijotas

			4 salmonetes pequeños

			250 g de calamares

			12 boquerones

			150 g de chopitos

			500 g de harina especial  para frituras

			150 g de semolina de trigo 

			1/2 cabeza de ajos con la piel

			250 ml de aceite  de oliva refinado

			2 cucharadas de aceite  de oliva virgen extra

			zumo de 1/2 limón

			500 ml de aceite de oliva  (para freír)

			1 huevo

			sal

				 

		   

		    ELABORACIÓN

				 

	     1. Preparar el pescado para freír. Limpiarlo de tripas y escamas en caso  de que viniese sucio.

			2.  Enroscar las pijotas sujetando la cola con la cabeza. Los calamares se cortan en aros, mientras que a los chipirones se les retira la pluma que tienen en el interior. 

			3. Seguidamente asar los ajos, colocando los dientes con la piel y un poco de aceite y sal en un trozo de papel de aluminio. Envolver y asar a 180 °C durante 30 minutos, aproximadamente. Sacar del horno y aprovechar la carne, que tendrá la textura de un puré.

			4. Para preparar el alioli, poner el huevo junto con el puré de ajo asado, el zumo de limón y la sal, en un vaso alto y estrecho. Cubrir con el aceite refinado y, con la ayuda de una túrmix, batir de abajo arriba moviéndola despacio. Cuando haya emulsionado, añadir el aceite virgen extra y batir ligeramente. Reservar.

			5. A continuación, mezclar la harina de freír con la semolina y un poco de sal. La semolina de trigo aportará una textura más crujiente al rebozado. Rebozar en esta mezcla el pescado sazonado y freír en aceite bien caliente. Escurrir sobre papel absorbente y servir acompañado del alioli de ajo asado y un gajo de limón.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			20 salmonetes pequeños

			150 g de gulas

			150 g de harina de trigo

			1/4 de l de cerveza muy fría

			1 hoja de alga nori (las que  se utilizan para hacer sushi)

			150 g de alioli casero (véase  la receta de fondue de patatas  con langostinos)

			1 cucharadita de cúrcuma

			75 ml de nata para montar

			500 ml de aceite de oliva  (para freír)

			cilantro frito

			perejil

			sal

			 

				 

		    ELABORACIÓN

				 

			 1. Limpiar los salmonetes quitándoles la tripa y las escamas en caso de que viniesen sucios. Sacar los lomos y reservar.

			2. Para preparar la tempura, trocear el alga con las manos y triturarla con la túrmix, hasta hacer un polvo fino. Mezclar la harina con el polvo de algas. Añadir la cerveza muy fría y mezclar sin batir demasiado. Dejar reposar unos minutos en la nevera.

			3. Mientras tanto, preparar la muselina que acompañará el plato. Mezclar  el alioli con la nata y la cúrcuma. Reservar.

			4. Sazonar los salmonetes y rebozarlos en la tempura. Freír en el aceite bien caliente hasta que estén crujientes. Mezclar las gulas con la tempura y colar para eliminar el sobrante. Freírlas unos segundos en el aceite, y escurrir  en papel absorbente.

			5. Terminar presentando los salmonetes en un plato acompañados de las gulas, unas hojas de perejil frito y la muselina para mojar.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			4 lubinas de ración

			250 g de judías verdes

			2 tomates maduros

			1 cucharada de orégano seco

			2 cucharadas de alcaparras

			unas ramas de orégano fresco

			200 ml de aceite de oliva  virgen extra

			1 cucharada de sésamo 

			una pizca de azúcar

			sal Maldon

			sal 

			 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			 1. Escamar las lubinas y sacar los lomos. Reservar.

			2. Eliminar las hebras de las judías y cortarlas en diagonal. Cocerlas en  agua hirviendo con sal durante 8 minutos. Enfriar en agua y hielo, escurrir  y reservar.

			3. Realizar el salteado de tomate que valdrá de guarnición y salsa a la vez. Pelar y despepitar los tomates. Cortarlos en dados pequeños y reservar. Calentar ligeramente 4 cucharadas de aceite sin que llegue a humear. Retirar del fuego y añadir los tomates con una pizca de sal y azúcar. Incorporar las alcaparras y el orégano seco. Reservar.

			4. Hacer las lubinas en la sartén, primero por el lado de la piel hasta que esté bien crujiente y luego darles la vuelta.

			5. Saltear unos segundos las judías y añadir el sésamo. Colocarlas en platos y poner encima el salteado de tomate. Terminar con las lubinas colocadas encima y unas hojas de orégano fresco.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 rodaballo de 1,2 kg 

			1/2 coliflor

			120 g de mantequilla

			150 ml de aceite de oliva virgen extra

			1/2 manzana granny smith

			1 trufa 

			cebollino

			1 ajo negro (opcional)

			flores comestibles

			sal Maldon

		  pimienta negra molida

		   

		   

		    ELABORACIÓN

				 

			 1. Sacar los lomos del rodaballo y reservar.

			2. Con ayuda de un cuchillo pequeño, raspar toda la superficie de la coliflor, para obtener unos granos parecidos al cuscús. Reservar.

			3.  Trocear el resto de la coliflor y cocerla en agua hirviendo salada durante 15 minutos. Escurrir muy bien y triturar cuando aún está caliente. Ir añadiendo trozos de mantequilla fría para que emulsione y al final verter 3 cucharadas de aceite de oliva. Colar y reservar.

			4. Para preparar el cebollino rizado que servirá de decoración y dará sabor al plato, partir cada rama de cebollino longitudinalmente por la mitad. Lo mejor es hacer un pequeño corte en el borde y tirar con los dedos. Meter en agua y hielo unos minutos para que se rice.

			5. Dorar el rodaballo en una sartén muy caliente con un poco de aceite. Primero por la parte de la piel hasta que esté bien dorada, y después darle la vuelta. Sazonar y reservar.

			6. Saltear el cuscús de coliflor en una sartén muy caliente con un poco de aceite, poner a punto de sal y añadir la trufa rallada. Saltear unos segundos y reservar.

			 7. Terminar poniendo una base de puré de coliflor, encima el rodaballo y alrededor el cuscús trufado. Añadir unas láminas de manzana, pequeños gajos de ajo negro y flores comestibles. Un toque de sal Maldon y pimienta y… ¡listo!

				 

			***  AJO NEGRO  ***

					 

			El ajo negro es un producto originario de Asia, mucho más suave  que el ajo crudo y tiene un aroma a tostado y a regaliz. 

					 

		****************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			600 g de salmón fresco 

			1 bolsa de espinacas

			100 g de frutas secas variadas (pasas, orejones, ciruelas…)

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			120 g de alioli casero  (véase receta)

			60 g de camarones

			1 cucharada de perejil fresco

			1 bolsa de espinacas frescas

			pimienta negra molida

		  sal

		   

		   

		    ELABORACIÓN

				 

			 1. Sacar los lomos de salmón y cortarlos en porciones. Reservar.

			2. Preparar el gratinado, mezclando el alioli con los camarones y el perejil picado. Reservar.

			3. Saltear las espinacas en una sartén bien caliente con un poco de aceite. Añadir las frutas secas troceadas, mezclar y reservar en un colador unos segundos (ya que soltará mucha agua).

			4. Para terminar, dorar el salmón en una sartén muy caliente con un poco de aceite. Primero por la parte de la piel hasta que esté bien dorada, y después darle la vuelta. Sazonar ligeramente y cubrir la piel con la mezcla de alioli y camarones. Calentar el grill del horno y gratinar hasta que esté dorado.

			5. Servir las espinacas salteadas y encima el salmón gratinado.

			6.  Finalizar con unas hojas de espinaca fresca y pimienta negra molida.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			600 g de merluza

			1,5 l de caldo de cocido  (puede ser de brick)

			las espinas de la merluza

			1 diente de ajo pelado

			20 g de almendras sin tostar

			20 g de avellanas

			unas hebras de azafrán 

			3 yemas de huevo cocido

			unas ramas de perejil fresco

			100 g de polenta precocida

			50 g de mantequilla

			50 ml de aceite de oliva  virgen extra

			pimienta negra molida

			una pizca de nuez  moscada rallada

			brotes comestibles

		  sal Maldon

		   

		   

		    ELABORACIÓN

				 

			 1. Limpiar la merluza de espinas y cocerlas en 1 litro de caldo de cocido durante 1 hora a fuego muy lento. Reservar. 

			2. Preparar la polenta, hirviendo 1/2 litro de caldo de cocido y la merluza. Verter la polenta en forma de lluvia y batir con unas varillas. Cocinar el tiempo que indica el envase.

			3.  Fuera del fuego, añadir la mantequilla, el aceite y pimienta negra molida. Extender la mezcla en una bandeja y dejar enfriar. Más tarde, cortar cubos de 2 cm. Reservar.

			4. Hacer el majado con ayuda de un mortero. Machacar el ajo sin el germen, el perejil fresco y los frutos secos. Cuando se haya formado una pasta, añadir  el azafrán ligeramente tostado y la nuez moscada. Mezclar bien y reservar.

			5. A la hora de acabar el plato, hervir el caldo de cocido y merluza, añadir el majado y cocinar unos minutos, colar sobre una cazuela y añadir la merluza con la piel hacia arriba.

			6.  Mantener a fuego muy lento con el recipiente tapado alrededor de 5 minutos, hasta que la merluza esté cocida. Por otro lado, dorar la polenta en una sartén bien caliente con un poco de aceite.

			7. Presentar la merluza en un plato sopero, acompañada de la salsa pepitoria y unos trozos de polenta. Terminar con unas hebras de azafrán y unos brotes.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			120 g de ñoquis de patata

				 

			Para las albóndigas:

			600 g de merluza sin piel ni espinas  (o cualquier pescado blanco)

			1 huevo 

			1 diente de ajo 

			1/2 cucharada de perejil picado

			50 g de pan rallado

			30 g de miga de pan mojada en nata 

			1 cucharada de salsa Perrin’s

			1 cucharada de salsa de soja

			una pizca de nuez moscada rallada

			una pizca de pimienta negra molida

			200 g de harina (para rebozar)

			400 ml de aceite de oliva (para freír)

				 

			Para el suquet:

			1 diente de ajo

			1 cebolla

			2 tomates maduros rallados

			150 ml de aceite de oliva virgen extra

			1 l de caldo de pescado

			una pizca de azafrán

		  1 cucharada de salmorreta  (véase receta del arroz)

		   

		   

		    ELABORACIÓN

				 

			 1. Comenzar preparando las albóndigas. Pasar la merluza por la picadora  de carne o picarla finamente a cuchillo o incluso triturarla.

			2.  Picar el ajo muy fino y añadirlo al pescado. Incorporar el perejil picado y el huevo. Añadir el pan rallado y la miga remojada en nata, que dará jugosidad.

			3. Es el momento de echar las especias, la salsa Perrin’s y la soja. Mezclar bien y enfriar la mezcla para poder trabajarla mejor. Formar las albóndigas, enharinar y freírlas en aceite muy caliente. Solo se fríen unos segundos para que resulten más jugosas.

			4. Para hacer el suquet, pochar el ajo y la cebolla finamente picados en  4 cucharadas del aceite donde se han frito las albóndigas. Cuando  la cebolla esté transparente, añadir el tomate rallado. Cocinar hasta que haya perdido toda el agua e incorporar el azafrán y la salmorreta. 

			5.  Rehogar ligeramente y mojar con el caldo. Cocinar a fuego lento durante  30 minutos, aproximadamente. Colar y cocer los ñoquis en el caldo durante unos minutos. Cuando estén listos, añadir las albóndigas y cocer 2 minutos más. Será suficiente. 

			6. Servir en una cazuela, espolvorear perejil picado y terminar con unas hojas de perejil y unas hebras de azafrán.

				 

			***************

			Cuando se fríen las albóndigas, hay que escurrirlas ligeramente  sobre papel. Pero solo unos segundos, ya que si se tienen demasiado tiempo,  el papel también absorberá parte del jugo y resultarán más secas.

				 

			***************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			4 lenguados de 500 g  cada uno 

			2 patatas medianas

			400 ml de caldo de pollo

			100 ml de nata para montar

			30 g de mojama

			80 g de mantequilla

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			pimienta negra molida

			1/2 bulbo de hinojo

			flores de hinojo

			sal Maldon

		  sal 

		   

		   

		    ELABORACIÓN

				 

			 1. Ante todo, preparar el parmentier, un puré cremoso de patata asada. Sazonar las patatas, añadir un poco de aceite y envolver en papel de plata. Hornear a 180 °C durante 45 minutos. Quitar el papel de aluminio, y poner el grill del horno. Dorar por toda la superficie de la piel. Deben quedar muy tostadas. Cortar en trozos y reservar.

			2. Hervir el caldo de pollo y la nata, añadir la patata asada troceada (con la piel) y retirar del fuego. Triturar y agregar poco a poco la mantequilla. En el último momento, incorporar el aceite, colar, poner a punto de sal y pimienta negra molida y reservar.

			3. Sacar los lomos del pescado, quitar la piel y enrollarlos empezando por  la parte más gruesa. Hay que tener en cuenta que el lado donde tenía la piel debe quedar hacia dentro del rollito. Pinchar unos palillos para que no se abran y reservar.

			4. Seguir con el bulbo de hinojo. Desechar la capa exterior y cortar láminas muy finas que se pondrán unos minutos en agua y hielo para que estén  más crujientes. 

			5. Para terminar, poner una base de parmentier de patata y gratinar en el grill. Sazonar los rollitos de lenguado, pintar con aceite y colocarlos en la parte media del horno. Hornear 5 minutos en el grill (o hasta que estén cocidos por el centro).

			6.  Acabar con el hinojo bien escurrido con unas escamas de sal y unas lascas muy finas de mojama. Aromatizar con unas hojas de hinojo.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			800 g de secreto  de cerdo ibérico

			2 pimientos rojos

			2 dientes de ajo pelados

			2 cucharadas de vinagre de jerez

			1 cucharada de orégano seco

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			1 trozo de baguette precocida

			comino en grano

			orégano fresco

			2 cucharadas de aceitunas  de Campo Real

			pimienta negra molida

			sal Maldon

			sal

		   

		   

		    ELABORACIÓN

				 

			1. Asar los pimientos, sazonarlos y añadir un poco de aceite. Envolver en papel de plata y hornear a 180 °C durante 45 minutos. Quitar el papel de plata y volver a meter en el horno para tostar la piel. Cuando estén tibios, pelar y cortar en juliana.

			2. Picar finamente el ajo pelado sin germen y añadirlo a los pimientos asados. Agregar el vinagre de jerez y 3 cucharadas de aceite. Incorporar el orégano fresco, poner a punto de sal y reservar.

			3. Seguir con las tostadas de comino y ajo. Para ello, descongelar ligeramente el pan y cortar láminas finas. Espolvorear con comino en grano y hornear unos minutos hasta que estén doradas. Dejar templar y frotar las láminas de pan con el ajo. Reservar.

			4. Terminar el plato dorando el trozo de secreto en la parrilla por sus dos lados. Debe quedar dorado por fuera pero jugoso en el centro. Cortar en tiras finas.

			5. Poner en platos los pimientos aliñados y encima la carne. Distribuir unas lascas de aceitunas y acompañar con unas tostadas de pan. Acabar con sal Maldon, un poco de pimienta negra y unas hojas de orégano fresco.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			3 solomillos de cerdo ibérico 

			250 ml de aceite de oliva  virgen extra

			250 g de manteca de cerdo ibérico (puede sustituirse  por aceite)

			1 cabeza de ajos con piel

			16 pimientos de Padrón

			20 uvas blancas

			80 g de queso de tetilla rallado

			2 cucharadas de granos  de pimienta negra

			1 piel de limón

			unas hojas de romero fresco

			unas hojas de tomillo fresco

			4 hojas de laurel

			una pizca de comino en polvo

			1 cucharada de pimentón dulce

			una pizca de nuez  moscada rallada

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Limpiar la carne. Mezclar el pimentón con el comino y la nuez moscada y con ellos frotar bien la carne. Reservar.

			2. Por otro lado, mezclar la manteca con 150 ml de aceite. Añadir los ajos con piel, ligeramente majados, y poner a fuego mínimo para que se aromatice. Retirar del fuego y añadir las hierbas, la pimienta y la piel de limón. Reservar. 

			3. Calentar una sartén y añadir 4 cucharadas del adobo de aceite y manteca. Dorar por todos los lados el solomillo, dejándolo poco hecho. Ponerlo dentro del adobo y dejar que repose en la nevera unas horas. (Si se hace el día anterior, tendrá mucho más sabor.)

			4. Saltear ligeramente los pimientos en el aceite. Cubrir con el queso y gratinar.

			5. Pelar las uvas y, en el último momento, saltearlas ligeramente.

			6. Para acabar, calentar el solomillo en el horno a 200 °C y cortarlo en medallones. Acompañar con los pimientos gratinados y las uvas. Terminar con unas hierbas frescas.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			16 alitas de pollo

			4 dientes de ajo pelados

			1/2 cebolla

			100 g de beicon

			500 g de tomate frito

			chile rojo fresco

			1 cucharadita de orégano seco

			1 hoja de laurel

			una pizca de comino en polvo

			1 cucharadita de pimentón picante

			75 ml de vinagre de vino blanco

			1 cucharada de miel

			1 cucharada de salsa harissa  (u otra salsa picante)

			1 cucharada de jengibre  fresco rallado

			1 limón

			1 lima

			1/2 cebolla roja

			hojas de cilantro

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Comenzar elaborando la salsa bravacoa. Picar muy fino el beicon y sofreírlo en una cazuela con 2 cucharadas de aceite. Cuando esté dorado, añadir la cebolla y el ajo cortados muy fino. Pochar hasta que estén transparentes. 

			2. Añadir el chile picado y las hierbas aromáticas. Incorporar el jengibre, el pimentón y el comino. Rehogar. Es el momento de añadir la miel y caramerizarla ligeramente.

			3. Mojar con el vinagre y añadir la salsa harissa y el tomate frito. Cocer a fuego lento 30 minutos. Colar y añadir la ralladura de limón y lima. Reservar. 

			4. Limpiar las posibles plumas de las alitas de pollo. Embadurnar con la salsa y hornear a 80 °C durante 40 minutos. (Quedarán ligeramente cocinadas y muy jugosas, pero no doradas.)

			5. Sacar las alitas y subir el horno a 200 °C. Volver a pintar con salsa las alitas y hornear alrededor de 10 minutos o hasta que estén bien doradas.

			6. Servir las alitas acompañadas de unas tiras de cebolla roja, unas hojas de cilantro y una pizca de chile fresco.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			600 g de pechugas de pollo  de corral

			2 cucharadas de hierbas frescas picadas (perejil, romero,  tomillo, orégano…)

			1 cucharada de cúrcuma

			1 cucharada de pimentón picante

			2 dientes de ajo pelados

			1 limón

			100 g de harina de trigo

			2 huevos 

			100 g de pan rallado 

			50 g de cacahuetes 

			pimienta negra molida

			100 g de pasta de rábano picante

			150 g de mayonesa casera

			1/2 pomelo 

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Limpiar la pechuga, eliminando la piel. Cortar en dados de 2 cm.

			2. Rallar la piel de limón y exprimir el zumo. Mezclar con el ajo picado, las hierbas y las especias. Marinar el pollo durante unas horas metido en la nevera.

			3. Para rebozar el pollo, pasar los trozos por harina, después por huevo batido y empanar con una mezcla de pan rallado y cacahuetes picados. Reservar.

			4. Seguidamente, hacer la salsa que servirá de acompañamiento. Mezclar la pasta de rábano con la mayonesa, añadir el zumo y la ralladura de pomelo y 2 cucharadas de aceite. Mezclar y reservar. 

			5. Servir los nuggets con un gajo de pomelo y láminas finas de rábano. Presentar el plato acompañado de la salsa.

				 

			***************

			Si resulta difícil encontrar la salsa de rábano,  una alternativa ideal es sustituirla  por una cucharada de pasta de wasabi.

				 

			***************
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			400 g de carne de ternera picada

			200 g de carne de cerdo picada

			100 g de queso rallado para fundir (gouda, emmental,  cheddar, mozarella…)

			12 patatas tipo guarnición

			unas cuantas patatas fritas de bolsa

			3 huevos 

			1 diente de ajo pelado

			una pizca de nuez moscada rallada

			una pizca de pimienta negra molida

			50 g de miga de pan mojada  en nata 

			1 cucharada de salsa Perrin’s

			1/2 cucharada de mostaza

			100 g de harina

			1 cucharada de perejil fresco picado

			200 g de pan rallado

			250 g de pimientos del piquillo

			250 g de mojo rojo

			1 cucharada de orégano seco

			500 ml de aceite de oliva (para freír)

			sal

				 

				 

				ELABORACIÓN

				 

		1. Comenzar elaborando los filetes rusos. Mezclar ambas carnes picadas con 1 huevo, el ajo picado muy fino, las especias, la mostaza y la salsa Perrin’s. Añadir la miga de pan mojada en nata. Poner a punto de sal y formar bolas con la mitad de un filete ruso normal (unos 75 g). Aplastar con la mano hasta que tengan 0,5 cm de grosor. Colocar el queso rallado en el centro. Cubrir con otro filete y cerrar los bordes para que parezca un filete entero. Continuar con el resto de la carne y reservar en la nevera.

			2. Escurrir los pimientos, echar un chorro de aceite y hornear durante 30 minutos a 180 °C. Triturar junto con el orégano y el mojo rojo. Reservar.

			3. Cuando estén bien fríos los filetes, pintar con el mojo, pasar por harina, después por huevo y, por último, por el pan rallado al que se habrá añadido el perejil picado. Freír en aceite bien caliente y reservar.

			4. Seguir con las patatas. En primer lugar, hacer una sal de patatas fritas que servirá para sazonar. Para ello, triturar las patatas fritas de bolsa. Con 15 o 20 bastará. Cuando se tenga un polvo fino, añadir la mitad de cantidad de sal fina. Triturar ligeramente y reservar.

			5. Cocer las patatas en agua salada durante 10 minutos. Escurrir y dejar enfriar. Cortar en forma de gajos, con la piel, y freír en aceite hasta que estén bien doradas. Rebozar en la sal de patatas fritas y escurrir sobre papel.

			6. Para terminar, pintar el fondo de los platos con el mojo y poner encima los filetes. Acompañar con las patatas en gajos.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			600 g de rabillo de cadera  (o solomillo o lomo)

			2 cucharadas de salsa HP  (se puede sustituir por  1 cucharada de kétchup)

			2 cucharadas de mostaza  de Dijon

			unas gotas de tabasco

			unas gotas salsa Perrin’s

			2 pepinillos en vinagre

			12 cebolletas en vinagre

			8 alcaparrones

			2 cucharadas de cebollitas  en vinagre picadas

			1 patata de freír grande

			1/2 manzana granny smith

			100 g de mayonesa casera

			1 cucharada de pasta de wasabi

			50 ml de aceite de oliva  virgen extra

			500 ml de aceite de oliva  para freír

			brotes comestibles

			pimienta negra molida

			sal Maldon

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Limpiar la carne de posibles nervios y grasa. Picarla finamente a cuchillo. Aliñar con la salsa HP, la mostaza, unas gotas de tabasco y salsa Perrin’s. Poner a punto de sal y pimienta y reservar.

			2. Mezclar la mayonesa con el wasabi y reservar en un biberón de cocina.

			3. Pelar la patata y rallarla con un rallador grueso. Lavar para eliminar el almidón y secar muy bien. Calentar el aceite y echar la patata. Remover con unas varillas para que se fría uniformemente y no se pegue. Escurrir sobre papel absorbente y sazonar. Se obtienen unas pequeñas «escamas» de patata.

			4. Con ayuda de un molde, dar forma al picadillo de carne. Calentar una sartén antiadherente con una cucharada de aceite y dorar el steak (solo vuelta y vuelta, como si fuese un tataki).

			5. Disponer la carne en platos y colocar encima las escamas de patata frita y los encurtidos troceados. Distribuir unos dados de manzana y unas gotas de aliño por el plato.

			6. Terminar con unos brotes comestibles, unas escamas de sal y pimienta negra molida.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			500 g de pierna de cordero recental picada

			3 dientes de ajo pelados

			1 cebolla

			4 cucharadas de tomate frito

			100 ml de vino blanco

			una pizca de canela en polvo

			1/2 cucharadita de nuez  moscada molida

			1/2 cucharadita de comino en polvo

			1 cucharada de perejil picado

			1/2 cucharada de menta  fresca picada

			2 berenjenas

			2 patatas medianas

			150 g de panceta

			1 cucharada de pimentón dulce

			una pizca de pimentón picante

			unas hojas de escarola

			unas hojas de rúcula

			150 ml de aceite de oliva virgen extra

			25 ml de vinagre de jerez

			pimienta negra molida

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Empezar haciendo el relleno. Para ello, picar finamente 2 dientes de ajo y la cebolla. Rehogar en 4 cucharadas aceite. Incorporar la carne picada y saltear hasta que esté ligeramente cocida. Añadir las especias y el tomate frito. Sofreír ligeramente y mojar con el vino. Cocinar 15 minutos a fuego lento. Espolvorear el perejil y la menta y reservar.

			2. Cortar las berenjenas en rodajas de 0,5 cm de grosor aproximadamente y rociar con bastante sal. Dejar purgar 1 hora y lavar. Secar muy bien y dorar en la sartén por los dos lados con un poco de aceite. Reservar.

			3. Después, hacer el puré de patatas revolconas. Cocer las patatas enteras con la piel en agua salada durante 45 minutos (deben estar muy tiernas). Reservar parte del agua de cocción.

			4. Cortar la panceta en dados pequeños y saltearla en una sartén con 3 cucharadas de aceite a fuego lento para que suelte la grasa y se dore. Retirar la panceta y, en ese mismo aceite, dorar 2 dientes de ajo. Añadir los pimentones y sacar del fuego. Desechar los ajos y reservar.

			5. Pelar la patata y triturarla cuando aún está caliente. Añadir el aceite de pimentón y la panceta y triturar. Poner a punto de sal y reservar.

			6. Terminar el plato poniendo una base de berenjena, encima la carne de cordero y tapar con otra rodaja de berenjena. Cubrir con el puré de revolconas y gratinar ligeramente.

			 7. Emplatar y poner los trozos de panceta encima del puré. Acompañar con una ensalada de escarola y rúcula aliñada con vinagre de jerez y aceite.


		
			[image: 46-3-PASTEL-DE-CORDERO%2c-BERENGENA.tif]
		

		

	
		
		
		  [image: imagen]
		

				 


			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			500 g de pierna de cordero recental picada

			1 diente de ajo pelado

			una pizca de canela en polvo

			1/2 cucharada de café  de nuez mocada molida

			1/2 cucharada de café  de comino en polvo

			1 cucharada de perejil picado

			1/2 cucharada de menta  fresca picada

			1 pizca de pimentón picante

			120 g de jamón serrano cortado fino

			120 g de queso semicurado manchego 

			unas hojas de rúcula

			canónigos y rúcula

			2 zanahorias 

			aceite de oliva para freír

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra 

			4 mandarinas

			2 huevos

			150 g de harina

			150 g de pan rallado

			pimienta negra molida

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Aliñar la carne con el ajo majado, las hierbas picadas y las especias. Poner a punto de sal y pimienta y extender sobre un film a 1 cm de grosor aproximadamente. Colocar en medio de la carne, el jamón, y encima el queso rallado. Con ayuda del film, formar un rollo que se empanará pasándolo por harina, huevo y pan rallado.

			2. A continuación elaborar la vinagreta. Para ello, hacer el zumo con las mandarinas. Colar y poner al fuego hasta que reduzca a la mitad (tiene que tener una densidad de caramelo muy ligero). Dejar enfriar y poner a punto de sal. Añadir el vinagre y el aceite y la ralladura de 1 mandarina. Reservar.

			3. Lavar y escurrir muy bien la escarola. Mezclar con los canónigos y la rúcula. 

			4. Pelar la zanahoria y hacer láminas finas con la ayuda de un pelador. Añadir a la ensalada.

			5. Terminar el plato friendo el flamenquín en aceite caliente y procurando que quede cocinado por dentro. Escurrir sobre papel absorbente y cortar por la mitad de forma oblicua. Colocar al lado la ensalada aliñada con la vinagreta de mandarina y terminar con unas vueltas de pimienta.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			2 kg de costillar de cerdo  con hueso 

			8 patatas de guarnición

			8 cebollitas francesas

			1 l de caldo de pollo 

			50 g de jengibre fresco pelado

			300 ml de vino blanco

			1 cabeza de ajos con piel

			2 hojas de laurel

			unos granos de pimienta negra

			50 g de salsa barbacoa  (nos sirve una comercial)

			100 g de mermelada de ciruela 

			50 g de mostaza alemana

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			romero fresco 

			sal Maldon

			sal fina

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Elaborar el caldo para cocer el costillar, para que éste quede más tierno y jugoso. En una cazuela añadir el caldo de pollo junto con el los ajos, el jengibre, el laurel y la pimienta. Introducir el costillar y cocinar a fuego lento durante 1 hora y media aproximadamente (o hasta que esté tierno). Escurrir el caldo, sazonar y reservar.

			2. Por otro lado, realizar el glaseado con el que se pintará la carne antes de introducirla en el horno. Para ello, mezclar la mostaza con la mermelada de ciruelas y la salsa barbacoa. Agregar un vaso de caldo de cocción del costillar y pintar toda su superficie.

			3. Precalentar el horno y colocar las costillas en una bandeja con un poco de caldo en la base. Añadir las patatas lavadas y las cebollitas peladas. Hornear a 200° C durante 20 minutos aproximadamente y, al mismo tiempo, es conveniente ir pintando la superficie de la carne con caldo de la base de la bandeja y más glaseado. Con esto se conseguirá que quede más jugosa y se dore uniformemente. 

			4. Para terminar, trocear la carne y salsear con su jugo. Acompañar con las patatas y las cebollitas asadas. Adornar con unas hojas de romero fresco.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 kg de lomo de cerdo blanco

			200 g de beicon cortado  en láminas

			pimienta negra molida

			1/2 piña 

			50 g de jengibre fresco

			75 g de miel

			zumo y ralladura de 2 naranjas

			zumo y ralladura de 1 limón

			2 cucharadas de salsa de soja

			1 cucharada de salsa Perrin’s

			1 cucharada de mostaza alemana

			sal Maldon

			sal fina

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Salpimentar la carne. Cubrir toda la superficie con las láminas de beicon. Esto hará que resulte mucho más jugosa. Bridar el lomo, con la ayuda de un cordel, para que mantenga mejor la forma.

			2. Continuar con el glaseado con el que se pintará la carne. Para ello, mezclar el zumo de naranja y limón con la miel. Cocinar a fuego medio hasta que reduzca a la mitad y quede ligeramente densa.

			3. Fuera del fuego, incorporar la soja, la salsa Perrin’s y la mostaza. Agregar la ralladura de los cítricos con el objetivo de aromatizar la salsa; colar y reservar. De esta manera la piel de los cítricos nos dejará el aroma pero no amargará.

			4. Para la guarnición, pelar la piña y cortar en cubos de 2 cm desechando el tallo central. Pelar también el jengibre y cortar en juliana muy fina. Reservar.

			5. Dorar el lomo en una sartén, a fuego fuerte, por todos sus lados. Colocarlo en una bandeja de horno y pintarlo abundantemente con el glaseado por toda la superficie. Colocar la piña y e introducir en el horno (precalentado a 200 °C) durante 15 minutos, aproximadamente. En ese momento, sacar la piña y volver a pintar la carne con más glaseado. Hornear 15 minutos más, hasta que quede hecho pero jugoso en el interior. 

			6. Sacar la carne del horno y dejar templar. Retirar el hilo de bridar y el beicon que se desechará. 

			 7. Cortar el lomo en láminas no muy gruesas y servir acompañado de su propia salsa.

			8. Por último, colocar la piña con el jengibre encima y terminar con unas vueltas de pimienta negra.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			8 contramuslos de pollo  deshuesados 

			2 dientes de ajo pelados  y sin germen

			3 cebollas

			1 zanahoria

			1/2 pimiento rojo

			pimienta negra molida

			1/2 l de cerveza

			250 g de caldo de pollo

			80 g de pasas sultanas

			150 ml de aceite de oliva  virgen extra

			200 g de mayonesa casera

			3 anchoas

			50 g de queso  parmesano rallado

			8 tacos de maíz

			mezclum

			perejil picado

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. La idea de esta receta es poner dentro de la tortita un clásico pollo a la cerveza que bien puede ser el que se haya hecho el día anterior. Para ello, quitar la piel del pollo y cortar en tiras no demasiado finas. Valdría también la pechuga, pero quedaría más seca.

			2. Por otro lado, pelar las cebollas y las zanahorias y cortarlas en juliana fina. Despepitar el pimiento y cortar también en juliana.

			3. Calentar una cazuela con la mitad del aceite y saltear a fuego fuerte el pollo salpimentado. Retirar para evitar que se cocine en exceso, y, en ese mismo aceite, añadir un diente de ajo laminado. Dejar sofreír e incorporar la cebolla y la zanahoria. Pochar 5 minutos a fuego medio y agregar el pimiento. Dejar que se cocine durante 5 minutos más y añadir la cerveza y el caldo. 

			4. Incorporar las pasas y cocinar a fuego medio hasta que se evapore casi todo el líquido. En ese momento, agregar el pollo que teníamos reservado, y mantenerlo al fuego un par de minutos más. Reservar. 

			5. Para elaborar la salsa, triturar las anchoas junto con la mayonesa y el diente de ajo, añadir el queso y seguir triturando hasta emulsionar. Agregar la mayonesa y después el aceite restante. Cuando la salsa esté bien emulsionada, reservar. 

			6. Para formar las fajitas, calentar las tortitas unos segundos en el microondas, para evitar que al enrollarlas se partan. Poner dentro el guiso de pollo templado y el mezclum de distintas ensaladas. 

			 7. Enrollar y servir con la salsa a un lado y un poco de perejil picado.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			8 contramuslos de pollo  deshuesados

			100 g de frutos secos variados (avellanas, almendras, nueces…) 

			100 g de frutas secas  (pasas, orejones, higos…) 

			100 ml de aceite de oliva  virgen extra

			aceite de oliva refinado para freír

			1/2 cebolla

			125 ml de leche de coco

			125 ml de nata para montar

			25 g de pasta de curry  amarillo (se puede  sustituir por una cucharadita  de curry en polvo)

			1 manzana reineta

			8 champiñones

			unas ramas de tomillo

			sal

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Para rellenar los contramuslos, picar los frutos y las frutas secas del tamaño de la almendra granillo y mezclar.

			2. Extender el pollo con la piel hacia abajo y rellenar cada pieza con la mezcla anterior. Enrollar intentando cubrir todo con la piel. Pinchar unos palillos para evitar que al freír se abran o, mejor aún, cerrar bien cada uno de ellos con ayuda de un cordel.

			3. Sazonar y freír en el aceite bien caliente hasta que la piel esté dorada y crujiente. Retirar los palillos, o el hilo, y cortar los extremos de cada contramuslo.

			4. Para elaborar la salsa, calentar el aceite virgen extra y añadir la cebolla cortada finamente. Pochar hasta que esté transparente e incorporar la pasta de curry, que se ha de rehogar un par de minutos para potenciar su aroma (si es curry en polvo basta con hacerlo unos segundos). Añadir la leche de coco y cocinar 5 minutos más. Poner a punto de sal, colar y reservar.

			5. Asar la manzana. Se puede hacer en el microondas, poniéndola, sin pelar, en un plato sopero con una cucharada de agua durante 5 minutos. Dejar enfriar y retirar la piel y las semillas. Reservar la pulpa.

			6. Para terminar el plato, saltear unos champiñones partidos en láminas con un poco de aceite y unas hojas de tomillo.

			 7. Colocar los contramuslos de pollo en el plato y salsear con el curry. Distribuir los champiñones salteados y un poco de puré de manzana. Terminar con unas hojas de tomillo fresco y unas flores de romero.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 melón pequeño

			4 limas

			50 g de azúcar moreno

			70 g de ron blanco

			1 manojo de hierbabuena

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Partir el melón por la mitad y retirar las semillas. Sacar bolas con ayuda de un sacabolas. Vaciar el resto del interior y triturar. Pasar el líquido a través de un colador muy fino y reservar.

			2. Para elaborar el granizado de lima, rallar las limas y exprimir. Mezclar la ralladura con el zumo e incorporar el azúcar y el ron. Añadir 100 g del zumo de melón y meter en el congelador.

			3. Una vez bien congelado, rallar el zumo con la ayuda de un tenedor para obtener el granizado. Poner en la base de un vaso transparente y colocar las bolas de melón. Cubrir con el zumo de melón y añadir hierbabuena picada.

			4. Decorar con una rodaja de lima y unas hojas de hierbabuena.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			1 l de nata

			250 g de yogur griego

			250 ml de chocolate blanco

			150 g de azúcar

			la piel de un limón

			1 vaina de vainilla

			4 colas de pescado

			125 g de fresones

			125 g de fresones congelados

			unas hojas de salvia

			flores comestibles

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Mezclar la mitad de la nata con la vaina de vainilla raspada y la piel de limón. Cocinarlo a fuego lento durante 15 minutos con el objetivo de que se aromatice (hay que ir moviendo la nata a medida que cuece porque tiende a salirse). En el último momento, añadir 100 g de azúcar y mezclar para que se disuelva. Retirar del fuego, colar y verter la leche caliente sobre el chocolate blanco troceado y la gelatina bien escurrida. Mover bien para que se funda e incorporar el yogur.

			2. Poner la crema resultante en moldes individuales desechables (los de papel de aluminio son perfectos) y posteriormente desmoldar, o bien dejarla en su propio recipiente. De todos modos, colocar en la nevera unas horas hasta que enfríe y la crema se endurezca.

			3. La panna cotta, para que esté bien rica, debe ser muy cremosa y delicada, por lo que a la hora de desmoldarla se debe hacer con cuidado.

			4. A continuación, realizar un jugo de fresas. Para ello, se puede utilizar fresas congeladas o bien, naturales que ya estén demasiado maduras para comerlas.

			5. Mezclar las fresas congeladas (o maduras) con 50 g de azúcar y cocinar en un cazo con la tapa puesta durante 15 minutos a fuego mínimo. Colar el líquido y desechar los fresones ya que habrán soltado todo su jugo y no tendrán sabor.

			6. Lavar los fresones naturales y quitar el tallo, partir en gajos y meter dentro del jugo de los fresones caliente. Dejar reposar en la nevera unas horas.

			 7. Si se ha optado por desmoldar la panna cotta, servir con el estofado de fresas alrededor y unas hojas de salvia y flores comestibles por encima. Si la presentamos en su propio recipiente, podemos cubrirla con el estofado.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			Para las tortitas

			200 g de harina

			90 g de azúcar

			4 huevos

			250 g de leche entera

			30 g de mantequilla

			1 melocotón en almíbar

			una pizca de sal

			mantequilla para engrasar la sartén

				 

			Para la crema

			250 ml de nata para montar

			200 g de mascarpone

			25 g de azúcar glas

			75 g de azúcar 

				 

			Para la salsa de chocolate  y avellana

			200 g de chocolate  de cobertura negra

			200 g de crema de avellanas (Nocilla, Nutella…)

				 

			Para decorar

			100 g de avellanas tostadas picadas

			frutos rojos

			hojas de hierbabuena o menta

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Primero elaboraremos las tortitas, para que queden muy esponjosas. Para ello, separar las yemas de las claras y montar estas últimas con una pizca de sal a punto de nieve.

			2. Mezclar las yemas con el azúcar. Incorporar la mantequilla en pomada y el melocotón troceado en dados pequeños. Agregar la leche hasta obtener una masa homogénea e incorporar las claras montadas mezclando con cuidado para que no se bajen.

			3. Calentar una pequeña sartén antiadherente a fuego medio y untar con una pequeña cantidad de mantequilla. Echar la masa de las tortitas y cocinar por un lado. Una vez dorada, dar la vuelta y cocinar por el otro lado. Reservar. 

			4. Para elaborar la crema, batir la nata bien fría, con el azúcar y el azúcar glas. Cuando esté semimontada, añadir el mascarpone y mezclar con cuidado con una lengua. Cuando esté homogeneizado, meter en manga y reservar.

			5. Para la salsa de chocolate y avellanas, trocear la cobertura de chocolate y fundir en el microondas en modo descongelación. Añadir la crema de avellanas y reservar.

			6. Para terminar, poner una tortita en un plato y cubrir con la crema de nata y mascarpone. Colocar otra tortita encima y más crema. Volver a tapar con otra tortita, y colocar encima unos frutos rojos y unas avellanas troceadas.

			 7. Servir acompañado de la salsa de chocolate y avellanas.
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			INGREDIENTES

			Para 4 personas

				 

			100 g de bizcocho  (sobaos, magdalenas…)

			200 g de crema de whisky (Baileys)

			250 g de azúcar

			50 ml de agua

			3 yemas de huevo

			1 huevo

			helado de limón

			ralladura de limón

			flores comestibles

				 

				 

			ELABORACIÓN

				 

			1. Para elaborar la crema de whisky ponemos el Baileys en un cazo a fuego medio hasta que hierva (durante 10 minutos, aproximadamente). Debe tener densidad de caramelo muy ligero. Un buen truco para saber el punto es quemar el Baileys cuando esté hirviendo y, cuando se apague la llama, dejarlo cocinar 3 minutos más.

			2. El tocinillo se hará fácilmente en el microondas. Primero se prepara un almíbar, mezclando 100 g de azúcar con 50 ml de agua. Hervir a fuego medio durante 5 minutos.

			3. Por otro lado, mezclar las yemas con el huevo y el resto del azúcar y añadir el almíbar a chorro fino mientras batimos con unas varillas.

			4. Meter en el microondas a media potencia durante 4 minutos y triturar hasta formar una crema. Colar y reservar.

			5. A la hora de emplatar, formar una especie de lágrima con el bizcocho que se ha triturado hasta formar unas migas. Poner en medio la salsa de whisky y en un extremo la crema de tocinillo.

			6. Terminar con helado de limón, un poquito de ralladura y flores comestibles repartidas por el plato.

				 

			***************

			La idea de este postre, que no deja de tener  los ingredientes de una tarta, es aprovechar los bizcochos  que se nos quedan duros.

				 

			***************
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