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  ADVERTENCIA

  Si adquiere este libro en calidad de regalo para un familiar o amigo cocinillas debería ser consciente de que contiene recetas suculentas, fáciles y rápidas. No me echen la culpa si luego les invitan a probar todos estos platos. Se lo advertí.


  Prólogo


  Podría contarles que este libro es maravilloso. Podría decirles que tiene un montón de recetas fantásticas, ilustradas con fotos que te hacen salivar y soñar con que algún día esos platos llegaran a tu boca. Podría explicarles lo bien que están explicados los trucos y las técnicas necesarias para llevar a buen puerto esas delicias. Podría hacer todo eso y no mentiría.


  Sin embargo, prefiero hablarles del señor que ha escrito este libro. Un tipo que me cayó bien desde el minuto uno, que transpira buen rollo y que siempre me ha ayudado en lo que ha podido, a mí y a otros gastroblogueros. Alfonso es una de esas raras personas que simpatiza con cualquiera, que escapa al tópico del gallego cauto porque dice las cosas claras, y que además no tiene un pelo de tonto. Además le admiro porque ha levantado uno de los blogs que más me gustan en España, Recetas de Rechupete.


  Pensarán ustedes que todo esto les importa un higo, y que las bondades personales del autor no vienen a cuento a la hora de valorar un recetario. Bien, esto podría ser cierto en un libro de cocina convencional, pero nunca en el de un bloguero. Lo realmente valioso de cualquier bitácora es que sea personal. Que no la haya podido escribir ninguna otra persona. Y en el caso de los blogs culinarios, que refleje los orígenes, las experiencias, los gustos y las manías ante los fogones de quien lo pilota.


  En este sentido, tanto Recetas de Rechupete como este libro son 100% Alfonso, y rezuman la franqueza, sencillez, cercanía y, sobre todo, el entusiasmo por la buena comida de su artífice. A mí me encantaría tener un Alfonso que me preparara todas estas recetas mientras me da palique. Pero como eso es imposible hasta que se invente el autor electrónico, me conformaré con tener el libro en mi ordenador, y acudir a él cuando me apetezca un buen plato de comida de diario.


  Mikel López Iturriaga

  El Comidista
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  Sopa de cebolla
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      Ingredientes


      
        	6 cebollas grandes y dulces


        	30 ml de aceite de oliva extra virgen (2 cucharadas)


        	60 g de mantequilla


        	3 cucharadas de harina de trigo


        	1 diente de ajo


        	2 litros de caldo de carne


        	12 rebanadas de pan del tipo baguette


        	1 cucharadita de azúcar


        	Sal y pimienta negra recien molida (al gusto)


        	20 ml de brandy o coñac


        	100 g de queso rallado suave (tipo Gruyère)

      

    

  


  
    La sopa de cebolla a la francesa es una receta exquisita, tradicional y básica en cualquier cocina que se precie. Esta sopa tiene una gran historia, según el escritor de “Los tres mosqueteros”, el francés Alexandre Dumas, era “una sopa muy querida de los cazadores, gente de mala vida y venerada por los borrachos”. Como veis una receta económica del pueblo aunque fue Estanislao Leczinski, antiguo rey de Polonia y apasionado de la gastronomía, el que descubrió esta sopa tradicional en una fonda francesa y tanto le gustó su sabor delicado que no paró hasta hacerse con la receta. Desde ese momento adquirió fama y popularidad en la corte y más tarde se convirtió en el plato obligado con el que terminaban las juergas nocturnas parisinas, de ahí la cita de Dumas.


    Os dejo con la versión moderna de esta sopa originaria de Francia, hecha con pan seco, caldo de carne y cebollas caramelizadas. La “soupe á l’oignon gratinée” o sopa de cebolla gratinada, una variación de la receta de Paul Bocuse en el libro “La cocina del mercado”. Sencilla, humilde, sabrosa, nutritiva y saludable, espero que os guste tanto como a mí.


    Preparación de la sopa de cebolla:


    
      	En esta sopa debemos emplear cebollas dulces, las encontraremos en el mercado o cualquier supermercado. Podéis emplear otro tipo de cebolla pero el sabor no será igual de suave y meloso. Pelamos y cortamos en juliana (a lo largo y en finísimas rodajas) las cebollas dulces. Reservamos en un cuenco.


      	Elegimos una cazuela grande, calentamos el aceite en el fondo de la cazuela y añadimos la mantequilla, que es la verdadera base de esta sopa francesa. Cuando se haya derretido y mezclado con el aceite de oliva introducimos las cebollas y el ajo muy picadito, añadimos también un poco de sal y pimienta negra. El efecto salado nos ayudará a que las cebollas suden y que se ablanden antes.


      	Removemos con una cuchara de madera de manera envolvente hasta que la cebolla quede transparente o translúcida, no debe coger color. Este proceso es lento porque queremos tener la cebolla blandita sin que se queme, con fuego muy suave tardaremos unos 20-25 minutos. Podéis tapar o no la cazuela durante la cocción aunque si la tapáis el agua que va soltando el sofrito quedará en la cazuela y evitará que la cebolla tome color tostado.


      	Si no hemos usado cebollas dulces en este momento podemos agregar una cucharada de azúcar pero debemos tener cuidado de que no caramelice muy rápido para que la cebolla no quede con color.


      	Espolvoreamos la harina en la cazuela y removemos con cuidado para mezclarla bien. El efecto de la harina con la cebolla y sobre todo la mantequilla se llama Roux, nos ayudará a ligar y espesar la sopa. Añadimos el brandy y dejamos 1-2 minutos que se evapore.


      	Introducimos el caldo, de carne o de lo que más nos guste, por ejemplo pollo, pescado o verduras (así le daréis vuestro toque a la sopa). Salpimentamos si es necesario y llevamos a ebullición. Dejamos 15-20 minutos a fuego muy suave, muy importante porque la sopa tiene harina y si incrementamos la temperatura se irá al fondo de la cazuela y se pegará pudiendo llegar a fastidiarnos la receta.


      	Cortamos en rebanadas finas el pan y tostamos ligeramente. Untamos con un trozo de ajo y colocamos en la superficie de la cazuela o en cuencos individuales con la sopa y las tostadas por encima. Espolvoreamos con el queso suave que más nos guste (yo he utilizado gruyère) y metemos al horno precalentado a 200º. Gratinamos a 220º durante 5-6 minutos y servimos inmediatamente bien caliente.

    


    La elaboración de esta sopa es muy fácil, aunque puede que un poco laboriosa. Una sopa líquida pero con un punto de almidón que le da una textura entre sopa y crema, lo que le da a este plato ese toque único.
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  Sopas de ajo o sopa castellana
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      Ingredientes


      
        	150 g de jamón serrano


        	10 dientes de ajo


        	6 huevos (1 por persona)


        	12 rebanadas de pan duro


        	2 litros y medio de caldo de carne


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	2 cucharadas de pimentón dulce "De la vera"


        	50 ml de aceite de oliva virgen extra

      

    

  


  
    Cuando llega el frío el cuerpo nos pide sopas y esta es una de las recetas más humildes y famosas de la gastronomía española: las sopas de ajo o sopa Castellana, imprescindibles en Semana Santa y desayuno frecuente en muchas zonas del campo español. Nuestras abuelas y nuestras madres ya nos preparaban este plato tan natural, tradicional y reconfortante. Les bastaba con ajos, pan, pimentón, agua y un poco de jamón para que nos quedásemos embobados contemplando el fuego y mirando la cazuela para ver si ya estaban listas para cenar.


    Yo aconsejo un buen tazón de sopas de allo como cena, la primera cucharada de sopa ya mete el calor en el cuerpo. Esta confortable sopa merece un lugar en vuestro menú semanal de otoño e invierno, espero que la disfrutéis.


    Preparación de las sopas de ajo:


    
      	Pelamos y fileteamos los ajos, no es necesario que sean muy finos. El ajo debe dar olor y también proporcionar la emulsión entre el agua y el aceite para que la sopa sea excelente. Reservamos en un cuenco.


      	Elegimos una cazuela grande, calentamos el aceite en el fondo e introducimos el ajo. Salteamos hasta que comiencen a coger un color dorado (pero cuidado que no se arrebaten) y añadimos también el jamón cortado en trozos pequeños. Removemos con una cuchara de madera de manera envolvente hasta juntar bien los sabores.


      	Cuando los ajos tengan un color miel tostado añadimos 6 rebanadas de pan duro y les damos unas vueltas. Retiramos la cazuela del fuego y espolvoreamos con el pimentón dulce, a mí me gusta así aunque mucha gente lo hace con pimentón picante, todo depende del cocinero/a. El pimentón cumple una doble función: colorea de rojo el pan y además proporciona aroma. Es importante hacerlo con la cazuela fuera del fuego para evitar que el pimentón se queme y que todo quede con un desagradable sabor amargo que nos fastidiaría la sopa.


      	Removemos todo bien y que se junte el aceite con los ajos, el jamón, el pan duro y el pimentón. Volvemos a colocar la cazuela al fuego, siempre bajito dado que el truco de esta sopa es que el agua o el caldo nunca rompa a hervir durante el proceso de cocción. Rehogamos todo durante 2-3 minutos más y sin dejar de remover agregamos el caldo de carne. Si no tenéis caldo también se puede hacer sólo con agua, os quedará muy parecida, no tan potente pero muy buena de sabor. Cocemos a fuego moderado durante unos 20 minutos, en ese tiempo no hace falta remover la sopa.


      	Pasados los 20 minutos añadimos el resto del pan, las otras 6 rebanadas que previamente hemos tostado con un poco de aceite de oliva. Colocamos en la superficie y las dejamos flotar hasta que se ablanden. Añadimos sal y pimienta negra recién molida. Probad el caldo antes de añadir la sal puesto que dependiendo de la cantidad de jamón y lo salado que sea puede que no sea necesario.


      	Rompemos los huevos y los echamos a la sopa. Yo suelo añadir un huevo por comensal pero depende de cada uno, si queréis dos o tres… a vuestro gusto. Dejamos cuajar durante 2-3 minutos. Otra opción es la de separar las claras de las yemas y añadir sólo las claras a la sopa y la yema ponerla después en cada plato. Cuando añadimos la sopa al cuenco la yema se mezcla con la sopa y queda deliciosa. El huevo quedará o bien en forma de huevo hilado o en trocitos escalfado.


      	Servimos super caliente en un cuenco o si tenemos en cazuelas de barro (es lo propio). ¡Y que aproveche!

    


    Se hacen muy rápidas y su elaboración es super sencilla. Un sopa muy completa que podéis tunear como más os guste. Se puede añadir jamón, chorizo, tocino frito, bonito…etcétera, un poco en función de los gustos de cada uno/a.


    Consejos:


    
      	Dicen que la corteza del pan puede llegar a estropear la receta por eso en muchas panaderías al llegar la Semana Santa venden pan de sopa. Yo no he notado la diferencia, me imagino que será por el tipo de pan.


      	El mejor pan para estas sopas es el pan castellano, de trigo blanco. Las rodajas de pan suelen ser de entre 5 a 15 milímetros para que la sopa espese al ablandarse el pan.


      	Le va muy bien una hoja de laurel en la cocción. Y una de las recomendaciones más importantes, tal como os comentaba, es que el caldo nunca rompa a hervir durante el proceso de cocción.


      	Y por último no hace falta decir que lo que diferencia unas sopas de ajo corrientes de unas sopas de ajo extraordinarias son los ingredientes: el jamón, el aceite, los ajos, un buen pimentón de la Vera… marcan la diferencia.
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  Sopa de verduras en juliana
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      Ingredientes


      
        	1 tomate


        	3 dientes de ajo


        	1 cucharadita de pimentón dulce de La Vera


        	3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	1 cebolla grande


        	2 zanahorias


        	50 g de apio, 50 g de nabo y 50 g de puerro


        	1/4 de un repollo blanco


        	Sal y pimienta negra recien molida (al gusto)


        	Un pellizco de nuez moscada y 2 cucharadas de perejil picado


        	2 litros de agua


        	1 ramita de cilantro

      

    

  


  
    ¿Qué es lo que apetece en las noches gélidas? Como NO diría Mafalda: Sopa de verduras bien calentita que aporte calor al cuerpo, un gran plato de cuchara. Esta sopa es de las más sanas, nutritivas, con múltiples propiedades que la convierten en imprescindible en cualquiera de los meses del año y en la mejor solución para los días más frioleros del invierno.


    Esta sopa hecha a fuego lento de manera tradicional es un clásico de las noches de mi infancia cuando me quedaba en la aldea los fines de semana y mi abuela Lucrecia nos preparaba caldo de judías o de verduras para cenar. Recuerdo estar junto a la cocina de leña muy pegado para aprovechar el calor con una taza de latón bien llena de sopa entre las manos, sólo pensarlo y ya me entra calor al cuerpo. Las verduras que incluía mi abuela en la sopa juliana solían ser las de la huerta. Aunque os aconsejo esta receta, poned las que más os gusten y preparad vuestra sopa de verduras favorita, a vuestro gusto.


    Preparación de la sopa de verduras:


    
      	Lavamos muy bien todas las verduras que vamos a emplear en esta sopa, en este caso: cebolla, zanahorias, nabo, puerro, apio, repollo blanco y tomate. Tal como os decía en la introducción podéis emplear aquellas que más os gusten, a esta receta le va muy bien la calabaza, coliflor, unas charlotas, judías, una ramita de hinojo para los más atrevidos/as, hasta unos grelos o col rizada… Emplead siempre verduras de temporada y aunque sea una sopa aconsejada para el invierno la podéis tomar durante todo el año.


      	Cortamos todas las verduras excepto el tomate en juliana fina, es fundamental que sea fina para que a la hora de la cocción todo se haga antes, si tenéis tiempo y la queréis con trozos más gruesos sólo tenéis que ir probando la sopa hasta que esté a vuestro gusto. Para aquellos que no sepais que es el corte en “juliana” os diré que consiste en cortar las verduras en tiras alargadas y muy finas, de forma que es fundamental un buena tabla de cortar, un cuchillo afilado y que quede todo más o menos con el mismo tamaño. Tambien podemos llamar a este tipo de corte “en gajos” o “medias lunas” por la forma resultante sobre todo cuando hablamos de cebollas o verduras redonditas. Reservamos todas las verduras en un bol.


      	Lavamos y picamos el perejil. Reservamos.


      	Pelamos y fileteamos los ajos, no es necesario que sean muy finos. El ajo debe dar olor y también proporcionar la emulsión entre el pimentón dulce, el agua y el aceite para que la sopa sea excelente. Reservamos en un cuenco.


      	Lavamos y cortamos en dados el tomate.


      	Elegimos una cazuela grande, calentamos el aceite en el fondo e introducimos el ajo. Salteamos hasta que comiencen a coger un color dorado (pero cuidado que no se arrebaten). Removemos con una cuchara de madera de manera envolvente hasta juntar bien los sabores durante unos segundos sin dejar que se llegue a quemar.


      	Cuando los ajos tengan un color miel tostado espolvoreamos con el pimentón dulce, a mí me gusta así aunque mucha gente lo hace con pimentón picante, todo depende del cocinero/a. El pimentón cumple una doble función: da ese color cálido al caldo y además proporciona aroma. Es importante hacerlo con la cazuela fuera del fuego para evitar que el pimentón se queme y que todo quede con un desagradable sabor amargo que nos fastidiaría la sopa.


      	Removemos todo bien y que se junte el aceite con los ajos y el pimentón. Volvemos a colocar la cazuela al fuego, siempre a fuego bajito para que se haga poco a poco, añadimos todas las verduras que hemos cortado en juliana y el perejil picado. Rehogamos todo durante 2-3 minutos más. Agregamos el agua. Cocemos a fuego moderado durante unos 30 minutos, con la cazuela semitapada, en ese tiempo no hace falta remover la sopa.


      	Añadimos sal, pimienta negra recién molida y un toque de nuez moscada rallada, sólo al final de la cocción de la sopa.


      	Servimos super caliente en un cuenco o plato hondo con un poco de cilantro picado y un chorrito de buen aceite de oliva virgen extra a modo de decoración. ¡Y que aproveche!

    


    Se hacen muy rápidas y su elaboración es super sencilla.


    Consejos y recomendaciones para que tu sopa sea de rechupete:


    
      	Podéis añadirle unos trocitos de un buen pan frito, para estas sopas el pan castellano, de trigo blanco, va que ni pintado.


      	Si estáis a dieta, esta sopa sin el pan y sin el aceite del final es una excelente manera de empezar una cena, contiene mucho líquido que tomado en caliente engaña al estomago y sacia el apetito. Si no estáis a dieta podéis tunear la sopa de verduras con algo de carne, con un buen caldo de pollo, unos trozos de bacon o incluso pescado: bacalao, congrio, merluza… todos estos ingredientes le van genial


      	Para elaborar esta receta en menos tiempo podemos cocer las verduras en olla a presión o express. El tiempo de cocción en la olla express será de 8 minutos y sólo tendréis que pasarla a la cazuela y hervir la sopa otros 10 minutos, de esta forma reduciremos lel tiempo de preparación a la mitad. Yo la he preparado de las dos formas, la más rica es a fuego lento pero si no tenéis tiempo… ya sabéis.


      	Le va muy bien una hoja de laurel en la cocción. Y una de las recomendaciones más importantes, tal como os comentaba, es que el caldo siempre este a fuego bajo-medio.


      	Y por último no hace falta decir que lo que diferencia una sopas de verduras corriente de unas sopa de verdura extraordinaria son los ingredientes.

    

  


  


  [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Caldo gallego


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Caldo gallego. Receta tradicional gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	200 g de habas blancas secas.


        	300 g de ternera (lo mejor un buen trozo de xarrete o falda)


        	4 patatas gallegas


        	300 g de berza (en este caso), con repollo blanco está delicioso (se le llamaría caldo blanco). Le podéis añadir dependiendo de la temporada: grelos o nabizas, un clásico.


        	1 trozo pequeñito de unto, unos 50 g (como una nuez pequeña aproximadamente)


        	Un chorizo gallego


        	Opcional: Carne salada de cerdo: costilla, tocino, un poco de morro, un hueso de lacón con algo de carne, soba o espinazo.


        	Mi toque: 1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

      

    

  


  
    Uno de mis caldos preferidos para cenar y combatir el frío es el caldo gallego. Tengo la suerte de poder traerme de Galicia todos los ingredientes para prepararlo tal como lo hacía mi abuela en Vertelo. Suelo hacer una cazuela para 3 ó 4 cenas, pues el caldo mejora de un día para otro y cada día está mejor que el anterior. Así que si queréis tener uno de los mejores reconstituyentes made in Galicia para recuperaros de un largo día de trabajo esta es vuestra receta.


    El caldo gallego no tiene una receta única y es que se metía a la cazuela lo que había por casa, al igual que el cocido gallego que cambia si es del Barco de Valdeorras a si lo preparan en Lalín. Lo común a todas las recetas son ciertos ingredientes que se usan en mayor o menor medida: unos cachelos, un toque de unto, unas habas (o las legumbres de la temporada), carne (ternera y cerdo), un buen trozo de chorizo gallego ahumado y verdura de temporada, normalmente, grelos, nabizas (brotes del nabo), berza o repollo blanco. Pero si el caldo es de calidad, como digo yo “cómo si no costase”, metemos a la cazuela de todo: un trozo de lacón, un chorizo de cebola e calabaza, costilla, soba de cerdo… incluso un botillo si lo tenemos. No os asustéis, que esta receta, dentro de lo que cabe, es mucho más light.


    Preparación del caldo gallego:


    
      	Ponemos las habas en una cazuela con agua fría, las dejamos en remojo durante unas 12 horas aproximadamente. Si vamos a darle mayor consistencia al caldo ponemos en remojo las partes del cerdo saladas: oreja, rabo, cachucha y el lacón, cambiando por lo menos una vez el agua (al igual que en el cocido gallego).


      	Antes de empezar, escurrimos bien los ingredientes y reservamos. Ponemos al fuego una cazuela grande con agua, unos 5 litros aproximadamente. Añadimos las habas que teníamos en remojo, el chorizo, la carne y el unto. Dejamos cociendo a fuego medio durante una hora, espumando de vez en cuando.


      	Pelamos las patatas y cortamos en dados, lacas o laminadas, como más os gusten. Se añaden a falta de 10 minutos de la cocción final del caldo, es decir cuando el caldo lleva unos cuarenta minutos al fuego. Una vez que ha pasado la hora de cocción, retiramos la carne y el chorizo y reservamos.


      	Lavamos y troceamos la verdura, en este caso he empleado repollo blanco pero normalmente me gusta más con berza rizada, que está muy rica. Añadimos al agua de cocción con las patatas y cocemos durante unos veinte minutos más. Es hora de probar de sal y ver si necesita, aunque no suele hacer falta pues la cachucha, lacón o costilla, le aportan un punto de sal que no se ha eliminado de todo en el remojo.


      	Picamos en trozos pequeños la carne y el chorizo e introducimos al caldo, removemos para juntar todo. Le damos el toque final con un chorrito de aceite de oliva virgen extra y ya está.

    


    Tened en cuenta que el caldo es para tomar varios días y que a partir del segundo está perfecto pues se juntan mucho mejor los sabores, se suele decir que “se agarran”. Cuando lo vayáis a tomar calentad hasta que esté bien humeante y servid en una taza o cunca de barro con un buen trozo de pan gallego, como se toma en mi aldea ¡Delicioso!


    Consejos:


    
      	Podéis tunear el caldo como más os guste, mi madre le añade castañas pilongas en vez de habas, y las judías o vainas blancas dan un caldo blanco impresionante, especialidad de mi abuela Lucrecia.


      	Este caldo está mejor hecho en la víspera y recalentado pero tampoco os paséis a la hora de recalentarlo.


      	Mucha gente en Galicia le añade harina de maíz para darle consistencia, aunque a mí no me gusta.


      	Si las habas son secas se dejan tal como hemos hecho en la receta, a remojo en agua fría. Pero si tenéis la suerte de conseguirlas frescas no hace falta, tenéis que reducir el tiempo de cocción, y conseguiréis un caldo mucho más suave.


      	La verdura es mejor usarla de temporada, tal como os comenté a mi me gusta con repollo blanco o con berza, pero para los apasionados de los grelos, ya los tenéis toda la temporada en conserva y puedo asegurar que están bastante buenos.


      	Si no podéis conseguir ni habas secas o frescas, siempre está la opción de las de bote. Yo no lo he probado nunca pero me imagino que se añadirán al final de todo después de cocer las patatas. El problema es que el agua del caldo no pilla tanto el sabor, pero es una opción válida.


      	Si el caldo queda demasiado suelto podemos hacer como en la fabada asturiana, al final de la cocción añadimos unas pocas habas y patatas machacadas con un tenedor, y lo espesamos.


      	Y recordad, este caldo se sirve muy caliente, generalmente como primer plato en una comida o como único en una cena. Una buena cunca de barro mantiene el calor y es el recipiente idóneo para tomarlo y sentirte como en Galicia.

    

  


  


  [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Cazuela de garbanzos con chorizo


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 20 min.


  [image: Cazuela de garbanzos con chorizo. Receta de abuela]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 cebollas


        	2 dientes de ajo


        	2 hojas de laurel


        	3 Zanahorias


        	1/2 kg de garbanzos


        	2 cucharadas de aceite de oliva


        	1 chorizo


        	1 cucharada de pimentón de la vera


        	Sal y pimienta


        	2 patatas

      

    

  


  
    Esta es una receta de garbanzos al estilo casero y tradicional. Una receta de abuela que llevo haciendo desde pequeño, y digo pequeño porque empecé a prepararlos con mi madre a los 10-12 años. Es una receta sencilla y digna de reyes, o a mí me lo parece. No se si os he comentado que mis platos preferidos son los de cuchara, sobre todo las legumbres y entre ellas los garbanzos.


    El garbanzo o chícharo (Cicer arietinum) es una leguminosa de la familia de las fabáceas, muy extendida en la India y en el ámbito mediterráneo. La carne del pobre, como también se le conoce, es de una riqueza considerable en lo que aportes nutritivos se refiere. Es rico en proteínas, en almidón y en lípidos (mucho más que otras legumbres) sobre todo de ácido oleico y linoleíco, que son insaturados y carentes de colesterol. Aporta muchísima fibra. Vamos, que comer garbanzos es uno de los pilares de la dieta mediterránea.


    Antes de cocinar los garbanzos:


    
      	Uno de los pasos importantes es la elección de los garbanzos, los tienes como legumbre seca o ya cocida y puedes encontrar varios tamaños. A mí me gustan los garbanzos castellanos de tamaño grande, forma esférica y un característico color amarillento. Yo os recomiendo emplear garbanzos secos porque permiten controlar el punto de sal del guiso al evitar los tratamientos que traen los enlatados. También prefiero no emplear garbanzos tratados con conservantes.


      	El día anterior ponemos los garbanzos en agua templada con una cucharadita de bicarbonato o un puñado de sal y los dejamos en remojo durante la noche, normalmente 12 horas. Es importante lavarlos después para quitar posibles impurezas y que no se te cuele ningún garbanzo estropeado que te puede fastidiar un diente, lo digo por experiencia.


      	Sólo nos quedará escurrir y apartar hasta el momento de preparar el potaje.


      	Si váis a emplearlos ya cocidos lavadlos muy bien sin que quede ningún resto de la gelatina que rodea al garbanzo y añadidlos al final de la cocción del guiso, sólo para que se impregnen bien del sabor del resto de los ingredientes. Debo reconocer que este tipo de garbanzos ya cocidos y envasados en tarro de cristal ahorran mucho tiempo en la cocina, aunque es mejor usarlos para otro tipo de platos como un hummus o una ensalada.

    


    Preparación de la cazuela de garbanzos:


    
      	En una cazuela, echamos un chorrito de aceite, 2 cebollas muy picadas, 3 zanahorias cortadas en rodajas finas, 2 hojas de laurel, 1 pimiento rojo en trozos pequeños, 2 dientes de ajo y una cucharada de pimentón de la vera. Sofreímos durante 10 minutos para que se mezclen bien los sabores y retiramos.


      	Yo los he hecho en la olla express, la ventaja es que en 15 minutos está hecha la cazuela. Pero si no tenéis tienen que cocer durante 1 hora y media, a fuego medio la primera media hora y a fuego lento la siguiente hora.


      	En la olla introducimos las verduras, un chorizo, los garbanzos, 2 patatas en trozos grandes, 1 litro de agua y sal (al gusto de cada uno), que coja temperatura y cerramos la olla. Dejamos que se hagan en unos 15 minutos.

    


    Así de fácil. No tengáis miedo a la olla express. ¡Ah! se me olvidaba: “Y no olviden vitaminarse y mireralizarse!”


    Consejillo:


    
      	Para vegetarianos la receta es la misma pero sin chorizo. Eso sí, pordemos usar como ingrediente esencial algas marinas, muy buenas para que los garbanzos tengan mejor digestión y además se cuezan antes.


      	Si le añades un puñadito de arroz, ya están que se salen.
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  Cocido gallego


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 2 horas


  [image: Cocido gallego]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 kg de garbanzos


        	2 repollos grandes


        	2 lenguas de cerdo saladas


        	1 cachucha entera


        	1 jarrete de ternera gallega


        	1 kg de patatas gallegas


        	1 poco de unto


        	8 chorizos


        	2 orejas de cerdo saladas


        	1/2 lacón


        	2 rabos de cerdo salados


        	Agua y sal

      

    

  


  
    Un plato típico del otoño y el invierno, digno de un rey, que supera las expectativas de cualquiera y en el que el cerdo es el protagonista. Una receta magistral donde por mucho que busques no sobra nada, y no será por falta de ingredientes, algunas de las cazuelas donde lo prepara mi madre son más grandes que mis primos pequeños.


    En España tenemos muchos tipos de cocido: Pote asturiano, el maragato, cocido madrileño, montañés, la escudella, la olla podrida y alguno que seguro que me olvido. Pero en mi opinión donde se ponga un cocido gallego… Me imagino que es tema de costumbre y de los que he probado el único que se asemeja algo es el Maragato, y quizás el asturiano. El gallego suele ser el más abundante y consistente de los distintos cocidos españoles y no debe faltar un buen plato de verdura: berza, repollo rizado, blanco, grelos o nabizas, todo aderezado con un poco de unto, unas buenas patatas gallegas, unos garbanzos y distintas variedades de chorizo (de carne o de cebolla) además de otras partes del cerdo: lacón, oreja, cachucha, costilla, lengua, morro y rabo. También se acompaña con una buena carne de ternera gallega cocida. Sólo de escribirlo me entra el hambre.


    Preparación del Cocido:


    
      	Dos días antes de preparar el cocido ponemos en remojo las partes del cerdo saladas: oreja, rabo, cachucha y el lacón, cambiando por lo menos una vez el agua. Del mismo modo 12 horas antes dejamos en remojo los garbanzos.


      	Añadimos agua a una olla o cazuela, la más grande que tengas en casa, la ponemos al fuego y cuando empiece a hervir añadimos los garbanzos (lo mejor es meterlos en una bolsa de tela especial para legumbres), los trozos de cerdo excepto los chorizos y la carne de ternera. Dejamos que cueza todo a fuego medio en la olla durante 1 hora y media- 2 horas (más o menos, depende de la cocina, en el caso de la casa de mi abuela es cocina de leña, y siempre va un poco más lenta).


      	Salamos a media cocción. Vamos retirando la carne según se vaya haciendo y esté tierna, normalmente primero la oreja, luego el rabo, la carne de ternera, después la cachucha y por último el lacón. Así vamos preparando en una fuente toda la carne mientras se hace el resto del cocido. Cortamos la cachucha (excepto el morro) en láminas y el resto de la carne en trozos iguales.


      	En otra olla cocemos los repollos con la hoja entera, las patatas enteras, un poco de unto (opcional, hay gente que no le gusta aunque a mí me encanta) y los chorizos encima. En la cocción vamos espumando de vez en cuando para quitar la grasa del caldo. Los chorizos (normalmente suelen estar poco curados) se hacen enseguida, en 15-20 minutos. Lo dejamos unos 10 minutos más y ya tendremos todo el cocido listo. A mí no me gusta que las verduras (grelos, nabizas o repollo) queden como un puré, así que las retiro un poco antes.


      	Por último el cocido lo presentamos en cuatro fuentes: en una se pone el cerdo (cachucha, rabo, oreja y lacón), en otra la carne de ternera y los chorizos (cortados a la mitad), la verdura y patatas por separado y los garbanzos en otra fuente. Ya veis que necesitáis una mesa bien grande y unos cuantos invitados para comer todas estas maravillas.

    


    En casa de mi abuela hemos incorporado un nuevo plato al cocido gallego: la sopa hecha con el caldo del cocido. Una tradición que hemos importado los emigrados en los madriles, mejorando la gastronomía cogiendo lo mejor de cada casa. Espero que os haya gustado y animéis a preparar esta receta aunque sea una vez.
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  Fabada o Fabes


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 3 horas


  [image: Fabada o Fabes. Receta tradicional asturiana]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de fabes de la Granja


        	250 g de Panceta curada


        	2 chorizos asturianos


        	2 morcillas asturianas


        	Agua


        	200 g de hueso de jamón


        	Sal (al gusto)


        	3 Hebras de azafrán

      

    

  


  
    Las fabes asturianas son una de las recetas de cuchara que más gustan en España. Mi primer contacto con la fabada asturiana fue en casa de mi amigo Pablo Acebo en un San Mateo, donde su padre nos preparó una de las mejores fabadas que he probado nunca, cociendo lentamente toda la mañana. Y luego, como es obligatorio en San Mateo, estuvimos toda la tarde saliendo de sidras. Claro que con semejante homenaje el alcohol apenas nos afectó (ya sabéis el secreto de los asturianos).


    La forma de cocinar este plato es simple, aunque no fácil. Varios factores pueden echar a perder la receta: no desalar bien las carnes, cocer a fuego fuerte, que el agua empleada no reúna las condiciones necesarias… Pero os comento que lo más importante son sus ingredientes, al igual que en la cocina gallega la asturiana tiene una materia prima de excelente calidad que ayuda a que sea de las más apreciadas de España. Fabes hay muchas pero como las asturianas ningunas. Es una receta sencilla en la que priman ingredientes de gran calidad y un tiempo de cocción bastante lento. Una receta hecha con cariño.


    Antes de cocinar:


    
      	Uno de los pasos importantes es la elección de las fabes o fabas (en Galicia). Yo utilizo la más típica en la fabada: las fabes “de la Granja” que se encuentran en cualquier supermercado, son una variedad suave y mantecosa apropiada para esta receta. Asturias cultiva esta variedad a lo largo y ancho de su territorio y se caracterizan por tener un gran sabor y una suave textura tras su cocción, todo un tesoro gastronómico.


      	Extendemos las fabes sobre una superficie plana y desechamos aquellas que estén dañadas. Las lavamos para quitar impurezas.


      	Las dejamos en un bol con agua fría en remojo durante la noche, normalmente 12 horas. No es necesario echar sal a la hora del remojo. Al día siguiente las escurrimos y apartamos hasta el momento de prepararlas.


      	Ponemos a remojo, en agua templada, la panceta curada y el hueso de jamón desde la noche anterior a la preparación de las fabes.

    


    Preparación de las Fabes:


    
      	Añadimos en una cazuela, a ser posible baja y ancha (si es de barro mejor), las fabes con el agua de remojo y cubrimos con ese agua hasta que quede un par de dedos por encima de las mismas. Removemos otra vez para que se junte todo bien y calentamos a fuego alto hasta que rompa a hervir.


      	Cuando empiece a hervir introducimos la panceta, los chorizos, el hueso de jamón y las morcillas (previamente pinchadas para evitar que revienten). Procurad que las morcillas y los chorizos permanezcan siempre en la parte superior pare evitar posibles roturas que nos estropearían la fabada.


      	Espumeamos durante unos minutos (retiramos la espuma que normalmente contiene impurezas y a la vez desgrasamos un poco el caldo).


      	Cuando lleve 1/2 hora cociendo a fuego alto le añadimos las hebras de azafrán diluidas en un poco de caldo caliente de la cazuela.


      	Bajamos la temperatura de cocción y añadimos sal al gusto, es importante probar el caldo ya que hemos echado el hueso de jamón y pueden quedar saladas.


      	Dejamos que las fabes se cocinen lentamente a temperatura baja durante 2 horas removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera sin romperlas. Durante estas dos horas, añadimos agua fría en dos ocasiones para “asustar” las fabes (rompe el hervor y ayuda a su perfecta cocción).


      	Probamos las fabes para ver si ya están tiernas y rectificamos de sal. Una vez probadas y tiernas apartamos del fuego y dejamos reposar una hora aproximadamente.


      	A continuación retiramos los chorizos, la morcilla, la panceta y los huesos de jamón. Preparamos la carne, cortando los embutidos en rodajas generosas. Troceamos la panceta y aprovechamos la carne del hueso. Reservamos para la presentación.


      	Para emplatar lo mejor es un plato hondo con la fabada y la carne encima, así de fácil.

    


    Recordad que la fabada está mejor de un día para otro y si encima conseguís hacerla en cazuela de barro, está de morirse. Acabaréis todos con fartura como se suele decir en bable.
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  Lentejas caseras con chorizo


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,9 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Lentejas caseras con chorizo]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de lentejas Pardinas extra


        	1 pimiento verde


        	4 zanahorias grandes


        	2 dientes de ajo


        	2 cebollas grandes


        	1 hoja de laurel


        	1 cucharada de pimentón de la Vera


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	4 cucharadas de aceite de oliva


        	2 tomates grandes


        	1 hueso de caña


        	2 chorizos


        	1 morcilla


        	1/4 hueso de jamón


        	Agua

      

    

  


  
    Esta es una receta de lentejas al estilo tradicional, una receta de abuela que llevo haciendo desde pequeño, y digo pequeño porque empecé a prepararlas con mi madre a los 10-12 años. Es una receta sencilla y digna de reyes, o a mí me lo parece. La verdad es que nada más rico que las lentejas para el comienzo del frío y además de ser riquísimas son super nutritivas. Sin duda uno de mis platos favoritos del otoño.


    Hay gente que las hace sin remojo, con olla expres, que si le echa laurel, que si el tomate mejor que el pimentón… yo os presento las que llevo haciendo desde que recuerdo, excepto por el detalle de que mi madre les echa perejil. A mí no me gusta su sabor en este plato pero ya os digo cada casa tiene su receta distinta a la del vecino, cada cocinero su variante y en resumen, lo más importante es comer legumbres por lo menos una vez a la semana. Aportan minerales, sobre todo hierro, vitaminas, fibra, proteínas… un sinfín de nutrientes que hacen de este guiso un plato imprescindible en cada casa.


    No a todo el mundo le gustan, como dice el refrán “El que quiera las coma y el que no las deja” pero creo que es importante educar a todos los niños/as desde pequeños para que les guste este guiso introduciéndolo en la dieta diaria. Aunque lleven su tiempo otro punto a favor es que puedes hacer una cazuela de ellas (las medidas que utilizo siempre son para más de 5 personas) y congelarlas, siempre y cuando no les añadas patata.


    Antes de cocinar:


    
      	Uno de los pasos importantes es la elección de las lentejas. Yo utilizo la más común: la lenteja pardina extra, que se encuentran en cualquier mercado o supermecado. Lo mejor de esta clase de lentejas es que no necesitan remojo previo a su cocción, aunque yo lo suelo hacer para ahorrar tiempo de cocción.


      	Echamos las lentejas en un bol con agua fría y las dejamos en remojo durante la noche, normalmente 12 horas. No es necesario echar sal a la hora del remojo. Si por cualquier razón no tuvieses tiempo las puedes hacer directamente, siempre que sean pardinas y no te olvides de lavarlas para quitar impurezas. Únicamente recuerda cocerlas durante 1/2 hora más.


      	Al día siguiente de ponerlas en remojo retiramos las lentejas que estén flotando en el agua, suelen ser no aptas para preparar el guiso. Las escurrimos y apartamos hasta el momento de prepararlas.

    


    Preparación de las lentejas:


    
      	Picamos la cebolla, el ajo y el pimiento en trozos muy pequeños para que se vayan deshaciendo en la cocción. Al final de la cocción casi no notaremos textura de ninguno de los ingredientes pero sí su sabor. Como el ajo a muchas personas no les gusta encontrarlo en el plato, podéis echarlo entero y retirarlo a mitad de la cocción.


      	Pelamos las zanahorias y los tomates. Mucha gente suele picar la zanahoria para que no quede dura en la cocción, depende del gusto de cada uno pero os puedo asegurar que en una hora y media queda perfecta. Troceamos los tomates en 2 partes.


      	En una cazuela, echamos un chorrito de aceite, las cebollas y los dientes de ajo. Sofreímos todo durante 10 minutos para que se mezclen bien los sabores. Añadimos el pimiento, el tomate y la hoja de laurel. Sofreímos tambien durante 2-3 minutos.


      	Añadimos los huesos (jamón y caña) y una cucharada generosa de pimentón de la Vera. Removemos con una cuchara de madera rápidamente y echamos las lentejas ya escurridas. Removemos otra vez para que se junte todo bien. (3 minutillos)


      	Cubrimos con agua fría (importante, para que comienze a hervir lentamente) hasta que quede la cazuela casi llena, recordad que tenemos que añadir más ingredientes. A mí me gustan con caldo, si las quieres más espesas pon un poco menos de agua, luego siempre puedes rectificar con agua caliente (para no romper la cocción).


      	Dejamos que empiezen a hervir y espumeamos durante unos minutos (retiramos la espuma que normalmente contiene impurezas, parte de los restos de la carne).


      	Cuando lleve 1/2 hora cociendo le añadimos sal y pimienta al gusto, es importante probar el caldo ya que hemos echado jamón y pueden quedar saladas.


      	Añadimos 2 chorizos y una morcilla (no suelo echar panceta ni tocino, porque no nos lo comemos, pero le da buen sabor) y dejamos que se cocinen lentamente a temperatura media durante la siguiente media hora removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera. A continuación retiramos los chorizos, la morcilla y los huesos para que queden menos pesadas y la última media hora cocinamos las lentejas a fuego lento probando de vez en cuando por si no necesitan más cocción.


      	Otra opción es hacerlas en la olla express (aunque me gustan más a cocción lenta alguna que otra vez las he hecho así, depende del tiempo que tengas). Cocinaremos unos 12 minutos si es una olla superrápida, o 25 minutos si es normal. Podemos abrirla 5 minutos antes del tiempo (reposando antes de abrirla) para ver cómo están, y si es necesario cerrad y seguid la cocción. No tengáis miedo a la olla express.


      	Para emplatar lo mejor es un plato hondo con el guiso de lentejas y el chorizo encima en rodajas, así de fácil. A mí me gusta la zanahoria entera pero la podéis trocear.

    


    ¡Ah! Y como decía Super-ratón: “No olviden supervitaminarse y mireralizarse!”

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Lentejas light al estilo tradicional


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 80 min.


  [image: Lentejas light al estilo tradicional]


  
    
      Ingredientes


      
        	400 g de lentejas Pardinas extra


        	2 patatas


        	6 zanahorias


        	2 cebollas grandes


        	2 dientes de ajo


        	1 hoja de laurel


        	1 cucharada de pimentón de la Vera


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	2 cucharadas de aceite de oliva


        	1 puerro grande


        	Agua


        	1 pimiento verde


        	2 tomates grandes


        	1/2 pimiento rojo

      

    

  


  
    Como alternativa a las lentejas caseras con chorizo estas son sin nada de grasa o light, aún así están muy ricas y me imagino que serán más sanas que las tradionales (aunque unas lentejas con su buen chorizo, morcilla… no sé que decir). El tema es variar un poco y como las lentejas aceptan casi cualquier vegetal u hortaliza, se prestan a hacer un guiso vegetal. Es una receta muy sencilla e incluso lleva un poco menos de tiempo que hacer unas lentejas con carne.


    Pues nada, os presento estas lentejas que casi se hacen solas. Espero que os gusten.


    Antes de cocinar:


    
      	Uno de los pasos importantes es la elección de las lentejas. Yo utilizo la más común: la lenteja pardina extra, que se encuentran en cualquier mercado o supermecado. Lo mejor de esta clase de lentejas es que no necesitan remojo previo a su cocción, aunque yo lo suelo hacer para ahorrar tiempo de cocción.


      	Echamos las lentejas en un bol con agua fría y las dejamos en remojo durante la noche, normalmente 12 horas. No es necesario echar sal a la hora del remojo. Si por cualquier razón no tuvieses tiempo las puedes hacer directamente, siempre que sean pardinas y no te olvides de lavarlas para quitar impurezas. Únicamente recuerda cocerlas durante 1/2 hora más.


      	Al día siguiente de ponerlas en remojo retiramos las lentejas que estén flotando en el agua, suelen ser no aptas para preparar el guiso. Las escurrimos y apartamos hasta el momento de prepararlas.

    


    Preparación de las Lentejas:


    Estas lentejas a diferencia de la lentejas tradicionales no tienen carne y sí muchos vegetales, introducimos más pimiento y un puerro que le da un sabor muy rico.


    
      	Para ello picamos las cebollas, el ajo, el puerro y los pimientos en trozos muy pequeños para que se vayan deshaciendo en la cocción. Al final de la cocción casi no notaremos textura de ninguno de los ingredientes pero sí su sabor.


      	Pelamos las zanahorias, las patatas y los tomates. Troceamos los tomates en 2 partes y las patatas en pequeños trozos.


      	En una cazuela, echamos un chorrito de aceite, las cebollas,el puerro y los dientes de ajo. Sofreímos todo durante 10 minutos para que se mezclen bien los sabores. Añadimos los pimientos, el puerro, los tomates y la hoja de laurel. Sofreímos tambien durante 2-3 minutos.


      	Añadimos una cucharada generosa de pimentón de la Vera y removemos con una cuchara de madera rápidamente para que no se queme. Echamos las lentejas ya escurridas. Removemos otra vez para que se junte todo bien. (3 minutillos)


      	Cubrimos con agua fría (importante, para que comienze a hervir lentamente) hasta que quede la cazuela casi llena, recordad que tenemos que añadir más ingredientes. A mí me gustan con caldo, si las quieres más espesas pon un poco menos de agua, luego siempre puedes rectificar con agua caliente (para no romper la cocción).


      	Cuando lleve 1/2 hora cociendo le añadimos sal y pimienta al gusto y los trozos de patata.


      	Dejamos que se cocinen lentamente a temperatura media durante la siguiente media hora, removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera. La última media hora cocinamos las lentejas a fuego lento probando de vez en cuando por si no necesitaran más cocción.

    


    Así de fácil. Emplatar y a comer. También puedes añadirle un huevo duro picadito por encima para que sea un plato más completo.

  


  


  [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Potaje de garbanzos y espinacas


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 70 min.


  [image: Potaje de garbanzos y espinacas. Receta de abuela]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 hoja de laurel


        	500 g de garbanzos castellanos


        	2 dientes de ajo


        	2 cebollas grandes


        	1 cucharada de pimentón de la Vera


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	4 cucharadas de aceite de oliva extra virgen


        	2 tomates grandes


        	2 chorizos, 1 morcilla y 100 g de panceta curada


        	Agua


        	350 g espinacas limpias (o congeladas)

      

    

  


  
    Guisanderos de la cocina os presento un típico potaje casero. Una receta que prepara mi abuela en Semana Santa, muy habitual en esas fechas, pero que me parece ideal como plato de cuchara en cuanto aparece el tiempo revuelto lleno de niebla, lluvia y frío. Tras probar la primera cucharada va una detrás de otra y os aseguro que repetiréis. Este potaje es habitual en Semana Santa porque los viernes de Cuaresma no se debe comer carne y se le suele añadir bacalao. Para ser sincero a mí me gusta mucho más con chorizo y morcilla, pero está increible de las dos maneras de forma que os lo dejo a vuestra elección.


    El origen de esta receta se atribuye a los franceses que describían el potaje como un guiso compuesto de carnes, tubérculos y legumbres cocidas. Es una receta común en Semana Santa y al parecer data del mediévo. El bacalao como ingrediente principal se popularizó gracias a la difusión en España de las técnicas de salazón que usaban los judíos. En el potaje cabe casi cualquier ingrediente, por eso además de garbanzos nos encontremos con espinacas o acelgas, y carne o pescado dependiendo de la ocasión elegida.


    Esta receta es muy versátil para el día a día porque se puede tomar como plato único, sienta genial en tiempos de frío y además aguanta muy bien en la nevera. Si la podéis preparar el día antes estará incluso más rica que recién hecha. Los dos consejos para que este potaje salga de rechupete son usar ingredientes de calidad y dedicarle tiempo y paciencia.


    Antes de cocinar:


    
      	Uno de los pasos importantes es la elección de los garbanzos, los tienes como legumbre seca o ya cocida y puedes encontrar varios tamaños. A mí me gustan los garbanzos castellanos de tamaño grande, forma esférica y un característico color amarillento. Yo os recomiendo emplear garbanzos secos porque permiten controlar el punto de sal del guiso al evitar los tratamientos que traen los enlatados. También prefiero no emplear garbanzos tratados con conservantes.


      	El día anterior ponemos los garbanzos en agua templada con una cucharadita de bicarbonato o un puñado de sal y los dejamos en remojo durante la noche, normalmente 12 horas. Es importante lavarlos después para quitar posibles impurezas y que no se te cuele ningún garbanzo estropeado que te puede fastidiar un diente, lo digo por experiencia.


      	Sólo nos quedará escurrir y apartar hasta el momento de preparar el potaje.


      	Si váis a emplearlos ya cocidos lavadlos muy bien sin que quede ningún resto de la gelatina que rodea al garbanzo y añadidlos al final de la cocción del guiso, sólo para que se impregnen bien del sabor del resto de los ingredientes. Debo reconocer que este tipo de garbanzos ya cocidos y envasados en tarro de cristal ahorran mucho tiempo en la cocina, aunque es mejor usarlos para otro tipo de platos como un hummus o una ensalada.

    


    Preparación del potaje de garbanzos y espinacas:


    
      	Picamos la cebolla y el ajo en trozos muy pequeños para que se vayan deshaciendo en la cocción. Al final casi no notaremos textura de ninguno de los ingredientes pero sí su sabor. Como el ajo a muchas personas no les gusta encontrarlo en el plato podéis echarlo entero y retirarlo a mitad de la cocción.


      	Pelamos y troceamos los tomates en dos partes.


      	En una cazuela echamos un chorrito de aceite, las cebollas y los dientes de ajo. Sofreímos todo durante 10 minutos para que se mezclen bien los sabores. Añadimos el tomate y la hoja de laurel. Sofreímos tambien durante 2-3 minutos.


      	Añadimos una cucharada generosa de pimentón de la Vera. Removemos con una cuchara de madera rápidamente y echamos los garbanzos ya escurridos. Removemos otra vez para que se junte todo bien (3 minutillos)


      	Cubrimos con agua fría (importante para que comienze a hervir lentamente) hasta que quede la cazuela casi llena, recordad que tenemos que añadir más ingredientes. Cuando empiece a hervir bajamos el fuego para que vaya más lento y no rompa las legumbres.


      	Cuando lleve 1/2 hora cociendo le añadimos sal y pimienta al gusto.


      	Añadimos 2 chorizos, una morcilla y trocín de panceta. Dejamos que se cocinen lentamente a temperatura media durante los siguientes 20 minutos removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera. A continuación retiramos los chorizos, la morcilla y panceta para que el potaje no tenga tanta grasa.


      	En otra cazuela blanqueamos las espinacas para quitarles un poco el amargor. Para blanquear ponemos agua hirviendo con sal y metemos y sacamos la verdura. Os aconsejo el uso de espinacas congeladas para evitar restos de tierra. En una tabla troceamos con un cuchillo grande las espinacas blanqueadas y las añadimos en los últimos 10-15 minutos de cocción del potaje. Debe ser a fuego lento probando de vez en cuando por si no necesitasen más cocción.


      	Para emplatar lo mejor es un plato hondo con el potaje y el chorizo, morcilla y panceta encima en rodajas y trocitos, así de fácil.

    


    Consejillos:


    
      	Para vegetarianos la receta es la misma pero sin carne. Eso sí, como ingrediente esencial podemos emplear algas, muy buenas para que los garbanzos tengan mejor digestión y además se cuezan antes.


      	Si le añades un puñadito de arroz, ya están que se salen.


      	Podemos presentar también acompañando el potaje con picatostes de pan frito. Delicioso.

    

  


  


  [image: Carnes y aves]


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de patatas, salsas y guarniciones]


  Guiso de pollo campero con piña y azafrán


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 50 min.


  [image: Guiso de pollo campero con piña y azafrán]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 pollo campero o de casa entero (troceado para guiso)


        	4 Cebollas grandes


        	4 dientes de ajos


        	6-7 patatas medianas


        	1 vaso de vino blanco tipo ribeiro


        	4 vasos de agua


        	1 vaso de jugo de piña


        	2 hojas de laurel


        	15 g de hebras de azafrán tostado


        	3 cucharadas de harina


        	Sal y pimienta negra molida (al gusto)


        	1 bote piña en su jugo (10 rodajas) -480 g


        	Tomillo, nuez moscada y perejil (para el pollo)


        	50 c.c. de aceite oliva virgen extra

      

    

  


  
    Un típico guiso casero de pollo pero con un toque exótico de piña. Un plato que preparaba mi compañero de piso, Rubén Amorín, cuando estudiábamos en Santiago. No tengo ni idea de dónde la sacó pero se ha convertido en uno de mis guisos preferidos y espero que también lo sea de todos vosotros. El toque de la piña le da un sabor agridulce impresionante que me encanta en la comida, también la manzana, pera, platano, melocotón o mango son frutas que suelo incorporar en mis recetas. Los que habéis probado este tipo de recetas estoy seguro que os atreveréis con esta, éxito asegurado.


    Los ingredientes en cualquier guiso son importantes para que salga de rechupete y para que sean de primera calidad no hay nada como comprar en un mercado tradicional. Animo a todo el mundo que tenga la oportunidad a comprar en la plaza de su ciudad o pueblo, ojalá yo en Madrid pudiese.


    Preparación del guiso de pollo con piña:


    
      	A la hora de comprar el pollo no escatiméis en precio, comprad un buen pollo, si es de casa mejor. Pedidle al carnicero que os lo corte a trozos regulares para hacer este guiso.


      	Preparamos el pollo salpimentando, añadiendo las especias y pasándolo por harina. Reservamos.


      	Pelamos los ajos y picamos muy finamente.


      	Añadimos aceite de oliva virgen extra a una cazuela de unos 30 cm y no muy ancha, no debe cubrir toda la superficie. Calentamos el aceite de oliva y añadimos el ajo y el pollo. Marcamos los trozos de pollo hasta que queden bien dorados, soltarán parte de la grasa que tiene la piel y que le dará al guiso un sabor inconfundible. Retiramos el pollo en un plato y reservamos.


      	Pelamos y picamos las cebollas. Sofreímos la cebolla en el mismo aceite donde hemos dorado el pollo durante unos 10 minutos a fuego lento.


      	Pelamos las patatas. Cortamos las patatas en dados rompiéndolas para que suelten todo su almidón. Añadimos a la cebolla y removemos todo bien con una cuchara de madera mezclando los sabores.


      	Cuando las patatas estén con un tono dorado añadimos los trozos de pollo, las hojas de laurel y el vaso de vino blanco que hayamos elegido para beber con esta receta. Este guiso bien vale un buen vino blanco, no escatiméis con la calidad del vino con el que cocinéis porque es uno de los secretos para que salga un guiso de 10 puntos. Probamos la salsa y rectificamos sal y pimienta si hace falta. Dejamos que reduzca un poco removiendo para que se junten bien los sabores, aproximadamente unos 10 minutos a fuego medio.


      	Añadimos las rodajas de piña cortadas en 5 trocitos, más o menos del tamaño de las patatas, así no será incómoda a la hora de comer. Removemos hasta que quede todo junto y añadimos las hebras del azafrán previamente tostadas. La dosis óptima recomendada para 4 o 6 personas es de 0,15 g .El azafrán tiene un aroma fuerte y exótico que va de perlas con el toque de la piña, una especia que trasmite al guiso un aroma exquisito y un poco de color.


      	Cubrimos todo con agua y el jugo de piña sobrante hasta que quede a ras con los ingredientes de la cazuela. Guisamos a fuego lento hasta que reduzca el líquido y el pollo y patatas estén en su punto (aproximadamente unos 30-35 minutos). Es importante que remováis de vez en cuando para que no se pegue al fondo de la cazuela.

    


    Servimos bien caliente y con un poco de pan porque la salsa de esta receta es grandiosa. Que aproveche.


    Espero que os guste y la preparéis en casa, como véis es una receta en la que el tiempo y la paciencia van a ser fundamentales para que el guiso salga de rechupete. Si la podéis preparar el día antes estará incluso más rica que recién hecha (para calentarlo usad la misma cazuela a fuego muy lento moviendo de vez en cuando).

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de patatas, salsas y guarniciones] [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Guiso de ternera con patatas


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 2 horas


  [image: Guiso de ternera con patatas. Receta de la abuela]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 k de carne de ternera (en este caso morcillo)


        	1 Cebolla grande


        	4 dientes de ajos


        	2 Zanahorias grandes


        	6-7 patatas medianas


        	6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	1 vaso de vino manzanilla o vino blanco


        	Sal y pimienta negra (al gusto)


        	2 vasos de caldo de carne


        	2 tomates grandes


        	3 hojas de laurel


        	2 cucharadas de harina


        	1 vaso de agua


        	Tomillo, nuez moscada y perejil

      

    

  


  
    Guisanderos de la cocina, este es un típico guiso casero. Un plato que prepara mi abuela Lucrecia en su cocina de leña en Galicia a fuego lento, hecho con mimo y muy despacio ¡Cuántas maravillas salen de esa cocina! En esta receta el tiempo y la paciencia van a ser fundamentales para que el guiso salga de rechupete. También es importante que la carne que compremos sea de muy buena calidad, puesto que es el ingrediente principal. Yo he elegido carne de morcillo porque es muy jugosa, melosa, tierna y ligeramente gelatinosa. Esta receta es muy versátil para el día a día porque se puede tomar como plato único, sienta genial en invierno y además aguanta muy bien en la nevera. Si la podéis preparar el día antes estará incluso más rica que recién hecha.


    No sabía si llamar a esta receta guiso o estofado, pero después de investigar un poco he descubierto que se trata de un guiso. En el estofado se cocinan los ingredientes en una olla o cazuela con tapa, algo así como asfixiarlos (del francés étouffée, que proviene de étouffer=asfixiar), con esto consigues cocinar con los jugos propios de los alimentos. En el guiso sin embargo los rehogamos y cocemos en su propia salsa sin tapar la cazuela, de manera que el líquido se reduce a la mitad o incluso más. También descubrí que uno de los primeros libros de la cocina española se titula “El libro de los guisados” (1477, Ruperto de Nola) y que a las personas que cocinaban guisos se les conocía como guisanderos. Así que todos seremos guisanderos/as.


    Preparación del guiso estilo Lucrecia:


    
      	A la hora de comprar la carne pedidle al carnicero que os la corte a trozos regulares para guiso y que os la limpie, que le quite la grasa sobrante. Os quedarán unos trozos de 20 g más o menos.


      	Preparamos la carne. Salpimentamos, añadimos las especias y pasamos por harina. Reservamos.


      	Pelamos los ajos y picamos muy finamente.


      	Calentamos el aceite en una cazuela, añadimos el ajo y acto seguido echamos la carne. Marcamos los trozos de morcillo hasta que queden bien dorados, la carne empezará a soltar parte de su jugo. Retiramos la carne y reservamos.


      	Picamos las cebollas. Sofreímos la cebolla en el mismo aceite donde doramos la carne durante unos 10 minutos a fuego lento.


      	Pelamos las patatas, las zanahorias y los tomates. Cortamos las patatas en dados rompiéndolas para que suelten todo su almidón, las zanahorias en rodajas lo más finas posibles y los tomates en cuartos. Añadimos estos ingredientes al sofrito de cebolla y removemos todo bien con una cuchara de madera mezclando los sabores.


      	Cuando el sofrito esté bien dorado añadimos los trozos de morcillo con el ajo y echamos el vaso de vino de manzanilla. Añadimos las hojas de laurel y rectificamos sal y pimienta. Dejamos que reduzca un poco, aproximadamente unos 10-15 minutos a fuego medio.


      	Cubrimos todo con el caldo de carne y el vaso de agua. Guisamos a fuego lento hasta que reduzca el líquido y la carne esté tierna, aproximadamente unas 2 horas. Es importante que remováis de vez en cuando para que no se pegue al fondo de la cazuela. Si lo preparáis el día antes lo mejor para calentarlo es usar la misma cazuela a fuego muy lento moviendo de vez en cuando.


      	Servimos bien caliente y con un poco de pan, la salsa de esta receta es grandiosa.

    


    Espero que os guste y la preparéis en casa. Otra recetilla sencilla e ideal ahora que hace frío queridos guisanderos.


    Vino recomendado:


    Esta receta bien vale un buen vino, os recomiendo un buen tinto ribera del Duero. Y recordad que el vino que no pondríais en vuestra mesa tampoco es un buen vino para cocinar.


    
      	Monte Aixa reserva 1999 (D.O. Ribera del Duero): “De producción limitada es un vino cereza granate picota muy intenso. Aroma de buena intensidad y restos fermentativos (trasiego tardío y notas tostadas), con buenas sensaciones (tofee, trufa negra, cacao…), frutos negros. En boca es rico, sabroso, de estructura justa y con taninos bastantes secantes, pero con un buen final de boca. Equilibrado, sutil en su paso, desarrolla un largo buqué. Es ideal para acompañar con carnes”.

    

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves]


  Albóndigas con almendras y pistachos


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 3,2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 35 min.


  [image: Albóndigas con almendras y pistachos]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de carne (mezcla, ternera-cerdo, para que queden más jugosas)


        	3 rebanadas de pan de molde


        	1 vaso de agua


        	1 chorrito de Brandy


        	2 Cebollas


        	3 dientes de ajo


        	1/2 Pimiento rojo


        	aceite de oliva


        	2 cucharadas de sal, al gusto


        	Pimienta molida, al gusto


        	Un pelín de nuez moscada


        	Almendras y pistachos picados


        	2 huevos

      

    

  


  
    Este plato es muy divertido, es como volver a preescolar con la plastilina pero trabajando con carne. Estoy seguro que a cualquier niño/a le gustaría ayudar a preparar esta receta.


    Cada persona hace las albóndigas a su manera, podéis consultar en internet… miles de estilos: más o menos huevo, con miga de pan, con pan rallado, con o sin ajo, con perejil, con comino, tomate, vino tinto, blanco… a cada uno/a le salen de una manera distinta.


    Os cuento como las hago yo, a ver si os gustan.


    Preparación:


    
      	Lo primero de todo es hacer las pelotas de carne. Salpimentamos la carne, tanto la de ternera como la cerdo en un cuenco grande, rompemos los 2 huevos y los añadimos, la nuez moscada y las rebanadas de pan sin la corteza.


      	Sin miedo lo mezclamos todo con las manos y empezamos a trabajar la masa hasta hacer pequeñas (o grandes, eso al gusto) pelotas que luego pasaremos por harina. Que todas salgan más o menos igual. Las dejamos en un plato a la espera del sofrito.


      	Mientras en una cazuela sofreímos las cebollas (picada muy fina antes) con el ajo y el pimiento (tambien bastante fino). Cuando esté todo dorado introducimos 2 hojas de laurel.


      	Pasamos las albóndigas a la cazuela a fuego alto para que se pase la carne por fuera (3-4 minutos). A estas alturas la carne pide el brandy, tened cuidado de no tener puesto el extractor en ese momento. Dejad que se evapore el alcohol y luego acabamos con un vaso de agua caliente a fuego medio hasta que quede una salsa ligeramente espesa (por la harina) durante unos 10-15 minutos.


      	Al final de este proceso echamos los pistachos y almendras picadas y dejamos que repose unos 5 minutos más.

    


    Yo suelo acompañarlas con arroz blanco (me pirra el basmati), pero también les va muy bien la pasta o unas patatas fritas (las patatas van bien con todo). Esta receta es un mundo y nadie tiene la verdad suprema sobre cuales son las mejores albóndigas.

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves]


  Albóndigas caseras en salsa de tomate


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 3,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 45 min.


  [image: Albóndigas caseras en salsa de tomate. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de carne picada (mezcla, pollo-pavo, para que queden más jugosas).


        	3 rebanadas de pan de molde sin corteza (unos 80 g aproximadamente) y un plato con leche entera para remojar la miga del pan


        	2 huevos


        	Sal, nuez moscada y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	1 diente de ajo (si os gusta con más sabor 2)


        	1 plato de harina de trigo para pasar las albóndigas


        	aceite de oliva virgen extra (para freír las albóndigas y las patatas fritas)


        	8 patatas grandes


        	Para la salsa de tomate: 2 latas grandes de tomate natural pelado (780 g x 2), aove, 1 diente y medio de ajo, sal, pimienta negra y una cucharada de azúcar.

      

    

  


  
    Las pelotas de carne de esta receta están deliciosas pero es que además la salsa de tomate es espectacular, y la mezcla de las dos con las patatas fritas recién sacadas de la sartén… insuperables. Podría estar comiendo una detrás de otra hasta acabar la cazuela. Quedan muy suaves y saludables debido a la carne de ave casi sin grasa. Os aseguro que harán las delicias de muchos niños a los que no les gusta el sabor fuerte de la carne de ternera o cerdo. Os dejo con esta receta, una forma distinta de comer pollo y pavo. ¡Que aproveche!


    Preparación de la salsa de tomate:


    
      	Esta salsa que os voy a explicar no sólo es para esta receta, podéis emplearla para multitud de platos. Podéis cocinarla en grandes cantidades y la que os sobre la almacenáis en tarros y reserváis en la nevera.


      	Abrimos la lata de tomates enteros pelados y retiramos el exceso de líquido (el agua del tomate) ya que en este caso sólo vamos a utilizar la pulpa. El agua se puede guardar en un bote para otra futura receta o bien ponedla en un cazo y dejad reducir durante 15 minutos para tener pasta de tomate concentrada.


      	Introducimos en una cazuela unas 5 cucharadas de aove y mientras se calienta pelamos los ajos y fileteamos finamente. Añadimos a la cazuela los ajos fileteados, los doramos y cuando comiencen a tener color introducimos los tomates y los partimos a la mitad con ayuda de una cuchara de madera. Dejamos pochando hasta que reduzcan a menos de la mitad de su tamaño, unos 30 minutos a fuego lento. Si tenéis prisa podéis hacerlo en 15-20 minutos a fuego medio-alto removiendo continuamente para que no se pegue el tomate a la cazuela (pero el sabor no será el mismo).


      	Añadimos una cucharadita de azúcar para reducir acidez, una pizca de sal y pimienta negra recién molida. Si os gusta el orégano, tomillo o albahaca podéis tunear vuestra salsa. Removemos todo bien juntando sabores.


      	Probamos y rectificamos con sal, aunque lo más seguro es que no haga falta. Removemos unos minutos, apartamos del fuego y terminamos pasando la salsa por el chino para que quede más fina, aunque si os gusta encontraros pedacitos de tomate (a mi me encanta), obviad este paso. Reservamos para juntar con las albóndigas.

    


    Preparación de las albóndigas:


    
      	Lo primero de todo es hacer las pelotas de carne, que todas salgan más o menos igual. Salpimentamos la carne picada, tanto la de pollo como la pavo en un cuenco grande, rompemos los 2 huevos y los añadimos junto con la nuez moscada, las rebanadas de pan sin la corteza que previamente hemos remojado en leche durante unos minutos y el ajo machacado o muy picadito (sin el brote interior o tronco para que no repita). Removemos todo bien con las manos hasta que se mezclen los ingredientes. Esta será la base de nuestras futuras albóndigas.


      	Sin miedo empezamos a trabajar la masa haciendo pequeñas (o grandes, eso al gusto) pelotas que luego pasaremos por harina. Las dejamos en un plato a la espera de la sartén.


      	Las sacudimos un poco para retirar el exceso de harina y freímos en aceite de oliva virgen extra bien caliente, unos tres minutos son suficientes. Reservamos.


      	Pasamos las albóndigas a la cazuela con la salsa de tomate recién hecha. Calentamos a fuego medio hasta que quede una salsa de tomate ligeramente espesa (por la harina) durante unos 10 minutos. Dejamos que reposen unos 5 minutos mientras freímos las patatas con el tipo de corte que más te guste. Si no queréis acompañarlas con patatas el arroz blanco también le va de vicio. Y no dejéis de probar estas albóndigas con unos espaguetis al dente, están de rechupete.

    


    Este plato es un mundo y nadie tiene la verdad suprema sobre cuáles son las mejores albóndigas. Os animo a que vayáis probando variaciones hasta conseguir las que más os gusten.

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Jarrete de ternera galega


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 75 min.


  [image: Jarrete de ternera galega]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 kg de Xarrete de Ternera gallega


        	4 patatas grandes


        	1 Pimiento rojo


        	4 Zanahorias grandes


        	2 Cebollas


        	1 diente de ajo


        	400 g guisantes pequeños


        	6 cucharadas de aceite de oliva


        	1 vaso de vino manzanilla


        	Sal y pimienta negra (al gusto)


        	Tomillo, laurel y perejil


        	2 vasos de caldo de carne


        	1 guindilla

      

    

  


  
    Para preparar este xarrete es importante que la carne que compremos sea de buena calidad, puesto que en esta receta es lo más importante. La carne de jarrete o xarrete es muy jugosa, tiene mucha gelatina que bien cocinada se corta como la mantequilla y se deshace en tu boca. El término jarrete deriva de la palabra “jarra” para referirse a la pata del animal. Corresponde a la parte alta que va desde la pantorrilla hasta la corva de la pata del animal (en gastronomía se prefiere la trasera), cuando se corta con la caña es lo que llamamos “Ossobuco”.


    Esta receta es un plato típico de la cocina gallega y se suele preparar en guiso. Es muy recurrente en cualquier comida festiva o de domingo y si la puedes preparar el día antes estará incluso más rica que recién hecha.


    Preparación del Xarrete:


    
      	Machacamos en un mortero el diente de ajo, añadimos el tomillo, el perejil y una cucharada de agua.


      	Adobamos una hora antes el xarrete con la pasta anterior y sazonamos al gusto con un poco de pimienta y sal. Dejamos que vaya cogiendo todo el sabor de la pasta antes de cocinar.


      	En la misma olla donde vamos a cocinar el guiso añadimos el aceite de oliva y marcamos el xarrete hasta que quede bien dorado, la carne empezará a soltar parte de su jugo. Retiramos la carne y reservamos.


      	Picamos las cebollas y el pimiento en juliana. Sofreímos la cebolla y el pimiento rojo en el mismo aceite donde doramos la carne durante unos 10 minutos a fuego lento.


      	Cuando el sofrito este bien dorado añadimos el xarrete y echamos el vaso de vino de manzanilla. Añadimos la hoja de laurel y rectificamos sal y pimienta. Dejamos que reduzca un poco, aproximadamente unos 10-15 minutos.


      	Pelamos las patatas y las zanahorias. Cortamos las patatas en dados rompiendolas para que suelten todo su almidón y las zanahorias en rodajas lo más finas posibles.


      	Añadimos a la olla las patatas, las zanahorias, los guisantes y la guindilla. Cubrimos todo con el caldo de carne. Tenemos 2 formas de preparar este xarrete: a fuego lento hasta que la carne esté tierna, aproximadamente unos 60 minutos o bien en la olla a presión durante unos 18 minutos, siempre esperando a que salga todo el vapor de la válvula de la olla antes de abrirla. Si lo preparáis el día antes para calentarlo lo mejor es usar la misma cazuela a fuego muy lento moviendo de vez en cuando para que no se pegue a la cazuela.


      	Servimos bien caliente y con un poco de pan, la salsa de esta receta es grandiosa.

    


    Espero que os guste y la preparéis en casa. Otra recetilla gallega.


    Vinos recomendados:


    Esta receta bien vale un buen mencía de terras galegas, os recomiendo algunos. Son pequeños homenajes para los amantes del vino, quizás de los mejores Mencias de Galicia:


    
      	Si estáis en Galicia (es complicado conseguirlos fuera, si hacéis alguna visita por Galicia, no olvidéis de comprar alguna botellita):

        
          	Algueira barrica 2006 (D.O. Ribera Sacra)- Mencia: “De producción limitada es un vino violaceo, con notas en nariz a frutos del bosque y de paso muy amable en boca. Vino redondo y nada astringente. Color cereza, con bastantes tonos violáceos, capa media y muy limpio. Inmediatamente surgen en la copa los aromas de frutillos muy maduros, grosellas y frambuesas, con intensidad, recuerdos balsámicos y toque anisado.Es corpulento, una cualidad que rompe con la ligereza habitual de la zona, pero sin ser pesado, y la armónica acidez le proporciona viveza. El final de boca es espléndido, el paladar se recrea con la combinación aromática de las grosellas y agradables notas especiadas. Es ideal para acompañar con carnes”.


          	Pagos del Galir Crianza 2004 Rosa Rivero (D.O.Valdeorras) – 100% Mencía: “En nariz nos ofrece fruta roja, frescura, toques especiados,ligeros balsámicos, ciertos cueros y se muestra varietal. La crianza no surge de manera prioritaria, lo cuál agradezco ya que me gusta la frescura y la vivacidad de la mencía de Galicia. En boca de nuevo la fruta roja, la frescura, posee buenos taninos (suaves), así como paso medio-largo, se muestra especiado, sabroso, varietal y fácil de beber. El frescor de la mencia con el mejor buqet de roble. “

        

      

    

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves]


  Solomillo marinado con pimientos


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Solomillo marinado]


  
    
      Ingredientes


      
        	3 kg de solomillo de ternera


        	2 pimientos verdes


        	2 pimientos rojos


        	2 cebollas grandes


        	4 tomates maduros


        	2 vasos de vino tinto


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	El zumo de 1 limón


        	1 vaso de aceite de oliva

      

    

  


  
    Este plato está inspirado en uno similar de la gastronomía búlgara, la verdad es que no la tengo muy presente en mi cocina pero igual que en la mediterránea en ésta destaca mucho la verdura, el pepino, la berenjena, el tomate, el calabacín y por supuesto, el yogur.


    Los bulgaros tienden a elegir la carne como segundo plato, por lo que han conseguido que sus platos de carne sean exquisitos. En Bulgaria son famosos el “Kyufte” y “Kebapche”, platos de carne picada con condimentos, de ternera o de cerdo, asados a la parrilla, donde la carne se acompaña de tomate, pimiento y guisantes que se asan en el horno dentro de un recipiente de barro. Esta receta que os presento es más sencilla solo que la carne tiene que ser de una extraordinaria calidad, con eso tenemos el éxito asegurado. Espero que os guste y os animéis a prepararla.


    Preparación:


    
      	En esta receta vamos a introducir un nuevo termino: Marinar (según la rae) : “Conservar en crudo ciertos alimentos, especialmente pescado, con adobo de vino, vinagre, hierbas, especias, etc., a fin de que se ablanden y adquieran aroma”. En fin, que es un proceso con el objeto de conservarlos, aromatizarlos o ablandarlos. Con esta técnica introducimos en la carne nuevos sabores a través de las hierbas y especias. Es muy importante no marinarla más de 1 día puesto que la carne se quedaría dura.


      	Cortamos el solomillo en cuadrados iguales (no muy grandes, así absorberá con más rapidez el sabor del vino) y lo marinamos, durante 1 noche en un recipiente con vino tinto de buena calidad (un rioja le va muy bien), el aceite de oliva virgen extra (tambien tiene que ser de buena calidad), la pimienta negra y la sal (poca cantidad). Dejamos la carne en la nevera bien tapada.


      	Cortamos las cebolla en medias lunas, los pimientos en tiras largas y los tomates por la mitad. Sacamos la carne de la nevera y retiramos el caldo de marinar (que vamos a utilizar para cocinar).


      	Vamos a utilizar 2 cazuelas, en una introducimos la carne. Rectificamos de sal y la pasamos a fuego lento. En la otra cazuela pochamos la verdura, primero tenemos que cocinar la cebolla y cuando empiece a cambiar de color, añadimos los pimientos y sólo al final los tomates, rociando con el caldo de marinar. Este proceso dura unos 15 minutos para la carne y una media hora para las verduras.


      	El último paso es juntar las verduras con la carne en una fuente y servir muy caliente.


      	He encontrado una versión de la receta en un libro en el que rocian la carne en el último paso con el zumo de un limón. Yo creo que quedaría demasiado ácido, pero si os gusta lo podéis probar.

    


    Un consejillo, si no tienes tiempo suficiente para marinar la carne, con dejarla 1 hora antes de su cocción ya obtienes buenos resultados.

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Conejo a la cerveza


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,9 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Conejo a la cerveza en cocotte Le Creuset. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 conejo de 1,5kg


        	2 cebollas moradas, 1 cebolla normal y 3 dientes de ajos


        	5 zanahorias


        	8 patatas medianas


        	10 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	3 cucharadas de tomate frito casero


        	1 bote de cerveza de 33 cl y vaso de agua


        	2 hojas de laurel


        	4 cucharadas de harina de trigo (podéis emplear una sin glutén en caso de celiacos)


        	Sal y un poco de romero para aromatizar, pimienta negra recién molida y una pizca de pimentón dulce (al gusto)

      

    

  


  
    Este guiso o estofado utiliza como base una de las carnes que más me gusta: el conejo, posee una carne muy sabrosa, casi sin grasa y muy sana. La preparación es muy clásica con algún toque personal y con el conejo como ingrediente rey, que a pesar de ser una de las carnes más famosas de la gastronomía ibérica es considerada fuera de España como algo raro y exótico.


    Este guiso es especial por el sabor dulzón que aporta la cerveza, el “alimento o pan líquido”. No sé si habéis probado a guisar con cerveza, ayuda a ablandar la carne y le da un sabor a malta que hace de este plato una receta increíble y muy sabrosa. Además ya sabéis que cualquier guiso o estofado está mucho mejor un día o dos después de cocinarse.


    Preparación del estofado de conejo a la cerveza:


    A la hora de comprar el conejo, comprad uno entero y pedidle al carnicero que lo corte para guiso. Si no tenéis tiempo de ir al mercado o a vuestro carnicero de confianza, simplemente buscad en el super una bandeja con conejo preparado para guisar, elegid uno de buena calidad y no vayais al más barato.


    
      	Un día antes adobamos el conejo con ajo, sal, una pizca de pimentón, una ramita de romero, pimienta negra recién molida y un chorrito de aceite de oliva virgen. Una vez adobado lo pasamos por harina y guardamos bien tapado en la nevera. Si el conejo es casero o de caza (a mí me suelen regalar de vez en cuando, es una de las piezas de caza más comunes), suele tener un sabor más fuerte e intenso que recuerda a monte o a la montaña. Lo mejor es dejarlo un día y medio en la nevera, incluso se suele congelar para que se rompan un poco las fibras musculares y quede más tierno a la hora de cocinarlo.


      	Pelamos los dos ajos restantes y picamos muy finamente. Calentamos el aceite en cazuela, añadimos el ajo y doramos un minuto a fuego lento.


      	Cuando el ajo esté dorado echamos los trozos de conejo adobados. Marcamos los trozos hasta que queden bien dorados, con un color agradable y veremos que empezará a soltar parte de su jugo. Retiramos el conejo a un bol y reservamos.


      	Picamos las cebollas en juliana, es decir, en tiras finas y alargadas de grosor lo más fino posible (de 2 a 3 mm). Sofreímos la cebolla unos 10 minutos a fuego lento en el mismo aceite donde hemos dorado la carne.


      	Pelamos las patatas y las zanahorias. Cortamos las patatas en dados rompiéndolas para que suelten todo su almidón, las zanahorias en rodajas lo más finas posibles. Añadimos primero las zanahorias al sofrito de cebolla y removemos todo bien con una cuchara de madera mezclando los sabores. Debemos cocinar la zanahoria unos 5 minutos antes de añadir el resto de ingredientes.


      	Introducimos los trozos de conejo y removemos todo juntando los ingredientes y los sabores. Añadimos las patatas y repetimos el proceso.


      	Cuando el sofrito esté bien dorado añadimos las cucharadas de tomate frito casero y echamos la cerveza. Añadimos las hojas de laurel y rectificamos sal y pimienta. Dejamos que reduzca un poco, aproximadamente unos 10-15 minutos a fuego medio para quitar parte del alcohol y que le dé al estofado ese toque dulzón.


      	Si queréis añadirle más sabor al guiso podemos hacer un caldo con aquellas piezas menos vistosas como la cabeza, sólo tenéis que cocerlas en medio litro de agua con un poco de sal y alguna hortaliza, incluso podéis añadirle carcasas de pollo y tendréis un resto de caldo para este guiso o para una sopa con fundamento.


      	Cubrimos todo con el vaso de agua o con caldo de carne. Guisamos a fuego lento hasta que reduzca el líquido y la carne del conejo esté tierna, aproximadamente unos 40 minutos, dependerá del tamaño del conejo y de su procedencia. Es importante que remováis de vez en cuando para que no se pegue al fondo de la cazuela. Probamos el punto de sal del guiso y rectificamos si fuese necesario.


      	Servimos bien caliente y con un poco de pan, la salsa de esta receta es grandiosa, os lo aseguro. Si lo preparáis el día antes lo mejor para volver a calentarlo a la hora de consumirlo es usar la misma cazuela a fuego muy lento moviendo de vez en cuando.

    


    Espero que os guste y la preparéis en casa, la carne de conejo debe estar presente en la dieta semanal pues es una carne muy sana, baja en grasa y muy recomendable tanto para niños como para adultos. Una receta con mucho sabor, sencilla e ideal en vuestra dieta.

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de ensaladas y verduras]


  Calabacines rellenos de carne


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,9 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Calabacines rellenos de carne. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	4 calabacines medianos


        	2 cebollas


        	1 diente de ajo


        	1/2 kg de carne picada: mezcla de ternera y cerdo


        	6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	2 tomates grandes y 1 pimiento rojo


        	1 zanahoria grande


        	1/2 vaso de vino blanco


        	300 ml de Bechamel


        	100 g de queso rallado para gratinar (a vuestra elección, a mí me encanta el Idiazabal)


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)

      

    

  


  
    Si hay una receta adecuada para los que no les gustan las hortalizas pero sí la pasta (y sobre todo la lasaña de carne) ésta es: Calabacines rellenos de carne con una suave bechamel y gratinados al horno con queso. No hace falta que diga que nos encontramos ante una combinación deliciosa, la potencia de su relleno y gratinado contrasta con la suavidad del calabacín recién horneado. Es una receta que admite múltiples variaciones y podéis tunearla con vuestros rellenos preferidos: salmón, atún, bacalao, huevo duro, bacon, la carne que más os guste (pollo, pavo, cerdo, ternera, cordero…), marisco, incluso sólo de vegetales, todos están buenos.


    El calabacín, al igual que la berenjena aunque un poco más suave, es una hortaliza con la que podéis hacer muchísimas recetas. Tengo siempre algún calabacín como fondo de nevera, en casa nunca faltan. Además suelen ser de la huerta de mi padre, con lo que ganan en sabor a los que podéis comprar en supermecado. Esta receta además de ser económica es muy saludable, llena de proteínas, fibra e hidratos y sirve como plato único.


    Preparación de los calabacines:


    
      	Para preparar los calabacines los partimos en dos de manera longitudinal. Los vaciamos con una cuchara de postre o un vaciador de manzanas, raspamos con cuidado para no estropear demasiado la hortaliza y siempre dejando por lo menos un dedo de calabacín, tiene que quedar con bastante pulpa. Reservamos la carne del calabacín en un plato para el posterior relleno.


      	Calentamos una cazuela grande con agua, cuando empiece a hervir echamos 1 puñado generoso de sal y un chorrito de aceite de oliva virgen extra, introducimos los calabacines un minuto exacto y retiramos. Secamos muy bien con papel absorbente y reservamos en un plato.


      	Precalentamos el horno durante 5 minutos a 180º y metemos los calabacines en la bandeja del horno en la posición del medio con temperatura arriba y abajo. Salpimentamos y regamos con un chorrito de aceite de oliva virgen extra. Horneamos durante 10 minutos a 200º.


      	Sacamos los calabacines del horno, los escurrimos con cuidado para no quemarnos y quitamos el exceso de líquido y grasa del horneado. Los probamos por si acaso, deben quedar blanditos pero con la superficie crujiente.

    


    Preparación del relleno de carne y verduras:


    
      	Escaldamos los tomates y una vez sin piel los picamos en trozos estilo brounoisse, en cuadraditos pequeños. Picamos las 2 cebollas, el calabacín que tenemos reservado (el de vaciar los calabacines), el pimiento rojo y el diente de ajo, todo bien finito. Pelamos y picamos la zanahoria lo mejor posible, cuanto más finas sean mejor porque se pasarán al hacer la salsa.


      	En una cazuela echamos el aceite de oliva virgen extra e introducimos las cebollas, el calabacín y el ajo. Dejamos que se pase un poco (3 minutos aproximadamente), introducimos las zanahorias y el pimiento rojo. Pochamos todas las verduras a temperatura baja unos 15 minutos y esperamos por la carne.


      	Salpimentamos (sal y pimienta) la carne (en este caso elegí cerdo y ternera, así queda más jugosa). Echamos la carne picada a la cazuela con las verduras y las especias a elección (un poquito de orégano, perejil…). Sofreímos durante 5-7 minutos a fuego suave, sin dejar de remover.


      	Añadimos el tomate y el vaso de vino blanco, dejamos que se reduzca todo hasta que nos quede una salsa espesa. Aproximadamente unos 15 minutos a fuego suave.


      	Comprobamos el punto de sal y si hace falta rectificamos. Reservamos y dejamos que se enfríe.


      	Preparamos la bechamel.


      	Ponemos el horno a 200º para que esté caliente cuando metamos la fuente refractaria con los calabacines.


      	Cuando esté lista la bechamel, rellenamos los calabacines con el sofrito de carne bien escurrido, con ayuda de una espumadera para que escurra todo el caldo. Este caldo lo dejaremos reducir en un cazo por si queremos adornar el plato, con 5 minutos a fuego fuerte tendremos una salsa espectacular. Rellenamos por encima de cada mitad con dos o tres cucharadas de bechamel, espolvoreamos con el queso que más os guste y gratinamos 5 minutos a 220º.


      	Sacamos del horno y montamos el plato con dos mitades, es decir un calabacín por persona. Acompañad con una ensalada de tomate, le va que ni pintada.

    


    
      Ahí los tenéis, servidlos bien calientes. Os aseguro que llega para 4 personas de manera generosa.

    

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves]


  Carne ó Caldeiro


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 4,2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Carne ó Caldeiro. Receta tradicional gallega paso a paso.]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 kg de carne de falda de ternera (mejor con hueso y algo de grasa)


        	500 g de patatas gallegas


        	1 trozo pequeño de unto (como una nuez aproximadamente)


        	1 cucharada grande de Pimentón de La Vera (podéis elegir dulce, picante o mixto)


        	4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	Sal gorda o en su defecto sal en escama tipo Maldon (al gusto)

      

    

  


  
    Todos los veranos Galicia se llena de fiestas gastronómicas donde el ingrediente es el rey. En muchas el plato estrella de la cena es la carne ó Caldeiro, elaborado desde hace muchos años de la misma manera y que lo bordan. Y esta es la receta que os explico, famosa por su sencillez y donde la carne tiene que ser de gran calidad, pocos y buenos ingredientes para uno de los platos más populares del recetario tradicional gallego. Y como decía Cunqueiro: para comer en familia, en zapatillas, en un buen asiento y con unos buenos tragos de vino…


    Preparación da carne ó Caldeiro:


    En la receta de carne ó Caldeiro o carne al caldero se suele utilizar falda de ternera, con hueso y un poquito de grasa, pero yo lo he probado en casa alguna vez con el morcillo o xarrete, o como le llaman los italianos cuando la carne tiene hueso, ossobuco. Una carne muy jugosa y gelatinosa que está deliciosa en esta receta o en la de xarrete. En este caso la receta es de mi padre y ha empleado falda de ternera.


    
      	A la hora de comprar la carne de ternera hacedlo en una carnicería de confianza y elegid una pieza de calidad. Pedidle al carnicero que lo corte en piezas para cocer al estilo Caldeiro. Y recordad, elegid buena carne, no vayáis a la más barata porque la calidad es el secreto de esta receta.


      	Calentamos agua en una cazuela grande y cuando comience a hervir añadimos un trocito pequeño de unto o tocino y una cucharada de sal. Añadimos la carne, que debe quedar completamente cubierta de agua, y dejamos que se cocine a fuego medio durante una hora aproximadamente hasta que veamos que está tierna. Si no tenemos tiempo podemos cocer la carne en la olla express, sólo necesitaréis unos veinte minutos y queda bastante bien.


      	Retiramos la carne en un recipiente donde no pierda calor y añadimos las patatas enteras con o sin piel (como gustéis) a cocer en el agua con todo el sabor de la carne y el unto. Las cocemos durante unos 15 minutos y vamos probando que queden tiernas sin que lleguen a romperse. Cuando veamos que ya están las retiramos a una fuente y colocamos la carne al lado.


      	Rociamos con aceite de oliva virgen extra y espolvoreamos con pimentón, dulce o picante dependiendo de nuestros gustos. Si fuese por mi hermana todo llevaría pimentón picante. Añadimos sal gruesa, aunque a mí me gusta más con sal Maldon (pijadillas mías) y ya está listo para no dejar nada en el plato. Y por último a mi padre le gusta añadir un poco de agua concentrada de la cocción, una o dos cucharadas al plato para formar una pequeña salsa que está deliciosa, de toma pan y moja. Probad y ya veréis como os gusta.

    


    En las ferias lo suelen poner en un plato de madera al igual que el pulpo, la verdad es que el plato agarra todo el sabor del aceite y el pimentón y le da un toque muy bueno, si tenéis en casa no dudéis en usarlo.


    De esta receta se podría decir que es un tres en uno, porque tenemos una maravillosa carne ó caldeiro como plato único, pero a la vez nos queda un caldo para sopa de impresión y si sobra algo, un delicioso plato de ropa vieja. No tenéis excusa para no prepararla en casa y recordad: “Pon un trocito de Galicia en tu cocina, no te arrepentirás”

  


  


  [image: Pescados y mariscos]


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Lomos de bacalao al horno con gulas y crema de mejillones


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Lomos de bacalao al horno con gulas y crema de mejillones]


  
    
      Ingredientes


      
        	6 lomos de bacalao fresco


        	7 patatas gallegas


        	2 cebollas grandes


        	1 kg de mejillones de la Ría


        	1 puerro


        	4 dientes de ajo


        	aceite de oliva virgen extra


        	1 cucharada de harina de trigo


        	1/2 vaso de vino blanco del Ribeiro


        	1 hoja de laurel


        	200 g de Gulas


        	Sal y pimenta (al gusto)


        	una pizca de cayena molida

      

    

  


  
    Una receta muy sencilla de preparar, lo más importante es la calidad del peixe. Lo realmente bueno de este plato son sus ingredientes: el bacalao y los mejillones, una gran combinación.


    El bacalao es uno de los ingredientes más apreciados en la gastronomía española. Este pescado pertenece a la familia de los Gádidos, al igual que el abadejo, el carbonero, la brótola y la faneca. Existen unas 60 especies distintas, aunque el más conocido y de mayor importancia comercial es el bacalao común. En este caso el plato se hace con bacalao fresco pero también es muy apreciado en salazón.


    Preparación del Bacalao:


    
      	Pelamos las patatas, las lavamos en agua fría y las cortamos en rodajas de medio centimetro, es decir, patatas panaderas. Secamos las patatas con papel absorbente de cocina y reservamos.


      	Ponemos una sartén bien grande al fuego con el aceite de oliva. Calentamos el aceite, echamos un pedazo de patata y cuando salgan burbujas añadimos el resto. Freímos a fuego medio durante unos 5 minutos aproximadamente. No quedan hechas del todo pero se acaban de preparar en el horno.


      	Retiramos las patatas con una espumadera y las escurrimos bien. Salpimentamos y reservamos en una fuente del horno. Retiramos el aceite de la sartén. Este aceite lo podéis utilizar perfectamente para otras recetas.


      	Precalentamos el horno durante 10 min a 180º. Sobre la bandeja de horno, colocamos una base de cebolla en juliana y por encima otra capa de patatas panaderas. Ponemos los lomos encima, bañados con un chorrito de aceite de oliva y ajo picadito. Dejamos que se haga durante 10-15 min a 180º, y vamos comprobando el punto óptimo para retirarlo.

    


    Preparación de la guarnición:


    
      	Lavamos muy bien los mejillones en agua fría y quitamos todas las impurezas que vengan en la bolsa. Ponemos a calentar un vaso de agua en cazuela, cuando el agua empiece a hervir añadimos una hoja de laurel y a continuación los mejillones. Los dejamos cociendo 3 minutillos y en cuanto estén todos abiertos los retiramos con una espumadera. Dejamos enfriar y reservamos en un plato. El agua de la cocción no la vamos a tirar, la colamos y dejamos en un vaso.


      	Sacamos los mejillones ayudados por un buen cuchillo, arrastramos todo el mejillón hasta que quede el interior limpio. Picamos los mejillones en trozos pequeños y reservamos en un plato.


      	En una sartén, con un poquito de aceite de oliva, añadimos el puerro picado con un chorrito de vino blanco del Ribeiro y lo dejamos pochando. Seguidamente añadimos los mejillones picados y una cucharada sopera de harina para espesar la salsa. Dejamos durante unos 5 min a fuego medio y añadimos el caldo de los mejillones reservado. Una vez reducida la salsa, la vertemos en un recipiente de batir y lo pasamos por el chino o batidora, hasta conseguir una textura de crema.


      	Sólo nos queda preparar las gulas. Picamos los dientes de ajo muy picados, añadimos un buen aceite a la sartén y echamos los dientes de ajo picados unos 2 minutos a fuego lento.Rectificamos sal y pimienta.


      	Introducimos las gulas a la cazuela. Removemos todo con suavidad para mezclar los sabores durante unos 2 minutos, añadimos una pizca de cayena molida para darle un gusto picantón al plato.

    


    Consejo de emplatado:


    Colocamos el lomo de bacalao, con una capa de gulas y cubrimos con un poco de la crema de mejillones. Al lado unas patatas horneadas y una tira de crema para decorar. Lo servimos bien caliente y con un poco de pan porque la salsa de esta receta es grandiosa. ¡Listo y a chuparse los dedos!


    Vino recomendado:


    Esta receta bien vale un buen blanco de terras galegas, un pequeño homenaje para los amantes del vino:


    
      	Casal de Armán Barrica (D.O. Ribeiro- Treixadura): “Color amarillo brillante con irisaciones verdosas y reflejos metálicos (acerados), glicérico y con una presencia que advierte de su untuosidad. Aromas de intensidad media, muy limpios y francos, propios de la variedad, manzana reineta bien madura, melón, fruta con hueso (pequeñas pavias del Avia), aromas a pastelería y a confituras muy sutiles consecuencia de la mimada fermentación. Entrada en boca espectacular, vino goloso, fresco, con tremendo equilibrio ácido-dulce. Con el recuerdo de todas esas sensaciones frutales que dominan a la sutil madera, que de todas formas, bien integrada, se siente presente dándole una complejidad y estructura que redondea esos bordes citricos que ni de lejos pueden ser denominados aristas. En boca excelente ataque, se presenta sedoso, glicérico y untuoso, sus 13´5º se equilibran con una acidez perfectamente integrada. Es un vino redondo con un postgusto largo y agradable, dejando en el catador una sensación placentera, que invita a un nuevo trago.”

    


    Lo ideal es poder degustarlo a temperatura variable durante la comida y si podéis añadírselo al bacalao mucho mejor, emplead siempre un buen vino para cocinar.


    

  


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Calamares rellenos con salsa de cebolla


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Calamares rellenos con salsa de cebolla]


  
    
      Ingredientes


      
        	12 calamares medianos


        	2 cebollas grandes y 3 dientes de ajo


        	Sal y pimienta negra (al gusto)


        	1 ramita de cebollino y 1 hoja de laurel


        	2 huevos grandes


        	1 hoja de laurel


        	125 ml de vino blanco y 125 ml de caldo o fumet de pescado


        	1/2 pimiento verde y otro 1/2 rojo


        	150 g de bacon en tiras o dados


        	8 cucharadas de aceite de oliva


        	1 cucharadita miel, 3-4 almendras y un puñadito de piñones


        	2 cucharadas de harina de trigo y 2 rebanadas de pan

      

    

  


  
    Los calamares rellenos son un plato casero de toda la vida que he visto preparar a mi familia desde pequeño y que a todo el mundo le encanta. Se están haciendo tan populares y aplaudidos en casa que han desplazado a mi famosa lasaña de verduras. Es una receta un poco trabajosa de hacer, aunque más por el tiempo empleado que por su dificultad. Os animo a prepararla y os aseguro que os vais a alegrar cuando estéis mojando el pan en esta salsa de cebolla que está de vicio.


    Es una clásica receta de mar y montaña, se suele decir así cuando juntamos estos 2 elementos tan populares en la cocina catalana y balear: el pescado o marisco y la carne, en esta ocasión calamares y bacon. No hace falta que os diga que esta combinación es extraordinaria, aunque también se pueden rellenar los calamares con un poco de rape y gambas, con carne picada, con jamón serrano o cocido, merluza… ya véis que las combinaciones son infinitas y el resultado de rechupete. ¡Ánimo y a cocinar!


    Antes de cocinar:


    
      	El primer paso es preparar los ingredientes. Debemos limpiar los calamares separando los tentáculos de las bolsas del calamar, cortándolos por encima de la cabeza y las aletas. Los lavamos bajo el chorro del agua fría, quitando la telilla que los recubre y sacando la pluma que tienen en su interior. Sacamos todo el interior de la bolsa y tiramos todo excepto el calamar y los tentáculos. Picamos ahora las aletas y los tentáculos de los calamares. Secamos con papel de cocina absorbente los calamares para quitarles el agua que puedan tener antes de rellenarlos y pasarlos por harina. Reservamos todo.


      	Pelamos los ajos y las cebollas. Picamos en láminas los dientes de ajo y la cebolla muy finamente. Reservamos 1 cebolla y la cortamos en juliana (en tiras alargadas y muy finas). Reservamos todo en platos separados pues la cebolla la usaremos para la salsa final.

    


    Preparación del relleno de los calamares:


    
      	En un cazo con agua hirviendo y una pizca de sal cocemos dos huevos a fuego alto durante unos 10 minutos. Los sacamos, dejamos que enfrien, los pelamos y picamos muy finamente. Reservamos.


      	Calentamos el aceite en una cazuela y añadimos el ajo en láminas. Cuando esté doradito retiramos con una espumadera y freímos el pan. En un mortero machacamos los ajos fritos en láminas y uno en crudo, el cebollino picado, las rebanadas de pan fritas y las almendras (los piñones no los pasamos por el mortero pues visten mucho mejor enteros) A esta pasta le añadimos una o dos cucharadas de vino blanco para manejarla mejor antes de pasarla a la salsa.


      	A continuación haremos el relleno de los calamares. Lavamos muy bien los pimientos y los troceamos muy finos. En el mismo aceite de la cazuela sofreímos la cebolla y los pimientos durante unos 5 minutos a fuego lento. Salpimentamos. Añadimos al sofrito la hoja de laurel, el bacon en trocitos y los trozos de las aletas y tentáculos del calamar. Removemos todo bien con una cuchara de madera mezclando los sabores durante otros 5-6 minutos a fuego medio. Dejamos enfriar, añadimos la picada de huevo duro y removemos todo muy bien. Probamos por si le falta sal, aunque el bacon le va a dar sabor salado.


      	Rellenar los calamares con cuidado es muy importante. Metemos todo el relleno en una manga pastelera de plástico desechable (las venden en cualquier tienda) para aprovecharlo todo y que sea más fácil la preparación. Si no tenéis manga, hay que hacerlo con mucha paciencia y una cuchara. No metáis demasiado relleno para evitar que se salga durante la cocción. Cerramos con un palillo, si al limpiar los calamares/chipirones dáis la vuelta a la bolsita y la rellenáis al reves, no hay que poner palillo porque al meterlos en la salsa se cierran automaticamente y no se sale el relleno.


      	Los pasamos por un poco de harina de trigo y vamos friendo hasta que queden doraditos. Sacamos de la sartén y aprovechamos ese aceite para preparar la salsa.

    


    Preparación de la salsa y presentación:


    
      	Vamos a preparar la famosa salsa de cebolla, que os sirve para otras recetas. Tenemos una cebolla grande cortada en juliana ya reservada, la picada del mortero, una cucharada de miel, el resto del vino blanco, caldo de pescado y aceite de oliva. En el mismo aceite de los calamares pochamos la cebolla en juliana hasta que nos quede casi transparente, añadimos la picada y removemos todo muy bien hasta que empieze a coger color. Añadimos la cucharada de miel y los calamares rellenos. Llenamos la cazuela con el vino blanco y dejamos que reduzca todo durante 5 minutos a fuego alto. Echamos el caldo de pescado (o agua si no tenéis) y tapamos la cazuela dejando que se cocine a fuego lento durante 30-40 minutos.


      	Cuando la salsa esté lista probad si está bien de sal y si ha quedado muy líquida añadid una cucharada de maizena, siempre mezclándola en medio vaso de agua fría antes de echarla a la cazuela o nos quedaran grumos. Calentad durante unos 5 minutos más y la salsa quedará perfecta.


      	Presentamos en un plato con 2 calamares por persona y acompañamos con unas patatas o con un poco de arroz blanco, el basmati le va genial.

    


    Y ya véis que aunque sea una receta que lleva su tiempo ha merecido la pena, es un plato sorprendente que está para mojar pan y pan. ¡Que aproveche compañeiros da cociña!

  


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Caldereta de Bonito del Norte


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Caldereta de Bonito del Norte]


  
    
      Ingredientes


      
        	800 g de Bonito del Norte (centro del lomo)


        	100 g de calabaza


        	1 calabacín grande


        	3 zanahorias


        	2 cebollas


        	2 pimientos rojos


        	1/2 vaso de tomate natural


        	aceite de oliva (5 cucharadas)


        	2 dientes de ajo


        	1 cucharada de perejil picado


        	Sal (al gusto)


        	1/2 vaso de vino blanco


        	1 hoja de laurel


        	6 patatas grandes

      

    

  


  
    La preparación de esta receta es similar a la del marmitako pero sin llegar a ser un plato de cucharada. Aunque lo he acompañado con patatas fritas también puede ir con unos buenos cachelos o un poco de arroz blanco. Lo realmente bueno de este plato es su ingrediente principal: el bonito.


    El bonito del norte es uno de los pescados azules más exquisitos. En la cocina su versatilidad es enorme: ideal para preparar pinchos, brochetas y tapas o en primeros como ensaladas, salteados de verdura, tortillas, pastas y arroces. También es perfecto en la elaboración de platos únicos, desde deliciosos rellenos hasta guisos tradicionales, pasando por frituras y delicias orientales como el sushi o la tempura. Pero la forma más común de prepararlo es en caldeirada o en marmita. Un guiso de toma pan y moja.


    Mucha gente confunde el bonito con el atún. La diferencia más notable es que la carne del bonito del norte es más sabrosa y su textura más suave. Por otro lado, el color de su carne es más blanco, incluso más que la del atún claro. El bonito además dispone de un menor porcentaje de grasa: mientras que el atún claro alcanza el 10%, el del bonito se reduce a un 6%.


    Preparación de la caldereta de Bonito:


    
      	Cuando vayamos a comprar el bonito le pedimos al pescadero que sean piezas de la zona del lomo. Que nos haga unas rodajas de unos 3-4 cm de grosor. Tenemos que pasar las rodajas por un poco de agua y luego las troceamos en 4 partes, quitando las espinas y la piel. Reservamos en un plato.


      	Machacamos en un mortero el diente de ajo, añadimos el laurel, el perejil y un pellizco de sal. Debe quedar similar a una pasta. Sazonamos el bonito con esta pasta y dejamos que repose durante 1 hora.


      	Picamos las cebollas y el pimiento en trozos muy pequeños. Pelamos las zanahorias y cortamos en rodajas finas. Pelamos la rodaja de calabaza y el calabacín y lo troceamos en cuartos medianos.


      	En una cazuela ancha, si es posible de barro, vertemos el aceite de oliva y calentamos a temperatura fuerte.


      	Cuando el aceite esté bien caliente sofreímos la cebolla, las zanahorias y el pimiento rojo. A los 5 minutos añadimos la calabaza y el calabacín en cuarto. Añadimos el vino de blanco y pasamos otros 5 minutos a fuego bajo hasta que pierda parte del agua.


      	Cuando el sofrito esté bien dorado añadimos el bonito del norte y lo sofreímos con las verduras durante 3-4 minutos. Añadimos el tomate natural y dejamos que reduzca durante unos 4-5 minutos.


      	Dejamos todo en la cazuela que se cocine aproximadamente unos 10-15 minutos a fuego bajo. Podemos ir probando para ver como va de sal. En caso de que esté soso es el momento de rectificar sal.


      	Pelamos las patatas y cortamos como más nos guste, así sueltan todo su almidón. Las hemos hecho en tipo paja pero en dados también quedan genial. Freímos en abundante aceite de oliva caliente. Retiramos de la sartén y quitamos el exceso de aceite. Reservamos en una fuente.


      	En esta ocasión hemos acompañado el bonito del norte con patatas fritas también lo he preparado con cachelos (patatas cocidas) y está realmente bueno.


      	Vamos moviendo de vez en cuando la cazuela para que no se pegue.


      	Emplatamos con una base de patatas y por encima colocamos el bonito con un poco de salsa. Lo servimos bien caliente y con un poco de pan porque la salsa de esta receta es grandiosa. ¡Listo y a chuparse los dedos!

    


    Vinos recomendados:


    Esta receta bien vale un buen blanco de terras galegas:


    
      	Ladairo Godello (D.O. Monterrei.): “De producción limitada es un vino con un color pálido con irisaciones rojizas. Aroma fresco, frutoso, hierbas finas (hinojo). En boca es sabroso, fresco. Este vino es blanco, y tiene variedad de Godello en un 70% y Treixadura en un 30%. También se puede mencionar su graduación alcohólica que es de 12,20% de Volumen”.


      	Paco & Lola (D.O. Albariño): “Es un vino con una buena intensidad de color, con reflejos muy brillantes y algo dorados. En nariz la primera impresión es floral, con recuerdos de miel. Aparecen cítricos como la piña y frutas como el melocotón y plátano. El ataque en boca es seco pero suave, con una acidez justa y refrescante, ligero y fácil de beber. El vino se muestra pleno con una duración media y retronasal que nos evoca de nuevo el platano”.
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  Lasaña de verduras y pescado


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 45 min.


  [image: Lasaña de verduras y pescado]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 Cebollas


        	2 Pimientos rojos


        	2 Zanahorias


        	2 filetes de panga o otro pescado blanco


        	Sal y pimienta


        	1 paquete de Lasaña de espinacas


        	4 cucharadas de salsa de soja


        	1 cucharada de orégano


        	1 cucharada de laurel molido


        	2 tomates maduros


        	4 lonchas de queso semicurado


        	6 cucharadas de aceite de oliva

      

    

  


  
    ¡Lasaña! un plato italiano (el preferido de Garfield, seguro que habéis visto alguna vez alguna tira cómica). En esta receta vais a echar de menos una salsa, la bechamel, pero aunque el tomate no sea tan cremoso va a hacer este plato mucho más sabroso.


    Normalmente yo preparo la lasaña o los canelones con pasta de espinacas (la verdad es que sabe igual, pero queda más bonito y cuesta lo mismo) pero como vosotros/as más os guste.


    Preparación:


    
      	Calentad en una cazuela grande agua. Cuando empiece a hervir echad 2 puñados generosos de sal y un chorrito de aceite e ir introduciendo las láminas de lasaña una a una sin que se toquen (para que no se peguen entre ellas). Removemos con una cuchara de madera y en unos 10 minutos sacamos las láminas y las estiramos encima de unas hojas de papel absorbente de cocina. Aunque os parezca que no están, acabarán haciéndose en el horno.


      	Las verduras: cortamos las 2 cebollas en tiras largas y estrechas, los pimientos rojos en tiras generosas para que se vean y las zanahorias las cortamos lo más fino posible (yo suelo laminarlas con el pelador de las patatas porque a la hora de pocharlas si las tiras son gruesas no se hacen). Dejamos todo en un bol.


      	En otra cazuela echamos aceite (3 cucharadas llegan) y empezamos introduciendo la zanahoria, luego la cebolla y por último el pimiento en tiras, pochamos las verduras a temperatura media unos 15 minutos y salpimentamos al gusto. Añadimos un poco de laurel molido, orégano y un chorrito de salsa de soja, no mucha porque puede quedar salada pero esto al gusto de cada uno. Escurrimos con una espumadera o cuchara la salsa que queda y apartamos las verduras. La salsa la utilizaremos para montar la lasaña más adelante.


      	Ponemos el horno a 200º para que esté caliente cuando metamos la fuente y mientras preparamos el pescado. Yo lo preparé con panga esta vez, pero se puede hacer con merluza, rape, casi cualquier pescado, mejor blanco que se hace enseguida. A la panga le ponemos sal y pimienta por los 2 lados en crudo.


      	Para montar la lasaña la cosa es muy sencilla, ponemos en el fondo de la fuente unas 4 cucharadas de la salsa de pochar las verduras (este líquido hará que las láminas se acaben de hacer) y ponemos 4 láminas en el fondo, una capa de verduras en cada lámina y un trozo de pescado (la mitad de un filete en crudo, que se hará en el horno), otra capa de verduras y acabamos con otra lámina de lasaña.


      	Se pueden hacer las capas de lasaña que quieras pero en este plato quizás lo más rico es el relleno, así que dejamos al ingrediente rey, la Panga.


      	Por último le ponemos un poco de tomate y queso (al que le guste) para gratinar y introducimos al horno 12 minutos a 180º con el gratinador puesto para que se haga.

    


    Y a comer sano y sabroso. ¡Estos italianos descubrieron un mundo nuevo con la pasta!.

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres]


  Ensalada de garbanzos y ventresca de Bonito del Norte


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2,45 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 10 min.


  [image: Ensalada de garbanzos y ventresca de Bonito del Norte. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 botes de garbanzos cocidos (400 g de garbanzos por bote)


        	2 latas de ventresca de Bonito del Norte (2x120 g)


        	100 ml. de aceite de oliva virgen extra


        	El zumo de una lima


        	1/2 cucharadita de pimentón dulce de La Vera


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	1 lata de pimientos del piquillo


        	1/2 cebolla y 1/2 pimiento verde


        	1/2 cucharada de cebollino picado fresco

      

    

  


  
    En esta receta toca ponerse morados de pescado azul y la legumbre reina: el garbanzo. Ambos son ingredientes que nos ayudan a controlar nuestro colesterol. El Bonito del norte tiene un sabor intenso a mar, la carne clara y unas asombrosas propiedades. En este caso he empleado ventresca (la zona situada en la parte inferior del pescado) que es sin duda la más jugosa y sabrosa, con la textura más suave y delicada del Bonito. La componen unos filetes de carne con textura gelatinosa e intenso sabor, ideal para ensaladas. Un tesoro del mar para paladares exigentes, una ensalada donde el éxito está asegurado.


    Preparación de la ensalada de garbanzos y bonito del Norte:


    
      	Elegimos unos garbanzos de calidad y los ponemos en un escurridor. Los metemos bajo el chorro de agua del grifo para quitarle el agua de conservación que trae el bote. Saldrá algo de espuma, no os asustéis. La calidad de este tipo de garbanzos ha mejorado mucho desde hace unos años, mi consejo es que los compréis con buen sabor y tamaño, no elijáis un bote de 40 céntimos pues este ingrediente es clave en la ensalada.


      	Añadimos a la sartén un chorrito de aceite de oliva virgen extra y salteamos los pimientos del piquillo que previamente hemos cortado en tiras. Cuando alcancen temperatura añadimos los garbanzos ya escurridos. Mezclamos bien y retiramos a los 2 minutos. Añadimos un pellizco de sal y pimienta negra recién molida. Tened en cuenta que los garbanzos ya vienen cocidos así que no os paséis con el fuego y el tiempo a la hora de saltearlos.


      	Cortamos en trocitos pequeños la cebolla y el pimiento verde, es preferible que quede muy fino para que se junte bien con el resto de la ensalada. Mezclamos los garbanzos con los pimientos de piquillo, la cebolla, el pimiento verde y un poco de cebollino finamente cortado.


      	Espolvoreamos con pimentón dulce de La Vera al gusto y aliñamos con una vinagreta ligera de sal, zumo de lima y aceite de oliva virgen extra.


      	Como último paso y más importante, coronamos esta ensalada con una ventresca de Bonito del norte. Tenemos dos opciones: O bien elegir un bote de ventresca en conserva que sea de calidad o bien prepararlo nosotros mismos. Si compras la ventresca fresca basta con ponerla en una sartén con un poco de aove y unos ajos muy picaditos. En cuanto se dore el ajo echamos un poco de perejil picado e inmediatamente añadimos la ventresca, en menos de un minuto lo tendremos preparado. Es una opción más cara pero mucho más agradable al paladar pues queda menos seco que el de conserva, lo dejo a vuestra elección.


      	Elegid tres o cuatro lascas bonitas y ponedlas en cada plato. Y sobre todo servid la ensalada bien fresquita. Espero que os guste.

    


    Consejo:


    
      	Esta ensalada de garbanzos combina muy bien con cebolleta, calabacín crudo u otros vegetales. Y podéis modificarla con otros pescados como el bacalao o trucha, incluso los ahumados le van genial. Si queremos tunearla un poco más podemos añadir huevo duro, aceitunas sin hueso… Imaginación al poder.


      	Si os sobra ensalada metedla en un bol, tapadlo con papel film transparente y al frigorífico. Os durará sin problemas unos cuantos días, incluso estará mucho más buena pues se juntarán mejor todos los sabores.

    

  


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Truchas fritas rellenas de jamón y bacon


  [image: icono] 2 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 3,55 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 20 min.


  [image: Truchas fritas rellenas de jamón y bacon en cocotte]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 truchas de 1/2 kg


        	4 lonchas de jamón ibéricas pequeñas


        	2 lonchas finas de panceta o bacon


        	150 ml de aceite de oliva virgen extra


        	6 dientes de ajo


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	El zumo de medio limón


        	2 cucharadas de piñones


        	1 cucharada de Hierbas provenzales


        	100 g de harina de trigo (podemos emplearla sin gluten, así sería una receta aconsejada para celiacos)

      

    

  


  
    ¿Un poco de pescado azul? ¿Una receta tradicional navarra? Os aconsejo estas truchas fritas al estilo navarro, una deliciosa receta que preparo desde hace unos años.


    Las truchas a la navarra se pueden preparar de muchas maneras, hay mil versiones de esta receta y todas son buenas, pero manteniendo el paso por la sartén y rellenas con migas de jamón. Yo he añadido el majado final con ajo confitado, piñones y las hierbas provenzales (mezcla de hierbas varias: tomillo, albahaca, estragón, laurel, ajedrea, mejorana, orégano, romero y lavanda). También podéis encontrar esta receta con las truchas envueltas en lonchas de jamón o rellenas de lonchas de tocino bien finito. Ya veréis que mi tuneo del relleno en esta receta incorpora lo mejor de ambas versiones, jamón ibérico bien entrevetado y bacon finito para ayudar a que la trucha quede bien jugosa.


    Para todos los que os pongáis a cocinar esta receta no os olvidéis de tomarlas con una buena copa de vino, barriendo para casa os recomiendo un mencía.


    Preparación de las truchas:


    
      	Debemos limpiar y lavar muy bien las truchas, vaciar el interior (tripas y espina central), limpiando también el máximo posible de espinas. Como siempre os digo, si tenéis un pescadero de confianza pedidle que os lo haga, es un profesional y lo que a nosotros nos cuesta una barbaridad él lo hará en un minuto. Y mi otra recomendación es ir a las pescaderías de barrio o del mercado. El pescado envasado y sus indicaciones están bien pero las recomendaciones del pescadero son mucho mejor.


      	Ponemos una cazuela al fuego con un dedo de aceite de oliva virgen extra. Pelamos los ajos y cortamos en dados. Bajamos el fuego al mínimo y confitamos (cocer en aceite a baja temperatura) los ajos durante diez minutos. Sacamos del aceite y cortamos en pequeños trozos, reservamos en un plato.


      	Secamos las truchas con papel absorbente de cocina, es importante que no queden restos de agua pues vamos a pasarlas por aceite y así evitamos que salte. Salpimentamos al gusto por dentro y rellenamos con una loncha de jamón ibérico y otra de bacon, cerramos la trucha con varios palillos o con un palo de brocheta, es importante para que luego no se abra al freírla. Pasamos por ambos lados con harina, la que más os guste. Las sacudimos para retirar el exceso de harina y reservamos.


      	Calentamos de nuevo a fuego medio la cazuela y freímos las truchas durante 10 minutos, vuelta y vuelta. Este paso facilita el pelado posterior de la trucha, ya que la piel quedará muy crujiente.


      	Exprimimos el zumo del medio limón, con un tenedor será suficiente. Y en un bol mezclamos el zumo con 4 cucharas de aceite de la cazuela, las hierbas provenzales, una pizca de sal, los ajos confitados y los piñones. Removemos bien para que se junten los sabores.


      	Precalentamos el horno a 200º durante 10 minutos y elegimos una bandeja para meter las truchas fritas. Este será el último paso. Acabaremos de hacer las truchas y se impregnarán bien del sabor del majado. Introducimos las truchas en la bandeja y cubrimos con el sofrito anterior. Las horneamos durante 10 minutos a 180º con el gratinador puesto.

    


    Estas truchas son perfectas como plato único bien acompañadas por un poco de ensalada de tomate y lechuga. Una receta sencilla, nutritiva y sobre todo sabrosa, un auténtico manjar.


    
      Vino recomendado:


      Para complementar este plato recomiendo un gran vino que descubrí hace tiempo, un vino perfecto para esta receta:


      
        	“Sila 2009″ Mencía (D.O. Monterrei) Bodega Pazos de Rey: “Este tinto joven de la provincia de Ourense elaborado 100% con la variedad Mencía es la nueva apuesta de la bodega Pazos de Rey. Un vino muy suave perfecto para esta receta de truchas fritas. Un sabor aterciopelado con un toque especiado de la madera que le da la barrica de roble francés donde lo dejan reposar 5 meses. Con aromas a frutos rojos que caracterizan los mencías de Ourense. Un vino perfecto para acompañar pescado al horno, pulpo y carnes estofadas. En fin, un vino rico rico, como a mí me gustan. No es muy caro, como podéis ver en su tienda AvanteSelecta su precio no sube de 8,50 €. No dejéis de probarlo.”.
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  Bacalao con patatas y verduras


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 3,2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Cocotte de bacalao con patatas y verduras. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	600 g de bacalao desalado


        	6 patatas gallegas grandes


        	2 pimientos rojos


        	4 zanahorias


        	1 cebolleta grande


        	1 cebolla


        	2 calabacines


        	4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	750 cc de caldo de pescado


        	1 vaso de vino blanco


        	Sal y pimienta blanca molida (al gusto)


        	1/2 cucharadita de pimentón dulce de la Vera

      

    

  


  
    Esta es una receta con bacalao sencilla y muy sana. El bacalao es uno de mis pescados preferidos por su sabor y precio, por eso es de los que más cocino en casa. Además en España es plato principal en muchas comidas, no sólo lo encontramos en empanada, sino también al pil-pil, con tomate, a la portuguesa, a la brasa, en brandada, con huevos… un repertorio rico y variado con este maravilloso manjar que nos da el mar.


    Os dejo con este soberbio guiso con todo el sabor a mar y lo mejor de la huerta gallega para que os relamáis y dejéis el plato limpio como se merece.


    Como desalar el bacalao:


    
      	Para desalar los lomos de bacalao primero debemos trocearlos si son muy grandes. Normalmente los lomos gruesos son los que se suelen emplear para preparaciones en salsa con cocción más larga (por ejemplo en salsa de tomate o a la bizcaína). Las partes más delgadas se usarán para la elaboración en salsa pil-pil. Finalmente, los recortes se usarán en revueltos, ensaladas frías o templadas y para rellenar pimientos.


      	Para desalar el bacalao la pieza de pescado tienen que quedar cubierta de agua en abundancia.


      	Las partes gruesas se desalarán durante 48 horas, con cambio de agua cada 6 horas aproximadamente. Las partes más finas se desalarán durante 36 horas, con cambio de agua cada 8 horas. Los restos y el bacalao desmigado suelen desalarse bajo el grifo de agua fría durante 10 minutos pero si no queréis gastar mucha agua, también podéis dejarlos en remojo durante 2 horas con un cambio de agua tras 1 hora, con eso es suficiente.


      	Mientras el pescado se esté desalando debe permanecer a una temperatura entre 6 y 8 ºC dentro del frigorífico, ya que a temperatura ambiente puede fermentar. Si os pasa os daréis cuenta sin duda, a mí ya me ha pasado alguna vez, el olor es… bueno, no hace falta que lo describa. Dentro del frigo evitamos subidas y bajadas de temperatura, que acelerarían o retrasarían el desalado.

    


    Preparación del guiso de bacalao:


    
      	Pelamos las zanahorias y picamos finamente en rodajas. Lavamos los pimientos y calabacines y cortamos en dados pequeños. Reservamos.


      	Calentamos el aceite en la cazuela (si es de hierro mejor), añadimos las zanahorias y doramos dos minutos a fuego lento. Retiramos de la cazuela y reservamos.


      	Picamos las cebollas y la cebolleta en juliana, es decir, en tiras finas y alargadas de unos 4 centímetros de largo aproximadamente y el grosor lo más fino posible (de 2 a 3 mm). Sofreímos la cebolla con los pimientos y trozos de calabacín durante unos 10 minutos a fuego lento.


      	Añadimos las zanahorias al sofrito anterior y removemos todo bien con una cuchara de madera mezclando los sabores.


      	Cuando el sofrito esté bien dorado añadimos los trozos de bacalao y echamos el vaso de vino blanco, a vuestra elección. Añadimos las hojas de laurel y rectificamos sal y pimienta. Dejamos que reduzca un poco, aproximadamente unos 10-15 minutos a fuego medio para quitar parte del alcohol y que le dé al guiso de pescado un toque dulzón.


      	Yo siempre suelo tener congelado fumet o caldo de pescado por si tengo que preparar un arroz o un guiso. Para prepararlo lo mejor es aprovechar restos de otras comidas con base de pescado, por ejemplo si prepararáis un rape, merluza o cocéis marisco. Un humilde consejo: al hacer el fumet de pescado lo primero es pochar las cabezas de pescado antes de añadir el resto de ingredientes para el caldo. Para un buen fumet, ponemos a hervir en otra cazuela los restos de langostinos y una cabeza del rape u otro pescado que os guste con unas hojas de laurel para hacer un caldo de pescado y marisco. El tiempo de cocción es de unos 20 minutos a fuego lento.


      	Preparamos patatas fritas. Cortadlas finitas y freidlas en abundante aceite de oliva muy caliente durante unos 15 minutos. Sacadlas a un papel absorbente para evitar el exceso de aceite.


      	Añadimos las patatas al guiso y cubrimos todo con el caldo o fumet de pescado y el pimentón dulce. Probamos de sal, como habréis visto no hemos añadido sal por el bacalao y el fumet, si está soso añadimos sal y pimienta al gusto pero siempre al final de la cocción.


      	Guisamos a fuego lento hasta que reduzca el líquido, aproximadamente una 1/2 hora. Es importante que remováis de vez en cuando para que no se pegue al fondo de la cazuela. Si lo preparáis el día antes lo mejor para volver a calentarlo a la hora de consumirlo es usar la misma cazuela a fuego muy lento moviendo de vez en cuando.


      	Servimos bien caliente y con un poco de pan, la salsa de esta receta es grandiosa, os lo aseguro.

    


    Espero que os guste y la preparéis en casa, otra recetilla sencilla e ideal en vuestro repertorio.
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  Pulpo a la Mugardesa o Guiso de pulpo


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 70 min.


  [image: Pulpo a la Mugardesa o Guiso de pulpo. Receta tradicional gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 pulpo de 2 kg aproximadamente (si es gallego mucho mejor)


        	12 patatas gallegas o cachelos medianos


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra


        	2 cebollas grandes (si son dulces mucho mejor)


        	2 pimientos rojos y uno verde


        	2 pimientos rojos y uno verde


        	2-3 ajos (depende del gusto de cada uno)


        	2 hojas de laurel


        	1/2 cucharadita de pimentón dulce de La Vera.


        	Sal gruesa o incluso mejor, sal en escamas tipo Maldon (al gusto)


        	1 vaso de agua de cocer el pulpo

      

    

  


  
    Cuando pensamos en pulpo y en Galicia, todo el mundo tiene en mente la misma receta: pulpo á feira. Es cierto que está muy bueno, increíblemente bueno, pero el pulpo se puede cocinar de muchas otras formas. Esta receta es tradicional de Mugardos, un pueblo precioso en la Ría de Ferrol en el que se elabora un guiso de pulpo con pimientos que está de rechupete. En su día lo preparaban los marineros en plena faena, normalmente con algo de arroz o patatas, pulpo o la morralla del mismo pescado que capturaban. El guiso de pulpo en tierra hoy en día se prepara de otra manera, con un pulpo a medio cocer, un sofrito de cebolla, pimientos, un poco de pimentón, un toque de ajo y unas patatas gallegas cocidas en la misma agua del pulpo. El resultado es glorioso y un plato de diez dentro de la gastronomía gallega.


    Preparación del pulpo Mugardos:


    
      	Sacamos el pulpo un día antes del congelador y lo pasamos al frigorífico para que se descongele. Es muy importante hacerlo en una cazuela o un bol grande pues va a soltar mucha agua y puede desbordar. A la hora de cocinar es muy importante que lo pasemos por un poco de agua fría para quitar posibles impurezas que se suelen quedar en las ventosas.


      	Se dice en Galicia “a morte do polbo é no caldeiro” (la muerte del pulpo es en el caldero) porque tradicionalmente en las ferias el pulpo se hace en caldeiros de cobre. Al ser un metal menos pesado es muy práctico para que las pulpeiras lo puedan llevar de un sitio a otro ellas mismas. Yo he logrado hacerlo en distintos tipos de caldeiros y la verdad es la diferencia es mínima aunque se diga que el pulpo cocido en estos recipientes adquiere un sabor único


      	Ponemos una cazuela grande al fuego con agua y una cebolla pelada entera, no añadimos sal pues el pulpo se sala en la presentación. Cuando rompa a hervir añadimos el pulpo: lo cogemos por la cabeza y “lo asustamos”, esta técnica consiste en meterlo y sacarlo 3 veces de la cazuela para conseguir que quede tieso y no se le caiga la piel durante la cocción.


      	Cocemos el pulpo durante unos 30 minutos a fuego medio (dependerá del tamaño). Hay que pincharlo de vez en cuando para ver como está de duro, en esta ocasión vamos a dejarlo casi hecho pero no tanto como para prepararlo á feira. Si queréis hacer el pulpo a la gallega necesitaréis 15 minutos más. Si no tienes la posibilidad de cocer el pulpo puedes comprarlo ya cocido en cualquier pescadería o supermercado, no sale igual pero para un apaño puede valer.


      	Muchos de vosotros me habéis preguntado si es necesario añadir un corcho en la cocción, ya que dicen que evita que se despelleje, que deja la carne del pulpo más tierna e incluso que quita malos olores. De verdad, lo he hecho con y sin corcho y no hay diferencia ninguna. Creo que es pura tradición y yo no se lo añado, pero cada uno a su gusto.


      	En otra cazuela, o en la misma, cocemos las patatas con piel y añadimos una cebolla y dos hojas de laurel (si usais el mismo caldo de cocer el pulpo las patatas cogerán color). En 15 minutos deberían estar casi en su punto, tened en cuenta que acabaran de hacerse en el guiso, probad con un tenedor y recordad que tienen que quedar un poquito duras. Cuando estén frías, le quitamos la piel y cortamos a la mitad o en rodajas estilo patata panadera. Reservamos.


      	Pelamos y picamos los ajos finamente. Reservamos.


      	Pelamos y cortamos en juliana la cebolla, añadimos a una cazuela con aceite ya caliente y sofreímos hasta que la cebolla comience a tener color, que se esté caramelizado. Añadimos los ajos y removemos todo durante unos minutos.


      	Introducimos los pimientos en tiras que previamente hemos lavado. Sofreímos con el resto de ingredientes y añadimos la media cucharadita de pimentón dulce. Así evitamos que se queme el pimentón y nos fastidie la receta.


      	Nos quedaría por echar las patatas y las rodajas de pulpo, las medidas de corte al gusto de cada uno, a mí me gusta que sean trozos generosos. Vertemos el vaso con el agua de la cocción del pulpo y calentamos todo a fuego fuerte durante cinco minutos, salpimentamos si es necesario y removemos todo muy bien para juntar los sabores del guiso. Dejamos que repose diez minutos y ya está listo.

    


    Lo presentamos en un gran plato de madera con un poco de sal Maldon, servimos con un buen pedazo de pan gallego para rebañar el guiso y un buen vino tinto, por ejemplo un mencía, que es lo que le va al pulpo. Espero que os guste porque os aseguro que está de rechupete. ¡Viva Mugardos!
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  Pastel de Cabracho


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 70 min.
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      Ingredientes


      
        	1 cabracho de 1 kg


        	1 cebolla


        	1 puerro


        	1 zanahoria


        	2 hojas de laurel


        	1 vaso de vino blanco


        	sal y pimienta (al gusto)


        	aceite de oliva


        	200 ml de nata


        	5 huevos


        	3 pimientos del piquillo


        	2 cucharadas de tomate frito casero


        	Mantequilla y pan rallado

      

    

  


  
    El cabracho es un pescado muy sabroso y que va de perlas en un pastel de pescado. Su color varía del rojo al naranja y tiene una carne muy firme y con un agradable “sabor a marisco”, que resulta exquisito en la elaboración de pasteles y salpicones. Este pastel que en realidad es un pudin, es un aperitivo o primer plato espectacular. Animaos a prepararlo en cualquier comida o cena que tengáis.


    Preparación:


    
      	Ponemos agua a hervir en una cazuela de fondo ancho. Echamos una zanahoria, un puerro, una cebolla entera, sal, pimienta, unas hojitas de laurel, un chorrito de aceite de oliva y un poco de vino blanco para conseguir un caldo para cocer el cabracho. Debemos dejarlo que cueza durante 15 minutos.


      	Añadimos el cabracho al caldo aún caliente y lo dejamos cocer otros 15 minutos, cuando haya pasado ese tiempo lo sacamos, limpiamos (quitamos la piel y las espinas) y desmigamos lo mejor posible. Si no queréis andar quitando la piel y las espinas siempre le podéis decir al pescadero que os lo limpie y prepare en filetes.


      	Reservamos el caldo en un bol (lo podemos aprovechar para un arroz caldoso o una sopa de pescado y marisco) y en la misma cazuela en la que hemos cocido el cabracho echamos la nata y la calentamos a temperatura baja durante 5 minutos. Después añadimos un chorrito del caldo anterior. Apartamos del fuego.


      	Batimos los huevos con el tomate frito casero y con un tenedor lo introducimos con los pimientos triturados y la nata caliente. Añadimos el pescado desmigado. Probamos y rectificamos de sal y pimienta. Normalmente no hace falta echarle sal pero puede que nos quedase soso el caldo. Batimos un poco hasta conseguir una pasta fina que queda como paté.


      	Untamos un recipiente de cake con mantequilla y espolvoreamos con un poco de pan rallado. Echamos la mezcla del pescado en el molde de cake.


      	Horneamos unos 40 minutos a 180º. Sacamos del horno, lo dejamos enfriar y desmoldamos.

    


    La verdad es que es un pudin y su preparación es muy similar a los postres. Lo podemos presentar en lonchas con un poco de mayonesa y pan tostado para untar. Lo bueno de esta receta es que sirve de base para cualquier otro pastel que queráis hacer, podéis utilizar cualquier tipo de pescado blanco que os guste.
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  Merluza en salsa verde


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 5,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.


  [image: Merluza en salsa verde. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	10 rodajas de merluza (dos dedos de grosor), un 2 kg aproximamente


        	6 dientes de ajo


        	300 g de guisantes


        	Un vaso de vino blanco (un godello o ribeiro por ejemplo) y 100 ml de caldo de pescado


        	4 cucharadas con perejil picado y sal (al gusto)


        	2 cucharadas de harina de trigo


        	6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	5 huevos duros


        	Si queréis adornar el plato: 5 espárragos cojonudos de Tudela

      

    

  


  
    Esta receta no es la clásica que inventó Doña Plácida de Larrea en mayo de 1723. Os sorprenderá que tenga fecha exacta… resulta que hay registro escrito de la receta y de quién la cocinó. En una carta a una amiga Doña Plácida comentaba cómo había guisado la merluza, en salsa con abundantes perejil y adornándola con espárragos de Tudela, chirlas y una docena de gordos cangrejos pescados en aguas del Ibaizabal. Merluza guisada y servida en cazuela de barro. Las modificaciones vinieron después, los guipuzcoanos sustituyeron chirlas y cangrejos por almejas y le añadieron huevo duro. Así que os dejo con la receta de merluza a la guipuzcoana sin almejas, rica está, y si la queréis con almejas… más rica todavía. Lo importante es que la merluza sea de calidad, los ingredientes a tu gusto.


    Preparación de la merluza:


    
      	Lo importante en esta receta es elegir bien su ingrediente principal: la merluza. Id a vuestro pescadero de confianza y que os recomiende una buena, que os la corte en rodajas de dos dedos aproximadamente de grosor. En casa lavamos muy bien las rodajas para quitar posibles impurezas y secamos con papel absorbente.


      	Si queremos que este plato lo coman los pequeños de la casa podemos emplear lomos congelados sin espinas, siempre que los descongelemos de manera correcta, es decir, en la parte baja de la nevera 24 horas antes. Esta es una opción para que los peques coman pescado, al ser sin espinas os aseguro que os pedirán este plato más de una vez. Además la merluza les suele gustar pues tiene un sabor suave y un olor poco pronunciado.


      	En esta receta lo mejor es usar una cazuela de barro bastante grande donde quepan todas las rodajas, aunque si tenéis una cazuela baja os valdrá de igual forma. La cocción es más lenta en la de barro pero os saldrá bien de igual forma.


      	Salamos las rodajas de merluza por ambos lados. Reservamos.


      	Pelamos los dientes de ajo y los picamos muy muy finos. Lavamos el perejil, lo sacudimos bien para que se seque un poco y luego lo picamos muy finamente con un cuchillo afilado hasta que nos queden unas tres cucharadas del mismo. Reservamos.


      	A continuación, ponemos en una cazuela de barro o una cazuela baja el aceite de oliva virgen extra al fuego con los ajos muy picados, cuando estos comiencen a dorarse, vigila que no se quemen, añadimos la harina y cocinamos un poco, medio minuto llega. Antes de que tome color añadimos el vino blanco y removemos bien con una cuchara de madera. Acto seguido echamos el caldo de pescado caliente, si no tiene sal es hora de añadirle una pizca. Dejamos hervir un minuto e introducimos el perejil picado.


      	Incorporamos las rodajas de merluza junto con los guisantes (yo empleé de lata con lo que es suficiente que se calienten en el caldo). Dejamos que se cocinen por una de sus caras durante unos tres minutos de reloj, no os paséis para que no se estropee la merluza. En este proceso debemos menear la cazuela suavemente durante toda la cocción del pescado para que la salsa vaya ligando. A los cinco minutos de haber dado la vuelta a la merluza, ya está hecha. Probamos de sal, por si tenemos que rectificar.


      	Mientras en otro fuego vamos a cocer los huevos, ponemos los huevos en un cazo y los cubrimos con agua fría, los cocemos 10 minutos a partir de la ebullición. No debemos cocerlos más tiempo ya que se forma un halo oscuro de color verdoso alrededor de la yema desagradable a la vista. Con estas indicaciones os tienen que quedar perfectos. Dejamos que se enfríen y cortamos en trozos regulares. Reservamos en un plato.


      	Añadimos a la salsa los espárragos y el huevo duro. A este plato le van muy bien unas gambas, unas almejas o berberechos. Normalmente suelo preparar unos cachelos o patatas cocidas gallegas que le van de impresión.


      	Para la presentación, repartimos dos rodajas en cada plato y cubrimos con la salsa verde, a mí me encanta tanto como el mismo pescado. Un último consejo, que no falte en la mesa una buena hogaza o barra de pan, la salsa está impresionante.

    


    Consejos:


    
      
        	Podemos emplear esta salsa o forma de cocción como base para muchos tipos de pescado, os aseguro que quedarán como este, de rechupete.


        	Si queremos que la salsa nos quede muy verde ponemos en la batidora perejil y aceite de oliva virgen extra, lo trituramos bien y lo añadimos al final.


        	Si os gusta la salsa verde más espesa sólo tenemos que añadir más harina. Y si la queremos más suave, menos harina. Al gusto.

      

    

  


  


  [image: Arroces]


  


  [image: Recetas de arroces] [image: Recetas de carnes y aves]


  Arroz con conejo y caracoles


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 50 min.


  [image: Arroz con conejo y caracoles. Receta tradicional]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de caracoles limpios (2 docenas aprox.)


        	1 conejo


        	100 g de tomate (2 tomates)


        	600 g de arroz bomba


        	1/2 paquete de hebras de Azafrán (20 g)


        	2 hojas de laurel, Tomillo, romero


        	1 pimiento verde


        	2 dientes ajo, 2 ñoras grandes


        	8 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	Sal y pimienta negra molida (al gusto)


        	Agua

      

    

  


  
    Los caracoles en la gastronomía son amados y odiados por igual, a muchos nos parecen un manjar exquisito y a otros simplemente les resultan repulsivos. Para estos últimos, por favor, no leáis la receta… jeje. De lo que no cabe duda es que forman parte de la cultura y cocina mediterránea, especialmente de la española y francesa (los famosos escargot). En España encontramos recetas tradicionales elaboradas con caracoles en la comunidad Valenciana, son famosos en Tafalla (Navarra), en algunas zonas de Mallorca, en Logroño en las fiestas de San Juán, Lleida, Álava, consumido en toda la comarca del Noroeste y de la Vega Alta en Murcia, como parte importante de la cocina tradicional aragonesa en las fiestas de San Jorge y sin olvidarnos de Madrid como una de sus tapas por excelencia.


    Preparación de los caracoles:


    
      	El primer paso es limpiar los caracoles, lo único que debemos hacer es lavarlos varias veces con agua en abundancia para que suelten la tierra y babas que suelen tener. Para los que no les guste limpiarlos ya se venden en los comercios habituales caracoles en lata, limpios, purgados y precocidos, que sólo necesitan un breve hervor con la salsa.


      	Si tenéis oportunidad “engañad a los caracoles”. Cuando se recogen hay que ponerlos en un cazo con agua al sol, para que los caracoles saquen la “molla”, en el borde del cazo hay que poner sal (como cuando se hace un margarita) para que no se escapen. Luego ya se cuecen y así tienen la chicha a la vista y sacan más sabor.


      	Seguidamente debemos cocerlos en una cazuela con abundante agua hasta que los cubra en su totalidad y empezar a calentar el agua, la parte de arriba de la cazuela comenzará a llenarse de espuma, debéis quitarla con una espumadera. Añadid 2 hojas de laurel y un buen puñado de sal. Cuando el agua esté muy sucia, ponéis los caracoles en un colador, los saláis al gusto y los colocáis en otra cazuela con agua muy caliente nueva, para que sigan hirviendo durante 15 ó 20 minutos más, apartamos y escurrimos cuando ya estén. Reservamos para el arroz.


      	Ponemos en una cazuela agua a calentar, añadimos tomillo y romero, vamos a preparar una infusión con estas hierbas para aromatizar el arroz sin que luego nos las encontremos en el plato final, bastará con hervirlas unos 15 minutos. Añadiremos en los últimos 5 minutos de la cocción las ñoras para que se vayan hidratando y aprovecharemos para que coloree un poco el agua del arroz. Colamos y reservamos para el final de la receta. Las ñoras las apartamos y retiramos la piel para que no sean molestas a la hora de comer y dejarmos su carne para añadir al arroz.

    


    Preparación del arroz con conejo y caracoles:


    
      	Pelamos los dientes de ajo y picamos lo mejor posible. Reservamos. Picamos el pimiento verde muy fino para que se deshaga en la cocción. Es importante que no se note su textura pero sí el sabor que le da al arroz.


      	Cortamos el conejo en trozos pequeños y regulares (bien troceado) y salpimentamos. Añadimos los dientes de ajo muy picados y un poco de tomillo (lo mejor es tener el conejo unas 2 horas macerando antes de prepararlo para que se junten los sabores). Añadimos el aceite a la paella, cuando esté caliente agregamos el conejo y lo freímos hasta que la carne quede dorada (unos 10-15 minutos a temperatura media).


      	Añadimos a la paella el pimiento, el tomate sin piel, la carne de las ñoras y sofreímos junto al conejo, este proceso lleva unos 5 minutos a fuego medio, siempre sin dejar de remover.


      	Cuando el conejo esté bien dorado y las verduras pochadas, añadimos los caracoles cocidos y removemos todo con una cuchara juntando todos los sabores. En este punto ya huele tan bien que te lo comerías sin arroz.


      	Introducimos el arroz y removemos todo con suavidad para que se impregne bien del guiso y absorba el sabor. Dejamos durante 5 minutos más a fuego medio. Para el tema del arroz bomba las medidas exactas son 2 partes y media de agua por cada 1 de arroz. El arroz, una vez repartido por la paella, debe removerse lo menos posible. De lo contrario irá soltando su almidón y al final el grano no quedará suelto.


      	Mezclamos en el agua aromatizada de romero y tomillo el azafrán (previamente tostado) y una vez que el arroz haya absorbido todo el sabor del guiso añadimos el agua en la paellera (en este caso son 600 g de arroz con lo cual tendremos que echar 1 litro y medio de agua). Subimos la temperatura al máximo hasta que empiece a hervir y acto seguido lo bajamos a la mitad y que se haga poco a poco (este proceso dura entre 15- 20 minutos, todo depende del fuego, suelen ser 15 minutos para arroz caldoso y 18 para un arroz seco). A media cocción probamos el caldo y rectificamos de sal. A los quince minutos el líquido tiene que haberse consumido y el arroz tiene que estar todavía un poco durito y empezar a formarse el famoso socarrat.


      	Apartamos del fuego y dejamos reposar 5 minutos tapado con unos paños limpios. El arroz terminará de hacerse y el socarrat se completará fuera del fuego.

    


    Y ya está ¡Cuidado que queima!. Servidlo recién hecho y de manera generosa.

  


  


  [image: Recetas de arroces] [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Arroz caldoso con rape y langostinos


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Arroz caldoso con rape y langostinos]


  
    
      Ingredientes


      
        	400 g de arroz bomba


        	2 cebollas pequeñas


        	2 pimientos rojos / 3 dientes de ajo


        	4 tomates medianos


        	2 hojas de laurel


        	1 rape mediano


        	150 g de langostinos pelados


        	100 g de anillas de calamar


        	Sal y pimienta al gusto


        	1 litro de caldo de pescado (de la cabeza del rape y las cascaras de los langostinos)


        	6 cucharadas de aceite de oliva


        	1/4 de vino blanco (a ser posible ribeiro)


        	6 champiñones pequeños

      

    

  


  
    Os voy a presentar otro tipo de arroz: arroz caldoso o “a mariñeira”, aunque sólo lleva 3 ingredientes con sabor a mar, rape o peixe-sapo, langostinos y calamar. No deja de ser un simple arroz con marisco y pescado pero añadiendo más caldo de pescado. Espero que os animéis a hacerlo.


    El arroz caldoso de pescado o arroz a mariñeira era un comida típica de los pescadores de las rías gallegas, que preparaban en el mismo barco con el pescado que encontraban o que no iban a vender en la lonja. En un principio incluso se llegaba a sustituir parte del caldo por agua de mar (con lo que no era necesario echar sal al arroz) y que decir que era un comida de gente humilde. Ahora se ha convertido en una comida muy apreciada y de alto coste.


    Preparación:


    
      	Pelamos los dientes de ajo y picamos lo mejor posible. Reservamos. Picamos las cebollas y los pimientos rojos muy finos para que se deshagan en la cocción. Es importante que no se note su textura pero sí el sabor que le da al arroz.


      	Lavamos muy bien los champiñones, secamos y troceamos en cuartos. Reservamos.


      	Escaldamos los tomates, quitamos la piel y los troceamos en pequeños trozos. Reservamos para después.


      	Añadimos el aceite a la cazuela. Cuando el aceite esté caliente sofreímos las verduras y los champiñones, este proceso lleva unos 10 minutos a fuego fuerte, siempre removiendo cuidadosamente.


      	Echamos el tomate muy troceado, tenemos que hacerlo cuando la verdura anterior ya está pochada para que no se queme. Añadimos el vino blanco y removemos lentamente hasta que reduzca, aún así tiene que quedar como una salsa espesa.


      	Cortamos los calamares trozos iguales. Quitamos la piel al rape (si tenéis buen rollo con el/la pescadero/a, le podéis decir que os lo prepare, la cabeza para el caldo y el lomo en trozos medianos). Lavamos y pelamos bien los langostinos y reservamos con todo lo demás.


      	En otra cazuela ponemos a hervir los restos de langostinos y la cabeza del rape con las hojas de laurel para hacer un caldo de pescado y marisco. Este caldo es fundamental para el arroz pues le va a dar todo el sabor y aroma al arroz. Son unos 20 minutos de cocción a fuego lento.


      	En una sartén pasamos los trozos de rape (solo sellarlos para que no pierdan mucha sustancia) y reservamos para el final de la cocción del arroz. Los langostinos y los trozos de rape son lo último que se echa al arroz caldoso.


      	Agregamos los calamares a la cazuela y los pasamos con la verdura durante unos 5 minutos a temperatura media.


      	Introducimos el arroz y removemos todo con suavidad para que se impregne bien del guiso y absorba el sabor. Dejamos durante 5 minutos más a fuego medio. Para el tema del arroz bomba en un arroz caldoso las medidas exactas son 3 partes y media de caldo por cada 1 de arroz. Aún así, si vemos que el arroz está un poco duro pero la cazuela se está quedando sin líquido suficiente, le vamos añadiendo poco a poco más agua hasta que quede en su punto.


      	Una vez que el arroz haya absorbido todo el sabor del guiso añadimos el caldo de pescado a la cazuela. Subimos la temperatura al máximo hasta que empiece a hervir y acto seguido lo bajamos a la mitad y que se haga poco a poco (este proceso dura unos 15 minutos para el arroz caldoso).


      	En los últimos 5 minutos de cocción añadimos los trozos de rape y los langostinos.


      	Rectificamos la cantidad de líquido con agua y vamos probando el arroz. Cada arroz es un mundo y el arroz bomba es especial, esta variedad se diferencia del resto por ser un grano que no se rompe en la cocción sino que se abomba, llegando a aumentar su tamaño hasta 3 veces, con un efecto acordeón que le permite quedar suelto y entero. Además tiene la propiedad de ser el arroz que mejor absorbe los sabores y aromas de los ingredientes del caldo.


      	Apartamos del fuego y dejamos reposar 10 minutos. Y ya está, os aseguro que si lo hacéis algún día volveréis a repetir la receta.

    


    Y sobre todo servid con un buen vino blanco bien fresquito. Os recomiendo un Reboreda, un Granbazán o Martín Codax. No váis a tener problema, éxito asegurado.

  


  


  [image: Recetas de arroces] [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Arroz con cigalas y verduras


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Arroz con cigalas y verduras]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de arroz bomba


        	1 cebollas / 2 dientes de ajo


        	5 cigalas enteras


        	150 g de mejillones


        	150 g de colas de cigala


        	2 pimientos rojos / 1 pimientos verdes


        	6 cucharadas de aceite de oliva


        	1,5 l de caldo de fumet de pescado


        	100 g de anilla de calamar


        	Pimienta y sal al gusto/ 2 hojas de laurel


        	150 g de gambas peladas


        	200 g de pollo en pedazos pequeños

      

    

  


  
    Este arroz es uno de las muchos que cocino a lo largo del año. En este caso es con marisco, y en especial con cigalas, pero podéis cambiar por lo que se os ocurra, imaginación al poder. Al final el secreto son los ingredientes, en especial el arroz y el caldo. Teniendo esto a punto no habrá paella que se os resista. ¡A por ella! y a disfrutar del arroz.


    Preparación del arroz:


    Para este plato necesitamos una paellera típica de Levante (allí la llaman simplemente paella, como al plato), aunque se puede hacer en alguna cazuela para el arroz, pero sale mucho mejor en paellera.


    
      	Pelamos los dientes de ajo y picamos lo mejor posible. Reservamos. Picamos la cebolla y los pimientos (verde y rojo) muy muy finos para que se deshagan en la cocción. Es importante que no se note su textura pero sí el sabor que le dan al arroz.


      	Troceamos en pequeños trozos las anillas de calamar y el tomate. Reservamos para después.


      	Añadimos el aceite a la paella. Cuando el aceite esté caliente sofreímos las cebollas con los pimientos, este proceso lleva unos 8 minutos a fuego fuerte, siempre removiendo cuidadosamente. Echamos el tomate muy troceado y las 2 hojas de laurel.


      	Cortamos el pollo en trozos pequeños y salpimentamos. Añadimos los dientes de ajo muy picados (lo mejor es tener el pollo unas 2 horas macerando antes de prepararlo para que se junten los sabores). Agregamos el pollo a la paellera y lo pasamos (unos 10-15 min. a temperatura media) con la verdura.


      	Pelamos las cigalas (siempre las más pequeñas y apartamos 5 para adornar) y las gambas, y reservamos por partes, las cáscaras por un lado (para el fumet de pescado) y la carne por otro para añadir después.


      	Lavamos muy bien los mejillones y apartamos en un bol. En este caso van sin cáscara pero se pueden echar con ella.


      	Echamos las anillas de calamar, las gambas y las colas de cigala. Removemos todo con cuidado con una cuchara 3-5 minutos a fuego medio sin prisa.


      	Introducimos el arroz y removemos todo con suavidad para que se impregne bien del guiso y absorba el sabor. Dejamos durante 5 minutos más a fuego medio.


      	Añadimos el fumet o caldo de pescado a la paellera. Para el tema del arroz bomba las medidas exactas son 2 partes y media de caldo por cada 1 de arroz. Aún así si observamos que el arroz está un poco duro pero la paellera se está quedando sin líquido, le vamos añadiendo poco a poco más de fumet hasta que quede en su punto. Subimos la temperatura al máximo hasta que empiece a hervir y acto seguido lo bajamos a la mitad y que se haga poco a poco (este proceso dura entre 15- 18 minutos). A media cocción añadimos los mejillones para que no se pasen.


      	Rectificamos líquido con agua y vamos probando el arroz. Apartamos del fuego y dejamos reposar 10 minutos. Adornamos con las cigalas. ¡Y ya está! Servidla recién hecha.

    


    Preparación del fumet o caldo de pescado:


    
      	Ponemos a cocer en una cazuela agua (unos 2 litros de agua más o menos). Cuando empieze a hervir añadimos las cáscaras de las cigalas y las gambas, 1/2 cabeza de rape, 1 puerro, media cebolla, 1 zanahoria pelada y 1 hoja de laurel. Si tenemos cualquier otro resto de pescado (a ser posible blanco como merluza, gallo, congrio, cabezas o espinas) se puede echar también, en este caso es rape.


      	Se deja cociendo durante unos 20-25 minutos a fuego lento. El caldo empezará a espumear, son los restos de impurezas. Lo mejor es ir quitando esta espuma.


      	Cuando pasen los 20 minutos de cocción añadimos las 5 cigalas enteras y las cocemos durante 3-5 minutos con el caldo, luego las quitamos y apartamos para añadir a la paella.


      	Y por último paso pasamos el caldo por un colador y echamos al arroz. Como habréis visto no lleva sal, lo mejor es ir añadiendo según vayamos probando, para poder rectificar.

    

  


  


  [image: Recetas de arroces] [image: Recetas de carnes y aves]


  Arroz con pimientos, conejo y pollo


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Arroz con pimientos, conejo y pollo]


  
    
      Ingredientes


      
        	400 g de pollo


        	400 g de conejo


        	150 g de bajoca (judía verde)


        	150 g de garrofo (judía blanca)


        	100 g de tomate


        	400 g de arroz bomba


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	2 cucharaditas de pimentón


        	1/2 paquete de hebras de Azafrán


        	7 cucharadas de aceite de oliva


        	1 hoja de laurel


        	2 Pimientos rojos grandes en tiras

      

    

  


  
    Este arroz con pimientos, conejo y pollo está muy rico pero aunque se cocine de manera similar no debe confundirse con una paella. La paella mixta es la de pollo y conejo, se llama mixta porque anteriormente la gente tenía carencias. Así que cuando mataban un pollo, la hacían de pollo, y de igual manera pasaba con el conejo, pero solo los muy ricos tenían disposición de ambos productos simultáneamente. En Valencia, cerca de la Albufera, se suele gastar pescado de río. Es típico de toda la provincia de Valencia el uso del garrofón o judía plana, así como de los caracoles. En Alicante se suelen añadir gambas rojas, sepia y mejillones (junto con el pollo y conejo). También en algunas regiones de Alicante se pueden usar garbanzos y alcachofa.


    Como véis el tema se las trae, se pueden utilizar cientos de ingredientes pero al parecer NUNCA pimiento.


    Preparación del arroz:


    
      	Pelamos los dientes de ajo y picamos lo mejor posible. Reservamos. Picamos los pimientos (verde y rojo) muy finos para que se deshagan en la cocción. Es importante que no se note su textura pero sí el sabor que le dan al arroz. Preparamos las alcachofas, las ñoras, las judías y el garrofo para echarlas después. Respecto a las alcachofas, estas hacen que luego el arroz tenga un color verde parduzco, produciendo lo que se llama “paella bruta” o sucia. Lo mejor es introducirla en un vaso con zumo de limón y agua antes de freirla durante unos minutos.”Troceamos en pequeños trozos el tomate (los escaldamos para no encontrarnos la piel luego al comer la paella). Reservamos para después.


      	Cortamos el pollo y el conejo en trozos pequeños (bien troceado) y salpimentamos. Añadimos los dientes de ajo muy picados (lo mejor es tener la carne unas 2 horas macerando antes de prepararlo para que se junten los sabores). Añadimos el aceite a la paella, cuando el aceite esté caliente agregamos el conejo y el pollo y lo freimos hasta que la carne quede dorada (unos 10-15 minutos a temperatura media).


      	Añadimos la bajoca troceada (las judías planas), el garrofo, las alcachofas y los pimientos en tiras a la paellera. Sofreimos junto a la carne, este proceso lleva unos 5 minutos a fuego medio, siempre removiendo cuidadosamente.


      	Cuando la carne esté bien dorada y las verduras pochadas, se apartan en los bordes de la paella y se sofríe el picadillo, el secreto más importante de la paella. Pasamos por la batidora el tomate, la ñora frita y libre de semillas, el ajo y el perejil. En el centro de la paellera, sofreimos el picadillo y una cucharadita de pimentón durante un minuto, removiendo bien para que no se queme el pimentón. Removemos todo, la carne, las verduras y el picadillo con una cuchara juntando todos los sabores. En este punto ya huele tan bien que lo comerías sin arroz.


      	Introducimos el arroz y removemos todo con suavidad para que se impregne bien del guiso y absorba el sabor. Dejamos durante 5 minutos más a fuego medio. Para el tema del arroz bomba las medidas exactas son 2 partes y media de agua por cada 1 de arroz. El arroz, una vez repartido por la paella, debe removerse lo menos posible. De lo contrario irá soltando su almidón y al final el grano no quedará suelto.


      	Mezclamos en un litro de agua el azafrán (previamente tostado) y una vez que el arroz haya absorbido todo el sabor del guiso añadimos el agua en la paellera (en este caso son 400 g de arroz con lo cual tendremos que echar 1 litro de agua). Subimos la temperatura al máximo hasta que empiece a hervir y acto seguido lo bajamos a la mitad y que se haga poco a poco (este proceso dura entre 15- 20 minutos, todo depende del fuego, suelen ser 15 minutos para arroz caldoso y 18 para un arroz seco). A media cocción probamos el caldo y rectificamos de sal, tambien añadimos una hojita de laurel. Es importante no remover el arroz aunque es casi imposible cuando la paella es para muchos (hablo por ejemplo de la paella del Boi, pero para 4-6 personas no hace falta).


      	Apartamos del fuego y dejamos reposar 10 minutos. ¡Y ya está! ¡pero cuidado que queima!. Servidla recién hecha y de manera generosa. Sólo queda animaros a preparar la famosa paella del levante español.

    


    Consejos


    
      	Si el arroz parece ya cocido, pero todavía queda mucho caldo, subid el fuego al máximo para que el caldo se evapore lo antes posible. Por el contrario, si el arroz sigue duro, y queda poco caldo, bajar el fuego para que cueza a fuego lento y, cuando el caldo se haya evaporado, si el arroz sigue duro, quitar del fuego la paella y taparla con papel de aluminio, o un trapo humedecido, y dejarlo así algunos minutos.


      	En el número de raciones de arroz que saldrán no mandamos nosotros, sino la paella. Cuanto más fina sea la capa de arroz, muchísimo mejor estará la paella, pero por el contrario, una paella con mucho arroz quedará mediocre. Eso sí, nos hará falta una paella más y más grande para conseguir las mismas raciones. Si preparáis una paella procurar hacerla en una paellera algo más grande y así os saldrá un arroz fino sin amontonar. Por ejemplo para 10 coger una paella de 15. En ningún caso llegar al límite marcado por los clavos de las asas, aunque este nivel es altísimo. Vale más la pena hacer una ensalada y acabar con un poco de hambre, pero “¡Qúé buena estaba, lástima que hubiese poca!”, que tirar el arroz a la basura


      	La carne puede ser pollo, conejo y pato si se tiene. Respecto a la verdura: tomate, judía plana o baxoqueta, garrofón (judía ancha y autoctona de la huerta valenciana que rodea Valencia capital por el norte, oeste y el sur), también caracoles o baketas, moros y ocasionalmente avellanen. Si usáis alcachofas y habas en la paella queda también muy rica pero si queréis preparar la original paella nada de pimiento, ni verde ni rojo.


      	Respecto al ajo, si lo picáis mucho mejor y no digáis que lo habéis añadido, no suele ser uno de los ingrediente de una buena paella. Eso sí, si lo váis a utilizar juntadlo con el tomate, se sofríe lentamente sin prisa a poco fuego y añadiendo un poquito de agua.


      	A veces se pone un limón para sofreir la carne que luego se debe quitar.
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  Arroz con nécoras y vieiras


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.
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      Ingredientes


      
        	500 g de arroz bomba


        	1 cebollas / 2 dientes de ajo


        	4 nécoras


        	1 pimientos rojo / 1 pimiento verde


        	6 cucharadas de aceite de oliva


        	1,5 l de caldo de fumet de pescado


        	Pimienta y sal al gusto/ 2 hojas de laurel


        	6 vieiras


        	100 g de judías verdes


        	1/2 paquete de azafrán en hebras

      

    

  


  
    Dice la gente que te puedes aburrir de comer siempre lo mismo pero yo podría estar día tras día comiendo marisco. Este arroz es una comida de Domingo, ya que el bolsillo no da para comprar marisco todos los días. La receta saldrá de rechupete más por los ingredientes que por el cocinero... el arroz prácticamente se cocina sólo. ¡A por ella! y a disfrutar del arroz.


    Preparación del arroz con nécoras:


    
      	Lo primero es cocer las nécoras. El marisco en general podemos comprarlo vivo o ya cocido. Al comprarlo vivo lo mejor para que retenga todos sus jugos y que a la hora de la cocción no perdamos parte de su sustancia es que lo matemos avinagrándolo. En una tinaja o cazuela grande ponemos las siguientes medidas, por cada litro de agua 100 ml de vinagre. Lo que conseguimos es que el bicho vaya muriendo poco a poco, este proceso suele durar de 2 a 3 horas. Luego lo cocinamos en agua caliente con un poco de laurel y sal pero no durante mucho tiempo, en el caso de las nécoras unos 8 minutos. Si no teneis tiempo de avinagrar el marisco, siempre que el marisco esté vivo es importante cocerlo a partir de agua fría.


      	Troceamos en 2 las nécoras ya cocidas para que suelten todo su sabor en el arroz. Reservamos y las echaremos al final de todo el proceso para que no se pasen.


      	Pelamos los dientes de ajo y picamos lo mejor posible. Reservamos. Picamos la cebolla y los pimientos (verde y rojo) muy muy finos para que se deshagan en la cocción. Es importante que no se note su textura pero sí el sabor que le dan al arroz.


      	Añadimos el aceite a la paella. Cuando el aceite esté caliente sofreímos las cebollas con los pimientos, tardará unos 10 minutos a fuego medio, siempre removiendo cuidadosamente. Echamos las vainas de las judías y las 2 hojas de laurel.


      	Introducimos el arroz y removemos todo con suavidad para que se impregne bien del guiso y absorba el sabor. Dejamos durante 3 minutos más a fuego medio.


      	Tostamos ligeramente las hebras del azafrán en una sartén pequeña a fuego muy bajo (unos 3 minutos) y le añadimos un poco de agua para luego mezclarlo con el fumet de pescado. Así sacamos todo el aroma, sabor y color.


      	Añadimos el fumet o caldo de pescado a la paellera (suelo congelar el fumet en botellas de litro y así siempre lo tengo preparado para cualquier arroz de pescado o marisco).


      	Para el tema del arroz bomba las medidas exactas son 2 partes y media de caldo por cada 1 de arroz. Aún así, si observamos que el arroz está un poco duro pero la paellera se está quedando sin líquido, le vamos añadiendo poco a poco más de fumet hasta que quede en su punto. Subimos la temperatura al máximo hasta que empiece a hervir y acto seguido lo bajamos a la mitad y que se haga poco a poco (entre 15- 18 minutos). A media cocción añadimos las nécoras y las vieiras para que no se pasen.


      	Rectificamos líquido con agua y vamos probando el arroz. Apartamos del fuego y dejamos reposar 10 minutos.

    


    Preparación del fumet o caldo de pescado:


    
      	Ponemos a cocer en una cazuela agua (unos 2 litros de agua más o menos). Cuando empieze a hervir añadimos las cáscaras del marisco, 1/2 cabeza de rape, 1 puerro, media cebolla, 1 zanahoria pelada y 1 hoja de laurel. Si tenemos cualquier otro resto de pescado (a ser posible blanco como merluza, gallo, congrio, cabezas o espinas) se puede echar también.


      	Se deja cociendo durante unos 20-25 minutos a fuego lento. El caldo empezará a espumear, son los restos de impurezas. Lo mejor es ir quitando esta espuma.


      	Y por último paso pasamos el caldo por un colador y echamos a la paella. Como habréis visto no lleva sal, lo mejor es ir añadiendo según vayamos probando la paella, para poder rectificar.
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  Arroz con pollo y verduras


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.
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      Ingredientes


      
        	300 g de arroz bomba


        	1 cebolla grande


        	1 pimiento rojo


        	1/2 pimiento verde


        	150 gramos de judías planas


        	1/2 calabacín


        	200 g de alitas de pollo


        	Sal y pimienta al gusto


        	1/4 paquete de azafrán


        	1/2 litro de caldo de pollo


        	1/4 litro de agua


        	4 cucharadas de aceite de oliva


        	1 zanahoria


        	2 tomates enteros pelados (sirven de lata)

      

    

  


  
    Este es un plato clásico, sencillo y económico que se prepara con ingredientes que todos tenemos en la nevera. El secreto para que quede riquísimo es gastarse un poco más de dinero y comprar un buen arroz bomba. Una receta que puedes preparar el fin de semana y llevarte fácilmente en una tartera al trabajo.


    Preparación:


    
      	Pelamos los dientes de ajo y picamos lo mejor posible. Reservamos. Picamos las cebollas, el calabacín, las zanahorias y los pimientos (verde y rojo) muy muy finos para que se deshagan en la cocción. Es importante que no se note su textura pero sí el sabor que le da al arroz.


      	Escaldamos los tomates, quitamos la piel y los troceamos en pequeños trozos. Reservamos para después.


      	Añadimos el aceite a la cazuela. Cuando el aceite esté caliente sofreímos las cebollas, el calabacín, los pimientos y las zanahorias, este proceso lleva unos 10 minutos a fuego fuerte, siempre removiendo cuidadosamente.


      	Echamos el tomate muy troceado, esto tenemos que hacerlo cuando la verdura anterior ya está pochada para que no se quemen los anteriores ingrediendes. Añadimos las judías verdes y removemos.


      	Cortamos las alitas en 2 trozos y salpimentamos, con sal, pimienta y los dientes de ajo muy picados (lo mejor es tener el pollo unas 2 horas macerando antes de prepararlo para que se junten los sabores, incluso le podemos echar un poco de salsa de soja, que le va muy bien, y para los más atrevidos un chorrito de miel). Agregamos las alitas a la cazuela y las pasamos (unos 10 minutos a temperatura media) con la verdura.


      	Ya veis que esto se trata de trocear verduras y pollo e irlas agregando a la cazuela poco a poco.


      	Introducimos el arroz y removemos todo con suavidad para que se impregne bien del guiso y absorba el sabor. Dejamos durante 5 minutos más a fuego medio. Para el tema del arroz bomba las medidas exactas son 2 parte y media de caldo por cada 1 de arroz. Aún así si observamos que el arroz está un poco duro, pero la cazuela se está quedando sin líquido suficiente, le vamos añadiendo poco a poco más agua hasta que quede en su punto.


      	Mezclamos en parte del caldo el azafrán y una vez que el arroz haya absorbido todo el sabor del guiso añadimos el caldo en la cazuela. Subimos la temperatura al máximo hasta que empiece a hervir y acto seguido lo bajamos a la mitad y que se haga poco a poco (este proceso dura unos 15 minutos para arroz caldoso y 18 para un arroz seco). Podemos añadir una o dos hojas de laurel al caldo.


      	Rectificamos líquido con agua y vamos probando el arroz. Cada arroz es un mundo y el arroz bomba es especial, esta variedad se diferencia del resto por ser un grano que no se rompe en la cocción sino que se abomba, llegando a aumentar su tamaño hasta 3 veces, con un efecto acordeón que le permite quedar suelto y entero. Además tiene la propiedad de ser el arroz que mejor absorbe los sabores y aromas de los ingredientes del caldo.


      	Apartamos del fuego y dejamos reposar 10 minutos. ¡Y a comer!
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  Canelones rellenos de carne


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 2 horas
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      Ingredientes


      
        	18 canelones


        	200 g de carne de ternera


        	200 de carne de cerdo


        	50 g de jamón


        	4 higaditos de pollo


        	1/2 kg de tomates maduros


        	1 cebolla, 1 zanahoria, 1 rama de apio


        	500 ml de leche entera (bechamel)


        	100 ml de aceite de oliva virgen


        	1/2 pimiento rojo y 1/2 pimiento verde


        	1 vaso de caldo de carne


        	Sal y pimienta negra (al gusto)


        	90 g de queso Romano Gionetti rallado


        	60 g de harina (bechamel)


        	80 g de mantequilla (bechamel)


        	1 pizca de nuez moscada y otra de sal (bechamel)

      

    

  


  
    “La pasta italiana como pasión” Esta sería una frase digna de tatuarme en el brazo y es que me pega fuerte la cocina italiana. Los canelones son similares a la lasaña en su preparación pero diferentes por su mezcla. Mi punto de vista sobre recetas italianas puede ser muy personal ya que no soy italiano y a veces reinterpreto el plato según mis gustos, pero respeto esas pocas reglas básicas que se han de respetar si quieres que te salga como en la misma Italia (por ejemplo la cocción de la pasta).


    Saber combinar una pasta con una apetitosa salsa constituye poco menos que una ciencia, la pasta seca carece de un sabor propio marcado y depende en gran medida de la salsa o el relleno que la acompaña. Los canelones son de los que más salsa y relleno admiten porque su “hueco interior” es mayor. Los canelones han extendido la fama de la cocina italiana por medio mundo e incluso han llegado a integrarse en la gastronomía española, por ejemplo en Barcelona son un plato habitual en las fiestas de San Esteban. Admiten todo tipo de rellenos y fórmulas: paté, carne y setas, atún y tomate, o estos mismos de carne picada. Os animo a improvisar con los rellenos puesto que uno de los mejores que he preparado nunca han sido con xarrete galego.


    Preparación de la salsa de tomate y carne picada:


    
      	Lavamos muy bien todas las verduras a utilizar, secamos.


      	Picamos muy fino el apio, la cebolla y la zanahoria. Salteamos en una cazuela con aceite de oliva virgen antes de añadir los higaditos picados, la carne y el jamón.


      	Salpimentamos y dejamos cocer a fuego lento durante una hora, añadiendo de vez en cuando un poco de caldo de carne.


      	Pelamos y quitamos las semillas de los tomates, los pasamos por el pasapurés. Yo estoy utilizando los tomates enteros ya pelados de bote y queda muy bien la salsa. Os dejo las 2 opciones, probad y luego me contáis.


      	Añadimos al guiso, ajustamos el punto de sal y dejamos cociendo a fuego lento unos 40-45 minutos. Cuando haya reducido el guiso retiramos y dejamos enfriar antes de rellenar los canelones.

    


    Preparación de la bechamel para los cannelloni:


    
      	Tamizamos la harina con un colador. Este paso es muy importante para que luego no se produzcan grumos.


      	Ponemos en un cazo a calentar a fuego medio la leche durante 4-5 minutos sin que llegue a hervir. Este paso es para luego acelerar el proceso de preparación de la salsa.


      	En otro cazo introducimos la mantequilla y la calentamos a fuego bajo hasta que se derrita, tiene que tornar a un color avellana y sacará un poco de espuma que podemos quitar si queremos. Luego añadimos la harina tamizada (Roux, es el nombre que tiene este paso o mezcla de harina y mantequilla, que nos ayudará a ligar la bechamel, no sólo se utiliza en esta salsa sino en muchas otras) y dejamos que se mezcle hasta que formen pequeñas masas de tono dorado. Esto es muy importante porque si la harina queda cruda la bechamel sabrá mucho a harina y no es lo que queremos.


      	En el paso anterior he utilizado mantequilla, pero si queremos podemos utilizar a medidas iguales mantequilla y aceite de oliva. El aceite le dá un toque especial. Podéis probar a ver si os gusta.


      	Removemos muy bien con una cuchara de madera la harina con la mantequilla hasta quede como una bola.


      	Echamos la leche caliente en el cazo con la harina y la mantequilla. Añadimos sal, pimienta al gusto y un poco de nuez moscada molida.


      	Removemos de manera continua con una varilla (5-6 minutos). Vamos controlando la temperatura, en este paso lo mejor es dejarlo al mínimo. Quedará un mezcla homogénea y lo más importante, sin grumos. Para esta receta necesitamos una bechamel ligera, de forma que si vemos que está muy densa agregamos un poco más de leche y arreglamos con un toque de batidora. Así os quedará perfecta y muy ligera.

    


    Preparación de los canelones y relleno:


    Os presento unos pasos fáciles para que los canelones os queden perfectos. No es que sea especialmente difícil pero todo tiene sus pequeños trucos, “sencillo… ma non troppo” que dirían los italianos (Fácil, pero no del todo).


    
      	El primer paso es tener la salsa preparada antes de que la pasta toque el agua. La salsa de tomate y carne debe esperar a los canelones y no al revés. Además como hemos dicho tiene que enfriar, así que perfecto.


      	Calentamos en una cazuela un litro de agua por cada 80 g de canelones. Estas proporciones, que normalmente vienen indicadas en el envase, ayudan a que los canelones no se peguen entre ellos. Y siempre intenta utilizar una cazuela grande, la mayor de tu cocina. Si cocinas muchas veces pasta será muy útil comprar una cazuela para esas ocasiones, una buena inversión.


      	En este caso concreto he utilizado 2 envases de canelones, cada uno trae 12 y al final he utilizado 18, pero podéis cocerlos todos y así los apasionados de la pasta que repitan.


      	Cuando empiece a hervir a borbotones echamos 1 puñado generoso de sal, unas 2 cucharaditas de café rasas. Seguidamente añadimos la primera tanda de canelones, 9 de cada de vez. Removemos con una cuchara de madera para que no se peguen y queden sueltos.


      	En el reverso del paquete de pasta viene el tiempo de cocción, debemos guiarnos por estas instrucciones porque para cada tipo es distinto, en este caso son 12 minutos. Así conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que no se pase.


      	Los escurrimos y extendemos sobre un paño seco. Colocamos un poco de relleno en uno de los extemos y enrollamos el canelón, aquí es muy importante que tanto la carne como el canelón estén fríos para que sea más fácil el proceso. Colocamos en una fuente rectagular para horno untada de mantequilla.


      	Precalentamos el horno a 200ºC.


      	Cubrimos los canelones con la bechamel ligera y espolvoreamos con queso rallado.


      	Horneamos 15 minutos a unos 200ºC y 5 minutos con el gratinador puesto para que se dore.


      	Sacamos y dejamos enfriar unos minutos, emplatamos 3 por persona con generosa bechamel, más queso para el que quiera y una pizca de pimienta negra recién rallada. ¡Deliciosos!

    


    Trucos:


    
      	Ahora existen los llamados canelones precocidos, no es necesario hervirlos y lo único que tienes que hacer es sumergirlos en agua caliente unos 20 minutos. Yo lo he probado, no es lo mismo pero te ahorran el disgusto de que se pegue algún canelón y tengas que tirarlo.


      	Los tomates enteros y pelados de bote son una opción magnifica a la hora de preparar una salsa italiana. En muchas grandes superficies ya venden el tomate pomodoro entero, lo recomiendo así porque el tomate triturado natural deja mucha agua y no me gusta. El truco es emplear sólo los tomates sin el agua que sueltan y viene en el bote, esta agua la podéis guardar en un tarro para luego emplearla en un guiso o unas lentejas.
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  Ensalada Gigli con atún y anchoas


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.
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      Ingredientes


      
        	1 bolsa de pasta Capricci o similar


        	2 latas de atún en aceite de oliva


        	1 bote de guisantes extrafinos


        	1 lata de maíz dulce


        	2 huevos


        	4 anchoas


        	1 cucharada grande de mostaza


        	Sal y pimenta al gusto


        	9 cucharadas de aceite de oliva


        	3 cucharadas de vinagre


        	1 cucharada de azúcar

      

    

  


  
    Una recetilla de ensalada de pasta, tan fácil como ir al super y comprar pasta de capricci (le llaman Gigli, pasta de sémola de trigo con espinacas, remolacha y tinta de sepia) y alguna lata de atún, anchoas, guisantes, maíz y algo de imaginación o lo que encuentres por la nevera. En este caso al ser la pasta de color nos aportan vitaminas del grupo B, ya que en su preparación se utilizan hortalizas tales como espinacas (verde) y remolacha (salmón). Si no se añade nada, la pasta queda de color crudo (ligeramente amarillento).


    Os aseguro que esta receta entra por los ojos porque es una pasta muy colorida y la salsa hace de la ensalada algo delicioso y encima como todas las ensaladas no tiene mucho truco, mezclar y a comer. Lo más importante de esta ensalada es la pasta y la salsa.


    Preparación de la pasta Gigli:


    
      	Calentamos en una cazuela grande un litro de agua por cada 100 g de pasta. Los 100 g es la medida recomendada por persona, excepto si tenemos apasionados/as por la pasta.


      	Cuando empiece a hervir echamos 2 puñados generosos de sal y un chorrito de aceite. Seguidamente añadimos la pasta Gigli. Removemos con una cuchara de madera para que la pasta no se pegue y quede suelta.


      	Una vez transcurridos los 9 minutos escurrimos la pasta inmediatamente y la pasamos por agua fría (para cortar la cocción). Con este proceso conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que no se pase. Es fácil de probar, en el interior de un gigli tiene que quedar como un hilo de pasta cruda y al probarla está un poco dura.


      	La rociamos con un poco de aceite de oliva y reservamos para después.

    


    Preparación de la ensalada:


    
      	Para el compango de la ensalada, escurrimos y mezclamos la pasta con una lata pequeña de maíz dulce, una de guisantes finos, otras 2 de atún en aceite de oliva, 4 anchoas en trocitos y la clara picada de 2 huevos duros.


      	La Salsa: En 3 cucharadas de vinagre, disolvemos 1 cucharada de azúcar, otra de mostaza, un pellizco de sal y pimienta y añadir al final con 9 cucharadas de aceite de oliva.


      	Aliñamos la ensalada y servimos.

    


    ¿Bastante fácil, verdad?, pues no lo dudéis esta muy buena y tienes la cena hecha para varios días.
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  Espaguetis al nero di Sepia con gulas y gambas


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.
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      Ingredientes


      
        	400 g de spaghetti al nero di sepia


        	1,5 cebollas


        	5 dientes de ajo


        	5 cucharadas de aceite de oliva


        	Sal y pimienta al gusto


        	1 pizca de cayena molida


        	100 g de gambas peladas


        	250 g de gulas

      

    

  


  
    Esta receta es muy sencilla, sus ingredientes hacen que no tengas ningún problema. Los espaguetis están preparados con tinta de sepia, lo que les da ese color negro tan particular y original con un ligero sabor a sepia. Y el toque de las gulas y gambas hace que esta receta tenga un sabor especial a mar.


    El color es importante a la hora de vestir un plato y en las pastas es el elemento protagonista. En este caso el negro de los espaguetis y el contraste de las gulas hace que sea muy apetecible a cualquiera que le guste la pasta.


    Las gulas se elaboran a base de surimi (すり身), una técnica de origen japonés que consiste en extraer del pescado parte de su sabor a mar. Normalmente se usan pescados blancos con lo cual tiene un alto contenido en proteínas. Yo siempre tengo dos o tres bandejas de gulas en el congelador, te pueden sacar de un apuro y sirven para hacer cientos de platos, desde un acompañamiento a unas tostas. No he probado nunca las famosas angulas que como dicen en mi tierra: “Angulas, haberlas hailas”, pero seguro que están buenísimas. Quién quiera mandar unas pocas serán bien recibidas, mientras tanto: gulas.


    Preparación de la pasta:


    
      	Calentamos en una cazuela grande un litro de agua por cada 100 g de pasta. Es la medida recomendada por persona, excepto si tenemos apasionados/as por la pasta.


      	Cuando empiece a hervir echamos 2 puñados generosos de sal y un chorrito de aceite. Seguidamente añadimos los espaguetis. Removemos con una cuchara de madera para que los macarrones no se peguen y queden sueltos.


      	Una vez transcurridos los 9 minutos (tiempo de cocción indicado en el envase de los spaghetti al nero di sepia) escurrimos los espaguetis inmediatamente y pasamos la pasta por agua fría (para cortar la cocción). Con este proceso conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que la pasta no se pase.

    


    Preparación de las gulas con gambas:


    
      	Lo más importante para preparar las gulas es el orden de las verduras que vas a utilizar: primero las cebollas, después los ajos. Porque si no los ajos se pasan y le dan un sabor crujiente pero amargo.


      	Cortamos la cebolla en juliana y los dientes de ajo muy picados. Añadimos un buen aceite a la cazuela y sofreímos las cebollas a fuego lento, hasta que se doren. Tardarán entre 5-10 minutos.


      	Añadimos los dientes de ajo muy picados unos 3 minutos sin dejar que se queme la cebolla, tambien a fuego lento.


      	Rectificamos de sal y pimienta.


      	Introducimos las gulas y removemos todo con suavidad para mezclar los sabores durante unos 5 minutos, añadimos una pizca de cayena molida para darle el gusto picantón al plato.


      	Por último añadimos las gambas (en este caso ya descongeladas y secadas con un trozo de papel absorbente para que no suelten agua de más). Dejamos que se cocine todo durante 3 minutos más hasta que se haga la salsa y ya está.


      	Apartamos del fuego y echamos los espaguetis que tenemos reservados. Servidlos recién hechos y calentitos.

    

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de pasta]


  Espaguetis con paté y verduras


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Super-Fácil | [image: icono] 0,4 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Espaguetis con paté y verduras]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 Cebolla


        	2 Zanahorias


        	4 tomates maduros


        	1 pimiento rojo


        	1/2 calabacín


        	5 cucharadas de aceite de oliva


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	Orégano


        	500 g de espaguetis integrales


        	3 cucharadas de paté (sabor al gusto)

      

    

  


  
    Esta recetilla es típica de la época estudiantil: espaguetis con paté, quizás un poco más elaborados pero en esencia los de siempre. Los menús en la época universitaria solían reducirse a salchichas, huevos, algunas hortalizas, tomate frito, latas de conservas, un poco de carne, pasta y arroz (creo que no me olvido nada de la lista del super de los lunes). Con estos ingredientes e imaginación intentabamos elaborar los platos más sabrosos a un precio imbatible.


    Abrir la nevera y decir “hoy preparamos…” te da las mejores tablas en la cocina. Esa es la habilidad de los que cocinamos todos los días, puedes improvisar una receta a partir de los ingredientes que encuentras echando un vistazo a la nevera. Varía respecto a la receta original el que la pasta sea integral y que lleva muchísimas más hortalizas. Espero que os guste y que la probéis en casa, os aseguro que está de rechupete.


    Preparación de los espaguetis:


    
      	Calentamos en una cazuela grande un litro de agua por cada 100 g de espaguetis. Los 100 g es la medida recomendada por persona, excepto si tenemos apasionados/as por la pasta.


      	Cuando empiece a hervir echamos 2 puñados generosos de sal y un chorrito de aceite. Seguidamente añadimos la pasta. Removemos con una cuchara de madera para que los espaguetis no se peguen y queden sueltos.


      	Una vez transcurridos los 12 minutos (un poco más de lo normal porque es integral, el tiempo de cocción de los espaguetis suelen ser 10 minutos) escurrimos la pasta inmediatamente y la pasamos por agua fría (para cortar la cocción). Con este proceso conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que no se pase. Es fácil de probar, en el interior de un espagueti tiene que quedar como un hilo de pasta cruda y al probarlos están un poco duros, aunque con la pasta integral es más fácil porque es un poco más dura.


      	Los rociamos con un poco de aceite de oliva y reservamos.

    


    Preparación de la salsa:


    
      	Picamos las cebollas y el pimiento en juliana. Añadimos aceite a la cazuela y sofreímos la cebolla y el pimiento morrón a fuego lento durante unos 10 min hasta que se dore.


      	Picamos también las zanahorias y el calabacín en un trozos pequeños. Introducimos en la cazuela y dejamos que se pase bien durante otros 10 minutos.


      	Salpimentamos las hortalizas.


      	Le quitamos la piel a los tomates y los troceamos en 4 partes, en mi caso eran pequeños, si son más grandes en 6 trozos. Los añadimos a la cazuela y dejamos que se haga la salsa durante 10 minutos más.


      	Cuando la salsa esté espesa añadimos la mitad de un tarro de paté (al gusto) y removemos con una cuchara para que se junten los sabores.


      	Rectificamos sal y pimienta y que reduzca un poco el jugo, 5 minutillos más. Removemos todo con suavidad y echamos los espaguetis.


      	Decoramos cada plato con un poco de orégano y los servimos recién hechos.

    


    Dependiendo del presupuesto puedes añadir algo de carne, por supuesto queda más sabroso. Es un plato muy sencillo y de ingredientes que normalmente tenemos en la nevera.

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de pasta]


  Lasaña de carne


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 55 min.


  [image: Lasaña de carne]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 Cebollas


        	2 Pimientos rojos


        	2 Zanahorias


        	Sal y pimienta


        	1 paquete de bacon


        	150 g de carne de cerdo


        	150 g de carne de ternera


        	12 láminas de lasaña


        	85 g de queso rallado


        	4 cucharadas de aceite de oliva


        	1 vaso de tomate natural


        	1 vaso de vino blanco


        	Bechamel

      

    

  


  
    La lasaña es mi plato de pasta preferido. Quizás aprendí a hacer lasaña antes que los canelones o unos sencillos espaguetis por una razón: a mi madre le encanta. Esta receta además de ser económica es saludable, llena de proteínas e hidratos. Yo la presento siempre como plato único y en la que el relleno (en este caso de carne) lo podéis sustituir por lo que más os guste.


    Preparación:


    
      	Calentad una cazuela grande de agua. Cuando empiece a hervir echad 2 puñados generosos de sal y un chorrito de aceite e ir introduciendo las láminas de lasaña una a una sin que se toquen (para que no se peguen entre ellas). Removemos con una cuchara de madera y en unos 10 minutos sacamos las láminas y las estiramos encima de unas hojas de papel absorbente de cocina. Aunque os parezca que no están, acabarán haciéndose en el horno.


      	Las verduras: cortamos las 2 cebollas y los pimientos en juliana. Las zanahorias las cortamos lo más fino posible (yo suelo laminarlas con el pelador de las patatas porque a la hora de pocharlas si las tiras son gruesas no se hacen). Dejamos todo en un bol.


      	En otra cazuela echamos aceite (3 cucharadas llegan) y empezamos introduciendo la zanahoria, luego la cebolla y por último el pimiento. Pochamos las verduras a temperatura media unos 15 minutos y esperamos por la carne.


      	La carne: Salpimentamos la carne al gusto y la echamos a la cazuela con la verdura. Dejamos que se pase un poco la carne (5 minutos) y cuando veamos que va cambiando de color introducimos el bacon en pequeños trozos. Vertemos un vaso de vino blanco y esperamos a que reduzca (otros 5 minutos a fuego medio).


      	Añadimos un vaso de tomate natural y rectificamos de sal y pimienta. Removemos la carne con las verduras. Retiramos del fuego.


      	Preparamos la bechamel.


      	Ponemos el horno a 200º para que esté caliente cuando metamos la fuente refractaria.


      	Para montar la lasaña la cosa es muy sencilla, ponemos en el fondo de la fuente unas cucharadas de la bechamel y encima las láminas, una capa de la mezcla con la carne en cada lámina, otra vez la bechamel y así hasta tener 3 pisos. Se pueden hacer las capas de lasaña que quieras, bueno las que te permita la fuente.


      	Finalmente rematamos con bechamel (bastante).


      	Y la última capa de queso rallado (yo compro uno en el super que está muy bueno, 4 quesos) para gratinar.


      	Introducimos al horno 15 minutos a 180º y 5 minutos con el gratinador puesto para que se dore.

    


    Ahí la tenéis, servidla calentita. Os aseguro que llega para 4 personas de manera generosa.

  


  


  [image: Recetas de pasta] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Tagliatelle rosso con salsa de vieiras al albariño


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Tagliatelle rosso con salsa de vieiras al albariño]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de Pasta fresca "Tagliatelle rosso"


        	2 cebollas


        	4 dientes de ajo


        	Pimienta y Sal (al gusto)


        	1 cuchara de orégano


        	6 vieiras


        	4 cucharadas de aceite de oliva


        	Agua


        	1 vaso de vino blanco (albariño o ribeiro)


        	1 guindilla (si prefieres la receta más picante)

      

    

  


  
    Esta es una receta fusión de cocina gallega e italiana: Tagliatelle o tallarines con vieiras. Un plato con lo mejor de las 2 cocinas: la pasta fresca italiana, en este caso con un toque de tomate picante y las vieiras gallegas con una salsa regada con un buen caldo de las Rias Baixas. Una receta un poco más elaborada digna de cualquier comida de festivo o domingo.


    No solía preparar este tipo de pasta en casa hasta que hace unos meses la descubrí por casualidad en un mercado italiano. Poco a poco la voy introduciendo en mis cenas diarias porque está de vicio, se hace en un plis-plas y va con cualquier cosa que tengas en la nevera. En conclusión… tienes una cena apañada y de rechupete en sólo unos minutos. Así que en la compra semanal del super siempre meto en la cesta alguna bolsa de este tipo de pasta, al final el precio no es mucho mayor que el de la clásica y mientras la consumas en esa misma semana va perfecta. Espero que probéis a cocinarlos en casa, os aseguro que estarán de rechupete.



    Preparación de la salsa de vieiras al vino:


    
      	Esta salsa es muy común en las zonas costeras gallegas y tiene 4 ingredientes que la hacen de toma pan y moja: cebolla, ajo, vieiras y albariño. Normalmente se añade un poco de guindilla para darle un toque picante pero yo no se lo he añadido puesto que la pasta ya pica un poco. Y como no, esta salsa la puede emplear en multitud recetas.


      	Picamos las cebollas y el ajo en trozos muy pequeños. Añadimos aceite a la cazuela y sofreímos la cebolla y el ajo a fuego lento durante unos 5 minutos hasta que quede casi transparente.


      	Lavamos bien las vieiras y secamos con papel absorbente. Las troceamos en dos y separamos el coral de la vieira. Machacamos el coral con un tenedor y reservamos.


      	Añadimos las vieiras a las verduras y cocinamos a fuego alto durante 2 minutos hasta que se doren. Salpimentamos y bajamos el fuego.


      	Añadimos el vaso de albariño y subimos el fuego hasta que empiece a hervir. Bajamos la temperatura y dejamos que reduzca, que se haga la salsa durante 10 minutos.


      	Cuando la salsa esté espesa añadimos el coral de las vieiras y removemos con una cuchara para que se junten los sabores.


      	Rectificamos sal y pimienta si lo necesitase y que reduzca un poco el jugo, 2 minutillos más. Removemos todo con suavidad. Una vez que ya tenemos la salsa reservamos para luego juntarla con la pasta.

    


    Preparación de los tagliatelle:


    Os presento unos pasos fáciles para que la pasta os quede perfecta. No es que sea especialmente difícil pero todo tiene sus pequeños trucos, “sencillo… ma non troppo” que dirían los italianos (Fácil, pero no del todo). Vamos al tema.


    
      	El primer paso es tener la salsa preparada antes de que la pasta toque el agua. La salsa de vieiras debe esperar a los tagliatelle y no al revés.


      	Calentamos en una cazuela un litro de agua por cada 100 g de tallarines. Es la medida recomendada por persona, excepto si tenemos apasionados/as por la pasta en casa. Estas proporciones, que normalmente vienen indicadas en los envases, ayudan a que la pasta no se pegue entre ella. Y siempre intenta utilizar una cazuela grande, la mayor de tu cocina. Si cocinas muchas veces pasta será muy útil comprar una cazuela para esas ocasiones, una buena inversión.


      	Cuando empiece a hervir a borbotones echamos 1 puñado generoso de sal, unas 2 cucharadas rasas por cada 500 gramos de pasta. Seguidamente añadimos la pasta, siempre toda junta. Removemos con una cuchara de madera para que los tallarines no se peguen y queden sueltos.


      	En el reverso del paquete de pasta viene el tiempo de cocción, debemos guiarnos por estas instrucciones porque para cada tipo de pasta es distinto, en este caso son 8 minutos. Una vez transcurrido el tiempo escurrimos la pasta inmediatamente y la pasamos por agua fría (para cortar la cocción). Así conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que no se pase. Es fácil de probar, en el interior de un tallarín tiene que quedar como un hilo de pasta cruda.


      	Los rociamos con un poco de aceite de oliva.

    


    Presentación:


    
      	Añadimos a la salsa los tallarines recien hechos y mezclamos todo con una cuchara para que se junten bien los sabores.


      	Decoramos cada plato con un poco de orégano y los servimos recién hechos. Y recordad que esta receta va de perlas un buen vaso de vino con el que hemos cocinado la salsa. En este caso un Martin Codax bien fresquito.

    


    Dependiendo del presupuesto podéis sustituir las vieiras por langostinos o gambas, pescado o cambiar radicalmente la receta por algo de carne.

  


  


  [image: Recetas de pasta] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Tagliatelle con salmón


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,55 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 20 min.


  [image: Tagliatelle con salmón. Receta fácil paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de Tagliatelle al huevo


        	3 rodajas de salmón fresco (el corte de aproximadamente 2 cm de ancho)


        	250 ml de nata para cocinar


        	1 cucharadita de eneldo picado


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	2 dientes de ajo


        	Agua abundante para cocer la pasta


        	4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

      

    

  


  
    Esta es una receta facilísima que retorna a esos platos sencillos en los que se basa este libro. Para cocinar en fin de semana o a diario, con una salsa super fácil y todas las propiedades del pescado azul, un plato de lujo para niños y mayores. Eso sí, no os voy a engañar, con unas cuantas calorías. El salmón es un pescado graso, y la nata y la pasta también colaboran, así que tenemos una receta adecuada para que los más pequeños coman pescado y les de energía para quemarlo jugando en el patio del colegio.


    El salmón tiene una carne firme, jugosa y muy sabrosa. Aunque sea de un bonito color rosado, como buen pescado azul tiene un delicado y penetrante sabor a mar. Lo mejor es hacerlo vuelta y vuelta para que podamos apreciar todas sus propiedades y su máximo sabor, en este caso con una salsa suave y y de textura cremosa que le da la nata y ese toque del eneldo que me recuerda a mis vacaciones de verano en los países nórdicos. Últimamente el precio del salmón ha bajado mucho y cada vez lo empleo más en mi cocina. Un ingrediente de lujo que le da un punto especial a cualquier receta y nos apaña más de un plato: un guiso de pescado, unas albóndigas, brochetas de salmón, marmitako, una buena sopa de pescado o marisco…


    Preparación de la salsa de nata y salmón:


    A mí me gusta el salmón poco hecho, pero depende de cada uno. Yo os recomiendo dejarlo casi crudo, quedará más jugoso y acabará haciéndose en la nata.


    
      	Le decimos a nuestro pescadero que nos corte unas rodajas de salmón. Que sean de unos 2 cm de ancho para que luego cuando lo cortemos en dados nos queden trozos generosos. Si váis a una gran superficie o supermercado ya venden bandejas con rodajas de salmón, no todo el mundo tiene tiempo de pararse en la pescadería.


      	Lavamos el salmón y le quitamos la piel. Secamos con papel absorbente hasta que nos quede sin nada de agua, si no soltará más agua de lo normal en la nata y nos quedará muy suelta.


      	Cortamos en dados. Reservamos en un plato.


      	Pelamos los dientes de ajo y les quitamos el germen o el tallo (así evitamos que la salsa nos repita). Los picamos muy finamente para que no molesten en la salsa. Añadimos un buen aceite de oliva virgen extra a la sartén y pasamos el ajo a fuego lento durante unos 2 minutos hasta que quede con un tono doradito.


      	Salpimentamos los dados de salmón y los añadimos a la sartén con el ajo, removemos todo con una cuchara de madera durante 2-3 minutos. Espolvoreamos por encima la cucharada de eneldo picado y vertemos la nata líquida, mezclamos todos los sabores bien hasta que la salsa empieze a burbujear y seguidamente retiramos del fuego.


      	Rectificamos sal y pimienta si lo necesitase. Removemos todo con suavidad para no romper mucho el salmón.


      	Una vez que tenemos la salsa ya hecha reservamos para luego juntarla con los tagliatelles.

    


    Preparación de los Tagliatelle al huevo:


    Os presento unos pasos fáciles para que la pasta os quede perfecta. No es que sea especialmente difícil pero todo tiene sus pequeños trucos, “sencillo… ma non troppo” que dirían los italianos (Fácil, pero no del todo). Vamos al tema.


    
      	El primer paso es tener la salsa de nata y salmón ya preparada antes de que la pasta toque el agua. La salsa siempre debe esperar a los tagliatelle y no al revés.


      	Calentamos en una cazuela un litro de agua por cada 100 g de pasta, es la medida recomendada por persona, excepto si tenemos apasionados/as por los tagliatelle en casa. Estas proporciones, que normalmente vienen indicadas en los envases, ayudan a que la pasta no se pegue entre ella. Y siempre intenta utilizar una cazuela grande, la mayor de tu cocina. Si cocinas muchas veces pasta será muy útil comprar una cazuela para esas ocasiones, una buena inversión.


      	Cuando empiece a hervir a borbotones echamos 1 puñado generoso de sal, unas 2 cucharadas rasas por cada 500 gramos de pasta. Seguidamente añadimos la pasta, siempre toda junta. Removemos con una cuchara de madera para que los espaguetis no se peguen y queden sueltos.


      	En el reverso o en este caso en la esquina inferior derecha del paquete de los tagliatelle viene el tiempo de cocción, debemos guiarnos por estas instrucciones porque para cada tipo es distinto, en este caso son 7 minutos. Así conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que no se pase, aunque un gran consejo es probarla casi al final, por si acaso en el envase nos engañan :). Una vez transcurrido el tiempo escurrimos la pasta inmediatamente y la juntamos con la salsa de salmón.

    


    Presentación del plato:


    
      	Añadimos los tagliatelle recién hechos a la salsa de nata y salmón y mezclamos todo con una cuchara para que se junten bien los sabores.


      	Opcionalmente decoramos cada plato con un poco más de eneldo picado y los servimos recién hechos.

    


    Desde luego es un plato sencillo y rápido de hacer, simplemente delicioso. Y si encima acompañáis la comida con un buen café… una comida de lujo, una gran receta y mejor compañía. No dejéis de probarlo.


    

  


  


  [image: Recetas de pasta]


  Spaghetti dell’Ubriacone borrachos en vino


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2,80 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 20 min.


  [image: Spaghetti dell’Ubriacone. Receta de espaguetis borrachos en vino.]


  
    
      Ingredientes


      
        	400 g de espaguetis marca Barilla Nº 5


        	Agua para cocer la pasta (Unos 4 l de agua aproximadamente)


        	3 dientes de ajo, finamente picados


        	1 litro de vino tinto


        	½ vaso de vino tinto para saltear al final de la cocción


        	1 pastilla de caldo de carne


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	1 manojito de cilantro o perejil fresco (muy picadito)


        	100 ml de oliva virgen extra


        	Un chorrito de Pedro Ximenez, tipo Malaga Virgen. Es opcional pero le queda muy bien.


        	De manera opcional, un poco queso Pecorino-Romano o Parmigiano-Reggiano rallado.

      

    

  


  
    Esta receta de Spaghetti All’Ubriaco se puede traducir como “borracho de espaguetis”, es una variación de los famosos espaguetis Aglio e Olio (Ajo y Aceite). Estos espaguetis borrachos de vino tinto son un plato muy pero que muy bacano, idóneo para todos aquellos amantes del vino. Es muy importante en esta receta la calidad de los ingredientes principales: la pasta y el vino tinto. En este caso he utilizado un Ribera del Duero que tengo en casa, un buen vino para beber con unos amigos pero también para cocinar. Siempre os animo a que cocinéis con el mismo vino que ofrecéis a vuestros invitados, no es cuestión de que os gastéis 30€ en un vino para hacer unos espaguetis, pero por favor tampoco empléeis un tinto de tetra-brick de menos de 1€. Os aseguro que vuestra cocina y vuestro estomago lo agradecerán.


    Esta preparación es muy famosa en Florencia, la preparación es bastante simple, los espaguetis se cocinan en vino tinto y se saltean en aove, ajo, guindilla y perejil. Os aseguro que su sabor no es de este mundo. El vino le da a la pasta un precioso color púrpura-marrón y un sabor ligeramente amargo y dulce a la vez, un perfecto equilibrio.


    Preparación de los espaguetis:


    Normalmente os explico unos pequeños trucos para que los espaguetis queden al dente pero en este caso la preparación es distinta pues tenemos dos tipos de cocción, y dos tipos de líquido: agua y vino. Vamos al tema.


    
      	Ponemos a calentar dos cazuelas. En una de ellas añadimos un litro de agua por cada 100 g de pasta, es la medida recomendada por persona excepto si tenemos apasionados/as por los espaguetis en casa. Estas proporciones, que normalmente vienen indicadas en los envases, ayudan a que la pasta no se pegue entre ella.


      	Cuando empiece a hervir a borbotones la cazuela con agua echamos 1 puñado generoso de sal, unas 2 cucharadas rasas por cada 500 gramos de pasta. Seguidamente añadimos la pasta, siempre toda junta. Removemos con una cuchara de madera para que los espaguetis no se peguen y queden sueltos.


      	En la otra cazuela ponemos a cocer el vino tinto con una pastilla de caldo de carne. Además añadimos un chorro de Pedro Ximenez, tipo Malaga Virgen. Suaviza algunos vinos y queda genial. Debe hervir a fuego lento, a ser posible tapado, y manteniendo el calor mientras los espaguetis se hacen en el agua, así conseguiremos que no se nos evapore el vino. Reservamos poco menos de 1/2 vaso de vino tinto para el punto final del sofrito.


      	En el reverso del paquete de Barilla viene el tiempo de cocción, en este caso eran 12 minutos. Como van a ser dos cocciones, la del agua y la del vino, debemos sacarlos a los 6-7 minutos, escurrimos los espaguetis y los echamos a la cazuela con el vino tinto. En ese momento subimos la temperatura a un fuego medio-alto y acabamos de cocer los espaguetis hasta los 12-14 minutos, es decir otros 6-7 minutos.


      	Comprobamos como están de punto. Normalmente se habrá consumido el vino, aunque si ha sobrado un poco no importa.

    


    Presentación del sofrito y acabado final del plato:


    
      	Pelamos los ajos y picamos finamente. Picamos las dos guindillas, mucho o poco dependiendo de si queréis encontrarlas o tenerlas casi enteras para no comerlas.


      	Mientras la pasta está en el vino, ponemos el ajo y la guindilla a freír con cuidado a fuego lento, para que no se quemen. Ponemos un buen chorro de aceite de oliva virgen extra porque luego lo vamos a mezclar con la pasta, y así no queda muy seca.


      	Una vez que los espaguetis estén al dente los mezclamos con el aceite y el ajo, añadimos ese vino que tenemos reservado y removemos la pasta hasta que el líquido se absorba. Le damos temperatura al fuego para que se evapore la salsa de vino y ajo.


      	Lo sacamos del fuego y espolvoreamos con cilantro o perejil picado, para amortiguar los efectos del ajo y darle un punto de color al plato. Mezclamos todo con una cuchara para que se junten bien los sabores.


      	Servimos inmediatamente en platos calientes.

    


    La pasta está deliciosa sin queso rallado, pero se puede rallar un poco de queso Pecorino-Romano o Parmigiano-Reggiano en la parte superior si lo deseáis. Espero que la disfrutéis.

  


  


  [image: Recetas de pasta] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Espaguetis con langostinos, ajo y guindilla


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,95 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 22 min.


  [image: Espaguetis con langostinos, ajo y guindilla.]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de espaguetis finos


        	4 dientes de ajo


        	1 guindilla (al gusto)


        	1/2 kg de langostinos (frescos o congelados, a vuestra elección)


        	Pimienta negra recien molida y Sal (al gusto)


        	4 cucharadas de aceite de oliva extra virgen


        	Agua para la cocción de la pasta y cocción de los langostinos


        	Un chorrito de vermut rojo o de coñac


        	2 hojas de laurel


        	1 cucharadita de perejil o cilantro picado (si te gusta para su presentación)

      

    

  


  
    Este plato, pasta con sabor a mar que rabea o espaguetis con langostinos, es una receta facilísima. Para cocinar en fin de semana o a diario, porque a quién no le gustan unas gambas o langostinos al ajillo, y si les das un toque picantón y añades un poco de pasta tienes un plato de lujo. Se pueden aprovechar los langostinos sobrantes de las comidas navideñas o cumpleaños ya cocidos, pero podéis sustituirlos por gambas frescas o congeladas que son un poco más baratas. El resultado será muy similar, el secreto está en no pasarse con la cocción del marisco.


    Las gambas o langostinos al ajillo son un plato popular de la cocina española y una de mis tapas preferidas, sobre todo bien acompañada de un vinito blanco o una cerveza bien fresquita. El langostino es un marisco rico en minerales como el fósforo y el yodo que habita en los mares de todo el mundo. Últimamente su precio ha bajado mucho y cada vez lo empleo más en mi cocina, congelado lo tienes a mano para cualquier receta. Un ingrediente de lujo que le da un punto especial a cualquier plato.


    Preparación del acompañamiento de langostinos:


    A mí me gusta con un poco de guindilla pero a quien no le vaya el picante lo único que tiene que hacer es no añadirlo, al gusto de cada uno.


    
      	Pelamos los dientes de ajo y les quitamos el germen o el tallo (así evitamos que la salsa nos repita). Los picamos en láminas finas para que se doren rápido. Añadimos un buen aceite de oliva virgen extra a la cazuela y pasamos el ajo a fuego lento durante unos 2-3 minutos hasta que quede el ajo doradito.


      	Añadimos un poco de guindilla, a quién le guste más picante que ponga una entera, los cobardes media o ninguna :). Incluso podéis sustituir la guindilla por cayena molida, que es un poco más picante. Removemos todo con suavidad para mezclar los sabores durante unos 2 minutos.


      	Si no tenéis los langostinos cocidos y pelados poned a calentar agua en una cazuela grande y cuando esté hirviendo añadid los langostinos y una hoja de laurel. Cocemos durante unos 5-8 minutos, retiramos los langostinos y la hoja de laurel. Podemos reservar el agua de la cocción para un futuro arroz, un caldito o una sopa de marisco, recordad que la podéis congelar sin problema.


      	Pelamos los langostinos que aún estarán medio tiernos, les quitamos el intestino (el hilo negro que tiene en el centro) y los añadimos a la cazuela con el ajo y la guindilla. Pasamos los langostinos sólo unos 3-4 minutos sin saltear en exceso, lo justo para que se pongan rosados. Añadimos un chorrito de brandy, coñac o ron, lo que tengas a mano y dejamos que reduzca a fuego fuerte, no más de 1 minuto.


      	Salpimentamos, removemos todo con una cuchara de madera, mezclamos todos los sabores bien y retiramos del fuego.


      	Rectificamos sal y pimienta si lo necesitase y que reduzca un poco el jugo, 2 minutillos más. Removemos todo con suavidad.


      	Una vez que tenemos los langostinos ya hechos reservamos para luego juntarlos con los espaguetis.

    


    Preparación de los espaguetis:


    Os presento unos pasos fáciles para que la pasta os quede perfecta. No es que sea especialmente difícil pero todo tiene sus pequeños trucos, “sencillo… ma non troppo” que dirían los italianos (Fácil, pero no del todo). Vamos al tema.


    
      	El primer paso es tener los langostinos ya preparados antes de que la pasta toque el agua. La salsa siempre debe esperar a los espaguetis y no al revés.


      	Calentamos en una cazuela un litro de agua por cada 100 g de pasta, es la medida recomendada por persona, excepto si tenemos apasionados/as por los espaguetis en casa. Estas proporciones, que normalmente vienen indicadas en los envases, ayudan a que la pasta no se pegue entre ella. Y siempre intenta utilizar una cazuela grande, la mayor de tu cocina. Si cocinas muchas veces pasta será muy útil comprar una cazuela para esas ocasiones, una buena inversión.


      	Cuando empiece a hervir a borbotones echamos 1 puñado generoso de sal, unas 2 cucharadas rasas por cada 500 gramos de pasta. Seguidamente añadimos la pasta, siempre toda junta. Removemos con una cuchara de madera para que los espaguetis no se peguen y queden sueltos.


      	En el reverso del paquete de pasta viene el tiempo de cocción, debemos guiarnos por estas instrucciones porque para cada tipo es distinto, en este caso son 9 minutos. Así conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que no se pase, aunque un gran consejo es probarla casi al final, por si acaso en el envase nos engañan :). Una vez transcurrido el tiempo escurrimos la pasta inmediatamente y la juntamos con los langostinos al ajillo.

    


    Presentación del plato:


    
      	Añadimos los espaguetis recién hechos a la salsa y mezclamos todo con una cuchara para que se junten bien los sabores.


      	Opcionalmente decoramos cada plato con un poco de perejil o cilantro picado y los servimos calentitos.

    


    Desde luego es un plato sencillo y rápido de hacer, pero delicioso. No dejéis de probarlo y ya me contaréis…


    Consejos y recomendaciones:


    ¿Cómo pelar y limpiar los langostinos antes de una receta?


    
      	Comenzamos por la cabeza que es la que más sabor tiene, haciéndo una simple rotación la desprendemos fácilmente, las reservamos para cocer y conseguir un buen fumet o caldo de marisco. Luego, desde la parte de abajo del vientre, donde están las patas, retiramos con las manos los distintos anillos o cáscara que recubren el cuerpo junto con las patas. No tiréis las cáscaras pues también nos van a servir para hacer un rico fumet o caldo de pescado. Podemos quitar la cola o dejársela dependiendo si la necesitamos para decorar un plato o no. Para sacarla se tira de la cola con una mano mientras presionas un poco el cuerpo del langostino con la otra (siempre es la última parte que debes sacar).


      	Una vez pelados los langostinos debemos quitarle el intestino (un hilo negro que tienen en el interior) que debemos retirar ayudándonos con un palillo o con la punta de un cuchillo. Con el palillo pinchamos el extremo del intestino que queda a la vista y tiramos de él. Debería salir entero, como si fuese un hilo, sin necesidad de abrir el langostino, para que no pierda jugo y sabores durante la preparación. Se tira porque tiene sabor amargo y puede traer arena o lo último que comió el langostino. Secamos y reservamos los langostinos para cualquier receta que tengamos pensada. Podemos congelarlos o bien preparar como en este caso los langostinos al ajillo.

    


    ¿Por qué repite el ajo?


    
      	Todos sabemos que el ajo es un poco traicionero, especialmente cuando se utiliza en crudo o poco cocinado. Produce a una mala digestión, sobre todo por esas pequeñas molestias llamadas gases, la famosa expresión «el ajo se repite». El causante de este efecto es la alicina, un compuesto que dota al ajo de gran parte de sus propiedades. La alicina como tal no se encuentra en el ajo crudo, sino que éste contiene en realmente aliina que cuando el ajo se corta, se machaca o se digiere, sufre una transformación enzimática que termina convirtiéndola en alicina. La aliina se encuentra en mucha mayor concentración en la raíz del ajo, así que para disminuir el «efecto repetición» cuando utilizamos el ajo crudo o poco cocinado sólo tenemos que quitar el tallo, raíz o germen con un cuchillo y nos evitaremos males mayores, fácil y efectivo.

    


    Vino recomendado:


    Para complementar esta receta me he traído de Galicia un gran vino que descubrí en A Feira do Viño do Ribeiro:


    
      	Terra do Castelo Treixadura 2009 (D.O. Ribeiro)- Bodega Terra do Castelo: “Un vino amarillo pajizo con reflejos verdosos, muy expresivo en nariz de aroma excelente y pronunciado que recuerda a flores, hierba fresca y anís silvestre así como rasgos cítricos como pomelo o limón. Tiene un paso agradable en boca, entrada amplia, untuoso con acidez justa, estructurado y redondo, con un final complejo y elegante. Precio: Alrededor de unos 13,50 € en tienda. Terra do Castelo es excelente para acompañar de mariscos y pescados, carnes blancas, pasta y quesos ligeros”.

    


    

  


  


  [image: Recetas de pasta] [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Gran Ripieno de espinacas con salsa de mejillones y setas


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Gran Ripieno de espinacas, piñones y pasas con salsa de mejillones y setas]


  
    
      Ingredientes


      
        	250 g de Pasta fresca gran ripieno espinacas


        	250 g de Pasta fresca gran ripieno berenjena y mozzarella


        	2 cebollas


        	4 dientes de ajo


        	Pimienta y Sal (al gusto)


        	6 cucharadas de aceite de oliva


        	1/2 vaso de vino blanco (albariño o ribeiro)


        	1 pizca de cayena molida


        	1 pimiento verde


        	2 tomates pelados


        	150 g de setas tipo cardo


        	1 k de mejillones da Ria

      

    

  


  
    Siento gran pasión por la pasta y la cocina italiana. No sólo intento adaptarla a los alimentos que hay en mi nevera sino que voy un paso más allá mezclando ingredientes no habituales en las recetas clásicas de pasta, eso es porque no siempre tengo los ingredientes exactos para tal o cual receta y termino cocinando un plato distinto aunque la base siempre sea la pasta.


    Hay una gran variedad de pasta fresca, normal o rellena, y aunque no sea tan buena como si la preparas tu mismo en casa te ayuda a cocinar un plato que gusta a toda la familia. Los gran ripieno son unos raviolis un poco más grandes de lo hábitual que están de rechupete. Este plato tiene 2 tipos de pasta rellena, una de berenjena y mozzarella y otra de espinacas, piñones y pasas ¡Qué gran descubrimiento! dos rellenos que combinan perfectamente con la salsa que os explico a continuación.


    Preparación de la salsa de mejillones y setas:


    Esta salsa es muy común en las zonas costeras gallegas, aunque no la he visto con setas. Tiene 7 ingredientes que la hacen de toma pan y moja: cebolla, ajo, tomate, pimiento, mejillones, setas y un buen blanco. Le he añadido un poquito de cayena molida para darle ese toque picante que tanto me gusta en la pasta. La combinación de sabor con los 2 rellenos de pasta que os presento se complementan muy bien. Y cómo no, esta salsa la puede emplear en multitud recetas.


    
      	Lavamos muy bien los mejillones en agua fría y quitamos todas las impurezas que vengan en la bolsa. Ponemos a calentar un vaso de agua en cazuela y cuando empiece a hervir añadimos una hoja de laurel y a continuación los mejillones. Lo dejamos cociendo 3 minutillos y en cuanto estén todos abiertos los retiramos con una espumadera. Dejamos enfriar y reservamos en un plato. El agua de la cocción no la vamos a tirar, la colamos y dejamos en un vaso.


      	Sacamos los mejillones ayudados por un buen cuchillo, arrastrando toda la carne hasta que quede el interior limpio. Limpiamos los bien los filamentos y las conchas rotas que se quedan pegados al mejillón. Los reservamos en un plato.


      	Lavamos bien las setas y cortamos en tiras. Reservamos.


      	Picamos las cebollas, los dientes de ajo y el pimiento en trozos muy pequeños. Añadimos aceite a la sartén y sofreímos primero los dientes de ajo durante medio minuto, luego la cebolla y por último el pimiento verde todo a fuego lento 10 min hasta que esté pochadito, no debe quedar crujiente. Probamos y salpimentamos. Añadimos los mejillones y las setas en tiras.


      	Echamos 1/2 vaso de vino blanco, la mitad del vaso del agua de los mejillones, el tomate pelado y la cayena molida. Dejamos que reduzca aproximadamente durante unos 15 minutos a fuego medio mientras removemos con una cuchara de madera y apartamos del fuego.


      	Rectificamos sal y pimienta si lo necesitase y que reduzca un poco el jugo, 2 minutillos más. Removemos todo con suavidad. Una vez que ya tenemos la salsa reservamos para luego juntarla con la pasta.

    


    Preparación de los Gran Ripieno:


    Os presento unos pasos fáciles para que la pasta os quede perfecta. No es que sea especialmente difícil pero todo tiene sus pequeños trucos, “sencillo… ma non troppo” que dirían los italianos (Fácil, pero no del todo). Vamos al tema.


    
      	Debemos tener la salsa preparada antes de que la pasta toque el agua. La salsa de setas y mejillones debe esperar a los gran ripieno y no al revés.


      	Calentamos en una cazuela un litro de agua por cada 100 g de pasta fresca. Es la medida recomendada por persona excepto si tenemos apasionados/as de la pasta en casa. Estas proporciones, que normalmente vienen indicadas en los envases, ayudan a que la pasta no se pegue entre ella. Y siempre intenta utilizar una cazuela grande, la mayor de tu cocina. Si cocinas muchas veces pasta será muy útil comprar una cazuela para esas ocasiones, una buena inversión.


      	Cuando empiece a hervir a borbotones echamos 1 puñado generoso de sal, unas 2 cucharadas rasas por cada 500 gramos de pasta. Seguidamente añadimos la pasta, siempre toda junta. Removemos con una cuchara de madera para que los gran ripieno no se peguen y queden sueltos.


      	En el reverso del paquete de pasta viene el tiempo de cocción, debemos guiarnos por estas instrucciones porque para cada tipo es distinto, en este caso son 5 minutos. Una vez transcurrido el tiempo la escurrimos inmediatamente.


      	Los rociamos con un poco de aceite de oliva.

    


    Presentación:


    
      	Añadimos a la salsa los raviolis recién hechos y mezclamos todo con una cuchara para que se junten bien los sabores.


      	Decoramos cada plato con unas hojas de hierbabuena, unos piñones, queso rallado y los servimos recién hechos. Recordad que con esta receta va de perlas un buen vaso del mismo vino con el que hemos cocinado la salsa.

    

  


  


  [image: Recetas de pasta]


  Pasta con salsa Arrabbiata


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Pasta con salsa Arrabbiata. Receta italiana paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	3 dientes de ajo


        	Albahaca fresca (6 hojas grandes)


        	6 cayenas o guindillas enteras (5 g)


        	aceite de oliva extra virgen (5 cucharadas)


        	2 latas de tomate entero pelado (780 g x 2)(escurrido 480 g x 2, sin el agua)


        	1 cucharadita de varias hierbas aromáticas (tomillo, orégano y perejil)


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	1 paquete de 500 g de pasta tipo Casarecce o el que más te guste, a tu elección


        	3 cucharadas grandes de queso Pecorino Romano o Parmesano recién rallado

      

    

  


  
    Pasta all´arrabbiata o pasta con salsa de tomate picante es, con diferencia, la receta que más éxito tiene en casa. Se ha convertido en menos de un año en un clásico de mi cocina y que además es la base de otras muchas recetas. No hace falta que os diga que, como la mayoría de mis recetas, es super sencilla de hacer y que cuidando dos cosas: los ingredientes y la forma de cocer la pasta, se convertirá también en vuestro plato estrella, para una cena romántica o un partido en casa con los amigos, va bien con todo. Esta receta tiene dos versiones, una rápida y otra lenta, las dos están buenas pero indudablemente si preparamos la salsa de forma lenta (al chup chup) queda más concentrada y el sabor es mucho más intenso. Otra posibilidad es añadir un poco de pasta de tomate concentrado a la cocción rápida y acelerar el proceso (de todas formas no quedará igual de sabrosa).


    La salsa arrabbiata es una salsa simple, picante, sabrosa y hasta diría divertida. Conectada con las llamas del infierno ganando su nombre Arrabbiata o “salsa enojada” debido a las guindillas o chiles que lleva en su cocción. A mí me gusta dejar la guindilla en la salsa y encontrarme la sorpresa de vez en cuando pero podéis suavizar la receta sacando las guindillas antes de añadir el tomate o directamente no ponerlas, pero que conste que le quitareis toda la gracia a la receta :)


    Os dejo con la receta original con alguna licencia que, a mi entender, mejora la salsa.


    Preparación de la salsa all´arrabbiata:


    
      	Abrimos la lata de tomates enteros pelados y retiramos el exceso de líquido (el agua del tomate) ya que en este caso sólo vamos a utilizar la pulpa. Se puede guardar en un bote para otra futura receta con agua de tomate o bien poned este agua en un cazo y dejad reducir durante 15 minutos y tendréis pasta de tomate concentrada.


      	Introducimos en una cazuela el aceite de oliva virgen extra y mientras se calienta, pelamos los ajos y fileteamos finamente. Añadimos a la cazuela los ajos fileteados y las cayenas o guindillas, doramos los ingredientes y cuando comiencen a tener color introducimos los tomates y los partimos a la mitad con ayuda de una cuchara de madera. Dejamos pochando hasta que reduzcan a menos de la mitad de su tamaño, unos 40 minutos a fuego lento. Si tenéis prisa podéis hacerlo en 15-20 minutos a fuego medio-alto removiendo continuamente para que no se pegue el tomate a la cazuela (pero el sabor no será el mismo).


      	Añadimos una cucharadita de azúcar para reducir acidez, una pizca de sal y pimienta negra recién molida, introducimos la albahaca picada y las especias. Removemos todo bien juntando sabores.


      	Probamos y rectificamos con sal, aunque lo más seguro es que no haga falta. Removemos unos minutos y apartamos del fuego. Reservamos para juntar con la pasta.

    


    Preparación de la pasta:


    Yo os aconsejo que os gastéis un poco más de dinero en la compra de la pasta pues en el éxito de esta receta es determinante la calidad de la pasta y cómo la preparéis. Os recomiendo por experiencia tres marcas: Barilla, la marca blanca del Hipercor y Garofalo. La más barata es la del Hipercor, de hecho, como yo apenas voy, cuando paso por uno suelo cargarme con casi 20 € en pasta para tener siempre en casa. Este consejo me lo dio la italiana Anna Mayer y desde entonces lo mantengo a rajatabla.


    
      	El primer paso es tener la salsa ya preparada antes de que la pasta toque el agua. La salsa siempre debe esperar a la pasta y no al revés.


      	Calentamos en una cazuela un litro de agua por cada 100 g de pasta, la medida recomendada por persona excepto si tenemos apasionados/as por los casarecce en casa. Estas proporciones, que normalmente vienen indicadas en los envases, ayudan a que la pasta no se pegue entre ella. Y siempre intenta utilizar una cazuela grande, la mayor de tu cocina. Si cocinas muchas veces pasta será muy útil comprar una cazuela para esas ocasiones, una buena inversión.


      	Cuando empiece a hervir a borbotones echamos 1 puñado generoso de sal, unas 2 cucharadas rasas por cada 500 gramos de pasta. Seguidamente añadimos la pasta, siempre toda junta. Removemos con una cuchara de madera para que los casarecce no se peguen y queden sueltos.


      	En el reverso del paquete de pasta viene el tiempo de cocción, debemos guiarnos por estas instrucciones porque para cada tipo es distinto, en este caso son 11 minutos. Así conseguiremos lo que se llama pasta “al dente” o en su punto justo, es decir, que no se pase, aunque un gran consejo es probarla casi al final por si acaso en el envase nos engañan :). Una vez transcurrido el tiempo escurrimos la pasta inmediatamente y la juntamos con la salsa arrabbiata.

    


    Presentación del plato:


    
      	Añadimos los casarecce recién hechos a la salsa arrabbiata y mezclamos todo con una cuchara para que se junten bien los sabores.


      	Decoramos cada plato con un poco de perejil picado y alguna hoja de albahaca fresca. Rallamos unas escama de queso parmesano o pecorino y espolvoreamos por encima de la pasta. Los servimos calentitos.

    


    Desde luego es una receta sencilla y rápida de hacer, realmente rabiosa. No dejéis de probarla y ya me contaréis…

  


  


  [image: Ensaladas y verduras]
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  Ensalada César o Caesar con Pollo


  [image: icono] 2 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 15 min.


  [image: Ensalada César o Caesar con Pollo]


  
    
      Ingredientes


      
        	100 g de pechuga de pollo


        	Picatostes de pan frito


        	1/2 lechuga (mejor romana)


        	50 g de aceitunas negras


        	1 cucharada de limón o 1 cucharada de vinagre


        	6 anchoas


        	1 diente de ajo


        	125 ml de aceite de oliva extra


        	2 yemas de huevo


        	1/2 cucharada de mostaza


        	50 g de queso parmesano


        	Sal y pimienta blanca (al gusto)

      

    

  


  
    Esta es una receta de veranito, la ensalada César. No es la típica ensalada mixta, es una ensalada más compleja y elaborada (contiene pan, pollo y una salsa muy cremosa y suave con un toque a anchoas).


    Esta ensalada tiene su historia, se inventó en algún lugar de Tijuana por un cocinero de origen italiano llamado César. Existen muchas leyendas y recetas acerca del origen de la ensalada y sus ingredientes pero la más comentada (wikipedia) es la de unos pilotos norteamericanos que pidieron una ensalada de lechuga y César les preparó una siguiendo una receta italiana de su familia. La ensalada fue todo un éxito y a partir de ese momento empezó la polémica sobre su origen, los italianos la tienen dentro de su cocina pero realmente como véis es mexicana. Se me olvidaba, el añadido del pollo se introdujo mucho después y para mí es uno de los ingredientes más importantes de la ensalada junto con la salsa.


    Preparación:


    
      	Para preparar la famosa salsa tenemos que introducir en un vaso de batidora las anchoas, la yema del huevo, la cuchara del zumo del limón, el diente de ajo, un poco de pimienta blanca, media cuchara de mostaza y el aceite de oliva. Mezclamos todo bien con una cuchara y batimos todo como si fuese una mayonesa (el brazo de la batidora tiene que empezar desde abajo y batimos desde el fondo, cuando empieze a formarse como la mayonesa empezamos a mover de abajo arriba la batidora hasta que esté). Cuando este emulsionada añadimos el queso parmesano rallado y removemos con la cuchara hasta que quede bien ligada y ya está la famosa salsa César. Dejamos la salsa en la nevera para que enfríe y seguimos con la preparación de la ensalada.


      	Lavamos la lechuga y escurrimos bien. Troceamos la lechuga en trozos medianos y los echamos en una fuente para ensalada.


      	En una sartén añadimos un poco de aceite de oliva y pasamos la pechuga de pollo (entera, los 100 g son 2 filetes grandes de pechuga) en el aceite bien caliente. Cuando estén dorados apartamos y quitamos el exceso de aceite con un poco de papel absorbente. Troceamos en tiras largas y delgadas. La receta original es con pollo asado (puedes congelar parte del que te sobre cuando lo hagas en casa y utilizarlo en esta ensalada ) pero como veis esta vez va con pollo casi a la plancha). Retiramos en un plato hasta montar la ensalada.


      	Respecto al pan, puedes freirlo en la misma sartén de antes en abundante aceite de oliva, o bien comprar en el super la típica bolsa de picatostes.


      	Montamos la ensalada con los ingredientes anteriores, incluyendo unas olivas negras (eso es cosa mía) y le añadimos los picatostes de pan. Agregamos la salsa Cesar y aliñamos bien

    


    ¡Y a disfrutar! Aquí teneis una ensalada fresquita y bien completa. Lechuga, pan, pollo y el toque especial de la salsa. ¡Qué buena!

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de ensaladas y verduras]


  Ensalada de canónigos con jamón al curry y vinagreta suave


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 15 min.


  [image: Ensalada de canónigos con jamón al curry y vinagreta suave]


  
    
      Ingredientes


      
        	250 g de canónigos (en bolsa)


        	100 g de rúcula, berros, escarola (bolsa mixta de distintas ensaladas)


        	150 g de jamón serrano


        	5 cucharadas de pan rallado (mexcla integral-normal)


        	1/2 cucharilla de café de curry suave


        	2 huevos


        	1 pimiento rojo y verde


        	1 cebolla


        	2 tomates


        	100 dl de aceite de oliva virgen extra


        	25 dl de vinagre jerez


        	25 dl de vinagre de Módena


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	1 cucharada de miel de flores

      

    

  


  
    Lo bueno de las ensaladas no sólo es comer sano y ligero, sino que además puedes hacer ensalada de casi cualquier cosa, con sardinas, bacalao, cítricos, frutas dulces como el mango o el melocotón, aliñar con una vinagreta consistente o super ligera… Todos los ingredientes son importantes, al igual que cada músico tiene su lugar en una orquesta, pero hay que prestar especial atención al aceite y vinagre. Aceites hay muchos y en España de la mejor calidad, lo mismo pasa con el vinagre, a mí me encanta el vinagre, no exagero si os digo que en mi cocina tengo cerca de 8 tipos distintos. Y la combinación adecuada de estos 2 ingredientes hace que una receta salga de 10 o de 12 puntos.


    Preparación de la vinagreta:


    La salsa vinagreta es una de las salsas más internacionales y más versátiles que existen. Esta salsa básica y sabrosa se ha usado desde hace muchos años para aliñar y aromatizar las ensaladas. Las proporciones irán en función del gusto de cada uno, el tipo de aceite, vinagre e ingredientes utilizados pueden cambiar la intensidad del sabor. Podéis hacer esta clásica de tomate, pimiento y cebolla que os recomiendo o tunearla como más os guste, con mostaza, soja, ajo, perejil, pepinillos…


    
      	Lavamos muy bien el pimiento rojo y verde. Pelamos la cebolla y los tomates.


      	Troceamos finamente en una picadora o a mano con un buen cuchillo. Es muy importante que todo quede muy fino. Lo reservamos en un cuenco o el mismo bol de la batidora.


      	En un vaso añadimos una pizca de sal y la pimienta negra recién molida. Introducimos el aceite y vinagres y removemos enérgicamente hasta que quede ligado. Añadimos esta salsa a los vegetales y removemos con suavidad hasta que esté bien mezclado. Reservamos hasta el emplatado.


      	Un consejo: Podemos aromatizar con un diente de ajo o con una cucharada de mostaza. Yo en este caso le añadí una cucharada de miel que le va muy bien con el sabor del curry del jamón.

    


    ¿Qué vinagre para qué aceite? Como su nombre indica, el ingrediente principal de la vinagreta es el vinagre. Para atenuar su sabor ácido, le añadimos aceite y un poco de sal. Al final, suele haber más cantidad de aceite que de vinagre en la mezcla.


    
      	Vinagres aconsejados: de vino, de jerez, de frambuesa, de manzana, balsámico, Módena, de estragón, de chalote, … Tened en cuenta que los vinagres balsámicos y de frambuesa acompañan muy bien a los tomates y que el de jerez prácticamente va con todo.


      	Aceites recomendados: los de girasol tienen un sabor más neutro, de avellana o nuez son muy perfumados. Pero los recomendados y para mí los mejores: los de oliva virgen, Picual, empletre, hojiblanca, manzanilla cacereña o un buen cornicabra. Debemos aprovecharnos de la variedad de nuestra tierra y de nuestros olivos.

    


    Preparación de la ensalada:


    Una vez hecha la vinagreta sólo nos queda preparar el jamón al curry.


    
      	Cortamos el jamón en tacos grandes, de 1 cm x 1 cm, del mismo tamaño aproximadamente.


      	Ponemos una cazuela con agua a hervir y cuando esté bien caliente añadimos el jamón. Cocemos unos 10 minutos para quitar parte del sal. Si no tenéis jamón serrano en casa podéis utilizar jamón york, pechuga de pavo o pollo. Le irá igual de bien, aunque quedará más suave.


      	Batimos el huevo, añadimos el curry y mezclamos bien. En un plato colocamos el pan rallado y listos para rebozar.


      	Añadimos a una sartén aceite de oliva virgen y calentamos.


      	Retiramos el jamón y rebozamos primero en huevo y luego en pan rallado. Introducimos en la sartén y dejamos que se dore. Retiramos con una espumadera a un plato con papel absorbente. Reservamos para el montaje de la ensalada.


      	Lavamos los canónigos y demás verduras y escurrimos bien. Aunque estas ensaladas se suelen vender en bolsas de plástico ya lavados recomiendo no obstante volver a lavarlos en agua antes de preparar la ensalada. Colocadlos en un plato grande, en este caso individual.


      	Montamos la ensalada con los ingredientes anteriores, las hojas de ensalada al fondo del plato, agregamos la vinagreta y encima el jamón ¡Y a disfrutar!

    


    Aquí teneis una ensalada fresquita y exquisita, ya véis que un simple ramillete de canónigos aporta personalidad a cualquier plato y originalidad.

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras]


  Ensalada de lechuga, queso de Burgos y gulas del Norte


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Super-Fácil | [image: icono] 1,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 8 min.


  [image: Ensalada de lechuga, queso de Burgos y gulas del Norte. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	250 g de gulas


        	4 tomates cherry


        	25 g de queso fresco tipo Burgos, he comprado el que es tipo lingote


        	100 g de nueces


        	1 lechuga grande o una bolsa de 300 g de lechugas variadas


        	Sal y pimienta blanca (al gusto)


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra (50 ml para el aliño y otros 50 ml para las gulas y la cebolla caramelizada)


        	4 cucharadas de vinagre de Módena


        	1 cebolla y 1 medio diente de ajo


        	2 cucharadas de miel

      

    

  


  
    Esta es una ensalada distinta ¿Os animáis? Super refrescante, casi light y muy saludable. Anótate ya mismo las instrucciones para preparar una típica ensalada de lechuga con dos ingredientes que casan muy bien: queso y gulas, con un aliño con un toque dulce del vinagre de Módena y una nueces que van perfectas con el queso. Las frutas y verduras deben estar en nuestro menú diario, son ricas en agua y vitaminas, la cuestión es no comer siempre la misma ensalada de tomate y lechuga, no es que esté mala pero puede llegar a aburrir. Imaginad un plato con buenos ingredientes, no muy pesados y que sean de calidad, acompañad con un aliño original y dadle un poco de variedad al día a día.


    En esta ensalada he utilizado queso fresco tipo Burgos pero podéis tunear la receta como más os guste, por ejemplo con otro queso más fuerte. Lo bueno de usar uno fresco es que es muy poco calórico y no tiene casi grasa, con lo que resulta una ensalada muy equilibrada. Unos ingredientes de lujo: lechuga, el queso, las gulas y ese toque de los frutos secos harán una ensalada perfecta como entrante para otro plato más fuerte, o una cena perfecta. La podemos tomar fría o templada, como más os guste. Una ensalada atractiva y muy sencilla de preparar. Os dejo con esta deliciosa receta… de rechupete.


    Preparación de la ensalada de gulas y queso de Burgos:


    
      	Primero prepararemos la cebolla ligeramente caramelizada con un poco de miel. Tenemos que pelar la cebolla y cortarla en rodajas muy finas. En una sartén añadimos un poco de aceite de oliva virgen y siempre a fuego bajo añadimos toda la cebolla. Cuando veamos que empieza a soltar agua subimos un poco la temperatura para que se dore. Bajamos el fuego y salpimentamos, removemos con una cuchara de madera durante unos 5 minutos y añadimos 2 cucharadas de miel gallega. Removemos para que se caramelice y cuando veamos que la miel se está pegando a la cebolla retiramos a un plato y reservamos.


      	A continuación picamos los dientes de ajo en trozos muy pequeños. Añadimos un buen chorro de aove a la sartén donde hemos caramelizado la cebolla y sofreímos el ajo a fuego lento durante 1 minuto. Introducimos las gulas y removemos todo con suavidad para mezclar los sabores durante unos 2 minutos, añadimos una pizca de cayena molida para darle el gusto picantón a las gulas y echamos sal y pimienta. Reservamos.


      	Lavamos muy bien la lechuga, si viene en bolsa también ya que puede traer impurezas no deseadas. Retiramos el exceso de agua en la lechuga, tenéis aparatos para ello, pero si no tapando el escurridor donde la habéis lavado con un plato y volcándolo conseguiréis que no queden restos de agua.


      	Cortamos el queso de Burgos en láminas al gusto.

    


    Preparación del aliño:


    Las proporciones del aliño irán en función del gusto de cada uno, yo os recomiendo unas medidas pero podeis modificarlas e ir probando como os gusta más. Es muy importante el tipo de aceite y vinagre empleados. No vayáis a estropear una ensalada con unos ingredientes de primera con un mal aceite o un vinagre de 2º.


    
      	En un vaso añadimos una pizca de sal y la pimienta molida. Introducimos el aceite de oliva virgen extra y el vinagre de Módena.


      	Removemos enérgicamente hasta que quede ligado. Reservamos.

    


    Montaje final:


    
      	Montamos la ensalada con los ingredientes anteriores, la lechuga en la parte inferior del plato, cubrimos con las gulas al ajillo y decoramos a los lados con el queso. Espolvoreamos el plato con algunas nueces.


      	Agregamos el aliño y mezclamos con cuidado antes de servir

    


    ¡A disfrutar de esta refrescante ensalada!

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Ensalada de marisco con brotes de lechuga, tomate y huevo hilado


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.


  [image: Ensalada de marisco con brotes de lechuga, tomate y huevo hilado]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 bolsa de 400 g de ensalada variada (brotes tiernos de lechugas verdes, rojas, hoja de roble y rúcula)


        	20 palitos de cangrejo, 300 g de gambas peladas, 2 lonchas de Salmón ahumado.


        	1 lata de mejillones, 3 huevos


        	300 g de queso philadelphia


        	160 g de Atún o Bonito (2 latitas)


        	200 ml de aceite de oliva virgen extra


        	50 g de huevo hilado


        	10 ml de aceto balsámico


        	4 nueces, 5 tomates


        	50 ml de vinagre de Jerez, 1 cucharada de miel y otra de brandy


        	Sal Maldón y pimienta negra (al gusto)

      

    

  


  
    ¿Queréis sorprender a vuestros invitados en una ocasión especial? Os recomiendo una receta que no dejará indiferente: Ensalada de marisco con brotes de lechuga, tomate y huevo hilado. Combinaremos el sabor del marisco con todas las propiedades de la lechuga y la presentaremos como si fuese el mejor restaurante de España.


    Esta ensalada es un perfecto primer plato para entrar en calor, incluso si la enriqueces un poco más puedes convertirla en un plato único muy variado. Es perfecta para prepararla en casa sin complicaciones el día anterior de una cena o comida especial. Podéis tenerlo todo guardado y montar el plato justo antes de cenar, así no tenéis que estar mucho tiempo en la cocina justo antes de cenar y quedamos como reyes o reinas de igual manera. Esta ensalada se puede tomar fría pero como realmente está de rechupete es tibia o templada, ideal para tomarla en invierno.


    Preparación de la base de marisco:


    
      	Ponemos a calentar agua en una cazuela grande y cuando esté hirviendo añadimos las gambas y una hoja de laurel. Cocemos durante unos 5 minutos, retiramos las gambas y la hoja de laurel. Picamos las gambas a la mitad y reservamos en un bol grande donde iremos añadiendo todos los ingredientes.


      	Mientras se hacen las gambas en otro fuego vamos a cocer los huevos. Los cubrimos con agua fría y cocemos 10 minutos a partir de la ebullición. No debemos cocerlos más tiempo ya que se forma un halo oscuro de color verdoso alrededor de la yema desagradable a la vista. Con estas indicaciones os tienen que quedar perfectos. Pelamos cuando estén fríos, separamos la parte de la clara de las yemas, las claras irán a la base y las yemas serán para la vinagreta.


      	Descongelamos los palitos de cangrejo y cortamos en trozos pequeños. Abrimos las latas de atún y mejillones y escurrimos, también cortamos el salmón en trozos pequeños. Añadimos todos los ingredientes al bol.


      	Trituramos todo con la batidora, cuando veamos que los ingredientes empiezan a mezclarse añadimos la crema de queso y seguimos mezclando hasta que esté todo uniforme. Lo metemos todo en un recipiente cerrado y a la nevera. No hace falta que os diga que esta base es un paté perfecto para servirlo con unas tostadas crujientes, está increíble. En este caso será la base para esta gran ensalada, si queréis darle más nivel podéis añadir langostinos, cigalas… lo que se os pase por la cabeza.

    


    Preparación y montaje de la ensalada:


    
      	Lavamos la lechuga y demás verduras y escurrimos bien. Aunque estas ensaladas se suelen vender ya limpias en bolsas de plástico recomiendo no obstante volver a lavarlos en agua antes de prepararla.


      	Preparamos la vinagreta que va a ser uno de los puntos fuertes al aliñar y aromatizar esta ensalada. Las proporciones irán en función del gusto de cada uno, lo más importante es el tipo de aceite y el vinagre. En un vaso añadimos una pizca de sal y la pimienta negra recién molida. Introducimos el aceite de oliva virgen extra, el vinagre de Jerez, la miel, el brandy y removemos enérgicamente hasta que quede ligado. Añadimos las yemas de huevo anteriormente desmenuzadas y removemos con suavidad hasta que esté bien mezclado. Reservamos.


      	Pelamos las nueces y los tomates. Partimos los dos en trocitos pequeños y reservamos.


      	Sólo nos queda el montaje final. Para ello vamos a emplatar de manera individual justo antes de la cena, son 5 minutos y la lleváis a la mesa. Debemos sacar de la nevera el recipiente con la base de marisco para que se temple, no nos interesa que esté muy frío. Nos vamos a ayudar de un aro de emplatar de unos 11 cm de diámetro. Si no tenéis un truco fácil es cortar con un cuter o cuchillo bien afilado una botella de refresco de 2 litros en la parte media y tendréis vuestro aro de emplatar para un apurillo.


      	Ponemos el aro en la mitad del plato y cubrimos con 2-3 cucharadas generosas de paté de marisco, presionamos con la cuchara hasta que nos quede sólido. Añadimos unos trozos de tomate y unas nueces picadas por encima de la base y cubrimos con el surtido de lechugas ya aliñadas con la vinagreta y espolvoreamos con sal maldón al gusto.


      	Sacamos el aro de emplatar y cubrimos con un poco de huevo hilado (lo podéis encontrar en cualquier gran superficie o super) que le dará un contraste dulce exquisito.


      	Adornamos con unos hilos de aceto balsámico y a la mesa. A disfrutar de esta ensalada tan especial.

    

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Ensalada marinera de San Juan


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 8 min.


  [image: Ensalada marinera de San Juan. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 bolsa de 400 g de ensalada variada (brotes tiernos de lechugas verdes, rojas, hoja de roble y rúcula)


        	Para el Hummus: 50 ml de aceite de oliva virgen extra, el zumo de medio limón, 1 diente de ajo, 400 g de garbanzos cocidos (es lo que suele traer un bote), 1 cucharada de piñones, 7 anchoas de lata y su aceite, 2 cucharadas de tahini o en su defecto 2 cucharadas de aceite de sésamo, 1/2 cucharadita de comino en polvo y 1 ramita de cilantro, si no lo encontráis con perejil también vale.


        	Sal Maldon y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	4 lomos de sardina limpios de espinas, se pueden añadir mejillones para darle más gracia.


        	Vinagreta: 2 cucharadas de miel gallega, 5 nueces peladas y picadas, 50 ml de aove y 10 ml de aceto balsámico

      

    

  


  
    Una ensalada super veraniega que preparo el día de San Juán, con todo el sabor a mar del pescado azul y el contraste con aires arabes del humus. La combinación parece algo atrevida pero os aseguro que cuando la hayáis probado será de esas ensaladas que repetiréis. Además de combinar el sabor de las anchoas y sardinas con todas las propiedades de la lechuga y los garbanzos, la presentaremos como si fuese el mejor restaurante de España.


    Esta ensalada es perfecta para cualquier cena o comida con los amigotes en las vacaciones, os recomiendo acompañarla con una cerveza bien fresquita o un buen vino, y os aseguro que vale como primer y único plato pues gracias a la combinación de ingredientes es una receta super completa. Se puede preparar en casa sin complicaciones el día anterior y tomarla fría pero como realmente está de rechupete es tibia o templada, ideal para estas fechas veraniegas. La base es humus o hummus, una crema de garbanzos deliciosa con zumo de limón, tahina (una pasta de semillas de sésamo), aove, comino, ajo, sal, pimienta, cilantro y pimentón dulce o picante (según el gusto). Acepta todas las variaciones posibles, en este caso con ese punto que da la anchoa, y es una receta muy popular a lo largo de todo Oriente Medio. Si os sobra después de montar la ensalada, dejadla en la nevera y preparáos unas tostas de pan o tomadla con pan de pita recién tostado, impresionante.


    Preparación del Hummus con sabor a mar:


    
      	Escurrimos los garbanzos del líquido en el que se conservan, veréis un poco de espuma, pasadlos por algo de agua hasta que desaparezca. Reservamos en el escurridor.


      	Pelamos el diente de ajo. Yo lo preparo sólo con uno pero aquellos que le guste podéis añadirles más, como con el gazpacho. Colocamos los garbanzos en el vaso de la batidora con el diente de ajo, el tahini o el aceite de sésamo, las anchoas (sin añadir sal por la que llevan las anchoas, si no las usais tenéis que añadirle una pizca de sal), el cilantro o en su defecto perejil, el zumo de medio limón colado (no queremos encontrarnos con pepitas), media cucharadita de comino molido, una pizca de pimienta negra recién molida, el aceite de oliva virgen extra y el puñado de piñones.


      	Batimos con la máxima potencia hasta que nos quede una crema tipo puré pero un poco más denso y reservamos en la nevera. Frío esta mucho mejor.

    


    Y ya tenemos nuestra base para esta ensalada. En caso de que os sobre podemos servirlo en un plato espolvoreado con un poco de pimentón dulce o picante (al gusto) y un chorrito de aceite de oliva. Está perfecto con pan tostado o con pan de pita. O si os gusta con unos vegetales frescos cortados en palitos como zanahorias, ramas de apio o pimientos rojos cortados en juliana. El hummus también es una excelente crema para cualquier bocadillo, impresionante.


    Preparación y montaje de la ensalada:


    
      	Lavamos la lechuga y demás verduras y escurrimos bien. Aunque estas ensaladas se suelen vender ya limpias en bolsas de plástico recomiendo no obstante volver a lavarlos en agua antes de prepararla.


      	Para las sardinas pídele al pescadero de confianza que te las limpie en lomo o filetes con pocas espinas. Debemos aún así retirar aquellas espinas que puedan quedar y trocear en pequeños dados para la vinagreta.


      	Preparamos la vinagreta que va a ser uno de los puntos fuertes al aliñar y aromatizar esta ensalada veraniega. Las proporciones irán en función del gusto de cada uno, lo más importante es el tipo de aceite y el vinagre. En un bote de cristal añadimos una pizca de sal y la pimienta negra recién molida. Introducimos el aceite de oliva virgen extra, el vinagre balsámico, la miel, los dados de sardina y agitamos enérgicamente hasta que quede ligado. Reservamos.


      	Pelamos las nueces y partimos en trocitos pequeños y añadimos a la vinagreta.


      	Sólo nos queda el montaje final. Para ello vamos a emplatar de manera individual justo antes de la cena o comida, son 2 minutos y la lleváis a la mesa. Debemos sacar de la nevera el recipiente con el hummus de anchoa para que se temple. Nos vamos a ayudar de un aro para emplatar de unos 11 cm de diámetro, si no encontráis ningún sitio donde comprarlo un truco fácil es cortar con un cuter o cuchillo bien afilado una botella de refresco de 2 litros en la parte media y tendréis vuestro aro de emplatar para un apurillo (barato a más no poder pero no olvidéis lavarlo antes de usarlo)


      	Ponemos el aro en la mitad del plato y cubrimos con 2-3 cucharadas generosas de hummus, presionamos con la cuchara hasta que nos quede sólido. Añadimos encima el surtido de lechugas y espolvoreamos con sal maldón al gusto.


      	Sacamos el aro de emplatar y cubrimos con un poco del aliño que hemos preparado anteriormente con los trozos de sardina. El toque de la miel le dará un contraste dulce exquisito contra el sabor fuerte a pescado azul de la sardina.

    


    Y no olvidéis que en “San Xoan a sardiña molla o pan”, así que elegid un buen pan de hogaza y disfrutad de esta ensalada tan especial del mejor verano. ¡Viva San Xoan!


    

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras]


  Ensalada de Pollo, queso de Arzúa y nueces


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 10 min.


  [image: Ensalada exótica de la Mo. Pollo, queso de Arzúa y nueces]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 lechuga verde y bien hermosa. Si queréis mezclad con algo de escarola.


        	150 g de pechuga de pollo


        	100 g de queso de arzúa


        	50 g de aceitunas sin hueso, de la marca y relleno que más os guste


        	50 g de nueces


        	3 huevos


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra


        	50 ml de vinagre de Módena


        	50 ml de vinagre de Jerez


        	Sal y pimienta negra (al gusto)


        	Media cucharadita de cada una de estas hierbas: Orégano, hierbabuena y albahaca. O aquellas que más os gusten.

      

    

  


  
    Un primero de aupa para degustar como acompañamiento de cualquier plato, de preparación sencilla y rápida. ¿Estás aburrido de la ensalada de siempre? Esa de todos los días con el típico tomate y lechuga, pues lo mejor es variar los ingredientes, emplear un aliño original y tener un poco de imaginación. Tiene algunos ingredientes diferentes de la típica ensalada, resulta muy agradable, fresca y muy jugosa. Una receta fresca con un toque diferente, ideal para esas cenas o comidas con los amigos, donde la cantidad de comida suele ser abundante y siempre se agradece una buena ensalada para “desengrasar”.


    Esta ensalada de rechupete o yummy salad tiene su punto fuerte en el aliño. El secreto para una buena ensalada está en emplear vegetales frescos y sobre todo un buen aderezo que combine a la perfección con los ingredientes elegidos. En este caso os recomiendo un aliño con distintos vinagres, un buen aceite de oliva virgen extra y una variedad de hierbas aromáticas: Orégano, hierbabuena y albahaca. Completando este aliño con ingredientes de calidad, lechuga y escarola, frutos secos, pollo, queso y aceitunas… Vuestros invitados se verán sorprendidos por los distintos sabores que pueden llegar a apreciar.


    Preparación de la ensalada:


    
      	Lavamos la lechuga y demás verduras y escurrimos bien. Aunque estas ensaladas se suelen vender ya lavadas en bolsas de plástico recomiendo no obstante volver a hacerlo antes de prepararla. Poned las hojas en un bol grande para que a la hora de mezclar con el resto de ingredientes nos resulte más fácil.


      	Cocemos los huevos. Los cubrimos con agua fría y cocemos 10 minutos a partir de la ebullición. No debemos cocerlos más tiempo ya que se forma un halo oscuro de color verdoso alrededor de la yema desagradable a la vista, con estas indicaciones os tienen que quedar perfectos. Enfriamos, pelamos, fileteamos y reservamos para el último paso.


      	Pelamos las nueces. Este ingrediente le va de perlas al queso, más aún si es un queso cremoso como el de Arzúa.


      	Laminamos la pechuga por el medio en dos filetes y en una sartén añadimos unas gotas de aceite de oliva virgen extra. Pasamos las pechugas vuelta y vuelta en la sartén con el aceite bien caliente y una vez que estén hechas retiramos y dejamos que enfríen un poco. Cortamos en dados más o menos iguales y reservamos.


      	Cortamos el queso de Arzúa en dados pequeños y reservamos.


      	Montamos la ensalada con los ingredientes anteriores, las hojas de ensalada al fondo del plato, los trozos de queso, el huevo fileteado, los dados de pechuga de pollo, las nueces y las aceitunas.

    


    Preparación del aliño:


    La salsa vinagreta es una de las salsas más internacionales y más versátiles que existen. Este aliño básico y sabroso se ha usado desde hace muchos años para aliñar y aromatizar las ensaladas. Las proporciones irán en función del gusto de cada uno, el tipo de aceite, vinagre e ingredientes utilizados pueden cambiar la intensidad del sabor.


    
      	En un vaso añadimos una pizca de sal y la pimienta negra recién molida. Introducimos el aceite de oliva virgen extra y los vinagres en la misma medida: vinagre de Jerez y vinagre de Módena a partes iguales.


      	Removemos enérgicamente hasta que quede ligado. Añadimos las hierbas aromáticas a nuestro gusto, en este caso: Orégano, hierbabuena y albahaca. Mezclamos con suavidad hasta que esté bien mezclado. Reservamos.

    


    Montaje final:


    
      	Agregamos el aliño y mezclamos con cuidado antes de servir ¡A disfrutar de esta refrescante ensalada!

    


    Mis quesos gallegos preferidos: El queso Arzúa-Ulloa y el queso de tetilla.


    Estos dos quesos están hechos con leche de vaca y se suelen tener poco tiempo de maduración o curación. Yo incluso prefiero que el queso de Arzúa se desparrame por una buena tostada de pan de pueblo y que lo pueda casi untar. En cambio el de tetilla está un poco más curado pero sigue manteniendo ese sabor suave y cremoso que caracteriza estos dos quesos. Aún así no son iguales, a simple vista se ve perfectamente.


    
      	El queso de Tetilla se hace a mayor temperatura y por tanto el cuajado es más consistente. De esta forma logran que tenga una textura más firme que el de Arzúa. Tiene una menor untuosidad y cremosidad que el de Arzúa. Pero logra mayor número de aromas secundarios y menor contenido de grasa.


      	El queso de Arzúa-Ulloa tiene una superficie menor de exposición al aire con lo que se seca y madura después que el queso de Tetilla que deriva en un menor aroma a queso, por lo que aquellos a lo que no les gustan los quesos fuertes les encanta este tipo de queso.

    


    Sin duda me encantan los dos, pero si me tengo que decidir por uno: Queso de Arzúa-Ulloa. Sólo recomendaros que si os pasáis por Ourense vayáis por la Plaza de Abastos y compréis un poco de queso in situ. Increíble!!

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de ensaladas y verduras]


  Acelgas con bacon y tomate


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Acelgas con bacon y tomate]


  
    
      Ingredientes


      
        	1/2 kg de acelgas


        	2 dientes de ajo


        	4 cucharadas de aceite de oliva


        	150 gr. de bacon


        	2 cebollas y 1 kg de tomates (unos 7 aprox.)


        	Sal y pimienta al gusto


        	1 pimiento rojo


        	1/2 cucharada de pimentón

      

    

  


  
    Un plato sencillo para comer algo de verdura. La acelga es una verdura muy apreciada ya que aporta vitaminas, fibra, ácido fólico y sales minerales con un alto contenido de agua (48%). Las hojas exteriores, que suelen ser las más verdes, son las que contienen mayor cantidad de vitaminas y carotenos. Este es un plato muy completo no sólo por las acelgas (si lo preferís se pueden sustituir perfectamente por espinacas) sino por el aporte del bacon y las hortalizas.


    Preparación de las acelgas:


    
      	Calentamos en una cazuela grande dos litros de agua.


      	Lavamos las acelgas y troceamos las hojas y las pencas.


      	Cuando empiece a hervir echamos 2 puñados generosos de sal y un chorrito de aceite (también podéis echar un chorrito de limón para quitarle el sabor amargo a las acelgas). Seguidamente las añadimos y las dejamos hirviendo durante 20 minutos.


      	Escurrimos las acelgas y reservamos.

    


    Preparación del plato:


    
      	Pelamos las cebollas y los dientes de ajo. Lavamos los pimientos y picamos todo en trozos pequeños. Añadimos un buen aceite a la cazuela y sofreímos las cebollas, el ajo y los pimientos a fuego lento hasta que se doren. Tardarán entre 5-10 minutos.


      	Añadimos el bacon previamente troceado en tiras.


      	Rectificamos sal y pimienta.


      	Escaldamos los tomates, les quitamos la piel y los troceamos tambien en dados. Añadimos el pimentón.


      	Removemos todo con suavidad y por último añadimos los tomates. Dejamos que se cocine durante 10 minutos. Añadimos media cucharada de azúcar para corregir la acidez que le da el tomate.


      	Apartamos del fuego y echamos las acelgas ya escurridas. Removemos todo y servimos.

    


    Con este plato tan rico no hay excusa para comer algo de verdura.
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  Lasaña de calabacín


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 70 min.


  [image: Lasaña de calabacín. Receta casera.]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 cebollas


        	2 dientes de ajo


        	1/2 kg de carne mezcla de ternera y cerdo


        	2 calabacines grandes


        	6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


        	3 tomates grandes


        	Sal y pimienta al gusto


        	1/2 vaso de vino blanco


        	1/2 l de bechamel


        	6 pimientos del piquillo


        	1 cucharada de orégano y perejil


        	Pan rallado o queso para gratinar


        	4 zanahorias grandes


        	1 cucharada de tomate frito

      

    

  


  
    Esta receta es una variante de la musaka o moussaka, aunque con calabacín en vez de berenjena. En casa no suelo hacer mucha salsa bechamel porque a mi pareja no le gusta mucho su sabor, así que la engaño con otros sabores que partiendo de la base de una bechamel normal tienen un toque a pimientos o a tomate. No había cocinado nunca así hasta hace unos años pero os aseguro que queda igual de cremosa, mejora la originalidad del plato a cocinar y resalta los sabores de lo que estéis cocinando. Probadlo porque os gustará.


    Preparación:


    
      	Empezamos con los calabacines, la parte más importante, que actúan como la placa de pasta para hacer lasaña. Las cortamos en rodajas de unos 6-8 mm de grosor (si las cortáis demasiado finas al final se acaban rompiendo, además luego pierden grosor cuando las freímos).


      	En una sartén echamos aceite de oliva y cuando empiece a calentarse añadimos los calabacines. Freímos hasta que queden doraditos, aunque deben estar tiernos por dentro para acabar de hacerse en el horno. Pasamos a un plato con papel absorbente para quitarle el aceite sobrante. Es importante que cuando los friamos no haya demasiado aceite en la sartén porque entonces quedaran muy duros y no nos interesa. Apartamos hasta el montaje final.

    


    Preparación de la salsa boloñesa:


    
      	Escaldamos los tomates y una vez sin piel los picamos en trozos estilo brounoisse (cuadraditos pequeños). Cortamos las 2 cebollas y los dientes de ajo lo más fino posible. Pelamos y picamos las zanahorias lo mejor posible, cuanto más finas sean mejor porque se pasarán al hacer la salsa. Salpimentamos (sal y pimienta) la carne. Apartamos todos los ingredientes cada uno en un plato para preparar la salsa.


      	En una cazuela echamos el aceite (6 cucharadas) y introducimos las cebollas y el ajo, y lo dejamos que se pase un poco (3 minutos), introducimos las zanahorias y lo pochamos todo muy bien (5 minutos más). Echamos la carne picada a la cazuela, yo suelo utilizar mezcla para que quede más jugosa. Añadimos un poco de perejil picado y una cucharada de salsa de tomate. Sofreímos durante 5-7 minutos a fuego suave, sin dejar de remover.


      	Añadimos el tomate y el vaso de vino blanco, dejamos que se reduzca todo hasta que nos quede una salsa espesa. Aproximadamente unos 15 minutos a fuego suave.


      	Comprobamos el punto de sal y si hace falta rectificamos. Reservamos y dejamos que se enfríe.

    


    Preparación de la lasaña de calabacín:


    
      	Mientras preparamos la bechamel vamos precalentando el horno a unos 180º para que esté caliente cuando metamos la lasaña.


      	Para darle un toque final especial una vez preparada la bechamel solo tenemos que echar un lata con pimientos del piquillo, con su agua y todo (en este caso eran al ajillo) y triturar con la batidora hasta que quede una salsa espesa de pimientos. No hace falta que os diga que queda buenísima pero pierde ese sabor fuerte a lacteo y mantequilla. Yo no la he utitizado toda y he preparado con la sobrante unas tostas con el fondo de bechamel y un poco de jamón serrano… de rechupete.


      	Para montar la lasaña la cosa es muy sencilla, engrasamos el fondo de la fuente con un poco del aceite sobrante de freir los calabacines y una capa de rodajas de calabacín. Encima una capa de la salsa boloñesa, la siguiente de bechamel y repetimos hasta tener 3 pisos. Finalmente rematamos con bechamel (bastante). Y la última capa de queso rallado o de un poco de pan rallado para gratinar.


      	Introducimos al horno 20 minutos a 180º y 5 minutos con el gratinador puesto para que se dore. Yo la he preparado en una fuente redonda de bizcocho, que como es desmontable a la hora de la presentación queda muy bien. Os aconsejo que pongáis papel de aluminio en el fondo de la placa de horno porque sale bastante caldo hasta que la lasaña se acaba de preparar. Luego queda bastante compacta.

    


    Ahí la tenéis, servidla calentita. Os aseguro que llega para 5 personas de manera generosa y si os sobra se puede calentar perfectamente en el microondas.

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de ensaladas y verduras]


  Musaka o moussaka


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 70 min.


  [image: Musaka o moussaka griega]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 cebollas


        	4 dientes de ajo


        	1/2 kg de carne de ternera o cordero picada


        	1 kg de berenjenas


        	1/2 l de aceite de oliva


        	2 tomates grandes


        	1 cucharadita de canela molida


        	Un poco de menta fresca


        	Sal y pimienta al gusto


        	1 pellizco de perejil picado


        	1 chorrito de vino blanco


        	1 trozo de queso feta para adornar


        	1/2 l de bechamel


        	3 cucharadas de queso rallado

      

    

  


  
    La musaka es un plato que solemos asociar a la lasaña italiana, aunque en el fondo no tiene nada que ver, quizás sea por la silimitud de ir superponiendo capas y la bechamel hasta que nos queda un pastel delicioso de verduras y carne. La que yo preparo está hecha con carne de ternera picada y berenjenas pero la receta original griega es con cordero picado. El resto de los ingredientes son berenjenas, tomates, cebollas y un poco de ajo, todo muy mediterráneo y sencillo de conseguir en cualquier mercado. Y para aquellos que quieran hacerla vegetariana sólo tienen que sustituir la carne por más vegetales como unos champiñones, alguna capa de patata cocida o calabacines.


    Preparación:


    
      	Empezamos con las berenjenas, la parte más importante ya que actúan como la placa de pasta para hacer lasaña. Las cortamos en rodajas de unos 6-8 mm de grosor (si las cortáis demasiado finas al final se acaban rompiendo, además luego pierden grosor cuando las freimos). Las ponemos en un recipiente alargado (puede ser el que vamos a utilizar para luego hacer la musaka) y le echamos sal en abundancia. Dejamos reposar unos 40 minutos para que suelten parte de su agua y que no queden tan amargas.


      	Pasamos las rodajas por agua fría y las escurrimos muy bien ayudados por papel absorbente. En una sartén echamos aceite de oliva y cuando empieze a calentarse añadimos las berenjenas. Freímos hasta que queden doradas. Pasamos a un plato con papel absorbente para quitarle el aceite sobrante. Es importante que cuando las friamos no haya demasiado aceite en la sartén porque entonces quedaran muy duras y no nos interesa. Apartamos hasta el montaje final.


      	Escaldamos los tomates y una vez sin piel los picamos en trozos grandes. Cortamos las 2 cebollas y los dientes de ajo lo más fino posible. Salpimentamos la carne. Apartamos los ingredientes cada uno en un plato.


      	En otra cazuela echamos aceite (3 cucharadas llegan) y introducimos las cebollas y el ajo, lo pochamos todo muy bien y echamos la carne picada a la cazuela (tal como os comenté arriba sería mejor con cordero, pero no es fácil encontrarlo picado). Añadimos un poco de menta, perejil picado y una cucharada de canela molida. Sofreímos durante 5 minutos a fuego suave, sin dejar de remover. Añadimos el tomate y un chorrito de vino blanco, dejamos que se reduzca todo hasta que nos quede una salsa compacta. Aproximadamente unos 15 minutos.


      	Mientras preparamos la bechamel vamos precalentando el horno a unos 180º para que esté caliente cuando metamos la fuente refractaria.


      	Para montar la moussaka la cosa es muy sencilla, engrasamos el fondo de la fuente con un poco del aceite sobrante de freir la berenjena y ponemos una capa de rodajas de berenjena. Encima una capa de la mezcla con la carne, la siguiente de bechamel y repetimos hasta tener 2 pisos. Finalmente rematamos con bechamel (bastante). Y la última capa de queso rallado para gratinar.


      	Introducimos al horno 25 minutos a 180º y 5 minutos con el gratinador puesto para que se dore. Adornamos con un poco de orégano y un trocito de queso feta. En este caso yo lo he presentado en una fuente de barro pero puede ir directamente al plato.

    


    Ahí la tenéis, servidla calentita. Os aseguro que llega para 6 personas de manera generosa.
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  Pseftokefedes o Albóndigas de tomate


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,4 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Pseftokefedes o Albóndigas de tomate griegas]


  
    
      Ingredientes


      
        	3 Cebollas


        	4 dientes de ajo


        	aceite de oliva


        	2 huevos


        	1 kg de tomate duros


        	Sal y pimienta al gusto


        	1 cucharada de canela


        	1 cucharada de orégano


        	100 g de harina


        	Unas hojas de menta fresca


        	50 g de uvas pasas


        	1 cucharada de perejil

      

    

  


  
    Pelotas o albóndigas con un toque de canela y sin carne. Sí, están deliciosas, no lo dudéis y probad a hacerlas. La mezcla de cebolla, tomate y ajo es muy rica pero si las completáis con un toque de uvas pasas y canela tenéis un plato increible. Como véis esta receta tan vegetariana respira aires mediterráneos por todos los poros.


    El pseftokefedes o keftedes de tomate es un plato tradicional griego, concretamente de la isla de Santorini, quizás la isla más bella y singular del Egeo. En todos los hogares de la zona se prepara este plato tan popular en la cocina griega. Estas tradicionales pelotas de tomate están basadas en los propios productos agrícolas de la isla. Estos maduran entre el suelo volcánico, la brisa de mar y la luz del sol de Mar Egeo. Si algún día vais por allí de visita dudo que querais volver a vuestro país de origen.


    Preparación:


    
      	Lo importante de esta receta es la textura de la pelota. Según la receta original las pelotas las tenemos que hacer con la cebolla y el tomate crudo. Yo he introducido una variante que es cocinar un poco la cebolla para que esté un poco más blandita, pero podéis hacerlo sin cocinarla.


      	Pelamos y cortamos las cebollas y los ajos en trozos muy pequeños. En una cazuela echamos aceite de oliva y lo calentamos. Cuando empiece a humear echamos las cebollas, las uvas pasas y los ajos. Dejamos que se poche todo unos 4 minutos a fuego medio.


      	Retiramos con una espumadera la cebolla y el ajo y lo introducimos en un bol grande.


      	Pelamos los tomates y los cortamos en 4-5 trozos, los introducimos en el bol. Salpimentamos todo y rompemos los 2 huevos. Los añadimos al bol junto con la canela, el orégano, la menta (bien picada), el perejil y la taza de harina, y sin miedo, empezamos a trabajar la masa mezclandolo todo muy bien, la mejor opción es hacerlo con las manos. Empezamos a hacer pequeñas (o grandes, eso al gusto) pelotas que luego rebozaremos con más harina. Las vamos dejando en un plato a la espera de su preparación.


      	Pasamos las albóndigas a la sartén en abundante aceite de oliva. El aceite debe estar muy caliente para que a la hora de freir se hagan por fuera y queden jugosas por dentro (unos 3-4 minutos). Deben quedar doraditas.


      	Retiramos y dejamos en papel absorbente para quitarle los restos de aceite.


      	Cuando acabemos de freir las albóndigas retiramos el aceite y echamos un poco de cebolla picada y tomate. Pochamos hasta que nos quede una salsa espesa y la echamos bien caliente encima de las albóndigas.


      	Yo suelo acompañarlas con arroz blanco (me pirra el basmati), pero también les va muy bien un poco de pasta y si queréis que quede super griego las podeis acompañar con vegetales crudos o con hojas de lechuga, las envolvéis en ellas y a la panza. ¡Qué aproveche!
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  Timbal de verduras a la plancha


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 22 min.


  [image: Timbal de verduras a la plancha. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	150 ml de aceite de oliva virgen extra


        	Salsa especial: 50 ml de aceite de oliva virgen extra, 2 dientes de ajo, 2 rodajas de pan, 1/2 cucharadita de comino molido, 3 cucharas de salsa de tomate frito, 1/2 pimiento, 1/2 cucharada de pimentón de la Vera, 1 pizca de sal y 1 cuchada de miel.


        	2 kg de verduras frescas variadas de huerto o mercado (con sabor): berenjena (1/2), calabacín (1), tomate grande (1), pimiento rojo (2), pimiento verde (2), cebolla (1) y esparragos trigueros (8). Si queréis añadir más verduras, eso va al gusto (igualmente si algo de lo que he utilizado no os gusta, obviadlo)


        	2 patatas grandes


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	Sal maldon (en escamas)

      

    

  


  
    Las verduras a la plancha es uno de los platos que más preparo durante el verano. La huerta de mi padre está a tope y en estos meses sale todo de golpe y aún repartiendo entre los amigos tenemos en casa de todo: zanahorias, lechuga, calabacines, patatas, repollos, judías, pimientos, tomates, cebollas… hasta el infinito. El sabor de todas estas hortalizas recogidas de la mañana y cocinadas al mediodía es increíble. Y si encima las hacemos a la plancha o al wok conservamos casi todo su sabor. Os aconsejo que si salís de la ciudad compréis a algún paisano algo de excendente de la huerta, ellos agradecidos y vosotros más.


    Os dejo con esta receta un poco más elaborada de verduras a la plancha en timbal y con una salsa espectacular, un gran escaparate de la huerta del señor Jesús López, mi padre.


    Preparación de las verduras a la plancha:


    
      	Lavamos muy bien las verduras (pues al venir del huerto traen un montón de tierra) una por una, secamos cada pieza de las hortalizas que vamos a cocinar. Necesitaremos un cuchillo muy afilado, que impida que se rompan las verduras.


      	Introducimos las patatas sin pelar en un bol y las metemos al microondas durante diez minutos a fuego alto. En ese tiempo cortaremos todas las verduras.


      	Desechamos los extremos de la berenjena y la cortamos en rodajas de medio centímetro. Rociamos con sal y las dejamos en un plato durante 15 minutos para que suden el amargor. Luego las pasamos por agua fría para quitarle el exceso de sal.


      	Desechamos los extremos de los calabacines y los cortamos en rodajas de medio centímetro. Del mismo modo cortamos los pimientos (rojos y verdes) en tiras más o menos iguales y retiramos la pulpa blanca en el rojo y las semillas en los dos. Reservamos.


      	Los espárragos los dejamos tal cual, sólo cortaremos los extremos del tallo a la altura en que se vuelve más leñoso y duro. Podéis dejarlos todos del mismo tamaño para que queden bonitos en la presentación final.


      	El tomate lo cortamos en rodajas gruesas de 1 cm aproximadamente, así no se nos romperá a la hora de cocinarlo a la plancha. Por último cortamos la cebolla en rodajas finitas para que se pasen bien en la plancha.


      	Sacamos las patatas y les quitamos la piel. Cortamos en láminas y reservamos para el montaje final.


      	Según vamos terminando de cortar las verduras las ponemos en un bol grande y las rociamos con aceite de oliva virgen extra, un poco de sal y pimienta negra recién molida. Mezclamos las verduras con el aceite removiendo con las manos.

    


    Asado de las verduras:


    
      	Calentamos una parrilla ondulada de hierro fundido, la plancha de cocina o la sartén antiadherente grande a fuego alto. Untamos con un pincel con un poco de aceite la plancha y ponemos las verduras, sin que se solapen, por tandas. Para que no se peguen las verduras a la plancha es muy importante que esté bien caliente.


      	Las asamos por un lado a fuego medio hasta que empiecen a ablandarse y les damos la vuelta con una espátula cuando estén doradas. Este proceso no son más de 10 minutos por tanda, el interior se hará rápido, dejando las verduras jugosas pero sin deshacerse, perfectas.

    


    Preparación de la salsa especial para las verduras:


    
      	Mientras pasamos las verduras vamos a hacer una salsa para acompañarlas. Freímos los dientes de ajo con piel en un buen aceite de oliva virgen extra, cuando se doren los apartamos del aceite y les sacamos la piel. Reservamos para la salsa.


      	En el mismo aceite de los ajos echamos el pan en trozos pequeños hasta que queden dorados, retiramos el pan y lo ponemos con los ajos.


      	En un bol (yo utilizo el de la batidora) echamos el aceite sobrante de los ajos y el pan frito. Tambien añadimos el comino molido, el pimentón y la sal. Introducimos un poco de agua y batimos todo hasta que quede una pasta como de puré.


      	Lavamos el pimiento y lo incorporamos con el aceite, la miel y la salsa de tomate al recipiente anterior. Pasamos todo por la batidora. Probamos la salsa y rectificamos si hace falta. ¡Y ya está! Una de las mejores salsas que conozco, increíble para acompañar estas verduras a la plancha. Reservamos.

    


    Preparación y montaje final del timbal:


    
      	Montamos con un aro metálico. Comenzamos con una capa con la cebolla, luego la berenjena, tomate, las rodajas de calabacín, pimientos y coronamos con un trozo de patata asada.


      	Colocamos unos espárragos al lado y una cucharada generosa de salsa especial.


      	Desmoldamos y espolvoreamos con una pizca de pimienta negra recién molida y unas escamas de sal maldón. Servimos inmediatamente para que las verduras lleguen bien calientes a la mesa y no pierdan jugos, sabor y vitaminas.

    


    No hace falta que os la recomiende… y claro está, de rechupete!

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras]


  Guisantes con jamón


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] SuperFácil | [image: icono] 2,9 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 5 min.


  [image: Guisantes con jamón]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 latas (2 x 250 g, peso escurrido) de guisantes muy finos al natural


        	2 cebolletas frescas


        	80 g de jamón ibérico de bellota


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	En caso de acompañar con huevo: 4 huevos de tamaño XL

      

    

  


  
    Esta es una receta super fácil, un plato simple y delicioso, pero sobre todo muy rápido, 5 minutillos de nada. Uno de esos platos para los que no tienen tiempo que perder en la cocina y dicen no cocinar porque lo rico lleva tiempo. Además de ser un plato nutritivo, introducimos un ingrediente de calidad excepcional: jamón ibérico de bellota, lo mejor para acompañar estos guisantes. Lo idóneo es prepararlo con guisantes frescos, pero hay un inconveniente porque su temporarada es pequeña y suelen ser bastante caros, así que estos son de lata, eso sí, de lo mejorcito que tenían en el super. Los tienes también ultra congelados, guisantes finos, muy finos o normales. Espero que os animéis con esta receta para cualquier día de la semana.


    Preparación de los guisantes con jamón:


    
      	Si nos decidimos por guisantes de lata, la receta no nos llevará más de 5 minutos, si optamos por ultra congelados serán 10 minutos más. Vosotros/as elegís. En caso de emplear guisantes congelados, los cocemos en abundante agua salada durante 10 minutos, contando este tiempo una vez que el agua rompa a hervir. Una vez hervidos los refrescaremos y reservaremos.


      	Picamos en juliana, es decir en tiras, una cebolla o dos cebolletas. Cortamos de igual manera las lonchas de jamón. Reservamos.


      	En una cazuela grande y con un chorrito de buen aceite de oliva virgen rehogaremos las cebolletas en juliana. Una vez rehogada agregaremos el jamón y rehogaremos durante 1 minuto más.


      	Añadimos los guisantes que tenemos reservados y juntamos bien con una cuchara de madera sin romperlos. Rectificamos de sal y pimienta negra, aunque recordad que el plato lleva jamón (depende de cuan salado esté). Emplatamos y sólo queda disfrutar de este plato tan fácil y como podéis ver en la fotografía lleno de color. Entra por los ojos. ¡A comer!

    


    Consejo de acompañamiento:


    
      	Huevos escalfados (le van de perlas). Los podemos preparar en un cuenco pequeño, tacita o bol, ponemos un poco de film transparente y cubrimos el cuenco de manera que el film sobresalga bastante del mismo. Echamos el huevo en el cuenco y cerramos haciendo un nudo al film, o con un alambre de los del pan de molde. Ponemos el huevo envuelto en agua hirviendo y dejamos cocer 1 minuto; es el tiempo perfecto para que el huevo nos quede medio hecho y la yema se derrita cuando lo rompamos. Si queréis hacerlos sin el film para que no se rompan o se deshagan a la hora de echarlos en el agua, cuando comience a cocer, echamos un chorrito de vinagre. Así el huevo quedará entero y no deshecho. La yema estará poco cuajada y se romperá cuando lo partimos con el resto.


      	
        Huevos fritos con puntilla: Lo más importante para que salgan bien los huevos con puntilla es tener una buena sartén antiadhente, un aceite de oliva de calidad, una espumadera manejable, huevos frescos a temperatura ambiente (a ser posible caseros) y una pizca de sal.

        
          	Para freir un huevo llenamos dos tercios de la sartén con aceite de oliva y la ponemos a fuego fuerte. El aceite debe estar bien caliente, cuanto más caliente esté más puntilla saldrá.


          	Cascamos el huevo. Si no tenéis mucha práctica en este tema podéis ayudaros con el borde de una taza o vaso. Cuando el aceite esté bien caliente echamos el huevo a la sartén y le añadimos una pizca de sal.


          	Ayudados por la espumadera empujamos un poco de aceite por encima de la clara y esperamos a que se haga la puntilla, sin pasarnos para que no se endurezca la yema. La puntilla la verás enseguida, es el borde crujiente del huevo.


          	Recogemos el huevo con la ayuda de la espumadera y añadimos a un plato. Quedará un poco de aceite que hará la delicia de muchos con un buen trozo de pan. Ya véis que tiene su técnica, no es complicado pero tampoco es lo más fácil del mundo. Colocamos los huevos encima de los guisantes. Y a comer.

        

      

    

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Salmorejo cordobés


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 15 min.


  [image: Salmorejo cordobés. Receta paso a paso.]


  
    
      Ingredientes


      
        	150 ml de aceite de oliva virgen extra


        	1 Kg de tomates rojos bien maduros.


        	200 g de pan de Telera Cordobesa, molletes o si no encontráis pan de trigo blanco (mejor que tenga un día o dos)


        	1 diente de Ajo de Montalbán o similar (la cantidad de ajo al gusto, mucha gente le añade sólo medio)


        	10 g de Sal

      

    

  


  
    Este es uno de mis platos preferidos para refrescarnos en verano: el salmorejo. Y os puedo asegurar que es una receta reciente en mi cocina pues en Galicia no somos muy dados a cremas frías tipo gazpacho o salmorejo. Enorme error y soberana tontería, lo que me estaba perdiendo. Es verdad que no es un plato que entre a la primera, pero una vez adaptado el paladar…ummm, sólo imaginármelo con un poco de jamón picadito y crujiente del micro y empiezo a salivar.


    El salmorejo tiene la consistencia final de un puré o de una salsa espesa y se suele acompañar con otros ingredientes al gusto, aunque yo me quedo con un poco de huevo duro y un buen jamón ibérico. Lo más importante es utilizar un excelente aceite de oliva virgen extra y que los tomates lo acompañen. Es una receta contundente, económica y muy nutritiva, que puede servir como primer plato o como único dependiendo del acompañamiento. He probado salmorejos de todo tipo pero me quedo con la receta que os presento ya que me parece la más tradicional: un salmorejo cordobés sin vinagre (al parecer así es como debe ser).


    Preparación del Salmorejo:


    El salmorejo es una crema servida habitualmente como primer plato, su elaboración es muy sencilla e incluye un majado o triturado de miga de pan, si es mollete (pan típico en Andalucía) mejor, ajo, aceite de oliva virgen extra, sal y tomates.


    
      	Limpiamos bien los tomates y los cortamos en cuartos, los añadimos a un bol grande y trituramos con la batidora hasta que nos quede una salsa líquida. Pasamos esta salsa por un colador para retirar posibles trozos de piel y pequeñas pepitas que hayan quedado al batirlos.


      	Cortamos el pan en trozos pequeños y los añadimos a la crema de tomate anterior, los dejamos reposar durante unos 10 minutos. Así ayudamos a que el pan se ablande si está muy duro y será mucho más fácil de batir.


      	Pelamos el ajo y, como lo vamos a usar en crudo, le quitamos el centro para que no repita. Lo añadimos al tomate con el pan.


      	Echamos el aceite de oliva virgen extra y la sal. Lo pasamos todo por la batidora hasta que nos quede lo más fino posible. Probamos si esta bien de sal y si no rectificamos con un poco más.


      	Sólo nos queda meter el bol en la nevera y dejar que se enfríe, en un par de horas lo tendréis bien fresquito y perfecto para probar el mejor salmorejo cordobés.


      	A la hora de la presentación, lo mejor es ponerlo en un plato hondo o cuenco y espolvorear con unas virutas de jamón serrano o ibérico con un punto (10 segundos) de microondas, así conseguiréis un toque crujiente. Además el huevo cocido y unas gotitas de aove le quedan perfecto. Pero no tiene por qué quedar ahí el tema, el consejo regulador del salmorejo también nos recomienda: pepino, pimiento, cebolla, zanahoria, remolacha, melocotón… Pero esto os lo dejo a vuestro gusto, buen provecho.

    


    Consejos y truquillos para hacer un gran Salmorejo:


    
      	Los tomates deben estar maduros, lo notarás al tacto y por su color. Además es importante que sean de calidad para que tu salmorejo marque la diferencia con el de los demás.


      	Yo en mi caso no tengo Thermomix, dicen que se consigue con ella un salmorejo muy fino. Yo uso batidora y os aseguro que vale perfectamente, a lo mejor no queda una crema super fina pero a mí también me gusta ver de qué está hecho y si veo un pequeño trocito milimétrico de piel de tomate me da lo mismo. En Córdoba hace 100 años no tenían Thermomix y les salía increíble, seguro.


      	El origen del Salmorejo es difícil de establecer, aunque seguro que es un plato de origen popular, muy humilde y base de muchas de las comidas de los olivareros, campesinos y pastores. Posiblemente surja como aprovechamiento de trozos de pan duro, majados con agua, sal y ajo. En algún momento se le llegó a incorporar aceite y servía para dar soporte a restos de comida de otros días, nada que ver a los que le añadimos actualmente porque el jamón no solía ser para este plato.
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  Ensaladilla rusa casera


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Ensaladilla rusa casera a la española]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 kg de patatas gallegas


        	300 g langostinos (si son frescos mejor)


        	½ kg de zanahorias


        	300 g.de guisantes finos de bote


        	6 huevos (uno por persona)


        	Un bote de lomos bonito del Norte en aceite de oliva (300 g)


        	Aceitunas rellenas de anchoa (170 g aprox.)


        	5 g de cebollino picado


        	100 g de judías verdes cocidas


        	500 g de Mayonesa


        	100 dl de aceite de oliva virgen extra


        	50 dl de vinagre jerez


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	10 barritas de surimi congelado

      

    

  


  
    Ensaladilla o ensalada rusa, ensaladilla Olivier, ensalada de ave… distintos nombres para una misma base de patatas, hortalizas y mayonesa casera. Esta que os presento es la auténtica ensaladilla rusa-española de mi madre, en mis tiempos mozos toda una experta en cocinar una buena tortilla de patata, unas croquetas y ensaladilla e irnos a la playa de La Lanzada en O Grove en plan dominguero como dios manda. Cocinar esta receta me trae recuerdos de la antigua cocina de casa, cortado todo en dados de patatas gallegas, zanahorias, judías muy picaditas (a mi hermana no le gustaban), guisantes, atún, langostinos, surimi, huevo cocido, aceitunas con anchoas y cómo no, mayonesa para el que quisiera.


    La base de mi ensaladilla es la misma que la de mi madre Rosa, sin embargo he añadido algún elemento más que la mejora un poquillo, a ver si os gusta. Todos tenemos nuestra favorita y puede ser causa de debate, y es que la ensaladilla rusa “perfecta” incorpora una combinación de ingredientes que la hace especial y única para cada uno de nosotros.


    Y no debe faltar algo de historia en la receta ¿por qué le llamamos Ensaladilla Rusa? El origen se encuentra asociado al mítico restaurante Hermitage (Эрмитаж) de Moscú que oficiaba un cocinero francés llamado Lucien Olivier en la segunda mitad del XIX. Basándose en algunas elaboraciones típicas eslavas desarrolló una receta que se servía fría con una especie de viñagreta y que incluía entre sus ingredientes: ave, venado y varios mariscos. La carne de esturión, de oso y el caviar eran ingredientes habituales. Esta receta se perdió pero una similar y más parecida a la nuestra traspasó fronteras llegando a Ucrania, es un plato sobre todo de Navidad con patata cocida, zanahorias, huevos duros, guisantes, pepinillos, salchicas picadas o carne de pollo cocida en lugar de nuestro atún y mayonesa recién hecha.


    Preparación de los ingredientes de la ensaladilla rusa


    
      	Ponemos a calentar agua en una cazuela grande y cuando esté hirviendo añadimos los langostinos y una hoja de laurel. Cocemos durante unos 10 minutos, retiramos los langostinos y la hoja de laurel. Reservamos el agua para la cocción de las patatas.


      	Pelamos las patatas y las zanahorias e introducimos en el agua de los langostinos ya hirviendo. Salamos y dejamos que se cuezan durante unos 20-25 minutos aproximadamente a fuego alto. Lo mejor para ver si está bien cocido es pinchar con un tenedor al final del proceso de cocción, así podremos aumentar o disminuir el tiempo dependiendo del tipo de patata que vayáis a utilizar. Yo os recomiendo patata gallega que es perfecta para cocer. Retiramos las patatas y zanahorias y dejamos que enfríen.


      	Mientras en otro fuego vamos a cocer los huevos porque a mí no me gusta cocerlos con las hortalizas (es una manía, que le voy a hacer). Si a vosotros os da igual los podéis añadir a la cocción de las patatas. Los cubrimos con agua fría y cocemos 10 minutos a partir de la ebullición. No debemos cocerlos más tiempo ya que se forma un halo oscuro de color verdoso alrededor de la yema desagradable a la vista. Con estas indicaciones os tienen que quedar perfectos.


      	Descongelamos 10 barritas de surimi y cortamos en trozos muy picaditos, añadimos al bol.


      	Pelamos los langostinos, retirando el hilo negro y troceamos en pedacitos de 1 cm aproximadamente. Añadimos al bol más grande que tengamos en casa. El mío tiene de capacidad unos 3 litros.


      	Cortamos las patatas y zanahoria en pedazos de 1cm aproximadamente. Añadimos al bol anterior.


      	A mí la ensaladilla me gusta con bonito del norte o con ventresca, pero si no queréis pagar los 5€ tenéis atún en aceite de oliva mucho más barato. El bote que he utilizado es de 260 g escurrido, al final se lo he añadido todo porque me encanta. Siempre es mejor desmenuzarlo con la mano para que no encontrar trozos muy grandes. Añadidlo al bol.


      	Faltan las aceitunas que irán enteras, los guisantes y las judías. Los guisantes los utilizo de lata, vienen ya cocidos y son super finos. Las judías las cortamos super picaditas que casi no se noten. Todo al bol con los ingredientes anteriores.


      	Retiramos la cáscara de los huevos y separamos la clara de la yema. Picamos las claras y añadimos al bol. Reservamos las yemas para la vinagreta.


      	Lavamos el cebollino y picamos muy fino. Añadimos al bol. Lo metemos en la nevera mientras preparamos la mayonesa y la vinagreta.

    


    Preparación de la vinagreta y la mayonesa


    La salsa vinagreta es una de las salsas más internacionales y más versátiles que existen. Esta salsa básica y sabrosa se ha usado desde hace muchos años para aliñar y aromatizar las ensaladas. Las proporciones irán en función del gusto de cada uno, el tipo de aceite, vinagre e ingredientes utilizados pueden cambiar la intensidad del sabor.


    
      	En un vaso añadimos una pizca de sal y la pimienta negra recién molida. Introducimos el aceite de oliva virgen extra y el vinagre de Jerez y removemos enérgicamente hasta que quede ligado. Añadimos las yemas de huevo anteriormente desmenuzadas y removemos con suavidad hasta que esté bien mezclado. Reservamos.

    


    Para la Mayonesa necesitaremos: 2 huevos, 300 cc. aceite de oliva, 100 cc. aceite de oliva virgen extra, una pizca de sal, una cucharadita de zumo de limón o vinagre.


    
      	Ponemos primero el huevo en el fondo del vaso de la batidora, cubrimos con el resto de ingredientes. Introducimos la batidora en el fondo del vaso, y sin moverla de esta posición bate a máxima velocidad hasta que veas que se emulsiona todo el contenido.


      	No debemos mover las aspas de la batidora del fondo del vaso, ya que se cortaría la mayonesa, cosa algo frecuente si no se tiene mucha práctica. Una vez que haya emulsionado movemos la batidora de arriba a abajo para finalizar el proceso, pero sin dejar de batir en ningún momento.


      	¿Qué hacer si la mayonesa se corta? Si no emulsiona y se forma una mezcla de aspecto extraño no debemos tirarla. Haremos otra mayonesa aparte y una vez esté casi emulsionada iremos añadiendo la mayonesa cortada poco a poco incorporandola a la correcta.

    


    Presentación de la ensaladilla rusa:


    En el bol que hemos sacado de la nevera añadimos la vinagreta de yema de huevo y juntamos muy bien con 2 cucharas de madera. Siempre de manera envolvente para que se junte todo bien y retiramos otra vez a la nevera. Debe estar fría y siempre sabe mejor de un día para otro, se junta todo bien y así está de lujo.


    En los restaurantes últimamente se presenta sobre una rebanada de pan de molde recién tostada y una capa fin de mayonesa por encima, muy poca. Y a comer. Espero que os guste la ensaladilla de mi madre tuneada.


    Consejillos:


    
      	Si chafamos con el tenedor la patata cocida nos queda una especie de puré que le da una textura muy rica a la ensaladilla.


      	Para los que no les guste la mayonesa o no quieran engordar mucho con este plato es mejor servir la mayonesa aparte, permitiendo que los invitados la mezclen a su gusto. Yo la presento siempre así, como en la foto de la receta pero en casa de mi madre no solemos añadir mayonesa y la comemos con una vinagreta suave.


      	Siempre que prepares mayonesa no te olvides de consumirla en ese día o el siguiente, y siempre conservarla en frío.


      	Si el bonito o atún no nos gustan se pueden cambiar por merluza cocida desmigada e incluso bacalao. En países como Argentina o Chile emplean pollo cocido y desmigado en lugar del atún.


      	Si cocemos las patatas con el caldo que nos queda de cocer los langostinos frescos tendrán un sabor a marisco muy rico. Para ello en la cocción de los langostinos no te olvides de la hoja de laurel.


      	En la cocción de las hortalizas se emplea sal, y las aceitunas con anchoa, el bonito y la vinagreta ya llevan sal. Tened en cuenta este tema para que nos quede muy salada.


      	Si te gusta con cebolla lo mejor es picarla muy fina y blanquearla cociéndola un poco durante unos minutos, le quitarás un poco de sabor y no quedará crujiente entre todos los ingredientes cocidos.
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  Tipos de masa de Empanada gallega


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,15 a 0,3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 20 min.


  [image: Tipos de masa de Empanada gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	Harinas: Trigo, Maíz, Centeno


        	Aceite del compango o rustido


        	Agua tibia


        	Sal


        	Levadura: Prensada de panadero, granulada, en polvo

      

    

  


  
    Las empanadas gallegas son de los productos más apreciados y conocidos fuera y dentro de Galicia. Su variedad de compangos o rellenos, tipos de masa y modos de elaboración hacen que la empanada gallega sea en realidad el compendio de muchas, todas englobadas bajo una sola denominación pero donde la variedad de cada zona hace las delicias de cualquier persona que venga por esta tierra.


    Os voy a explicar la diversidad de masas que se pueden emplear a la hora de preparar una empanada, una especie de resumen de las que más me gustan y que triunfan siempre que las preparo. Tened en cuenta que la masa es igual de importante que el relleno y que la calidad de la harina empleada hará que nuestra empanada sea una más del montón o como nos gusta, de rechupete.


    Tipos de Masa:


    Masa de harina de trigo:


    Esta masa es la más común en la elaboración de la famosa empanada gallega, se usa sobre todo en la provincia de Ourense y Lugo. Ppodemos usar harina de 3 tipos: De fuerza, media fuerza y débiles. La más apropiada para cualquier masa con fermentación es la harina de fuerza, aunque yo he probado con harina débil y al final la empanada también sale.


    Ingredientes:


    
      	10 cucharadas del aceite del sofrito del relleno


      	30 g de levadura (2 sobres de levadura química en sobre) o 40 g de levadura prensada de panadería


      	200 ml de agua tibia o templada


      	600 g de harina de trigo (de fuerza o normal)


      	2 pellizcos de Sal (7 g.)

    


    Masa de harina de trigo y maíz:


    Esta masa es habitual encontrarla por toda la costa de Galicia, desde Pontevedra a Coruña. Se suele asociar a rellenos de marisco y peixe: Berberechos, xoubas, sardiñas, anguilas… Es un poco más basta que la de trigo, aunque puedes controlar la mezcla de harina para que salga a tu gusto. Esta masa no liga igual que la trigo y no se estira igual de bien. Por tanto la cubierta de la empanada se prepara a cachos, pequeños trozos de masa que aplastamos con las manos y que vamos uniendo al recipiente presionando con los dedos. Su elaboración es más complicada aunque merece la pena por su sabor a maíz.


    Ingredientes


    
      	500 g harina de maíz


      	100 g de harina de trigo


      	10 cucharadas de aceite del compango o relleno


      	30 g de levadura (2 sobres de levadura química en sobre) o 40 g de levadura prensada de panadería


      	170-200 ml de agua tibia o templada


      	1/2 cucharada de sal

    


    Masa de harina mixta (maíz, trigo y centeno):


    Es la más común en zonas lucenses de O Caurel y Los Ancares donde se aprovechaba todo el cereal plantado y molido. Se cuece en horno de pan y se rellena de trozos de caza: trozos de un conejo con su hueso o partes de la matanza.


    Ingredientes


    
      	200 g harina de maíz


      	200 g de harina de trigo


      	100 g de harina de centeno


      	10 cucharadas de aceite del compango o relleno


      	30 g de levadura (2 sobres de levadura química en sobre) o 40 g de levadura prensada de panadería


      	150 ml de agua tibia o templada


      	1/2 cucharada de sal.

    


    Preparación tipo para las masas de trigo y mezcla:


    
      	En un bol grande introducimos parte de la harina de trigo. Dejamos unas 4 cucharadas de harina separadas para ir engordando la masa.


      	En el centro del bol, con una cuchara hacemos un hoyo y echamos la levadura disuelta en el agua.


      	Batimos con una cuchara de madera desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina.


      	Añadimos el aceite del sofrito y la sal (es importante que la sal y la levadura no entren en contacto directo, de esta manera que os explico no vais a tener problema en el proceso de fermentación). Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa. Por ahora será una mezcla pegajosa pero firme.


      	Preparamos la zona donde vamos a amasar, por ejemplo la encimera de la cocina es perfecta. Llenamos la zona de la encimera de harina, sacamos la masa del bol y empezamos a trabajar la masa con las manos.


      	Poco a poco podremos manipular la masa con más rapidez, se irá quedando elástica y homógenea. Este proceso tarda unos 10 minutos.


      	Vamos tornando la masa en una bola. Cogemos el anterior bol y lo enharinamos. Introducimos la bola de masa en él. Tapamos el bol con un trapo de algodón durante unos 45 minutos- 1 hora y ahí tenemos la masa para poder empezar a preparar la empanada que más nos guste.

    


    En caso de no utilizar levadura podéis emplear vino blanco o cerveza que actuará como fermento. Parecen muchos pasos pero al final os daréis cuenta que va rápido, desde que empiezas en el bol hasta que la tienes preparada son unos 20 minutos. Y os recuerdo que si sobra podéis congelar el resto de la masa, envolvedla en plástico film y acordaos de escribir la fecha con un rotulador. La podréis emplear en otra ocasión dejándola descongelar en la nevera la noche anterior.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados]


  Masa de empanada gallega


  [image: icono] 10 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,25 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 20 min.


  [image: Masa de empanada gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	10 cucharadas del aceite del sofrito del relleno


        	30 g de levadura (2 sobres de levadura química en polvo) o 30 g de levadura prensada de panadería


        	200 ml de agua tibia o templada


        	600 g de harina de trigo (de fuerza o normal)


        	2 pellizcos de Sal (7 gramos)

      

    

  


  
    La empanada es uno de los platos estrella en la cocina gallega.


    .. Y dicen que por aquel entonces, allá por el siglo XII, los antiguos peregrinos sabían que estaban ya llegando a Santiago de Compostela cuando, desfallecidos y hambrientos, desde los montes cercanos sentían ya el agradable olor de las empanadas… de pan… y de vieiras… convirtiéndose así la empanada en una nueva y sabrosa Guía del Camino y apetitoso aliciente para volver a peregrinar”.


    Y tanta fama llegó a tener que hasta el Mestre Mateo la plasmo en el Pórtico de la Gloria, en la famosa Catedral de Santiago de Compostela. La empanada tiene un origen bien antiguo y ya los romanos preparaban un plato parecido.


    En Galicia tenemos una panadería en cada pueblo o aldea y lo normal es llevar a esa panadería el compango (relleno de la empanada) en la cazuela y el panadero, que ya tiene la masa hecha, la elabora con su arte que lo diferencia de los demás. El problema surge cuando llego a Madrid hace unos años y esto aquí no pasa, la gente la compra hecha y normalmente no es de masa de pan. Pues me dije ¿por qué no la hago yo? Y empecé a hacer todo el proceso, la masa y el compango.


    La he hecho tantas veces y de tantas formas que al final me he quedado con esta receta, que creo es la mejor, la cual os transmito.


    Preparación:


    
      	En un bol grande introducimos parte de la harina (que sea normal, para hacer empanada no hace falta que sea harina de fuerza). Dejamos unas 4 cucharadas de harina separadas para ir engordando la masa.


      	En el centro del bol, con una cuchara hacemos un hoyo, e introducimos la levadura disuelta en el agua.


      	Batimos con una cuchara de madera desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina.


      	Añadimos el aceite del sofrito y la sal. Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa. Por ahora tened por seguro que será una mezcla pegajosa pero firme.


      	Preparamos la zona donde vamos a amasar, por ejemplo la encimera de la cocina es perfecta. Llenamos la zona de la encimera de harina, sacamos la masa del bol y empezamos a trabajar la masa con las manos.


      	Poco a poco podremos manipular la masa con más rapidez, se irá quedando elástica y homógenea. Este proceso tarda unos 10 minutos.


      	Vamos tornando la masa en una bola.


      	Cogemos el anterior bol y lo enharinamos. Introducimos la bola de masa en él.


      	Tapamos el bol con un trapo de algodón durante una hora y ahí tenemos la masa para poder empezar a preparar la empanada que más nos guste.

    


    Parecen muchos pasos pero la verdad es que al final os daréis cuenta que va rápido. Desde que empiezas en el bol hasta que la tienes preparada son unos 20 minutos.


    Un consejillo: Si te sobra, como ya ha reposado y fermentado, puedes congelar el resto de la masa.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Empanada de Zamburiñas a la gallega


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Empanada de Zamburiñas a la gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de masa de empanada


        	3 cebollas


        	2 kg de zamburiñas con concha


        	1 pimiento rojo


        	1 tomate grande


        	2 dientes de ajo


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	1/2 cucharada de azafrán


        	aceite de oliva (5 cucharadas)


        	1 hoja de laurel


        	1 cucharada de pimentón dulce

      

    

  


  
    Para aquellos que no sepais lo que son, la zamburiña es un molusco bivalvo parecido a la vieira e idéntico sabor pero de menor tamaño. Debido a su escasez en Galicia suelen ser bastante caras pero en el super se venden en su sección de congelados a buen precio, eso sí, no son gallegas. Las zamburiñas también están buenísimas gratinadas o a la plancha, donde conseguimos captar todo su exquisito sabor.


    Recordad que la empanada es una receta abierta, admitiendo un sinfín de variaciones, tantas como clases de ingredientes intervengan en el relleno: bacalao con pasas, vieiras, raxo, sardinas, congrio, almejas, anguilas, chipirones, mejillones, vegetales, zorza, xoubas… hasta donde te lleve la imaginación y claro está, todas buenísimas.


    Preparación de las zamburiñas:


    
      	Abrimos las zamburiñas cociéndolas con una hoja de laurel y una pizca de sal. Colamos el caldo y les quitamos las cáscaras. Reservamos las zamburiñas sin cáscara. El caldo lo podemos congelar para un arroz o un guiso de pescado.


      	Ponemos las zamburiñas limpias a remojo durante 2-3 horas para quitarles la arena que suelen traer. Reservamos para la receta.


      	Si no podéis conseguir zamburiñas con su concha no pasa nada, en el super venden en la sección de congelados unas zamburiñas ya limpias (no es lo mismo, pero para un emergencia valen bien). Eso sí, conviene ponerlas también a remojo por el tema de la arena.


      	Introducimos en una cazuela 4 cucharadas de aceite y cuando esté caliente echamos 3 cebollas muy picadas. Las pasamos unos 8 minutos a fuego medio hasta que queden transparentes y pochaditas. Mientras, picamos el pimiento y los dientes de ajo muy picados. Pelamos el tomate y lo cortamos en dados pequeños. Cuando el sofrito este bien blandito echamos el pimiento, el ajo y el tomate a la cazuela durante otros 8 minutos a fuego lento.


      	Añadimos las zamburiñas, el azafrán, el pimentón y salpimentamos todo al gusto. Pasamos el relleno unos 5 minutos hasta que cambie de color, se acabará de hacer en el horno. Dejamos enfriar para que luego no nos ablande la masa.


      	Rectificamos con sal y pimienta aunque lo más seguro es que no haga falta. Removemos unos minutos y apartamos.

    


    Preparación de la empanada:


    
      	Dividimos la masa de la empanada en dos partes similares. Las amasamos otra vez en dos bolas de masa para poder trabajar bien con ellas.


      	Enharinamos la encimera de la cocina y estiramos la masa con el rodillo. Hacemos la base que tendrá el tamaño de la bandeja de horno que en mi caso es rectangular. La estiraremos lo más fina posible con ayuda del rodillo. Ponemos sobre la bandeja un trozo de papel para horno y encima la base cortando el sobrante si se necesitara.


      	Añadimos el relleno con las zamburiñas bien escurrido de aceite (escurrido pero algo aceitoso y jugoso para que salga bien rica) y lo estiramos por toda la base. Es muy importante que el relleno este frío para que la masa aguante bien.


      	Tapamos con la otra mitad bien estirada y la sellamos por los bordes trenzando la parte inferior sobre la superior con la ayuda de un tenedor.


      	Hacemos un pequeño agujero en el centro para que respire la empanada y con un tenedor pinchamos por distintas zonas, así no hinchará. Adornamos con tiras o cordones de la pasta sobrante.


      	Pintamos la empanada con ayuda de una brocha de cocinar y una mezcla de huevo batido con un poco de leche (es un pequeño truco para que quede dorada pero no se queme).


      	Precalentamos durante 5 minutos el horno a 180ºC y luego metemos la empanada a la misma temperatura, primero en la parte de abajo del horno (unos 20 minutos) y luego otros 25 minutos en el centro. Cuando este bien doradita la sacamos.

    


    ¡Y al fin la empanada! Tened cuidado al sacarla de la bandeja porque aún estará caliente y es fácil que se rompa. Cortadla cuando este templada y buen provecho. Para cortarla lo mejor es usar una buena tijera.


    Consejos: Podéis añadirle también jamón muy picado, le da un toque muy sabroso. Y otra opción es añadirle una cucharada de perejil picado cuando le echamos el ajo, le da otro sabor.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Empanada gallega de Bacalao y pasas


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Empanada gallega de Bacalao y pasas]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de masa de empanada


        	4 cebollas


        	1/2 kg de bacalao desalado


        	1 vaso de vino blanco


        	1 dl de aceite de oliva


        	1 cucharada de azafrán o colorante alimentario


        	Sal y Pimienta (al gusto)


        	1 cucharada de leche


        	1 huevo


        	50 g de uvas pasas o en su defecto 1 manzana

      

    

  


  
    Tal como os he comentado en la otras recetas en Galicia tenemos una gran variedad de empanadas, aquí la he rellenado de bacalao y pasas. Las pasas son opcionales pero un ingrediente muy útil en la cocina, te sirve para un pollo al curry, preparar masa madre o un buen postre. En Galicia casi todas las empanada de bacalao son con pasas, así que si queréis preparar la auténtica y genuína tenéis que echarlas. La masa como siempre se prepara siguiendo la receta de masa de empanada que prepara mi madre.


    Recordad que la empanada es una receta abierta, admite un sinfín de variaciones, tantas como clases de ingredientes intervengan en el compango, hasta donde te lleve la imaginación y claro está, todas buenísimas.


    Preparación del relleno de bacalao y pasas:


    
      	Ponemos el bacalao a remojo durante 30 horas para quitarle la sal (si utilizas bacalao fresco no hace falta, aunque no te saldrá igual de sabor). Pasado este tiempo lo secamos y desmigamos.


      	Si el bacalao es fresco, debemos colocar el bacalao con un poco de agua en un cazuela, justo para que lo cubra y darle un hervor. Lo escurrimos con papel aborbente y le quitamos la piel (opcional) y las espinas. Los desmigamos igual que con el bacalao seco y seguimos el mismo procedimiento para el resto de la receta.


      	Introducimos en una sartén dos cucharadas de aceite y cuando este caliente echamos 3 cebollas muy picadas. Las pasamos unos 12 minutos a fuego medio hasta que queden doradas y cuando el sofrito este bien blandito añadimos el bacalao desmigado. Pasamos el bacalao unos 5 minutos hasta que cambie de color y añadimos el vino blanco y una cucharada de colorante o azafrán. Añadimos las uvas pasas y dejamos que se cocine durante otros 15 minutos hasta que reduzca líquido pero que quede con caldo para que la empanada quede jugosa. Dejamos enfriar.


      	Rectificamos con sal y pimienta. Lo más seguro es que no haga falta, pero probadlo bien por si al desalar el bacalao nos hemos pasado con el tiempo.


      	Dejamos que enfríe y apartamos el aceite o líquido sobrante en un vaso. Es importante quitar el exceso de aceite para que el relleno quede jugoso y a la vez para emplearlo en la preparación de la masa, tal como explico más adelante.

    


    Preparación de la masa de empanada gallega:


    Ya tenemos el compango enfriando, el líquido sobrante en el vaso y ahora ya podemos preparar la masa.


    
      	En un bol grande introducimos parte de la harina de fuerza. Dejamos unas 4 cucharadas para ir engordando la masa. Si no tenemos posibilidad de encontrar harina de fuerza también podéis emplear harina de trigo normal.


      	En el centro del bol, con una cuchara hacemos un hoyo, e introducimos la levadura seca de panadero disuelta en el agua. Si tampoco podemos encontrar esta levadura, en Mercadona venden levadura prensada de panadero que es igual de buena.


      	Batimos con una cuchara de madera desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina.


      	Añadimos el líquido del sofrito del relleno y la sal, sin pasarse puesto que este líquido ya lleva sal. Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa. Por ahora será una mezcla pegajosa pero firme.


      	Preparamos la zona donde vamos a amasar, por ejemplo la encimera de la cocina es perfecta. Llenamos la zona de la encimera de harina, sacamos la masa del bol y empezamos a trabajar la masa con las manos.


      	Poco a poco podremos manipular la masa con más rapidez, se irá quedando elástica y homógenea. Este proceso tarda unos 10 minutos.


      	Vamos tornando la masa en una bola. Cogemos el anterior bol y lo enharinamos. Introducimos la bola de masa en él.


      	Tapamos el bol con un trapo de algodón durante una hora y ahí tenemos la masa para poder empezar a preparar la empanada de bacalao o la que más nos guste.

    


    Preparación de la empanada:


    
      	Dividimos la masa de la empanada en dos partes similares. Las amasamos otra vez en dos bolas de masa para poder trabajar bien con ellas.


      	Enharinamos la encimera de la cocina y estiramos la masa con el rodillo. Hacemos la base que tendrá el tamaño de la bandeja de horno que en mi caso es rectangular. La estiraremos lo más fina posible con ayuda del rodillo. Ponemos sobre la bandeja un trozo de papel para horno y encima la base cortando el sobrante si se necesitara.


      	Añadimos el relleno bien escurrido de aceite y lo estiramos por toda la base. Es muy importante que el relleno este frío para que la masa aguante bien.


      	Tapamos con la otra mitad bien estirada y la sellamos por los bordes trenzando la parte inferior sobre la superior con la ayuda de un tenedor.


      	Hacemos un pequeño agujero en el centro para que respire la empanada y con un tenedor pinchamos por distintas zonas, así no hinchará. Adornamos con tiras o cordones de la pasta sobrante.


      	Pintamos la empanada con ayuda de una brocha de cocinar y una mezcla de huevo batido con un poco de leche (es un pequeño truco para que quede dorada pero no se queme).


      	Precalentamos durante 5 minutos el horno a 180ºC y luego metemos la empanada a la misma temperatura, primero en la parte de abajo del horno (unos 20 minutos) y luego otros 25 minutos en el centro. Cuando este bien doradita la sacamos.

    


    ¡Y al fin la empanada! Tened cuidado al sacarla de la bandeja porque aún estará caliente y es fácil que se rompa. Cortadla cuando este templada y buen provecho.

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de masas y rebozados]


  Empanada gallega de lomo o raxo


  [image: icono] 10 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,75 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Empanada gallega de lomo o raxo]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de masa de empanada


        	2 cebollas


        	1 kg de lomo de cerdo


        	1 vaso de vino blanco


        	3 dientes de ajo


        	1 cucharadita de orégano


        	1 cucharada de pimentón dulce


        	1 cucharada de agua


        	aceite de oliva


        	2 pimientos morrones


        	Sal y pimienta al gusto


        	1 huevo


        	1 cucharada de leche

      

    

  


  
    Hay una variedad impresionante de empanadas en Galicia, algunas de las habituales son: de xoubas, de bacalao con pasas, de zorza, de zamburiñas, de almejas, de anguilas, de bonito, de berberechos, de setas con langostinos, de pollo, de merluza, de conejo, de chocos o de calamares, de mejillones, de pulpo, de sardinas, de vieiras… Ya veis que pueden ser de carne, pescado, mariscos y casi de lo que se os ocurra, todas estarán deliciosas. Aquí tenéis la típica de raxo que está muy buena


    Preparación del relleno:


    
      	Machacamos en un mortero los dientes de ajo, añadimos orégano, el pimentón y una cucharada de agua.


      	Adobamos los trozos de carne con la pasta anterior y sazonamos al gusto con un poco de pimienta y sal.


      	Freímos en la sartén con aceite de oliva y reservamos la carne con su jugo.


      	Picamos las cebollas y el pimiento en juliana. Añadimos más aceite y sofreímos la cebolla y el pimiento morrón a fuego muy lento, que ablande pero que no se dore. Serían unos 20 minutos.


      	Cuando el sofrito ablande añadimos la carne y echamos el vaso de vino o cerveza. Rectificamos sal y pimienta y que reduzca pero que quede con caldo para que la empanada quede jugosa.

    


    Preparación de la empanada:


    
      	Dividimos la masa de la empanada en dos partes iguales. Las amasamos otra vez en dos bolas de masa iguales para poder trabajar bien con ellas.


      	Enharinamos la encimera de la cocina y estiramos la masa con el rodillo. Hacemos la base que tendrá el tamaño de la bandeja de horno que en mi caso es rectangular.


      	La estiraremos con ayuda del rodillo, ponemos sobre la bandeja un trozo de papel para horno y encima la base cortando el sobrante si se necesitara.


      	Añadimos el relleno bien escurrido de aceite y lo estiramos por toda la base. Es muy importante que el relleno este frío para que la masa aguante bien.


      	Tapamos con la otra mitad bien estirada y la sellamos por los bordes trenzando la parte inferior sobre la superior con la ayuda de un tenedor.


      	Hacemos un agujero pequeño en el centro para que respire y con un tenedor pinchadla por distintas zonas, así no hinchará.


      	Adornamos con tiras o cordones de la pasta sobrante, a mí siempre me gusta poner alguna cosilla dependiendo de la ocasión, la última vez con motivo de una cena puse el nombre de los invitados.


      	Pintamos la empanada con ayuda de una brocha de cocinar y una mezcla de huevo batido con un poco de leche (es un pequeño truco para que quede dorada pero no se queme). Metedla en el horno precalentado a 180ºC, primero en la parte de abajo del horno (unos 20 minutos) y luego otros 25 minutos en el centro.

    


    ¡Y al fin la empanada! Tened cuidado al sacarla de la bandeja porque aún estará caliente y es fácil que se rompa. Buen provecho.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Empanada gallega de mejillones con tomate


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Empanada gallega de mejillones con tomate]


  
    
      Ingredientes


      
        	10 cucharadas del aceite del sofrito del relleno (masa)


        	3 cebollas y 4 dientes de ajo


        	Albahaca fresca (3 hojas) y 6 cayenas enteras (5 g)


        	aceite de oliva extra virgen (8 cucharadas)


        	1 lata de tomate entero pelado (sin el agua)


        	3 kg de mejillones (con cáscara)


        	1 cucharadita de varias hierbas aromáticas (tomillo, orégano y perejil) y sal al gusto


        	600 g de masa de empanada gallega


        	200 cc de agua tibia (masa)


        	600 g de harina de fuerza para panadería (masa)


        	2 pellizcos de Sal (masa)


        	40 g de levadura prensada de panadería o 15 g de levadura en polvo de panadería (masa)

      

    

  


  
    Dicen que allá por el siglo XII, los antiguos peregrinos sabían que estaban llegando a Santiago de Compostela cuando, desfallecidos y hambrientos, desde los montes cercanos sentían ya el delicioso olor de las empanadas: olor a pan… y vieiras. Se convertía así la empanada en una sabrosa Guía del Camino y apetitoso aliciente para volver a peregrinar. Y tanta fama llegó a tener que hasta el Mestre Mateo la plasmó en el Pórtico de la Gloria, en la famosa Catedral de Santiago de Compostela.


    Empanada gallega de mejillones arrabbiata o con salsa de tomate picante, suena bien ¿eh? Pues os lo aseguro, sabe mejor. Esta receta es una adaptación de la tradicional empanada de mejillones de toda la vida con un giro italiano que le da un toque picantón maravilloso y que no defrauda, una salsa que también podéis emplear para recetas de pasta. Si queréis convertir vuestra cocina en un trocito de Galicia y que del horno salga un trozo crujiente de una empanada gallega a vuestra mesa lo único que tenéis que hacer es seguir esta receta paso a paso. ¡A por ella!


    Preparación del compango de mejillones Arrabbiata:


    Lo fundamental para que esta receta sea un éxito son sus ingredientes, por un lado la masa de pan y por otro que los mejillones sean gallegos y de calidad. Vienen del cultivo en bateas en las Rías gallegas y hay que aprovechar que están de temporada desde octubre a marzo.


    
      	Lavamos muy bien los mejillones en agua fría y quitamos todas las impurezas que vengan en la bolsa. Ponemos a calentar un vaso de agua en la cazuela y cuando el agua empieze a hervir añadimos una hoja de laurel y a continuación los mejillones. Añadimos un chorro generoso de vino blanco, Ribeiro o Albariño.


      	Los dejamos cociendo 3 minutillos y en cuanto estén todos abiertos los retiramos con una espumadera. Dejamos enfriar y reservamos en un plato. El agua de la cocción no la vamos a tirar, la colamos y dejamos en un vaso.


      	Sacamos los mejillones ayudados por un buen cuchillo, arrastramos todo el mejillón hasta que quede el interior limpio. Limpiamos bien los filamentos y las conchas rotas que se quedan pegados al mejillón. Reservamos pues ya están perfectos para añadir al final de la preparación de la salsa de tomate arrabbiata.


      	Introducimos en una cazuela el aceite de oliva virgen extra y cuando esté caliente echamos las 3 cebollas en juliana fina, es decir, en tiras finitas. Las pasamos unos 8 minutos a fuego medio hasta que queden transparentes y pochaditas. Retiramos de la cazuela a una fuente y ya tenemos la primera capa del compango de la empanada.


      	Abrimos la lata de tomates enteros pelados y retiramos el exceso de líquido, el agua de tomate ya que en este caso sólo vamos a utilizar la pulpa. La podemos guardar en un bote para otra futura receta con tomate.


      	Pelamos los ajos y fileteamos finamente. En la misma cazuela de la cebolla, añadimos un poco más de aceite y calentamos. Añadimos los ajos fileteados y las cayenas abiertas a la mitad. Doramos los ingredientes, cuando comiencen a tener color introducimos los tomates y los partimos a la mitad con ayuda de una cuchara de madera. Dejamos pochando hasta que reduzcan a la mitad, unos 15 minutos a fuego medio.


      	Añadimos una cucharadita de azúcar para reducir acidez, una pizca de sal, introducimos la albahaca picada y las especias. Removemos todo bien juntando sabores.


      	Probamos el relleno y rectificamos con sal, aunque lo más seguro es que no haga falta. Removemos unos minutos, añadimos los mejillones, juntamos con la salsa y apartamos del fuego.


      	Dejamos que enfríe y apartamos el aceite sobrante en un vaso. Es importante quitar el exceso de aceite para que el relleno quede jugoso y a la vez para emplearlo en la preparación de la masa, tal como explico más adelante.

    


    Preparación de la masa de empanada gallega:


    Ya tenemos el compango o rustido enfriando, el aceite sobrante en el vaso y ahora ya podemos preparar la masa.


    
      	En un bol grande introducimos parte de la harina de fuerza. Dejamos unas 4 cucharadas para ir engordando la masa.


      	En el centro del bol, con una cuchara hacemos un hoyo, e introducimos la levadura prensada de panadería o 15 g de un sobre de levadura en polvo de panadería disuelta en agua tibia.


      	Batimos con una cuchara de madera desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina.


      	Añadimos el aceite del sofrito del relleno y la sal, sin pasarse puesto que el aceite de freir el lacón está un poco salado. Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa. Por ahora será una mezcla pegajosa pero firme.


      	Preparamos la zona donde vamos a amasar, por ejemplo la encimera de la cocina es perfecta. Llenamos la zona de la encimera de harina, sacamos la masa del bol y empezamos a trabajar la masa con las manos.


      	Poco a poco podremos manipular la masa con más rapidez, se irá quedando elástica y homógenea. Este proceso tarda unos 10 minutos.


      	Vamos tornando la masa en una bola. Cogemos el anterior bol y lo enharinamos. Introducimos la bola de masa en él.


      	Tapamos el bol con un trapo de algodón durante una hora y esperamos a que doble su tamaño. Y ya está, ahí tenemos la masa para poder empezar a preparar la empanada de mejillones o la que más nos guste.

    


    Preparación de la empanada de mejillones con salsa arrabbiata:


    
      	Dividimos la masa de la empanada en dos partes similares. Las amasamos otra vez en dos bolas de masa para poder trabajar bien con ellas.


      	Enharinamos la encimera de la cocina y estiramos la masa con el rodillo. Hacemos la base que tendrá el tamaño de la bandeja de horno. La estiraremos lo más fina posible con ayuda del rodillo. Ponemos sobre la bandeja un trozo de papel para horno o parafinado y encima la base cortando el sobrante si se necesitara.


      	Añadimos primero una capa de cebolla, encima la salsa con los mejillones bien escurrida de aceite (escurrida pero algo aceitoso y jugoso para que salga bien rica) y lo estiramos por toda la base. No debe quedar ningún hueco, queremos que cualquier trozo que cortemos tenga mejillones. Es muy importante que el relleno este frío para que la masa aguante bien.


      	Tapamos con la otra mitad bien estirada y la sellamos por los bordes trenzando la parte inferior sobre la superior con la ayuda de un tenedor o con la ayuda de los dedos, de derecha a izquierda y luego presionando.


      	Hacemos un pequeño agujero en el centro para que respire la empanada y con un tenedor pinchamos por distintas zonas, así no hinchará. Adornamos con tiras o cordones de la pasta sobrante.


      	Pintamos la empanada con aceite de oliva virgen con ayuda de una brocha de cocinar.


      	Precalentamos durante 5 minutos el horno a 180ºC y luego metemos la empanada a la misma temperatura, primero en la parte de abajo del horno (unos 20 minutos) y luego otros 15-20 minutos en el centro. Cuando esté bien doradita la sacamos.

    


    ¡Y al fin la empanada! Tened cuidado al sacarla de la bandeja porque aún estará caliente y es fácil que se rompa, cortadla con una buena tijera cuando este templada. Os puedo asegurar que no sobrarán ni unas miseras faragullas (migajas). Buen provecho.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Empanada gallega de Pulpo con masa de maíz


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 2,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Empanada gallega de Pulpo con masa de maíz.]


  
    
      Ingredientes


      
        	1/2 pulpo gallego (aprox 1 kg)


        	Pimentón dulce o picante (o mixto, depende del gusto de cada uno)


        	4 cebollas grandes


        	500 g harina de maíz (masa)


        	100 g de harina de fuerza trigo (masa)


        	10 cucharadas de aceite del compango o relleno (masa)


        	30 g de levadura (2 sobres de levadura química en sobre) o 40 g de levadura prensada de panadería


        	170-200 ml de agua templada de cocer el pulpo (masa)


        	1/2 cucharada de sal (masa)

      

    

  


  
    Cuando era pequeño mi madre o mi abuela me preparaban para cenar papas de millo con leche mazada. Recuerdo que me encantaba ver a mi madre removiendo la harina de maíz en agua, poco a poco, espesando hasta el punto exacto. Esa harina de maíz amarillo intenso que se traía directamente de los molinos que aún quedaban en el pueblo, gratos recuerdos. Hace unos años esa harina era difícil de encontrar y esas cenas de masa de millo caliente que iba enfriando con la leche fría poco a poco desaparecieron. Pero hoy en día, gracias a la cultura ecuatoriana, peruana o mexicana presente en España volvemos a tener harina de maíz en los supermercados, eso sí, la mayoría de maíz blanco. De todas formas nos sirve tanto para preparar recetas de su impresionante gastronomía como deliciosas empanadas gallegas.


    Es habitual encontrar esta masa y sus empanadas por toda la costa de Galicia, desde Pontevedra a Coruña. Se suele asociar a rellenos de marisco y peixe: pulpo, berberechos o croques, xoubas, sardiñas, anguilas… Es un poco más basta que la de trigo, aunque puedes controlar la mezcla de harina para que salga a tu gusto. Su elaboración es más complicada aunque merece la pena por su sabor a maíz que sólo se suele encontrar en Galicia.


    Preparación del pulpo para el relleno:


    En esta receta son muy importantes dos cosas. Primero la calidad del pulpo, en este caso es pulpo gallego o Polbo das Rias cogido de manera artesanal con la etiqueta que indica quién lo pescó y dónde, os digo que el sabor es impresionante. Y segundo el ablandar el pulpo antes de cocinarlo, yo he visto como lo hacían golpeándolo contra la piedra en la Isla de Ons pero por suerte si lo congelamos el resultado es prácticamente el mismo, ayuda a que la carne quede más tierna. Así que lo único que debemos hacer es congelarlo si lo hemos comprado fresco o comprarlo directamente congelado.


    
      	Sacamos el pulpo un día antes del congelador y lo pasamos al frigorífico para que se descongele. Es importante hacerlo en una cazuela o un bol grande pues va a soltar mucho líquido y puede desbordar. A la hora de cocinar lo pasamos un poco por agua fría para quitar posibles impurezas.


      	Ponemos una cazuela (la más grande que tengamos) al fuego con agua y una cebolla pelada entera, no añadimos sal. Cuando rompa a hervir añadimos el pulpo, lo cogemos por la cabeza y “lo asustamos”, esta técnica consiste en meter y sacar el pulpo 3-4 veces de la cazuela para conseguir que el pulpo se quede tieso y no se le caiga la piel durante la cocción.


      	Cocemos el pulpo durante unos 40-45 minutos a fuego medio dependiendo del tamaño. Hay que pincharlo de vez en cuando para ver como está de duro. La primera vez que lo cocinéis os costará cogerle el punto pero luego os saldrá de perlas.


      	Cuando acabemos de cocer el pulpo lo dejamos reposar unos minutos y luego lo sacamos a una fuente.


      	Debemos reservar parte del agua donde ha cocido el pulpo pues la añadiremos a la masa cuando la preparemos.


      	Cortamos el pulpo con unas tijeras de cocina, las patas en trozos de 1 cm de grosor y la cabeza en trozos pequeños.


      	Cortamos la cebolla en juliana fina, es decir, en tiras finitas. Ponemos al fuego una cazuela con aceite y cuando esté caliente echamos las 4 cebollas. Las pasamos unos 10 minutos a fuego medio hasta que queden transparentes y pochaditas. Retiramos la cebolla con una espumadera y pasamos a un plato.


      	Apartamos el aceite sobrante en un vaso. Es importante quitar el exceso de aceite para que el relleno quede jugoso y a la vez para emplearlo en la preparación de la masa, tal como explico más adelante. Ya tenemos todo preparado para pasar al siguiente paso: la masa.

    


    Preparación de la masa de maíz:


    Ya tenemos el compango enfriando, el aceite sobrante en el vaso y ahora ya podemos preparar la masa de maíz.


    
      	En un bol grande introducimos los 2 tipos de harina, mezclamos bien con la mano. Dejamos unas 4 cucharadas de harina de trigo para posteriormente ir engordando la masa.


      	En el centro del bol, con una cuchara hacemos un hoyo y echamos la levadura disuelta en el agua del pulpo.


      	Batimos con una cuchara de madera desde el centro hacia afuera y vamos poco a poco mezclando con la harina.


      	Añadimos el aceite del sofrito y la sal (es importante que la sal y la levadura no entren en contacto directo, de esta manera que os explico no vais a tener problema en el proceso de fermentación). Seguimos removiendo lo que empieza a ser la masa. Por ahora será una mezcla pegajosa pero firme. Esta masa no liga igual que la trigo y no se estira igual de bien, así que debemos tener un poco de paciencia e ir poco a poco.


      	Preparamos la zona donde vamos a amasar, por ejemplo la encimera de la cocina es perfecta. Llenamos la zona de la encimera de harina sobrante de trigo, sacamos la masa del bol y empezamos a trabajar la masa con las manos.


      	Poco a poco podremos manipular la masa, es como si fuese una pasta rugosa y fibrosa que se deshace en la mano, vamos tornando la masa en una bola. Cogemos el anterior bol y lo enharinamos. Introducimos la bola de masa en él.


      	Tapamos el bol con un trapo de algodón durante unos 45 minutos y ahí tenemos la masa para poder empezar a preparar la empanada de pulpo o la que más nos guste.

    


    Preparación de la empanada de pulpo:


    
      	Dividimos la masa de la empanada en dos partes similares. Las amasamos otra vez en dos bolas de masa para poder trabajar bien con ellas.


      	Enharinamos la encimera de la cocina y estiramos la masa con el rodillo. Hacemos la base que tendrá el tamaño de la bandeja de horno. La estiraremos con ayuda del rodillo con cuidado de que no se rompa mucho. Ponemos sobre la bandeja un trozo de papel para horno y encima la base cortando el sobrante si se necesitara. Seguramente te quedarán agujeros, estos los cubres con pequeños trozos de masa que aplastamos con las manos y los aplicamos como si fuera un “parche”, uniendo al recipiente presionando con los dedos.


      	Cuando tengamos la base más o menos lisa, añadimos el relleno. Es muy importante que el relleno esté frío para que la masa aguante bien. Primero una capa de cebolla bien escurrida de aceite (escurrida pero algo aceitosa y jugosa para que salga bien rica) y la distribuimos por toda la base. Luego ponemos una capa del pulpo que tenemos reservado cubriendo bien toda la cebolla. Y por último espolvoreamos con pimentón dulce de la Vera.


      	Tapamos con la otra mitad de la misma forma que la base, en pequeñas porciones hasta que quede bien cubierta y que no se vea nada de pulpo. En esta empanada no hace falta trenzar puesto que la masa queda de por sí bien sellada. Además esta masa tiene la propiedad de absorber muy bien el aceite sobrante y el jugo del relleno.


      	Con un tenedor pinchamos por distintas zonas y con un cuchillo vamos señalando las futuras porciones del reparto de la empanada, si no después nos será difícil cortarla.


      	Adornamos con tiras o cordones de la pasta sobrante.


      	Pintamos la empanada con parte del aceite sobrante del relleno con ayuda de una brocha de cocinar.


      	Precalentamos durante 5 minutos el horno a 220ºC y luego metemos la empanada a 190ºC, primero en la parte de abajo del horno (unos 20 minutos) y luego otros 20 minutos en el centro. Cuando esté bien doradita la sacamos.

    


    ¡Y al fin la empanada! Tened cuidado al sacarla de la bandeja porque aún estará caliente y es fácil que se rompa. Cortadla por las señales que hemos hecho previamente y sacad con cuidado. Buen provecho.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Empanadillas de pollo y setas


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 90 min.


  [image: Empanadillas de pollo y setas]


  
    
      Ingredientes


      
        	500 g de masa empanada gallega


        	250 g de pechuga de pollo


        	2 cebollas grandes


        	1 diente de ajo


        	2 huevos duros


        	Pimienta y sal


        	1/2 vaso de vino blanco


        	1 bandeja de setas cardo


        	aceite de oliva (al gusto)


        	1 pimiento rojo

      

    

  


  
    Aunque la empanada gallega está muy buena, no hay que olvidar a su prima hermana, la empanadilla. En España hay una gran tradición de estas pequeñas masas rellenas de lo que más os guste. Las que os presento aquí son fritas, pero alguna vez también las he hecho al horno. Espero que disfrutéis de ellas tanto como yo.


    Necesitamos primero hacer la masa. Reservamos y pasamos al relleno.


    Preparación del relleno:


    
      	Cortamos el pollo en trozos pequeños más o menos iguales.


      	Machacamos en un mortero el diente de ajo y añadimos una cucharada de vino blanco. Removemos hasta que quede una pasta.


      	Adobamos los trozos de pollo con la pasta anterior y sazonamos al gusto con un poco de pimienta y sal. (los pasos 1 y 2 deberían hacerse el día anterior para dejar el pollo bien tapado en la nevera toda la noche).


      	Freímos en una sartén con un poco de aceite de oliva y reservamos el pollo con su jugo. En este proceso sólo pasamos un poco el pollo para que no se quede muy seco.


      	Picamos las cebollas, el pimiento y las setas en trozos pequeños. Añadimos más aceite a la sartén y sofreímos la cebolla y el pimiento a fuego muy lento, que ablande pero que no se dore. Echamos a los 10 min. las setas y seguidamente el vino blanco (un ribeiro le iría bien) y que reduzca. Todo el proceso son unos 20 minutos.


      	Cuando el sofrito ablande añadimos el pollo con su caldo. Rectificamos sal y pimienta y que reduzca pero que quede con caldo para que la empanadilla quede jugosa. Este proceso dura unos 5 minutos.


      	Introducimos el huevo duro picado en trozos pequeños. Revolvemos todo el relleno.


      	Y dejamos enfriar para poder hacer las empanadillas.

    


    Preparación de la empanadilla:


    
      	Enharinamos la encimera de la cocina y estiramos la masa con el rodillo hasta que nos quede con un espesor de 2 ó 3 mm.


      	Cortamos las empanadillas con una taza grande de desayuno o similar de unos 20 cm de diámetro.


      	Añadimos el relleno a cada empanadilla, 1 cucharada de relleno en cada una. Es muy importante que el relleno este frío para que la masa aguante bien a la hora de freír.


      	Pintamos el borde de la empanadilla con ayuda de una brocha de cocinar y huevo batido. Tapamos con la otra mitad bien estirada y la sellamos por los bordes trenzando la parte inferior sobre la superior con la ayuda de un tenedor.


      	Freímos en abundante aceite de oliva. El aceite tiene que estar muy caliente.


      	Sacamos las empanadillas cuando estén doradas y las ponemos en un plato con papel absorbente.

    


    Y ya están, listas para comer, no seais ansiosos y dejadlas enfriar.
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  Croquetas de bacalao


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Croquetas de bacalao]


  
    
      Ingredientes


      
        	3 cucharadas de harina


        	3 cucharadas de mantequilla


        	750 ml de leche entera


        	Nuez moscada


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	1 lomo de bacalao desalado: unos 200 g aproximadamente


        	1 cebolla grande


        	aceite de oliva virgen extra


        	3 huevos


        	100 g de pan rallado que más os guste

      

    

  


  
    ¿A quién no le gustan las croquetas? Esta deliciosa masa de bechamel con carne, pescado o cualquier ingrediente que se te ocurra, rebozado con pan rallado y huevo, y fritas en abundante aceite de oliva bien caliente. Hacen las delicias de cualquiera. Y si las acompañas con una cerveza bien fresquita…


    El tapeo madrileño las ha institucionalizado. Las croquetas son imprescindibles dentro del recetario tradicional español, pero además las croquetas son universales: torreja (en Argentina), kroket (en Holanda), korokke (en Japón), croquette (en Francia, sus inventores, gracias a su famosa bechamel), Krokette (en Alemania, aunque son con una crema de patata)… Todo el mundo ha adoptado esta receta y la ha hecho suya, pero sin duda las más ricas son las de nuestras abuelas o madres.


    Pues manos a la bechamel y os digo como las preparo yo.


    Preparación:


    La suavidad, la composición y el sabor crujiente es lo que da a las croquetas su toque. Cada característica es importante.


    
      	Lo fundamental para la suavidad es hacer una buena bechamel, la base que decide si estas van a estar buenas o no.


      	Se pueden hacer con cualquier resto (como por ejemplo, la carne del cocido o restos de pollo), jamón picado, gambas, queso… las combinaciones son infinitas. En esta ocasión las haremos de bacalao.


      	Para ello ponemos bacalao a remojo durante 30 horas para quitarle la sal (si utilizas bacalao fresco no hace falta, aunque no te saldrán igual de sabor). Pasado este tiempo lo secamos y desmigamos.


      	Introducimos en una sartén dos cucharadas de aceite y cuando este caliente echamos 1 cebolla muy picada. La pasamos unos 10 minutos a fuego medio hasta que quede dorada y añadimos el bacalao desmigado. Rectificamos con sal y pimienta.


      	Removemos unos minutos y apartamos.


      	Mezclamos el relleno de las croquetas con la bechamel. En una fuente engrasada con mantequilla y espolvoreada con harina echamos la masa de croquetas y dejamos enfriar un día en la nevera. Así la masa tira más y se manipula mejor.


      	Si sois pocos en casa como es mi caso, puedes preparar la masa o las croquetas y congelarlas.


      	Para el empanado, cuando esté la masa fría, se les da forma con dos cucharas o con la mano. Las pasamos por huevo batido y luego por pan rallado. Dejamos una hora en la nevera y freimos en abundante aceite de oliva.

    


    Consejo: Para congelar croquetas, colócalas en una fuente (sin amontonar) y al cabo de 12 horas sepáralas y consérvalas en una bolsa de plástico limpia y cerrada. Para freírlas no es necesario descongelarlas. Se fríen, en aceite muy caliente, en 2 minutos moviendo la sartén en vaivén para no tener que tocarlas.


    Y ya las tenéis, una de las tapas más famosas en cualquier lugar de España.
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  Croquetas de cocido caseras


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 45 min.


  [image: Croquetas de cocido caseras]


  
    
      Ingredientes


      
        	3 cucharadas colmadas de harina (bechamel)


        	3 cucharadas de mantequilla (bechamel)


        	1 litro de leche (bechamel)


        	1 pizca de nuez moscada (bechamel)


        	1 pizca de sal y pimienta (al gusto)


        	1 cebolla grande


        	2 cucharadas de aceite de oliva virgen


        	100 g de pan rallado, si es casero mejor


        	3 huevos grandes


        	aceite de oliva para freir


        	Los restos de cocido: Gallina o pollo, el chorizo sin piel, morcilla sin piel, carne de ternera normalmente morcillo y algo de jamón

      

    

  


  
    Al hablar de croquetas a todos se nos llena la cabeza de recuerdos, sobre todo el de nuestra casa cuando éramos niños/as. Los fines de semana mi madre preparaba croquetas para un regimiento en Ourense (la verdad es que aún lo hace) y como pinches de categoría le ayudábamos mi hermana Nuria y yo. La bechamel salía de una manera u otra dependiendo del cocinero: la de Nuria bastante contundente, la de mi madre Rosa muy ligera, y la mía siempre quemada, jeje… Menos mal que con el tiempo le fuí cogiendo el puntillo. Yo creo que la mejor es la de mi madre, muy ligera, a veces de más. Un poco difícil de trabajar a la hora de rebozar pero riquísima cuando comes esa croqueta crujiente por fuera y suave por dentro.


    En casa no se debe tirar comida y las croquetas son un manera muy digna de aprovechar esos restos de carne o pescado del día anterior. El relleno depende normalmente de la comida del domingo, yo las he llegado a comer de conejo, jabalí, queso azul, cabrales, foie, chipirones, sardinas…infinitas variaciones. Y si tenéis compañía en la cocina podéis disfrutar del ritual de producción en cadena, cada uno con su función en la cocina: la preparación de la bechamel, el picado de la carne, el moldeado de la masa, el rebozado en harina y huevo, la fritada en un buen aceite de oliva y el paso final, la degustación en caliente que te quema la lengua…


    No dudéis en preparlas en cantidades industriales y congelad las que os sobren para tener siempre a mano.


    Preparación de la bechamel base para las croquetas:


    
      	Tamizamos la harina con un colador para que luego no se produzcan grumos.


      	Ponemos en un cazo la leche a fuego medio durante 4-5 minutos sin que llegue a hervir. Así aceleramos el proceso de preparación de la salsa.


      	En otro cazo introducimos la mantequilla y la calentamos a fuego bajo hasta que se derrita, tiene que tornar a un color avellana y sacará un poco de espuma que podemos quitar si queremos. Aunque yo he usado sólo mantequilla, podéis utilizar a medidas iguales mantequilla y aceite de oliva. El aceite le da un toque especial, probad a ver si os gusta.


      	Añadimos la harina tamizada y dejamos que se mezcle hasta que formen pequeñas masas de tono dorado, nos ayudará a ligar la bechamel (la mezcla de harina y mantequilla se llama Roux y no sólo se utiliza en esta salsa sino en muchas otras). Este proceso de tostado es muy importante para que la bechamel no sepa mucho a harina, cosa que pasará si se nos queda cruda.


      	Removemos muy bien con una cuchara de madera la harina con la mantequilla hasta quede como una bola.


      	Echamos la leche caliente en el cazo con la harina y la mantequilla. Añadimos sal, pimienta al gusto y un poco de nuez moscada molida.


      	Removemos de manera continua con una varilla (5-6 minutos). Vamos controlando la temperatura, lo mejor es dejarel fuego al mínimo. Quedará un mezcla homogénea y lo más importante, sin grumos. Si no tenéis controlada esta salsa y os quedan grumos, podéis arreglarla con un toque de batidora, os quedará perfecta.

    


    Ya tenemos la bechamel, base de unas buenas croquetas ahora sólo nos falta mezclar todo, con los restos del cocido.


    Preparación de las croquetas de cocido:


    
      	Los restos de cocido que hemos utilizado en este caso son: gallina o pollo, el chorizo sin piel, morcilla sin piel, carne de ternera (morcillo) y algo de jamón. La combinación dependerá de lo que te haya sobrado en la comida del domingo.


      	Picamos finamente los restos de cocido, debemos tener especial cuidado con las ternillas, los huesecitos del pollo, la piel del chorizo y la morcilla. Os recomiendo unas tijeras o un cuchillo que esté bien afilado. Este proceso se llama desmigado o deshilachado y es fundamental para no encontrarnos ningún tropezón molesto a la hora de comer.


      	Introducimos en una sartén dos cucharadas de aceite y cuando esté caliente echamos 1 cebolla muy picada. La pasamos unos 10 minutos a fuego medio hasta que quede dorada y añadimos los restos ya picados del cocido. Juntamos todo bien con una cuchara y probamos de sal, rectificamos con sal y pimienta si hace falta. En unos 2-3 minutos estará todo listo.


      	Añadimos la carne a la bechamel y removemos unos minutos en frío.


      	En una fuente engrasada con mantequilla y espolvoreada con harina echamos la masa de croquetas. Tapamos con papel de plástico tipo film para que no se reseque la parte superior y una vez que haya enfriado metemos la fuente en la nevera. En frío la masa tira más y se manipula mejor, debemos dejarla en la nevera durante un día, así podremos moldear correctamente las croquetas.


      	Para el empanado se les da forma con dos cucharas o con la mano en función de cómo te haya quedado la bechamel. Las pasamos por un plato con huevo batido y luego por pan rallado, que sea lo más crujiente posible. Si lo podéis preparar casero mucho mejor, porque así elegís el tipo de pan que más os guste. Unas de las mejores croquetas que he probado estaban rebozadas con pan de Cea, simplemente increíbles.


      	Las vamos depositando en un plato sin que se peguen unas a las otras y las dejamos una hora en la nevera.


      	Freímos en abundante aceite de oliva hasta que estén doradas. Con las medidas de esta receta salen unas 25 croquetas. Si sois pocos en casa, como es mi caso, podéis congelar las que no vayáis a comer, siempre sin freír.

    


    Y ya están listas ¿os parece una receta difícil? No lo es en absoluto, cuando se han preparado una vez luego te salen con los ojos cerrados. Una de las tapas con más seguidores de España, casi una religión.


    Consejo: Para congelar croquetas, colócalas en una fuente (sin amontonar) y al cabo de 12 horas sepáralas y consérvalas en una bolsa de plástico limpia y cerrada. Para freírlas no es necesario descongelarlas. Se fríen, en aceite muy caliente, en 2 minutos moviendo la sartén en vaivén para no tener que tocarlas.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados] [image: Recetas de pescados y mariscos]


  Croquetas de pulpo gallego


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 45 min.


  [image: Croquetas de pulpo gallego. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	4 cucharadas colmadas de harina (bechamel)


        	3 cucharadas de mantequilla (bechamel) y 2 de aceite de oliva virgen extra


        	1/2 litro de leche entera (bechamel)


        	200 ml de nata líquida para cocinar (bechamel)


        	1/2 litro de agua de la cocción del pulpo


        	1/2 cucharadita de nuez moscada (bechamel)


        	1 pizca de sal y pimienta (al gusto)


        	2 cebollas grandes que hemos empleado en la cocción del pulpo


        	Pulpo: Lo mejor es la cabeza y la parte que la une a sus patas, puedes añadir los rabitos de las patas


        	Rebozado: 100 g de pan rallado, si es casero mejor y 3 huevos grandes


        	aceite de oliva virgen extra para freir

      

    

  


  
    Al cocer el pulpo siempre hay una parte que nadie quiere, la cabeza. No es que su sabor sea malo, sino que su diferencia de grosor respecto a las patas del pulpo le pierde, al ser más fina se cuece de más y siempre queda un poco más dura. Si no os simpatiza demasiado os recomiendo que no la tiréis, podéis emplearlas para preparar unas croquetas dignas de un gourmet. Y es que como os he comentado en anteriores recetas este cefalópodo es como el cerdo: se aprovecha todo, nada se tira. El agua sirve para un excelente risotto, las cebollas que se usan en la cocción se pueden usar en una crema o paté de marisco y el pulpo en sí sirve para realizar un montón de platos.


    Esta es una tapa de masa muy jugosa gracias al toque de la cebolla y la bechamel cremosa con nata líquida y un sabor a marisco intensificado por el agua de cocción. Os aconsejo preparlas en cantidades industriales y congelar las que sobren para tener siempre a mano. Un gran aperitivo en cualquier cena o comida, unas croquetas de rechupete.


    Preparación de la bechamel base para las croquetas:


    
      	Tamizamos la harina con un colador para que luego no se produzcan grumos.


      	Ponemos en un cazo la leche a fuego medio durante 4-5 minutos sin que llegue a hervir. Así aceleramos el proceso de preparación de la salsa.


      	En una cazuela introducimos la mantequilla y la calentamos a fuego bajo hasta que se derrita, tiene que tornar a un color avellana y sacará un poco de espuma que podemos quitar si queremos. En este caso empleé a medidas iguales mantequilla y aceite de oliva virgen extra. El aove le da un toque especial, probad a ver si os gusta.


      	Añadimos la harina tamizada y dejamos que se mezcle hasta que formen pequeñas masas de tono dorado, nos ayudará a ligar la bechamel (la mezcla de harina y mantequilla se llama Roux y no sólo se utiliza en esta salsa sino en muchas otras). Este proceso de tostado es muy importante para que la bechamel no sepa mucho a harina, cosa que pasará si se nos queda cruda.


      	Removemos muy bien con una cuchara de madera la harina con la mantequilla hasta quede como una bola.


      	Echamos la leche caliente y el agua de la cocción del pulpo a la cazuela. Añadimos sal, pimienta al gusto y nuez moscada molida.


      	Removemos de manera continua con una varilla añadiendo poco a poco la nata líquida (5-6 minutos). Vamos controlando la temperatura, lo mejor es dejar el fuego al mínimo. Quedará un mezcla homogénea y lo más importante, sin grumos. Si no tenéis controlada esta salsa y os quedan grumos, podéis arreglarla con un toque de batidora, os quedará perfecta.

    


    Ya tenemos la bechamel, base de unas buenas croquetas. Ahora sólo nos falta mezclarla con el picadillo de pulpo.


    Preparación de las croquetas de pulpo:


    
      	Para esta receta lo mejor es emplear la cabeza y la parte que la une a las patas, incluso si le queréis dar un poco más de intensidad podéis añadir las puntas de las patas. Estas partes no se suelen emplear en el pulpo a la gallega, pues el grosor a la hora del corte no es el idóneo, de esta manera aprovechamos estas partes feas pero muy jugosas para un relleno espectacular, con muchísimo sabor a marisco. Ademas del pulpo vamos a añadir las cebollas que hemos cocido con el pulpo.


      	En un vaso de batidora-picadora añadimos el pulpo y con unos toques picamos hasta que nos queden unos trozos homogéneos, tienen que quedar más o menos iguales para que la mezcla sea jugosa. Una vez picado introducimos las cebollas y volvemos a picar. Recordad que la cebolla ya está hervida, con lo que con un toque se queda como un puré.


      	Juntamos todo bien con una cuchara y probamos de sal, rectificamos con sal y pimienta si hace falta. A mí personalmente me gusta darle un toque con el laurel molido, me recuerda a la cocción del marisco, pero es opcional según os guste o no.


      	Añadimos el pulpo a la bechamel y removemos unos minutos en el mínimo de temperatura de la cocina.


      	En una fuente engrasada con mantequilla y espolvoreada con harina echamos la masa de croquetas. Tapamos con papel de plástico tipo film para que no se reseque la parte superior y una vez que haya enfriado metemos la fuente en la nevera. En frío la masa tira más y se manipula mejor, debemos dejarla en la nevera durante al menos un día y así podremos moldear correctamente las croquetas.


      	Para el empanado se les da forma con dos cucharas o con la mano en función de cómo te haya quedado la bechamel. Las pasamos por un plato con huevo batido y luego por pan rallado, que sea lo más crujiente posible. Si lo podéis preparar casero mucho mejor, porque así elegís el tipo de pan que más os guste. Unas de las mejores croquetas que he probado estaban rebozadas con pan de Cea, simplemente increíbles.


      	Las vamos depositando en un plato sin que se peguen unas a las otras y las dejamos una hora en la nevera.


      	Freímos en abundante aceite de oliva virgen extra hasta que estén doradas. Con las medidas de esta receta salen unas 25 croquetas. Si sois pocos en casa, como es mi caso, podéis congelar las que no vayáis a comer, siempre sin freír.

    


    Y ya están listas ¿os parece una receta difícil? No lo es en absoluto, cuando se han preparado una vez luego te salen con los ojos cerrados.


    Consejo: Para congelar croquetas, colócalas en una fuente (sin amontonar) y al cabo de 12 horas sepáralas y consérvalas en una bolsa de plástico limpia y cerrada. Para freírlas no es necesario descongelarlas. Se fríen en aceite muy caliente durante 2 minutos moviendo la sartén en vaivén para no tener que tocarlas.

  


  


  [image: Recetas de masas y rebozados] [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Tigres o croquetas de mejillón


  [image: icono] 6-8 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 45 min.


  [image: Tigres o croquetas de mejillón]


  
    
      Ingredientes


      
        	aceite de oliva virgen extra


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	2 cebollas


        	1 pimiento rojo


        	1/2 vaso de vino blanco


        	250 g de gambas


        	1 k de mejillones


        	2 dientes de ajo


        	3 cucharadas de tomate fríto (mejor si es casero)


        	1/2 cayena molida


        	Pan rallado


        	2 huevos


        	1/2 l de Bechamel

      

    

  


  
    Esta receta es una versión de los clásicos mejillones-tigre que preparaba en Santiago de Compostela en mi época universitaria. Es una receta muy sencilla y agradecida. Tiene la cremosidad de la bechamel y ese sabor a mar que nos dan los mejillones gallegos, es muy importante que sean de calidad y a mi parecer los de mi tierra son los mejores. No deja de ser una manera diferente de comer croquetas, mucho más original y fácil. La medida del relleno nos la da la concha del mejillón, así que sólo tenéis que rellenar, rebozar y freir en abundante aceite de oliva.


    En España existen variaciones a la hora de preparar los tigres, es común que en el País Vasco el compango (relleno) vaya debajo y la bechamel encima, en Galicia es más bien una mezcla del mejillón y la bechamel. Hay gente que le añade langostinos, otros gambas u otro tipo de marisco o pescado. Los tenéis picantes o muy picantes: Tigres Rabiosos, la receta que os presento aquí sólo tiene un pequeño deje picante para que todo el mundo los pueda comer. Espero que os gusten y os animéis a prepararlos, no os olvidéis de acompañarlos con una cerveza bien fresquita…


    Preparación de los Tigres:


    Lo fundamental para que está receta sea un éxito es hacer una buena bechamel, la base que decide si los tigres van a estar buenos o no. Y como os decía anteriormente que los mejillones sean de calidad.


    
      	Lavamos muy bien los mejillones en agua fría y quitamos todas las impurezas que vengan en la bolsa. Ponemos a calentar un vaso de agua en cazuela, cuando el agua empieze a hervir añadimos una hoja de laurel y a continuación los mejillones. Lo dejamos cociendo 3 minutillos y en cuanto estén todos abiertos los retiramos con una espumadera. Dejamos enfriar y reservamos en un plato. El agua de la cocción no la vamos a tirar, la colamos y dejamos en un vaso.


      	Sacamos los mejillones ayudados por un buen cuchillo, arrastramos todo el mejillón hasta que quede el interior limpio. Reservamos toda la carne del mejillón en un plato y limpiamos con el cuchillo la cáscara de la concha por si tuviese algún resto pegado a su superficie. Tenemos que lavar muy bien las conchas pues las vamos a meter en la boca. Yo las suelo lavar en el lavajillas, con un programa corto quedan perfectas. Además después de comer los tigres no tiro las conchas porque las utilizo para otras recetas al igual que las conchas de las vieiras y zamburiñas.


      	Las gambas las suelo comprar peladas, así que lo único que tengo que hacer es picarlas en trozos pequeños. Podéis utilizar también langostinos o incluso calamares (quedan también muy ricos). Reservamos en un plato.


      	Limpiamos los bien los filamentos y las conchas rotas que se quedan pegados al mejillón. Picamos con un buen cuchillo los mejillones en trozos pequeñitos y mezclamos con las gambas.


      	Picamos las cebollas, los dientes de ajo y el pimiento en trozos muy pequeños. Añadimos aceite a la sartén y sofreímos primero los dientes de ajo durante medio minuto, luego la cebolla y por último el pimiento morrón todo a fuego lento durante unos 10 min hasta que quede pochadito, no debe quedar crujiente.


      	Probamos y salpimentamos. Añadimos las gambas y los mejillones.


      	Añadimos el 1/2 vaso de vino blanco, la mitad del vaso del agua de los mejillones, el tomate frito y la cayena picada. Dejamos que reduzca aproximadamente durante unos 10 minutos a fuego medio.


      	Removemos con una cuchara de madera unos minutos y apartamos del fuego.


      	A continuación vamos a preparar 1/2 litro de bechamel. Seguid las indicaciones de la receta de salsa de bechamel en este mismo libro. La receta es para un litro aproximadamente, de forma que usaremos la mitad de cantidad en los ingredientes: 1/2 litro de leche, 2 cucharadas colmadas de harina, 2 de mantequilla, un poco de sal, nuez moscada y una pizca de pimienta negra si os gusta.


      	Mezclamos el relleno del compango de los mejillones con la bechamel. Juntamos todo bien con una espátula de silicola o algún instrumento de cocina con el que sea fácil trabajar la mezcla.


      	Rellenamos con una cuchara las conchas del mejillón y rebozamos en huevo batido. Pasamos por un poco de pan rallado por los dos lados y lo dejamos en un plato.


      	Si sois pocos en casa como es mi caso, podéis preparar los tigres, envolverlos en papel plástico transparente y congelarlos.


      	Dejamos una hora en la nevera y freímos en abundante y caliente aceite de oliva.

    


    Consejo: Para congelar los tigres (si os sobran), colocadlos en una fuente (sin amontonar) y al cabo de 12 horas separadlos y conservadlos en una bolsa de plástico limpia y cerrada. Para freírlos no es necesario descongelarlos. Se fríen en aceite muy caliente durante en 2 minutos moviendo la sartén en vaivén para no tener que tocarlos.

  


  


  [image: Tapas y aperitivos]


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Tosta de gulas, pulpo y langostinos


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,35 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.


  [image: Tosta de gulas, pulpo y langostinos]


  
    
      Ingredientes


      
        	3 cebollas grandes y 2 tomates


        	Sal y pimienta


        	200 g de Gulas al ajillo


        	1 pizca de cayena y aceite de oliva


        	1 cucharada de miel


        	5 panecillos alargados o 2 chapatas


        	180 g de colas de langostino


        	150 g de pulpo troceado


        	20 g de mantequilla


        	10 ml de aceite balsámico de Módena


        	150 g de setas variadas


        	1 chorrito de brandy

      

    

  


  
    Una tapa con sabor a mar: pulpo, langostinos y gulas; esta combinación siempre ha gustado mucho entre mis invitados, no dejan ni las migas.


    Esta tapa es tradicional en España y se suele preparar con una rodaja de pan de pueblo tostada cubierta o rellena con una gran variedad de ingredientes, con aceite de oliva y ajo, con paté, con mantequilla, con tomate rayado y aceite de oliva (conocido como “pa amb tomàquet” en Cataluña o “pa amb oli” en Mallorca), con jamón y tomate, con queso, con aceite y mermelada o miel, etc. La que os presento aquí lleva una base de tomate y cebolla caramelizada que un día probé en un restaurante en Denia. Les añado el sabor mariñeiro con las gulas, el pulpo y los langostinos, perfecta ¿no? Es sencilla, rápida y muy apropiada para ocasiones especiales.



    Preparación de las tostas:


    
      	Lo primero que hay que hacer es el pulpo, tenemos 2 opciones: o bien compramos pulpo y lo preparamos como el pulpo á feira que ya os expliqué o si teneis poco tiempo podéis comprar un envase de pulpo cocido. En este caso yo me he decidido por un envase con patas de pulpo cocido para poder cortarlo a mi gusto.


      	Cortamos las patas del pulpo en trozos de 1 cm de grosor con una tijera de cocina. Reservamos.


      	Lavamos los tomates y cortamos en finas lonchas. Reservamos en un plato.


      	Preparamos la cebolla ligeramente caramelizada con un poco de miel. Tenemos que pelarlas y cortarlas en rodajas muy finas. En una cazuela añadimos un poco de aceite de oliva y siempre a fuego bajo introducimos toda la cebolla. Cuando veamos que empieza a soltar agua subimos un poco la temperatura para que se dore. Bajamos el fuego y salpimentamos, removemos con una cuchara de madera durante unos 5 minutos y añadimos 1 cucharada grande de miel. Removemos para que se caramelice y cuando veamos que la miel se está pegando a la cebolla retiramos a un plato.


      	Nuestro siguiente paso son las gulas y los langostinos. Picamos los dientes de ajo en trozos muy pequeños. Añadimos un buen aceite a la cazuela y sofreímos el ajo a fuego lento durante 1 minuto. Introducimos las gulas y los langostinos a la cazuela. Removemos todo con suavidad para mezclar los sabores durante unos 2 minutos, añadimos una pizca de cayena molida para darle el gusto picantón al plato. Echamos sal y pimienta.


      	Lavamos bien las setas y en la misma cazuela donde hemos hecho la cebolla y las gulas añadimos un poco de aceite de oliva. Salteamos las setas hasta que ya no suelten agua y añadimos un poco de sal. Removemos y echamos un chorrito de brandy. Dejamos que reduzca y colamos.


      	En la cazuela de las setas añadimos el pulpo y las gulas con los langostinos. Reservamos para el montaje final.


      	Ahora que ya tenemos todos los ingredientes de la tosta preparados y listos para montar vamos a por el pan.


      	Abrimos los panecillos tipo chapata por el medio, untamos con un poco de mantequilla y tostamos ligeramente en la sartén. Al mismo tiempo vamos calentando todos los ingredientes en el micro para que salga la tosta bien caliente. Colocamos sobre el pan una loncha de tomate, luego la cebolla y por último el revuelto de las gulas, pulpo, langostinos y setas.


      	Presentamos estas tostas en un bonito plato y adornamos con un ligero toque de un buen aceite de oliva y aceite balsámico de Módena.

    


    Estas tostas se han de servir inmediatamente y bien calientes, esto último es importante. Espero que os gusten. ¡Bo proveito!

  


  


  [image: Recetas de carnes y aves] [image: Recetas de patatas, salsas y guarniciones] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Tosta de huevos rotos o estrellados con jamón


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 45 min.


  [image: Tosta de huevos rotos o estrellados con jamón]


  
    
      Ingredientes


      
        	8 tostas de pan o una bolla de pan de pueblo


        	2 cebollas


        	1/2 l de aceite de oliva


        	8 huevos de codorniz


        	2 patatas grandes


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	2 lonchas de jamón ibérico


        	1 cucharada de perejil picado para adornar


        	1 cucharada de miel para caramelizar

      

    

  


  
    Esta es una tosta original por la mezcla de sabores: huevos de codorniz, patatas gallegas, cebolla caramelizada y jamón ibérico; éxito asegurado. La receta tiene su origen en los típicos huevos rotos o estrellados pero con el toque distinto de la patata confitada y el huevo de codorniz (aunque su sabor es similar al de gallina en la tosta queda precioso).


    Las tostas son una de las recetas estrella en el tapeo español, sobre todo en la zona del norte de España. Las mejores y más creativas las he probado en Bilbao y en Pamplona. Recientemente se está promoviendo la gastronomía y el tapeo con diversos concursos de tapas por toda España, no he estado en muchos de ellos pero en los que he podido catar las mejores tapas han sido el de Santiago de Compostela, Granada y Toro (Zamora).


    Preparación de las tostas de huevos rotos:


    
      	En esta receta os presento un nuevo concepto: confitar. Suena un poco raro pero la verdad es que es un proceso bastante fácil y el resultado de rechupete. Confitar no es más que cocer un alimento en un buen aceite de oliva en la cantidad necesaria. El aceite no debe llegar a hervir y lleva su tiempo dependiendo del alimento. En este caso lo aplicaremos a las patatas pero se puede hacer con muchos alimentos, quizás uno de los confitados más famosos es el de perdices.


      	Pelamos las patatas y las cortamos en láminas de 1 cm. Echamos en una cazuela o en un cazo unos 400 ml de aceite y calentamos a fuego medio durante unos 3 minutos, luego bajamos a temperatura baja e introducimos las láminas de patata. La patata tiene que estar totalmente sumergida, no os preocupéis por usar mucho aceite de oliva porque se puede reutilizar para otras recetas y últimamente el precio ha bajado mucho, a ver si sigue así.


      	El aceite debe estar caliente pero que nunca llegue a hervir. Dejamos cociendo durante unos 20 minutos a temperatura baja hasta que quede blandita, podemos ir probando con un tenedor para ver como avanza la cocción. Sacamos las patatas, retiramos de la patata el aceite sobrante con un poco de papel absorbente y salamos con sal fina. Reservamos.


      	Picamos unas lonchas de jamón en la picadora o a mano, como más os guste. Reservamos.


      	Preparamos la cebolla ligeramente caramelizada con un poco de miel. Tenemos que pelarla y cortarla en rodajas muy finas. En una cazuela añadimos un poco de aceite de oliva y siempre a fuego bajo introducimos toda la cebolla. Cuando veamos que empieza a soltar agua subimos un poco la temperatura para que se dore. Bajamos el fuego y salpimentamos, removemos con una cuchara de madera durante unos 5 minutos y añadimos 1 cucharada grande de miel. Removemos para que se caramelice y cuando veamos que la miel se está pegando a la cebolla retiramos a un plato.


      	A continuación haremos los huevos de codorniz. Añadimos un chorrito de aceite de oliva a una sartén, calentamos y añadimos los huevos a la sartén. Los vamos a preparar como si fuesen a la plancha pero sin darle la vuelta, quedarán tostaditos por abajo y poco hechos por encima. A cada huevo le echamos un poco de sal y pimienta negra. Reservamos en un plato.


      	Ahora que ya tenemos todos los ingredientes de la tosta preparados y listos para montar vamos a por el pan. Cortamos el pan en lonchas de 2 cm. de ancho y tostamos ligeramente en la sartén. Al mismo tiempo vamos calentando la cebolla y la patata un poco en el micro para que salga la tosta bien caliente. Colocamos sobre el pan la cebolla, luego la patata confitada, encima el huevo de codorniz y por último el picadillo de jamón ibérico. Podemos adornar con un poco de perejil.


      	Presentamos estas tostas en un bonito plato y adornamos con un ligero toque de un buen aceite de oliva.

    


    Estas tostas se han de servir inmediatamente y bien calientes, esto último es importante. Espero que os gusten. ¡Bo proveito!

  


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Tosta de salmón y naranja


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,35 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 10 min.


  [image: Tosta de salmón y naranja. Receta italiana]


  
    
      Ingredientes


      
        	250 g de Salmón Ahumado o Marinado


        	2 naranjas


        	8 tostadas de pan de pueblo o una bolla de pan


        	Sal y pimienta


        	7-8 alcaparras


        	2 cucharadas de aceite de oliva


        	1 cucharada de vinagre de Módena


        	1 chorrito de brandy u Oporto


        	El zumo de ½ naranja


        	25 g de almendras


        	25 g de nueces

      

    

  


  
    En esta tosta se mezclan sabores agridulces: el salmón y una rodaja de naranja, acompañados por una salsa buenísima que se puede emplear para otras recetas. ¿Y esta tosta es una tapa o un pintxo? Aunque para muchos es lo mismo normalmente el pincho es un producto de elaboración culinaria en pequeño formato destinado a comerse directamente con las manos, permitiendo en ocasiones la utilización de algún pequeño utensilio como un palillo o cuchara japonesa. Y por tapa entendemos un producto elaborado con un formato de mini cocina donde se necesita algún tipo de utensilio para su consumo: cubertería o vajilla. Conclusión... da igual como se llame mientras nos sepa rico :)


    Preparación de las tostas de salmón y naranja:


    
      	Lo importante de esta tosta es la calidad de sus 2 ingredientes principales: naranjas y salmón. Y el toque de la salsa que está de rechupete, es muy sencilla y os la podeis apuntar para usarla tanto en una ensalada de escarola como en una de pasta fría.


      	Pelamos las naranjas y laminamos en lonchitas finas. Es muy importante que no lleve nada de la piel blanca que recubre la naranja, pues nos quedaría amarga. Reservamos.


      	Dejamos preparadas las lonchas de salmón para el montaje final, en este caso hemos usado salmón ahumado pero si es marinado mucho mejor.

    


    Preparación de la salsa agridulce de naranja:


    
      	Exprimimos la mitad de una naranja. Reservamos el zumo.


      	En un mortero picamos las nueces y las almendras. Retiramos a un plato. Troceamos las alcaparras en trocitos muy pequeños. Juntamos las alcaparras con los frutos secos.


      	En una taza mezclamos el aceite de oliva con el vinagre y el chorrito de brandy. Ligamos (mezclamos) ligeramente con un tenedor. Añadimos un poco de sal, pimienta, el zumo de naranja, las alcaparras y los frutos secos. Y ya está, fácil ¿no?

    


    Montaje final:


    
      	Ahora que ya tenemos todos los ingredientes de la tosta preparados y listos para montar vamos a por el pan. Cortamos el pan en lonchas de 2 cm de ancho y tostamos ligeramente en la sartén. Colocamos sobre el pan la lámina de naranja, luego una loncha de salmón marinado o ahumado y encima un poco de la salsa agridulce de naranja. Presentamos estas tostas en un bonito plato y a comer.

    


    Estas tostas son frías así que las podéis preparar el día antes y estarán igual de buenas, aunque la salsa la debéis echar en el último momento. Espero que os gusten. ¡Bo proveito!

  


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Vieiras a la gallega


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 4,4 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 45 min.


  [image: Vieiras a la gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	4 Cebollas


        	5 lonchas de Jamón serrano


        	1 vaso de vino blanco: Ribeiro, Albariño o Godello


        	2 cucharadas de pan rallado


        	12 Vieiras


        	1 cucharada de salsa de tomate casera


        	1 cucharada de perejil picado (opcional)


        	75 ml de aceite de oliva extra virgen

      

    

  


  
    Este es un plato sencillo pero hay que rascarse los bolsillos pues las vieiras no son baratas (sobre todo cuando se acerca la navidad), pero merece la pena. Os aconsejo comprarlas congeladas y tenerlas en el congelador, os ahorráis unos euros y tenéis toda la calidad de este increíble marisco.


    Las vieiras pertenecen al grupo de los bivalvos y tienen la facilidad de desplazarse en busca de alimentos por zonas de arena limpia, propulsándose cerrando fuertemente sus conchas. Podemos llegar a encontrarlas hasta unos 100 metros de profundidad. Las vieiras gallegas son capturadas por los mariscadores con sumo mimo, haciendo de este molusco uno de los mejores del mundo. El litoral gallego tiene el mejor producto de mar del mundo y es que la vieira gallega posee un sabor a mar que hace de esta receta un plato de éxito asegurado, uno de mis platos estrella, muy sencillo y fácil de preparar. Espero que os gusten y os animéis a prepararlas acompañadas con un buen vino blanco de la terriña.


    Antes de cocinar:


    Esta receta es superfácil de preparar aunque es importante elegir bien el ingrediente principal: las vieiras.


    
      	Es fundamental quitar bien la arena que suelen traer las vieiras frescas para que no sea molesta y no nos estropee la receta. Conviene tenerlas unas dos horas antes de cocinarlas en una cazuela o recipiente grande de plástico. Debemos añadirles agua, un buen puñado de sal gruesa y cambiarles tres o cuatro veces el agua. Las vieiras beberán y soltarán la arena.


      	Intentad comprarlas frescas antes de Navidad para no comeros la subida de precios de esas fechas, de 3 a 5 € por vieira. Comprad aquellas que vais a consumir y congeladlas para tenerlas a mano en cualquier receta. Os aconsejo que no tiréis las conchas, guardadlas para otros posibles platos. En algunas tiendas de congelados las podéis comprar en bolsas de 20-30 unidades, suelen ser más pequeñas pero su precio es menor. Eso sí a la hora de preparar usad 2-3 vieiras por cada concha.

    


    Preparación de las vieiras a la gallega:


    
      	Pelamos y troceamos finamente las cebollas, deben quedar trocitos muy pequeñitos para que al final de la preparación no se aprecie.


      	Troceamos el jamón, bien a mano o en una picadora. Yo prefiero en la picadora para que quede uniforme y que no nos encontremos distintos tamaños, recordad que lo que debe destacar en esta receta son las vieiras. Reservamos en un plato.


      	Ponemos una cazuela al fuego con el aceite de oliva y añadimos la cebolla. Cocinamos a fuego lento durante unos 15 minutos, cuando esté bien pochada y con un característico color tostado añadimos el jamón serrano en picadillo. Removemos a fuego lento durante 1 minuto, que no se queme o nos estropeará la base de la receta.


      	Añadimos el vaso de vino blanco, yo suelo usar un Ribeiro, un “Casal de Paula”, del bodeguero Emilio Docampo. Emplead siempre un buen vino, el mismo que vayáis a beber en la comida y la receta os lo agradecerá. Removemos dejando que se evapore el alcohol. Introducimos el tomate frito casero que le dará un toque y sabor característico. Cocinamos durante unos 10 minutos a fuego lento, si os gusta el toque del perejil es la hora de añadirlo. Retiramos del fuego y dejamos reposar.


      	Salpimentamos si es necesario aunque normalmente no es necesario añadir sal por el tema del jamón


      	Retiramos el exceso de agua de las vieiras y coral con un trozo de papel absorbente. A continuación añadimos las vieiras y removemos con cuidado, esperamos un par de minutos más con el fuego apagado hasta que las vieiras se impregnen bien del sofrito, se terminarán de hacer en el horno.


      	Por último precalentamos el horno a 200º. Colocamos en cada concha la vieira/as (1, 2 ó 3 dependiendo del tamaño) con el sofrito, y rociamos la superficie con una fina capa de pan rallado. La capa de pan rallado gratinada mantendrá todos los jugos y sabor a mar de las vieiras.


      	Introducimos las vieiras en la bandeja del medio a 180º durante unos 15 minutos aproximadamente, calor arriba y abajo.


      	Finalmente gratinamos durante unos 5 minutos hasta que quede como el tono dorado de la foto de presentación, estad atentos en este paso final y cuidado que no se queme.


      	Servimos inmediatamente bien calientes y recién sacadas del horno en un plato con la concha en medio.

    


    Ya tenemos una de las recetas más características y famosas de la cocina gallega. Nos os queméis y que las disfrutéis.


    Un consejo: También podéis utilizar los típicos recipientes de barro para su presentación y recordad: ¡Quién las ha probado repite, tened cuidado!
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  Zamburiñas a la plancha


  [image: icono] 2 pers. | [image: icono] Super-Fácil | [image: icono] 7,6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 5 min.


  [image: Zamburiñas a la plancha. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	12 zamburiñas


        	150 ml de aceite de oliva virgen extra picual


        	2 dientes de ajo


        	1 cucharada colmada de perejil fresco y picado


        	Sal gorda o en escamas tipo Maldon (al gusto)

      

    

  


  
    En muchas de mis recetas siempre acabo diciendo: “El ingrediente es el rey, si empleáis ingredientes de calidad la receta os saldrá de diez puntos” Y me reafirmo en esta receta con una elaboración sencilla donde si invertimos en calidad tendremos como recompensa un sabor impresionante.


    Desde mi punto de vista las zamburiñas son de los mejores mariscos que posee Galicia. Su sabor dulce, como la mayoría del marisco hecho en su punto, está a la altura de las vieiras (otro de mis mariscos preferidos) o de unos buenos mejillones. Y lo mejor es que para realizar este plato no es necesario saber cocinar, no tienes que complicarte mucho la vida, un punto exacto de cocción y un poco de buen aliño con aceite de oliva virgen extra. Dejaréis a vuestros invitados/as flipando cuando traigáis este plato a la mesa, una receta digna del mejor gourmet.


    Preparación de zamburiñas a la plancha:


    
      	Si empleamos zamburiñas congeladas (tengo en cuenta que muchos de vosotros no estáis en Galicia y os es más complicado encontrar marisco fresco) suelen salir abiertas y limpias, aunque es bueno mirar si tienen algo de arena por si acaso. Para que esa arena no os estropee tan delicioso bocado, descongelamos las zamburiñas en la nevera la noche anterior y las dejamos en agua fría durante una hora.


      	Si conseguís zamburiñas frescas es fundamental quitar bien la arena que suelen traer para que no sea molesta y no nos estropee la receta. Conviene tenerlas unas dos horas antes de cocinarlas en una cazuela o recipiente grande de plástico. Debemos añadirles agua fría, un buen puñado de sal gruesa y cambiarles tres veces el agua.


      	Sacamos las zamburiñas ayudados por un buen cuchillo, arrastramos toda la zamburiña hasta que quede el interior limpio. Reservamos toda las zamburiñas en un plato y limpiamos con el cuchillo la cáscara de la concha por si tuviese algún resto pegado a su superficie. Tenemos que lavar muy bien las conchas pues las vamos a meter en la boca. Yo las suelo lavar en el lavajillas, con un programa corto quedan perfectas. Además después de comer los zamburiñas no tiro las conchas porque las utilizo para otras recetas.


      	Pelamos y picamos los dientes de ajo, tienen que quedar muy picados, los mezclamos con un poco de sal y aceite de oliva virgen extra y batimos con la batidora eléctrica hasta lograr una salsa homogénea. Lavamos y escurrimos el perejil, cuando lo tengamos seco picamos muy fino y reservamos.


      	Calentamos la plancha a alta temperatura, añadimos unas gotas de aceite justo donde vamos a poner la zamburiña con la carne tocando la plancha caliente. Empapamos las zamburiñas sumergiéndolas en el aliño y las ponemos en la plancha, vuelta y vuelta un minuto.


      	Colocamos cada zamburiña en su concha y repartimos una cucharadita de salsa en cada una, añadimos un poco de sal en escamas tipo Maldon y espolvoreamos con el perejil picado. Servimos inmediatamente.

    


    Vino recomendado:


    Como complemento os recomiendo un vino blanco de mi tierra que tiene un nombre precioso Gallaecia, el nombre con el que los romanos bautizaron a la región noroeste de la península. Quizás uno de los mejores albariños de España.


    
      	“Martín Códax Gallaecia” Albariño (D.O. Rías Baixas – subzona do Val do Salnés) Bodegas Martín Códax S.A. “En la producción de este vino las uvas proceden de viñas viejas, vendimiadas tardíamente y solamente los años de mejores cosechas. Un vino de color amarillo dorado, limpio y brillante, increíble en boca, con una acidez correcta, aporta una gran frescura, con una intensidad aromática alta y notas de fruta pasificada, incluso recuerdos a membrillo, tiene un ligero aroma a uvas de corinto, orejones o higos, parecido a las frutas mezcladas con miel. Con una graduación alcohólica de 12% vol. En fin, un buen y gran vino con reconocimientos varios como el premio Gallaecia 2007 y la medalla de oro en International Wine Guide 2011, aunque con un precio elevado, 37 €, un vino para una ocasión especial. No dejéis de probarlo.”
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  Pulpo a la gallega con cachelos


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 3,9 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Pulpo a la gallega con cachelos]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 pulpo de 2 kg.


        	1/2 kg de patatas gallegas


        	Sal gruesa (al gusto)


        	Pimentón dulce o picante (o mixto, depende del gusto de cada uno)


        	aceite de oliva virgen extra


        	Agua


        	1 cebolla grande

      

    

  


  
    “Pon un poco de pulpo en tu vida, eso sí, Á feira y con cachelos (patatas gallegas)”.


    Es un buen comienzo para esta receta, quien no haya probado el pulpo a la gallega está perdiendose unos de los platos más representativos nuestra gastronomía. Cualquiera que visite Galicia no debe dejar de desgustarlo, en cualquier taberna, restaurante, en uno de los puestos de pulpeiras distribuidas estratégicamente por toda la provincia o en cualquier fiesta o feira que se van turnando de domingo en domingo durante todo el año.


    Lo más importante a la hora de preparar pulpo es conseguir la consistencia perfecta, pillarle el punto: que no esté muy blando ni muy duro, un poco duro nada más para que no tengas dificultades a la hora de hincarle el diente. Por eso para este plato que estoy seguro váis a cocinar en casa os recomiendo que lo compréis congelado, así nos evitamos tener que mazarlo y de esta forma no nos saldrá duro como una piedra.


    Preparación:


    
      	Es muy importante ablandar el pulpo antes de cocinarlo, yo he visto como lo hacían golpeándolo contra la piedra en la Isla de Ons, pero por suerte si lo congelamos el resultado es prácticamente el mismo, ayuda a que la carne quede más tierna. Así que lo único que debemos hacer es congelarlo si lo hemos comprado fresco o comprarlo directamente congelado.


      	Sacamos el pulpo un día antes del congelador y lo pasamos al frigorífico para que se descongele. Es importante hacerlo en una cazuela o un bol grande pues va a soltar mucho líquido y puede desbordar. A la hora de cocinar lo pasamos un poco por agua fría para quitar posibles impurezas.


      	Ponemos una cazuela (la más grande que tengamos) al fuego con agua y una cebolla pelada entera, no añadimos sal pues el pulpo se sala al final, en la presentación. Cuando rompa a hervir añadimos el pulpo, lo cogemos por la cabeza y “lo asustamos”, esta técnica consiste en meter y sacar el pulpo 3-4 veces de la cazuela para conseguir que el pulpo se quede tieso y no se le caiga la piel durante la cocción.


      	Cocemos el pulpo durante unos 45-50 a fuego medio dependiendo del tamaño. Hay que pincharlo de vez en cuando para ver como está de duro. La primera vez que lo cocinéis os costará cogerle el punto pero luego os saldrá de perlas.


      	Mientras está cociendo, pelamos, lavamos y troceamos las patatas a la mitad. Reservamos.


      	Cuando acabemos de cocer el pulpo lo dejamos reposar unos minutos y luego lo sacamos a una fuente. En la misma agua echamos las patatas y cocemos durante 15 minutos. Si no quieres que cojan el color rosado puedes hacerlas en otra cazuela, eso depende de cada uno, a mí me gustan con el sabor al pulpo.


      	Cortamos el pulpo con unas tijeras de cocina, las patas en trozos de 1 cm de grosor y la cabeza en trozos pequeños.


      	Lo servimos en plato de madera con una base de patatas. Salamos con sal gorda, espolvoreamos con el pimentón (picante o dulce) y rociamos con un poco de aceite. A mí me gusta aliñarlo también con un poco de agua de la cocción.

    


    Pues ya véis, ese pulpo colorado por el pimentón, con las perlas de sal y bañado en aceite de oliva ¡Ñam¡ Que aproveche y que viva Galicia!
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  Pulpo gallego a la plancha o frito


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 4 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 60 min.


  [image: Pulpo gallego a la plancha o frito. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	1/2 pulpo, 1 kg aproximadamente o 4 patas de pulpo.


        	7-8 patatas medianas (para que cada ración vaya con 2 patatas)


        	Sal gruesa o incluso mejor, sal en escamas tipo Maldon (al gusto)


        	1/2 cucharadita de pimentón dulce de La Vera.


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra


        	1 cebolla grande


        	2 hojas de laurel


        	5 ajos


        	Para el Ajoaceite: 1 diente de ajo, 1 huevo, sal y aceite de oliva virgen extra.

      

    

  


  
    Esta receta le va a encantar al que le guste el pulpo, pues tiene todo el sabor e ingredientes de la preparación a la gallega pero mejorado con el toque crujiente de la piel churruscadita. He añadido al plato un poco de ajoaceite muy típico en la zona Alicante donde he estado de vacaciones ya que le va genial, por allí se lo ponen a todo, desde el arroz a los calamares.


    El pulpo lo podemos cocinar de infinitas maneras: el clásico cocido, al horno, confitado (el favorito de Picasso), en tempura… o como en este caso a la plancha. En realidad es una preparación entre frita y a la plancha (pues le he añadido tres cucharadas de aceite en vez de ir solamente con unas gotas). Cuando cuezo un pulpo normalmente empleo las cabezas para hacer croquetas, las puntas de las patas para esta receta y el resto para hacer talladas grandes para el pulpo á feira. Una vez cocidas la cabeza y las puntas van directamente al congelador, y así ahorro tiempo para hacer este plato.


    Preparación del pulpo a la plancha:


    
      	Sacamos el pulpo un día antes del congelador y lo pasamos al frigorífico para que se descongele. Es muy importante hacerlo en una cazuela o un bol grande pues va a soltar mucho líquido y puede desbordar. A la hora de cocinar lo pasamos un poco por agua fría para quitar posibles impurezas.


      	Ponemos una cazuela (la más grande que tengamos) al fuego con agua y una cebolla pelada entera, no añadimos sal pues el pulpo se sala al final, en la presentación. Cuando rompa a hervir añadimos el pulpo: lo cogemos por la cabeza y “lo asustamos”, esta técnica consiste en meter y sacar el pulpo 3 veces de la cazuela para conseguir que quede tieso y no se le caiga la piel durante la cocción.


      	Cocemos el pulpo durante unos 30 minutos a fuego medio (dependerá del tamaño). Hay que pincharlo de vez en cuando para ver como está de duro, en esta ocasión vamos a dejarlo casi hecho pero no tanto como para prepararlo á feira. Si queremos el pulpo para hacerlo a la gallega necesitaréis 15 minutos más. Si no tienes la posibilidad de cocer el pulpo puedes comprarlo ya cocido en cualquier pescadería o supermercado, no sale igual pero para un apaño puede valer.


      	En otra cazuela, o en la misma (si usais el mismo caldo de cocer el pulpo las patatas cogerán color), cocemos las patatas con piel y añadimos una cebolla y dos hojas de laurel. En veinte minutos deberían estar en su punto, probad con un tenedor y recordad que vamos a acabar de prepararlas marcándolas en la plancha.


      	Pelamos los ajos y reservamos uno, el resto los vamos a laminar finamente. Añadimos los ajos (el entero también) y 3 ó 4 cayenas a una sartén y los confitamos. Los dejamos en el aceite durante 10 minutos a fuego bajo, retiramos y añadimos la media cucharadita de pimentón. Así evitamos que se queme el pimentón y no fastidie la receta. Sacamos el ajo entero y reservamos el resto.


      	Calentamos un poco de aceite en una plancha o sartén. Un pequeño consejo: frotad con el ajo confitado la plancha ya caliente, ya veréis que buen toque le va a dar a la receta. Colocamos las patas de pulpo cuando veamos que la plancha está ya muy caliente y dejamos que se doren por los dos lados, no conviene hacerlo mucho para que no se seque, apenas cinco minutos. Hacemos lo mismo con las patatas que cortaremos en dos y marcaremos en la plancha. Retiramos y vamos montando el plato.


      	Para presentarlo sazonamos el pulpo a la plancha con un poco de sal Maldon y servimos junto con las patatas con la ajada por encima y un poquito del aceite con pimentón. Acompañamos el plato con un cucharadita de ajoaceite. Os aseguro que está de rechupete.

    


    Preparación del ajoaceite:


    Lo mejor es preparar el ajoaceite mientras se hacen las patatas y el pulpo, para luego poder servirlo todo junto mientras aún están calientes.


    
      	Introducimos al vaso de la batidora el diente de ajo entero que hemos confitado previamente y añadimos aceite de oliva virgen extra hasta cubrir 1 cm del vaso, echamos una pizca de sal. A continuación añadimos el huevo y metemos la batidora hasta el fondo del vaso. Empezamos a batir dejándola fija y notaremos que en unos segundos emulsiona, es decir, se convierte en crema. En ese momento es cuando debemos subir y bajar la batidora en un movimiento lento, de esta manera logramos integrar el aceite completamente con el huevo.


      	Cuando haya cuajado podemos incrementar el volumen añadiendo un poco más de aceite de oliva virgen extra. Aunque con esta medida es suficiente para acompañar la receta. A las patatas les va de vicio un poco de ajoaceite. Adornamos con un poquito de pimentón de La Vera, no en exceso, sólo para darle color.
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  Papas arrugadas con mojo picón


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Papas arrugadas con mojo picón]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 kg de Papas pequeñas


        	4 dientes de ajo


        	1/2 cucharada de comino molido


        	2 cucharadas de pimentón de la Vera


        	5 rebanadas de pan del día anterior


        	50 ml de aceite de oliva virgen extra


        	Sal y pimienta (al gusto)


        	1 chorrito de vinagre de Módena


        	25 ml de vinagre de vino blanco


        	Cayena molida (al gusto)


        	4 pimientos morrones grandes de lata


        	Agua


        	250 g de sal gorda

      

    

  


  
    Papas canarias: ¡Qué buenas! Hay un montón pero la torrente o borralla son las más conocidas. La mayoría se dan en Tenerife. En Canarias las papas son pequeñas y muy sabrosas pero en Madrid es difícil conseguirlas. La receta no es igual que unas auténticas papas de Canarias pero se le asemeja todo lo posible.


    El secreto está en el arrugao y el mojo que puede ser picón o verde (a mí el que me gusta es el colorao, le llamo así porque no es exacto al picón, tiene una pequeña variación con el pan y el vinagre de módena). Respecto a las papas yo compro una patata de guarnición muy pequeña que no es igual (que me perdonen los canarios) pero da el pego. Recalco, no es lo mismo, si sabéis donde encontrarlas por favor decidme.


    Os presento la receta tal como me la han enseñado.


    Preparación de las papas arrugás:


    
      	Lavamos muy bien las papas y las colocamos en una cazuela grande con un litro de agua que esté ya caliente. Añadimos la sal gorda (es muy importante el tema de la sal porque es lo que va a ayudar al sabor propio de la papa, tenemos que añadir la cuarta parte del peso de las papas que vamos a cocer, en este caso es un kilo de papas, con lo cual echaremos 250 g de sal).


      	Dejamos hervir entre 30-40 minutos a fuego bajo. Vamos pinchándolas con un tenedor para ver como están de duras, es importante que no se pasen porque sino vas a comer puré de papa. Cuando veas que estén tiernas las sacamos y las pasamos por agua fría para cortar la cocción (un buen truco de una amiga), como si fuese pasta.


      	Secamos con papel las papas, tienen que estar bien secas para que el arrugado sea rápido. Mojadas tardan más.


      	Colocamos las papas en la cazuela aún caliente y sin agua. Las acercarmos al fuego al 3 ó 4 de potencia (fuego medio) y añadimos un poco de sal y pimienta (no hace falta que sea sal gorda vale la de mesa). Empezamos a menear la cazuela con suavidad y empezaran a arrugarse. Este proceso son unos 5 minutos, se quedan como blancas y logicamente arrugadas.

    


    Preparación del mojo colorao:


    
      	Freímos los dientes de ajo con piel en un buen aceite de oliva, cuando se doren los ajos los apartamos del aceite y les sacamos la piel. Reservamos los ajos para el mojo.


      	En el mismo aceite de los ajos echamos el pan en trozos pequeños hasta que queden dorados, retiramos el pan y lo ponemos con los ajos.


      	En un bol (yo utilizo el de la batidora) echamos el aceite sobrante de los ajos y el pan frito. Tambien añadimos los cominos (mejor molidos), el pimentón, la sal, la pimienta y la cayena. Introducimos un poco de agua y batimos todo hasta que quede una pasta como de puré.


      	Lavamos los pimientos morrones y los incorporamos con el aceite, el vinagre de uva y un chorrito del de módena (es sólo para dar color) al recipiente anterior. Pasamos todo por la batidora. Probamos el mojo y rectificamos normalmente de sal. ¡Y ya está! Una de las mejores salsas que conozco. Este mojo no sólo va bien para las papas puedes acompañar un buen churrasco o barbacoa, así como algún pescado o incluso verduras.

    


    Un consejillo: Preparad una buena cantidad de mojo y el que os sobre lo podéis congelar para otra ocasión.

  


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Mejillones a la vinagreta


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 2,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 15 min.


  [image: Mejillones a la vinagreta. Receta casera paso a paso.]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 kg de mejillones gallegos


        	1/2 cebolla


        	1/2 pimiento rojo


        	1/2 pimiento verde


        	1/2 cebolleta


        	2 hojas de laurel y medio vaso de vino blanco (albariño o ribeiro)


        	2 tomates pequeños


        	3 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra


        	1 cucharada sopera de vinagre de Jerez


        	Perejil picado y Sal (al gusto)

      

    

  


  
    Los mejillones en vinagreta son una de las tapas o aperitivos por excelencia en España y además son realmente simples de preparar, tan sencillos que es imposible que no te salgan. Esta receta es muy fácil y agradecida, con ese sabor a mar que nos dan los mejillones gallegos, es muy importante que sean de calidad y a mi parecer los de mi tierra son los mejores. No dejéis de consumirlos pues es un marisco barato y lleno de posibilidades, tenéis muchas maneras de prepararlos.


    Yo los preparo al estilo gallego y sólo tienen hortalizas del huerto de mi padre, llenas de sabor, la vinagreta con un buen aceite de oliva virgen extra y los mejillones de la tierra. Ya véis lo sencillo que es disfrutar de este barato y sabroso molusco. Espero que os gusten y os animéis a prepararlos, no os olvidéis de acompañarlos con una cerveza bien fresquita, la mejor bebida para una buena vinagreta.


    Preparación de los mejillones:


    Lo fundamental para que esta receta sea un éxito son sus ingredientes, que los mejillones sean gallegos y de calidad. Vienen del cultivo en bateas en las Rías Gallegas y están en temporada desde Octubre a Marzo.


    
      	Los mejillones deben ser frescos, si no los vamos a consumir en el mismo día los debemos dejar en un recipiente con agua fría el mayor tiempo posible antes de su futura cocción, cambiando el agua cada seis horas aproximadamente.


      	Lavamos y escurrimos muy bien los mejillones en agua fría y quitamos todas las impurezas que vengan en la bolsa, si lo hemos tenido en el agua no hace falta pues ya las habrán soltado todas.


      	Ponemos a calentar medio vaso de agua en una cazuela grande y cuando el agua empieze a hervir añadimos una hoja de laurel y a continuación los mejillones. Añadimos un chorro generoso de vino blanco, Ribeiro o Albariño, y unos granos de pimienta negra y un pellizco de sal.


      	Los dejamos cociendo 3 minutillos y en cuanto estén todos abiertos los retiramos con una espumadera. Dejamos enfriar y reservamos en un plato. El agua de la cocción no la vamos a tirar, la colamos y dejamos en un vaso.


      	Sacamos los mejillones ayudados por un buen cuchillo, arrastramos todo el mejillón hasta que quede el interior limpio. Limpiamos bien los filamentos y las conchas rotas que se quedan pegados al mejillón. Reservamos los mejillones por un lado y las conchas por otro.


      	Podemos presentar los mejillones con o sin concha. En este caso preparé un montón y los guardé sin concha con la vinagreta en la nevera pues me encantan bien fresquitos pero si queréis prepararlos para una cena con tus amigos/as y que tengan una buena presentación lo mejor es presentarlos en su concha (tenemos que lavar muy bien las conchas pues las vamos a meter en la boca). Yo las suelo lavar en el lavajillas, con un programa corto quedan perfectas. Además después de comerlos no tiro las conchas porque las utilizo para otras recetas al igual que las de las vieiras y zamburiñas. Ya os explicaré como hacer falsas vieiras a la gallega sólo con verdura, están de muerte.

    


    Preparación de la vinagreta y presentación final:


    La salsa vinagreta es una de las salsas más internacionales y más versátiles que existen. Esta salsa básica y sabrosa se ha usado desde hace muchos años para aliñar y aromatizar todo tipo de recetas. Las proporciones irán en función del gusto de cada uno, el tipo de aceite, vinagre e ingredientes utilizados pueden cambiar la intensidad del sabor. En España hay infinitas vinagretas, tantas como tipos de vinagres y aceites. Se emplean generalmente como acompañamiento y aliño de diferentes platos: Ensaladas, carnes, pescados, mariscos, verduras… todo depende de vuestro atrevimiento y gusto. Preparad vuestro tipo de vinagreta y añadidle un buen aceite de oliva virgen extra.


    
      	Lavamos todos los vegetales y secamos. Pelamos la cebolla, la cebolleta y los tomates. Picamos todos los ingredientes muy menudos, tienen que quedar muy finos. Mezclamos todo en un bol y añadimos un poco de perejil picado y sal al gusto. Removemos todo bien juntando los sabores de las hortalizas. A mí me gusta la proporción y hortalizas que véis en la receta pero esto es al gusto, si os gusta el puerro, las alcaparras… imaginación al poder.


      	Para la vinagreta de estos mejillones os recomiendo la clásica vinagreta, aceite de oliva virgen extra y vinagre. En un vaso añadimos una pizca de sal y la pimienta negra recién molida. Introducimos el aceite de oliva virgen extra y el vinagre añejo de Jerez. El vinagre en este caso es uno muy rico que venía en la cesta de Nadal, pero cada cual puede usar el que le plazca, o sea, según sean vuestros gustos. Este vinagre aporta más perfume que acidez, con lo cual la vinagreta no sólo sabe de rechupete sino que huele genial. Por último removemos enérgicamente con un tenedor hasta que quede ligado. Reservamos antes de mezclar.


      	Añadimos la vinagreta al bol con las hortalizas, mezclamos muy bien juntado todo el sabor. Además este proceso ayuda a la conservación de los vegetales durante casi una semana, siempre que este picadillo lo tengáis en la nevera. Y como no, de esta manera los vegetales se mantienen crujientes y con un sabor increíble.


      	Podéis presentarlos tipo ensalada, todos en un plato sin su concha, o bien cada mejillón en una concha vacía y cuando estén todos colocados ponemos encima el picadillo a la vinagreta que tenemos reservado ayundándonos con una cuchara. Ricos ricos.

    

  


  


  [image: Recetas de pescados y mariscos] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Mejillones en salsa de Ribeiro con cachelos


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 15 min.


  [image: Mejillones en salsa de Ribeiro con cachelos. Receta gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 diente de ajo (si os gusta su sabor no tengáis miedo, 2)


        	1 kg de mejillones gallegos


        	1/2 vaso de vino blanco del Ribeiro


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra


        	Una pizca de sal Maldon


        	8 cachelos o patatas gallegas


        	3 hojas de laurel

      

    

  


  
    Los mejillones á feira con cachelos o a la gallega son una tapa super sencilla y simple de preparar, tan fácil que es imposible que no te salga. Es una preparación muy agradecida, con ese sabor a mar que nos dan los mejillones gallegos, es muy importante que sean de calidad y a mi parecer los de mi tierra son los mejores. No dejéis de consumirlos pues es un marisco barato y lleno de posibilidades ya que se pueden preparar de muchas maneras.


    Los mejillones al estilo gallego se preparan simplemente con cachelos o patatas gallegas (yo uso las del huerto de mi padre, llenas de sabor), un buen aceite de oliva virgen extra, pimentón de la Vera y un vino blanco bien afrutado. Os dejo con una receta sencilla para disfrutar de este barato y sabroso molusco estilo “á feira”. Espero que os gusten y os animéis a prepararlos, no os olvidéis de acompañarlos con el mismo vino con el que hemos preparado la salsa o una cerveza bien fresquita.


    Preparación de los mejillones:


    
      	Lo importante en esta receta es elegir bien su ingrediente principal: los mejillones. Id a vuestro pescadero de confianza y que os recomiende mejillones frescos da Ría de Arousa, mejor que sean gallegos.


      	Ponemos una cazuela con agua y un puñado de sal a cocer. Pelamos los cachelos o patatas gallegas que le van a ir de impresión. Las cocemos durante 15 minutos a fuego medio. Escurrimos y reservamos para el montaje final.


      	Pelamos un diente de ajo y picamos finamente. Reservamos.


      	Lavamos muy bien los mejillones en agua fría y quitamos todas las impurezas que vengan en la bolsa. Ponemos un chorrito de aceite de oliva virgen extra en la cazuela y sofreímos el ajo durante unos segundos, añadimos tres hojas de laurel y a continuación los mejillones. Los removemos bien con una cuchara de madera durante medio minuto y añadimos la mitad de la copa de vino, yo empleo el mismo vinazo con el que acompaño la comida.


      	Lo dejamos cociendo 1 minuto a temperatura fuerte y en cuanto estén todos abiertos los retiramos con una espumadera. Dejamos enfriar y reservamos en un plato. El agua de la cocción no la vamos a tirar, la colamos y dejamos en un cazo pequeño.


      	Ponemos todo el jugo, ese caldo maravilloso que huele que alimenta, a reducir a fuego bajo durante unos 4 minutos. Debe quedar una salsa un poco espesa, como si fuera una bechamel ligera.


      	Mientras reduce la salsa sacamos los mejillones ayudados por un buen cuchillo, arrastramos todo el mejillón hasta que quede el interior limpio. Limpiamos bien los filamentos y las conchas rotas que se quedan pegados al mejillón y reservamos en un plato. Limpiamos con el cuchillo la cáscara de la concha por si tuviese algún resto pegado a su superficie. Yo no las tiro porque las utilizo para otras recetas como los tigres de mejillón al igual que las conchas de las vieiras y zamburiñas, las lavo en el lavajillas con un programa corto y quedan perfectas.


      	Para la presentación, elegimos un plato llano grande o fuente, donde podamos servir todo. Esmagamos o aplastamos con un tenedor los cachelos, nos servirán de base. Colocamos los mejillones por encima cubriendo todo el plato y añadimos la salsa de ribeiro empapando las patatas. Un buen chorro de aceite de oliva virgen extra y espolvoreamos con pimentón de la Vera.

    


    Un último consejo, que no falte en la mesa una buena hogaza o barra de pan, la salsa con las patatas está impresionante.


    
      
        Vino recomendado:


        Como complemento os recomiendo un vino blanco de mi tierra que es un clásico de la zona de viños de Ourense, un vino para tomar con los amigos o para una ocasión especial. Un gran vino que es la pequeña muestra de todo lo bueno que puede dar el resurgir del Ribeiro. Sí señor, todo un ribeiro.


        
          	“Gran Reboreda 2010” (D.O. Ribeiro) Bodegas Campante “En la producción de este vino las uvas están vendimiadas a mano (90 % Treixadura, 5 % Loureira y 5 % Godello) y transportadas en cajas plásticas ventiladas, despalilladas y tras un estrujado suave se extrae el mosto flor. La fermentación es a 18 ºC o inferior para preservar todos los aromas de las mejores uvas de denominación de origen Ribeiro. Estabilización por frío y filtración. Un vino de color amarillo limón, con un aroma fino y elegante, varietal y frutal; en boca muy expresivo, fresco, sabroso y potente, con una acidez correcta (5,45 g/L), aporta una gran frescura, con una intensidad aromática alta. Con una graduación alcohólica de 12,5 % vol, y un servicio recomendado de cata a 12ºC. En fin, un buen y gran vino con reconocimientos varios. Dejaros seducir por su precio, 7,10-7,7 €, un vino para todo tipo de ocasiones, desde una comida con amigos a un gran vino para tapear. Recomendado para mariscos y pescados ligeros, pastas y quesos grasos. No dejéis de probarlo.”
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  Huevos rotos con chistorra


  [image: icono] 4 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,1 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Huevos rotos con chistorra. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 k de patatas gallegas (7-8 patatas)


        	6 huevos grandes


        	1 cebolla y una cucharadita de miel


        	aceite de oliva virgen extra (para freir las patatas y pasar los huevos)


        	Sal (Al gusto)


        	150 g de chistorra pamplonica

      

    

  


  
    Cuando voy de visita por Pamplona no puedo dejar de comprar chistorra en la primera tienda que encuentro para luego preparar un pequeño homenaje a uno de los productos más típicos y tradicionales de Navarra. La chistorra o txistorra no tiene secretos, es un tipo de embutido elaborado con la mejor carne picada fresca procedente de carne de cerdo (magro y panceta), ajo, sal y pimentón (que le da el color rojo característico) y que se suele tomar frita o asada. Con ella suelo preparar unos huevos rotos o estrellados. Os dejo con esta receta perfecta con una mezcla compensada de patatas, huevos, cebolla y chistorra. ¿No os parece fabuloso?


    Preparación de los huevos rotos o estrellados con chistorra:


    
      	Pelamos las patatas, las lavamos en agua fría y las cortamos en rodajas de medio centímetro, es decir, patatas panaderas. También las podeis cortar en tiras, el resultado es similar pero menos vistoso a la hora de presentar el plato. Secamos las patatas con papel absorbente de cocina y reservamos.


      	Ponemos una sartén bien grande al fuego con el aceite de oliva virgen extra. Calentamos el aceite, echamos un pedazo de patata y cuando salgan burbujas añadimos el resto. Freímos a fuego medio durante unos 10-12 minutos aproximadamente. Es importante que no queden muy crujientes pero tampoco cocidas, tenéis que ir pinchando para saber cuando están en ese punto medio.


      	Retiramos las patatas con una espumadera y las escurrimos bien. Salamos y reservamos en una fuente. Retiramos el aceite de la sartén. Este aceite lo podéis utilizar perfectamente para otras recetas.


      	Para esta receta preparamos la cebolla ligeramente caramelizada con un poco de miel, muy poca, sólo para darle un ligero sabor dulzón. Tenemos que pelarlas y cortarlas en rodajas muy finas. En la misma sartén que hemos utilizado para freir las patatas añadimos un poco de aceite de oliva y siempre a fuego bajo añadimos toda la cebolla. Cuando veamos que empieza a soltar agua subimos un poco la temperatura para que se dore.


      	Bajamos el fuego y salamos, removemos con una cuchara de madera durante unos 5 minutos y añadimos 1 cucharada de miel. Removemos para que se caramelice y cuando veamos que la miel se está pegando a la cebolla retiramos a un plato.


      	El punto clave de la receta está en los huevos. Añadimos a la misma sartén 1 cucharada de aceite de las patatas y freímos los huevos sin que terminen de cuajarse, no deben quedar muy hechos (la yema debe estar líquida). Añadimos a la sarten la cebolla y patatas y rompemos los huevos con una cuchara de madera.


      	Sólo nos queda preparar la chistorra. Ponemos una sartén al fuego y sin poner aceite añadimos la chistorra en cortada en trozos. Freímos casi a la plancha a fuego bajo durante 5 minutos, poco a poco veréis que el mismo embutido va soltando grasa en la que se cocina. Sacamos de la sartén y quitamos el exceso de grasa con un poco de papel absorbente.


      	Presentamos estos huevos rotos en un gran plato con los trozos de chistorra por encima como más te guste.

    


    Este plato se ha de servir inmediatamente y bien caliente. Espero que os guste. ¡Bo proveito!
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  Almejas a la marinera


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 9,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Almejas a la marinera. Receta tradicional gallega]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 kg de almejas de carril limpias de arena


        	2 dientes de ajo


        	2 cebollas


        	1 hoja de laurel


        	75 ml de aceite de oliva virgen extra


        	2 cucharadas de harina de trigo


        	2 cucharadas de perejil picado


        	2 cucharadas de salsa de tomate casero


        	1 cucharada de pimentón dulce de la Vera


        	1/2 guindilla


        	1 vaso de vino blanco Ribeiro


        	Sal (al gusto)

      

    

  


  
    Mi madre prepara esta receta por Navidad todos los años, pero también es una tapa o ración estupenda para el resto del año. Es un plato sencillo pero hay que rascarse los bolsillos pues las almejas no son baratas… pero merece la pena, están de pan y moja.


    Ameixas á mariñeira es un guiso con mucho sabor a mar además de un famoso plato de la cocina gallega, muy popular sobre todo en las Rías Baixas. Admite múltiples variantes como podemos ver en uno de mis libros preferidos: “La Cocina Gallega” de Álvaro Cunqueiro y aunque pensemos que es una receta tradicional en realidad fue adoptada en Galicia a principios del siglo pasado (en los años 30).


    En Galicia criamos varios tipos de almejas, las de esta receta son del tipo Japónica que nos encontramos en la zona de Carril en la ría de Pontevedra, ricas y no muy caras, aunque no autóctonas. También podemos usar las variedades fina y babosa, estas últimas de la Ría de Ferrol, para mí mejores que la japónica pero prohibitivas por su precio. Ambas poseen un poderoso sabor a mar, dejaos aconsejar por vuestro pescadero y que os venda las más frescas. Os recomiendo comerlas crudas o a la plancha, con unos fideos, podemos servirlas en platos fríos o bien cocinarlas con esta salsa que os presento.


    Antes de cocinar:


    Esta receta es superfácil de preparar aunque es importante elegir bien el ingrediente principal: las almejas.


    
      	Es fundamental quitar bien la arena que suelen traer las almejas para que no sea molesta y no nos estropee la receta. Conviene tenerlas unas tres horas antes de cocinarlas en una cazuela o recipiente grande de plástico. Debemos añadirles agua, un buen puñado de sal gruesa y cambiarles tres o cuatro veces el agua. Las almejas beben y suelen soltar bastante arena, no os asustéis porque es señal de que la almeja es de buena calidad, directamente traída de la arena de la Ría de Pontevedra.


      	Intenta comprar las almejas vivas y cocinarlas el mismo día que vas a tener la comida o cena. Así aprovechas la buena calidad de la almeja y a la hora de comer estará en su punto.


      	Para que salgan de rechupete os aconsejo abrirlas al vapor para evitar males mayores. Alguna de ellas no se suelen abrir y las tendremos que tirar, también las que estén rotas. Para hacerlas al vapor lavamos muy bien las almejas en agua fría y quitamos todas las impurezas. Ponemos a calentar medio vaso de agua en la cazuela. Cuando el agua empiece a hervir añadimos una hoja de laurel y a continuación las almejas. Las dejamos cociendo tapadas unos 3 minutillos y en cuanto estén todas abiertos las retiramos con una espumadera. Dejamos enfriar y reservamos en una fuente. El agua de la cocción no la vamos a tirar, la colamos y dejamos en un vaso.

    


    Preparación de las almejas a la marinera:


    
      	Pelamos las cebollas y los ajos. Quitamos el centro del ajo para que no repita ni pique. Troceamos finamente las cebollas, los dientes de ajo y el trocito de guindilla (si nos os gusta ese toque picante ya sabéis, obviad este ingrediente), deben quedar trocitos muy pequeñitos con el fin de que al final del guiso no se aprecie ninguno de los dos ingredientes.


      	Ponemos la cazuela que hemos empleado para hacer las almejas al vapor con el aceite de oliva y añadimos la cebolla y el ajo. Cuando esté todo bien pochado y con un característico color tostado añadimos el pimentón de la Vera y removemos a fuego lento durante 1 minuto, que no se queme o nos estropeará la salsa.


      	Espolvoreamos la harina en la cazuela y removemos con cuidado para mezclarla bien. El efecto de la harina con la cebolla y sobre todo el aceite se llama Roux, nos ayudará a ligar y espesar la salsa. Dejamos que se cocine tomando algo de color pero sin que se queme. Perfecto, ya tenemos la base de la salsa marinera.


      	Añadimos el vaso de vino blanco, en este caso he elegido un Ribeiro, un Beade Primacia de Bodegas A Portela. Emplead siempre un buen vino, el mismo que vayáis a beber en la comida, la receta os lo agradecerá. Removemos espesando la salsa y dejando que se evapore el alcohol. Introducimos lo que ha quedado del agua de hacer las almejas al vapor y el tomate frito casero. Dejamos que espese durante unos 10 minutos a fuego medio sin dejar de remover.


      	Salpimentamos si es necesario aunque normalmente no es necesario añadir sal, la que deja el jugo de las almejas es suficiente


      	A continuación añadimos las almejas que ya teníamos seleccionadas y abiertas al vapor. Ligamos la salsa y las almejas un par de minutos removiendo con mucho cuidado, esperamos un par de minutos más con el fuego apagado hasta que las almejas se impregnen bien de la salsa.


      	Servimos inmediatamente en una cazuela de barro o una bandeja grande espolvoreando con el perejil picado. Tened preparada la barra de pan que más os guste porque os aseguro que el saborcillo de esta salsa es espectacular.

    


    Consejillos:


    
      	Si te gusta que tengan un puntillo más picante añade una pizca de pimentón picante además de la media guindilla.


      	Aunque mojes y mojes pan suele sobrar bastante salsa, si la congeláis la podéis emplear para sopas o guisos de pescado.


      	Si no podéis cocinar las almejas el mismo día para calentarlas y que la salsa no espese de más hacedlo al baño maría o bien a fuego muy lento hasta que cojan calor.


      	También podemos espesar la salsa sin harina con unas rebanadas de pan frito, añadiéndolas a la mezcla a la vez que el vino y el caldo. La salsa os quedará un poco menos ligada pero muy rica también.
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  Salsa Bechamel


  [image: icono] 5 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,35 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.


  [image: Salsa Bechamel]


  
    
      Ingredientes


      
        	125 g de harina


        	125 g de mantequilla


        	1 litro de leche


        	Nuez moscada


        	Sal y pimienta

      

    

  


  
    He curioseado sobre donde viene esta famosa salsa o crema y es una historia interesante “La Bechamel se atribuye a Luis de Béchamel (1630-1703), marqués de Nointel, aunque las malas lenguas dicen que el inventor fue el cocinero de su hijo. Aunque la base de la bechamel es la leche, en la antigua receta ésta no figuraba en su preparación. El ingrediente principal era un fondo de jugo de ternera que la hacía mucho más fuerte y no tan cremosa. Unos años después la salsa evolucionó a lo que es hoy en día ” Así como si se tratase de una película, el protagonista es la leche, y sus ingredientes secundarios, harina, sal, mantequilla, nuez moscada y pimienta blanca.


    Esta receta aparece en muchos de los platos que iréis viendo en este libro. Como base de unas buenas croquetas, una lasaña o unos canelones, unos crepes o filloas rellenas, unos Tigres… un sin fin de recetas y tapas que sin la bechamel no serían lo mismo. No es la única forma de preparar bechamel pero a mí así me sale perfecta.


    Preparación:


    
      	Tamizamos la harina con un colador. Este paso es muy importante para que luego no se produzcan grumos.


      	Ponemos en un cazo a calentar a fuego medio el litro de leche durante 4-5 minutos sin que llegue a hervir. Este paso es para luego acelerar el proceso de preparación de la salsa.


      	En otro cazo introducimos la mantequilla y la calentamos a fuego bajo hasta que se derrita, tiene que tornar a un color avellana y sacará un poco de espuma que podemos quitar si queremos. Luego añadimos la harina tamizada (Roux, es el nombre que tiene este paso o mezcla de harina y mantequilla, que nos ayudará a ligar la bechamel, no sólo se utiliza en esta salsa sino en muchas otras) y dejamos que se mezcle hasta que formen pequeñas masas de tono dorado. Esto es muy importante porque si la harina queda cruda la bechamel sabrá mucho a harina y no es lo que queremos.


      	En el paso anterior he utilizado mantequilla, pero si queremos podemos utilizar a medidas iguales mantequilla y aceite de oliva. El aceite le dá un toque especial. Podéis probar a ver si os gusta.


      	Removemos muy bien con una cuchara de madera la harina con la mantequilla hasta quede como una bola.


      	Echamos la leche caliente en el cazo con la harina y la mantequilla. Añadimos sal, pimienta al gusto y un poco de nuez moscada molida.


      	Removemos de manera continua con una varilla (5-6 minutos). Vamos controlando la temperatura, en este paso lo mejor es dejarlo al mínimo. Quedará un mezcla homogénea y lo más importante sin grumos. Si no tenéis controlada esta salsa y os quedan grumos, podeis arreglarla con un toque de batidora. Así os quedará perfecta.


      	Un pequeño truco para aquellos que nos os guste mucho es sabor lacteo es añadirle un poco de tomate frito en el paso 6 con el resto de ingredientes o incluso con unos pimientos del piquillo y batir al final. Es una manera original de hacer alguna receta de pasta o incluso croquetas. Imaginación al poder.

    


    Son muy importantes las proporciones dependiendo de lo que vayáis a preparar, no es lo mismo una crema que una salsa, las medidas son menores dependiendo del cuerpo que quieras darle a la bechamel. Por ejemplo, en unas croquetas por cada litro de leche, 3-4 cucharadas de harina y 3 de mantequilla. En unos canelones, por cada litro de leche, 2 de harina y 2 de mantequilla. Siempre podemos corregir con un poco más de harina que es el ingrediente que hace de espesante para preparar una bechamel más espesa o todo lo contrario, añadir leche para hacerla más suave o líquida.


    Y ya véis no es tan díficil. La mejor de las salsas y base de buenas recetas.

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de patatas, salsas y guarniciones]


  Salsa de tomate frito


  [image: icono] 8 botes de ½l | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,6 €/bote | [image: icono] Tiempo: 2 horas


  [image: Salsa de tomate frito. Receta casera y fácil]


  
    
      Ingredientes


      
        	3 kg de tomates maduros


        	3 pimientos rojos grandes


        	1 pimiento verde


        	2 dientes de ajo


        	2 cayenas pequeñas


        	Sal y pimienta negra recien molida (al gusto)


        	1 cucharada de azúcar


        	150 ml de aceite de oliva virgen extra


        	5 cebollas grandes

      

    

  


  
    Salsa de tomate frito casero ¿qué os viene a la cabeza? A mí me recuerda a los botes de salsa de tomate de mi madre que prepara todos los años con la enorme producción de tomate que cultiva en Viñoas. Su sabor es increíble, no se puede comparar a ninguna marca que podáis comprar en el supermercado y además de rico, natural. Desde que estoy en Madrid los sábados suelo comer con mi chica en casa de su abuela Pilar, ella hace otro tipo de salsa de tomate, distinta pero igual de increíble que la de mi madre. Dos formas distintas para una misma salsa, que encima es mi salsa preferida y la añado a casi todo. Ayer a unas lentejas, otro día con un poco de pasta, pizza, pescado, pollo… o incluso sola con un buen trozo de pan, una salsa polivalente al 100%. Tanto me gusta que este año me he decidido a preparar mi propia salsa de tomate frito y casero, con una receta que resulta de la combinación de dos maneras sabias de preparar salsa y que os presento.


    Para que sea excelente la salsa de tomate debe tener la cantidad exacta de cada ingrediente, no ser ni demasiado líquida ni muy espesa, con una proporción de acidez que no moleste pero que se note que es tomate. El tomate, si puedo, me lo traigo de Galicia puesto que la materia prima tiene que ser de gran calidad para que la salsa sea grandiosa y cuanto más maduro esté el tomate mucho mejor.


    Esta receta lleva su tiempo pero preparando mucha cantidad tienes para todo el año (o varios meses dependiendo de lo adicto que seas a la salsa…jeje). Os recomiendo preparar de 2 a 3 litros de una sola vez. Yo suelo envasarla en botes de cristal al vacío aunque si tienes sitio en el congelador se puede congelar.


    Preparación de la salsa de tomate:


    
      	Debemos elegir bien los ingredientes que vamos a emplear y tener un buen cuchillo bien afilado. Lo primero es lavar muy bien los tomates y los pimientos. Vamos a aprovechar todo, incluso la piel del tomate porque nos va a ayudar a conseguir una textura muy importante para esta salsa.


      	Pelamos y cortamos en juliana las cebollas y el diente de ajo en 2 trozos, reservamos. Añadimos una cantidad generosa de aceite de oliva extra virgen a la cazuela más grande que tengamos. Calentamos y cuando el aceite esté bien caliente añadimos las cebollas y 2 cayenas enteras. Bajamos el fuego a la mitad y cocinamos la cebolla durante unos 15 minutos hasta que empiece a coger un color tostado parecido a la miel, es el momento en el que la cebolla empieza a caramelizar y a aportar ese toque dulce a la salsa. Con la cantidad de cebollas que hemos empleado no hace falta añadir mucho azúcar a la salsa y así será menos calórica.


      	Mientras se cocina la cebolla, picamos los pimientos y quitamos el rabillo de los tomates. Troceamos los tomates en cuartos, si son muy pequeños en 2. Reservamos en un bol grande.


      	Añadimos los dientes de ajo, pimientos y tomates a la cazuela, le damos potencia máxima al fuego. Removemos con cuidado mezclando todas las hortalizas para que vayan juntando todo su sabor. Cuando comience a soltar líquido y burbujee bajamos a fuego medio, añadimos una hoja de laurel y dejamos que se cocine durante 30 minutos.


      	Pasado ese tiempo paramos la cocción, quitamos la hoja de laurel y pasamos todo por un pasapurés. Yo empleo una plantilla de agujeros pequeñitos para romper bien toda la pulpa, las semillas y piel que queden en la salsa. Obtendremos una salsa semilíquida pero con un tono rojizo que ya dan ganas de probar, no os cortéis, coged un poco de pan y al buche que nos lo merecemos después de una hora de cocina. De esta forma también veremos el punto de sal y si necesitamos añadir azúcar para contrarrestar la acidez del tomate.


      	Como último paso ponemos la cazuela con la salsa otra vez al fuego, yo lo dejo en el 3 de 10 puntos de temperatura, casi en el medio. Añadiremos sal, pimienta negra recién molida y azúcar. La cantidad de azúcar vendrá dada por el tipo de tomate, cómo de dulce sea la cebolla y cuánto haya caramelizado al principio, con 1 cucharada suele ser suficiente. Dejamos que la salsa reduzca líquido poco a poco, normalmente lo dejo entre una hora y hora y media. Podéis escaparos a ver la tele y relajaros en vuestro sofá, eso sí, cada 15 minutos removed para evitar que se forme mucha costra, no queremos que se queme.


      	Dejáis enfriar y cuando esté templada podemos envasar. Yo empleo botes de cristal para luego calentar al baño maría y que no se estropee con el tiempo, os puede durar hasta todo un año, tal como dije depende de cuánto os guste en casa la salsa de tomate.

    


    Consejos:


    
      	Yo he probado alguna vez a reducir con la batidora en vez del pasapuré, craso error. Queda un puré naranja que no tiene nada que ver con esta salsa de tomate, no está mal de sabor pero lo que queremos es que nos entre tanto por su sabor como por su aspecto.


      	Si no os gusta el toque picante no le añadáis la cayena, en este caso es mínimo pero por supuesto es vuestra elección.


      	Si te queda demasiado espesa siempre puedes añadir agua, si está demasiado líquida tenla más tiempo en cocción, y no os recomiendo en absoluto añadir harina para espesar.

    


    Curiosidad:


    La salsa de tomate tiene una sustancia muy beneficiosa: el licopeno, un pigmento que le proporciona su característico color rojo. El licopeno ayuda a prevenir el cancer, reduce los niveles de colesterol y reduce la incidencia de ciertas dolencias de la vista. El tomate es uno de los alimentos con mayor proporción de este pigmento y se libera sobre todo al cocinarlos por lo que los profesionales de la salud recomiendan la salsa de tomate casera como parte de nuestra dieta mediterránea. Así que sólo me queda recomendaros que preparéis esta receta en casa, como siempre, os quedará de rechupete

  


  


  [image: Recetas de patatas, salsas y guarniciones]


  Salsa Mayonesa o Mahonesa


  [image: icono] 1 bote pequeño| [image: icono] Superfácil | [image: icono] 0,50 €/bote | [image: icono] Tiempo: 1 minuto


  [image: Salsa Mayonesa]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 huevos


        	300 cc. aceite de oliva virgen extra (si te gusta más suave puedes usar aceite de girasol)


        	una pizca de sal


        	una cucharadita de zumo de limón o vinagre


        	1 diente de ajo (para el alioli)

      

    

  


  
    Esta salsa tan presente en la cocina española se emplea como acompañamiento de carnes, pescados, mariscos, arroces y hortalizas. En la cocina balear y mediterránea incluso se sirve también caliente o se llega a hornear junto con el pescado. Aunque su origen es español parece que primero surgió el alioli y no al revés, fueron los franceses los que retiraron el ajo de la receta pues era demasiado fuerte para su cocina. Antiguamente se hacía a base de mortero y paciencia ¡Vaya trabajo!


    Conviene no olvidar que la mahonesa emplea huevos crudos en su elaboración y es por esa razón que existe cierto riesgo de contraer salmonelosis si no se toman las debidas precauciones. Utilizar ácidos orgánicos en su preparación (vinagre, zumo de limón y los presentes en el aceite de oliva) ayuda a su conservación y a que la Salmonella no prospere (pues no sobrevive en pH ácido). Siempre debe ser consumida en horas, o escasos días después de haberla preparado.


    Preparación:


    
      	Ponemos primero el huevo en el fondo del vaso de la batidora, cubrimos con el resto de ingredientes. Introducimos la batidora en el fondo del vaso, y sin moverla de esta posición bate a máxima velocidad hasta que veas que se emulsiona todo el contenido. Si has sacado los huevos de la nevera debes esperar a que tomen la temperatura ambiente, si no están a la misma temperatura que el aceite es mucho más probable que la mayonesa se corte.


      	No debemos mover las aspas de la batidora del fondo del vaso, ya que se cortaría la mayonesa, cosa algo frecuente si no se tiene mucha práctica. Una vez que haya emulsionado movemos la batidora de arriba a abajo para finalizar el proceso, pero sin dejar de batir en ningún momento.


      	¿Qué hacer si la mayonesa se corta? Si no emulsiona y se forma una mezcla de aspecto extraño no debemos tirarla. Haremos otra mayonesa aparte y una vez esté casi emulsionada iremos añadiendo la mayonesa cortada poco a poco incorporándola a la correcta.

    


    Variante ajoaceite o alioli:


    
      	Introducimos al vaso de la batidora el diente de ajo entero que hemos confitado en aceite previamente y añadimos aceite de oliva virgen extra hasta cubrir 1 cm del vaso, echamos una pizca de sal. A continuación añadimos el huevo y metemos la batidora hasta el fondo del vaso. Empezamos a batir dejándola fija y notaremos que en unos segundos emulsiona, es decir, se convierte en crema. En ese momento es cuando debemos subir y bajar la batidora en un movimiento lento, de esta manera logramos integrar el aceite completamente con el huevo.


      	Cuando haya cuajado podemos incrementar el volumen añadiendo un poco más de aceite de oliva virgen extra. A las patatas cocidas o asadas les va de vicio un poco de ajoaceite. Podemos adornar con un poquito de pimentón de La Vera, no en exceso, sólo para darle color.

    


    Y ya véis no es tan díficil. Una gran salsa y acompañamiento de buenas recetas de verano.

  


  


  [image: Recetas de sopas, guisos y legumbres] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Hummus o Crema de garbanzos


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Hummus o Crema de garbanzos griega. Receta paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 bote de 400 g de garbanzos cocidos


        	2 cucharillas de comino molido


        	Una cucharilla de canela en polvo


        	Agua o el caldo de cocción de los garbanzos (al gusto, de esto depende de si quieres más o menos densa la crema)


        	Un diente pequeño de ajo


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	1 cucharadita de pimentón dulce o picante de La Vera (al gusto)


        	3 cucharadas de Tahini


        	1 ramita de cilantro (vamos a emplear sólo las hojas)


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra (y un poquito más para adornar la crema)


        	El zumo de medio limón


        	De manera opcional, unas pocas aceitunas negras, le da un toque

      

    

  


  
    Imaginaos una crema fina, muy suave y exótica al paladar, que podemos acompañar con un poco de pan crujiente o pita recién horneada…Hummus o crema de garbanzos griega. Este es un plato riquísimo al alcance de todo el mundo, barato, sencillo y donde el garbanzo está… pero no lo parece. En casa es un plato que cocinamos en cualquier momendo del año, en verano y en invierno, es atemporal y entra genial en cualquier fecha. Vale como crema, como fondo en una ensalada, en bocata con unos pimientos… es increíble.


    El Hummus lo preparan a lo largo y ancho de Oriente Medio, Grecia, Turquia y Chipre, aunque no todos son iguales. La mezcla más popular lleva además tahini y deja un ligero sabor a sésamo que esta delicioso, incluyo en la receta cómo prepararlo por si no lo encontráis, es también muy fácil.


    Espero que la hagáis en casa y la disfrutéis.


    Preparación del Hummus:


    
      	Para esta receta puedes aprovechar unos garbanzos que hayan sobrado de un cocido o utilizar un bote de garbanzos cocidos que venden en cualquier sitio. Yo no me pondría a cocerlos, la receta sale de diez igualmente.


      	Escurrimos los garbanzos del líquido en el que se conservan, veréis un poco de espuma, pasadlos por agua hasta que desaparezca. Reservamos en el escurridor.


      	Hacemos zumo con la mitad de un limón, lo colamos por si quedan pepitas y reservamos.


      	Pelamos el diente de ajo. Yo lo preparo sólo con uno pero aquellos a los que les guste mucho podéis añadir más, como con el gazpacho. Colocamos los garbanzos en el vaso de la batidora con el diente de ajo, el tahini, la canela, el cilantro (o en su defecto perejil), el zumo de medio limón colado, el comino molido, una pizca de pimienta negra recién molida, sal, el aceite de oliva virgen extra y un toque de pimentón.


      	Batimos con la máxima potencia hasta que nos quede una crema tipo puré pero un poco más denso y reservamos en la nevera. Frío está mucho mejor. Si tenéis robot de cocina tipo Thx podrás controlar la textura mucho mejor pero yo prefiero como queda con la batidora.


      	Para presentarlo lo mejor es elegir un plato llano y grande, de esta manera lo compartiremos entre varios. Repartimos la crema de garbanzos y la espolvoreamos con un poco de pimentón y un chorrito de aceite de oliva virgen extra.

    


    Podemos acompañarlo con pan normal, pan de pita con un toque de horno (lo que mejor le va), nachos, chips de patatas fritas o bastoncillos de vegetales crudos como zanahorias o pepino. Os lo dejo a vuestro gusto.


    Como veis no tiene ciencia ninguna, es fácil y rápido de preparar, super sano y nutritivo. Un plato que le encanta a los niños y que incluso podéis preparar con ellos.


    Preparación del Tahine o Tahina:


    Si no encontráis donde comprar esta pasta tradicional árabe a base de sésamo es muy fácil prepararlo en casa, así lo tendréis recién hecho y con un poco de aceite de oliva virgen os durará un montón de tiempo, incluso se puede congelar. Las semillas de sésamo las puedes encontrar en cualquier super o mercado.


    
      	Comenzamos tostando o dorando las semillas a fuego muy bajo durante unos 10 minutos. Puedes hacerlo tanto en una sartén como en el horno, lo que más cómodo te resulte. Una vez que estén levemente doradas (sin que se exploten), las colocamos en un molinillo de café, le damos dos toques y pasamos a un mortero. Si no tienes molinillo lo haces directamente en el mortero.


      	Añadimos un chorrito de aove y un poquito de agua y mezclamos con el mortero hasta conseguir una emulsión. La consistencia debe ser cremosa y hasta algo espesa, debe quedar una pasta entre blanca y dorada, su sabor es pronunciado y se asemeja al de los frutos secos. Añadimos sal al gusto.

    


    Y recordad que el Tahine o pasta de sésamo no sólo sirve para hacer hummus sino que también acompaña a muchas otras comidas. Incluso es un ingrediente fundamental en la gastronomía del este de Europa donde se emplea en muchos aperitivos (extienden el tahine sobre el pan tostado como si fuese mantequilla).

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Muhammara. Crema de pimientos con nueces


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 10 min.


  [image: Muhammara. Crema de pimientos con nueces. Receta siria.]


  
    
      Ingredientes


      
        	300 g de pimientos asados o frescos (incluso puedes mezclarlos)


        	1 diente de ajo


        	1 taza de nueces (100 g aprox.) (más nueces, si quieres mayor textura en la salsa)


        	2 cucharadas de pan rallado


        	1 cucharadita de comino molido o si tienes pimienta siria (pimienta blanca, negra y canela)


        	1/2 cucharadita de pimentón de la Vera picante


        	1/2 cucharadita de sal y poco de pimienta negra recién molida (aunque va al gusto)


        	1 cucharada de zumo de limón


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra

      

    

  


  
    Mhammara o Muhammara es una crema a base de pimiento originaria de Aleppo (Siria), aunque no está suficientemente claro y algunos claman que es libanesa. En España es conocida gracias a la cocina turca donde en las regiones del oeste se la llama acuka. En mi opinión todas estas cremas típicas de la cocina árabe están de vicio, al igual que el hummus de garbanzos o el Byessar o crema de habas pueden ser un aperitivo genial para una tarde de fútbol con los amigos o como un entrante de lujo en una cena con familiares o amigos. Sencillas de preparar, con ingredientes fáciles de conseguir y, como dicen cuando viene gente a casa, un poco exóticas pero con todo el sabor de nuestra tierra ya que todos somos mediterráneos. Además puedes tunear la receta a tu gusto incluyendo algún ingrediente o simplemente obviándolo, al gusto del personal.


    Los ingredientes fundamentales para esta salsa se encuentran en casi todas las casas: pimientos frescos, nueces, pan rallado, aceite de oliva virgen extra así como los opcionales: ajo, sal, zumo de limón, comino y zumo de granada (este último un poco más difícil de conseguir si no es temporada). Os dejo con esta receta que es una aventura de sabor, frescura y textura en la que todos sus ingredientes pertenecen a la cultura gastronómica mediterránea más pura.


    Preparación de la crema de pimentos:


    
      	Para esta receta puedes emplear pimientos rojos frescos que ases tú mismo o bien un bote de los pimientos asados que más te gusten, incluso de piquillo. El sabor es distinto si los empleas frescos, pero no queda menos rico. Yo por comodidad lo suelo preparar con tiras de pimiento asado con un toque de ajo que ya venden así. Lo único que tenemos que hacer es escurrirlos bien y añadirlos a un vaso de batidora.


      	Hacemos zumo con la mitad de un limón, lo colamos por si quedan pepitas y añadimos al vaso con los pimientos.


      	Pelamos el diente de ajo. Yo lo preparo sólo con uno pero aquellos a los que les guste mucho podéis añadir más, al igual que con el gazpacho va por gustos. Picamos el ajo bien picadito. Lo introducimos al vaso.


      	Si no tenéis pan rallado podéis emplear pan normal, incluso ese que se queda duro del día anterior. Lo tostamos ligeramente en una sartén con un poquito de aceite de oliva virgen extra, con dos rebanadas es suficiente. Si ya tenemos pan rallado es tan sencillo como añadirlo a los pimientos.


      	Tostamos las nueces en una sartén sin nada de aceite, a fuego lento, moviendo frecuentemente hasta que estén fragantes y ligeramente doradas. Unos 5 minutos aproximadamente.


      	Colocamos los ingredientes restantes en el vaso de la batidora con el zumo de limón colado, las nueces, el ajo, los pimientos, el pan tostado o rallado, el comino molido, una pizca de pimienta negra recién molida, sal, aceite de oliva virgen extra y si tenemos granadina, dos cucharadas.


      	Batimos con la máxima potencia hasta que nos quede una crema tipo puré pero un poco más denso y reservamos en la nevera. Frío está mucho mejor. Si tenéis robot de cocina tipo Thx podrás controlar la textura mucho mejor pero yo prefiero como queda con la batidora. No ha de quedar una crema muy fina, pero si vemos que queda muy consistente podemos añadir mas aove, hasta que la textura sea más untuosa.


      	Para presentarlo lo mejor es elegir un plato llano y grande, de esta manera lo compartiremos entre varios. Repartimos la crema de pimientos y echamos un chorrito de aceite de oliva virgen extra.

    


    Podemos acompañarlo con pan normal, pan de pita con un toque de horno (lo que mejor le va), nachos, chips de patatas fritas o bastoncillos de vegetales crudos como zanahorias, apio o pepino. Os lo dejo a vuestro gusto.


    Como veis no tiene ciencia ninguna, es fácil y rápido de preparar, super sano y nutritivo. Un plato que le encanta a los niños y que incluso podéis preparar con ellos. Y os aseguro que en las barbacoas siempre es un éxito, pues le va que ni pintada a un trozo de costilla de cerdo o un buen pedazo de churrasco de ternera.


    

  


  


  [image: Recetas de ensaladas y verduras] [image: Recetas de tapas y aperitivos]


  Byessar o crema de habas


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Byessar o crema de habas. Receta tradicional marroquí]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 bote de 400 g de habas cocidas.


        	2 dientes de ajo picado


        	1 cebolla picada


        	100 ml de aceite de oliva virgen extra (y un poquito más para adornar la crema)


        	1 cucharadita de comino molido o en su defecto Ras el Hanout


        	El zumo de medio limón.


        	1 cucharadita de tomillo fresco o seco, mejorana u orégano. La menta fresca también le va genial, os lo dejo a vuestra elección.


        	Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)


        	Un poquito de agua, esta es opcional y es para aligerar el puré. Si te gusta espeso no hace falta.


        	Para servir con: 1 pizca de pimentón dulce o picante de La Vera (al gusto) y un chorrito de aceite de oliva virgen extra

      

    

  


  
    Si le preguntas a cualquier marroquí por este plato seguro que le alegras el día al recordarle uno de los aperitivos más deliciosos que te puedes encontrar en su cocina. Este puré de habas es básico en su dieta, es muy similar en textura al hummus o crema de garbanzos pero con un sabor totalmente distinto. La habas eran vistas por los antiguos egipcios como símbolo de la reencarnación, pues la primavera y las crecidas del Nilo llenaban las tierras de este tipo de cultivo. Esta receta no sólo se prepara en Marruecos, es también muy conocida en Egipto y a lo largo y ancho de Oriente Medio, aunque no todas son iguales. Algunos emplean comino, otros Ras el hanout, más o menos ajo, pero todos llevan una gran proporción de habas.


    El plato mejora notablemente si lo acompañamos de cordero y unos trozos de pan de pita recién horneados o unos triángulos de khubz para mojar. Yo os recomiendo adaptarlo con vuestro pan preferido, un poco tostado para combinar con la suavidad de la crema, el de cereales le da a este puré un deje de dulzor impresionante. El toque final se lo da el mejor aceite de oliva virgen extra que más os guste. Incluso yo suelo preparar un bocadillo con pan de pita untado con el byessar, rábanos encurtidos en láminas muy finas, pepinillos en rodajas, aceitunas negras y huevo de codorniz cocido. Os puedo asegurar que está impresionante. Os dejo con esta crema de habas, espero que la hagáis en casa y la disfrutéis como yo.


    Preparación del Byessar:


    
      	Para esta receta puedes aprovechar unas habas que hayan sobrado de alguna receta o utilizar un bote de habas ya cocidas que venden en cualquier supermercado. Yo no me pondría a cocerlas, la receta sale de diez igualmente.


      	Escurrimos las habas del líquido en el que se conservan, veréis un poco de espuma, pasadlos por agua hasta que desaparezca. Reservamos en el escurridor.


      	Hacemos zumo con la mitad de un limón, lo colamos por si quedan pepitas y reservamos.


      	Pelamos los dos dientes de ajo. Yo lo preparo sólo con uno y medio pero aquellos a los que les guste mucho podéis añadir más, al igual que con el gazpacho va por gustos. Picamos los ajos y la cebolla, tiene que quedar muy picaditos.


      	Calentamos en una sartén una cucharada de aceite de oliva virgen extra y añadimos la cebolla y el ajo. Sofreímos todo a fuego lento, removiendo de vez en cuando hasta que la cebolla esté tierna y transparente. Introducimos las habas que tenemos reservadas y removemos a menudo a fuego medio, con cuidado para que no se quemen, con tres minutos es más que suficiente. Retiramos del fuego.


      	Colocamos las habas en el vaso de la batidora con el zumo de limón colado, la menta o las especias que hayamos elegido (orégano, mejorana o tomillo), el agua, el comino molido, una pizca de pimienta negra recién molida, sal y el resto de aceite de oliva virgen extra.


      	Batimos con la máxima potencia hasta que nos quede una crema tipo puré pero un poco más denso y reservamos en la nevera. Frío está mucho mejor. Si tenéis robot de cocina tipo Thx podrás controlar la textura mucho mejor pero yo prefiero como queda con la batidora.


      	Para presentarlo lo mejor es elegir un plato llano y grande, de esta manera lo compartiremos entre varios. Repartimos la crema de habas y la espolvoreamos con un poco de pimentón y un chorrito de aceite de oliva virgen extra.

    


    Podemos acompañarlo con pan normal, pan de pita con un toque de horno (lo que mejor le va), nachos, chips de patatas fritas o bastoncillos de vegetales crudos como zanahorias o pepino. Os lo dejo a vuestro gusto.


    Como veis no tiene ciencia ninguna, es fácil y rápido de preparar, super sano y nutritivo. Un plato que le encanta a los niños y que incluso podéis preparar con ellos.

  


  


  [image: Postres, desayunos y meriendas]


  


  [image: Recetas de arroces] [image: Recetas de postres y dulces]


  Arroz con leche al estilo asturiano


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 3 horas


  [image: Arroz con leche al estilo asturiano. Receta tradicional paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	200 g de arroz redondo (tipo bomba)


        	200 ml de agua


        	2,5 l de leche entera (si encontráis de leche de vaca cruda mejor)


        	1 limón grande


        	1 rama de canela grande


        	150 g de azúcar blanquilla


        	1 pizca de sal generosa


        	Mezlca de 100 g de azúcar y 10 g de canela en polvo (para el requemado final de la presentación)

      

    

  


  
    Este Arroz con leite que os presento es el postre que más recuerdos me trae de la niñez después de las filloas de mi abuela Lucrecia.


    Para mí el mejor era el que preparaba mi tía Amelia, que lo bordaba es cada celebración de cualquier índole, cumpleaños, comidas de matanza o vendimia, o simplemente porque sí (que eran las mejores veces). Su secreto era la paciencia y utilizar leche de vaca de las de verdad, ordeñada de la mañana con su nata y un sabor a leche que poco a poco voy perdiendo en el tiempo. También usaba una gran cazuela de latón de las de antaño, una cocina de leña y muchas horas. El resultado: un arroz con leche cremoso en el que el grano quedaba algo suelto en una crema con sabor a canela y limón y que al día siguiente estaba incluso más bueno.


    Este es un recuerdo que conservo de cuando no tenía ni diez años y que resurge de nuevo cuando me pongo a prepararlo en casa y desgustarlo como se merece. Parece que aún veo a mi tío Manolo echándome la bronca por comer el arroz super caliente de la olla. Espero que os guste y lo preparéis en casa, seguro que os traerá los mismos recuerdos golosos que a mí, gracias Amelia por este postre humilde y que puede llegar a ser un postre sublime.


    Preparación del arroz con leche:


    
      	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Necesitamos también un palo de canela en rama, el más grande que encontréis.


      	Calentamos los dos litros de leche a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos la piel del limón y por último la rama de canela. Dejamos todo en reposo durante 5 minutos (infusionando la leche).


      	En otra cazuela ponemos el arroz con el agua y una pizca de sal y lo llevamos a ebullición, la sal es importante porque le da un toque muy importante, casi el secreto fundamental para que sea un auténtico arroz con leche. En cuanto el arroz haya chupado todo el agua retiramos. Pensad que hemos añadido poco agua y el arroz aún estará un poco duro, con este proceso conseguimos ahorrar casi media hora. Mi madre dice que en este punto lo mejor es pasarlo a la cazuela de la leche y hervir a muy poca temperatura el arroz. Así que siguiendo el consejo de mi madre de 10 puntos de temperatura de mi placa de inducción lo he tenido al 3 en todo momento, removiendo cada 10 minutos para que no se vaya pegando a la cazuela y que se mezclen bien los sabores.


      	El proceso de evaporación de la leche y que el arroz suelte el almidón que le queda será de una hora más o menos. Cuando hemos llegado a ese punto añadimos el medio litro de leche que tenemos reservado. Seguimos con la temperatura baja otra hora más, siempre removiendo para conseguir ese punto deseado de cremosidad.


      	Cuando consigamos que el arroz esté cremoso, teniendo en cuenta que cuando se enfríe engordará un poco, añadimos el azúcar (yo he usado poca cantidad pues con el requemado queda bastante dulce y así se puede contrarrestar). El azúcar siempre lo añadimos al final para que no se pegue, además también engordará la crema un poco.


      	Para la presentación llenamos unas cazuelas o cuencos chulos que tengáis por casa. Dejamos que reposen 15 minutos.


      	Cuando vayamos a servir el arroz con leche quemaremos la superficie. Echamos una cucharada de azúcar mezclado con canela en polvo en la parte superior y quemamos con un soplete de cocina. Se puede usar también una pala de quemar especial para este postre, pero no es fácil de conseguir y ocupa mucho en una cocina pequeña como la mía. Así que prefiero el soplete que mantiene el arroz con leche templadito y genera esa famosa placa de azúcar crujiente. Hay gente en Asturias que le pone corteza de limón e incluso algunas gotinas de anís.

    


    Ya véis que es un postre rápido, con un arroz con leche muy suave y cremoso y una capa de azúcar crujiente. Os animo a que lo preparéis en casa y lo desgustéis con vuestra pareja, familia, amigos… La receta es sencilla y está explicada paso a paso. Y recordad que según las abuelas y madres de toda España, el secreto de un buen arroz con leche es la paciencia.

  


  


  [image: Recetas de postres y dulces]


  Bizcocho de manzana


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Bizcocho de manzana]


  
    
      Ingredientes


      
        	1 yogurt natural


        	350 g de harina


        	4 huevos


        	125 g de mantequilla


        	250 g de azúcar


        	1 sobre de levadura Royal


        	1 cucharada de canela molida


        	1 cucharada de azúcar avainillado


        	3 manzanas grandes tipo golden


        	1 pellizco de sal

      

    

  


  
    Bizcocho de manzana o mazá, os aseguro que está muy bueno, es un bizcocho muy esponjoso y con todo el sabor de esta fruta que tenemos durante todo el año, gracias a su fácil conservación. La manzana es una fruta muy fácil de mezclar tanto en recetas saladas como en dulces. Donde más éxito tiene es en los postres: asadas, en buñuelos, tarta de hojaldre, mermeladas, compotas, tarta fina, tarta de manzana y crema pastelera, torta rústica, strudel y como no, este bizcocho que os presento. Infinitas recetas en las que la manzana es la reina.


    Preparación del bizcocho de mazá:


    
      	En bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta que doble su volumen, cuando ya estén así añadimos y mezclamos el yogurt con los huevos.


      	En el siguiente paso mezclamos la levadura con la harina y la echamos al bol anterior, volvemos a batir. Dejamos reposar 10 minutos.


      	En el mismo bol introducimos un pellizco de sal y la mantequilla líquida. Batimos todo hasta que no queden grumos.


      	Pelamos las manzanas y quitamos el centro de la manzana.Una de ellas la rallamos y la introducimos en la mezcla anterior, las demás las cortamos en láminas muy finas. Es muy importante pelar y laminar las manzanas en el último momento, en contacto con el aire se oxidan y quedan mal.


      	Añadimos la mezcla anterior en un recipiente engrasado con mantequilla y espolvoreado con harina. Justo antes de meterlo en el horno añadimos las láminas de manzana encima del bizcocho. Y espolvoreamos con un poquito de canela (es más para darle color que por su sabor o aroma) y la cucharada de azúcar avainillado.


      	Introducimos el bizcocho en el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del mismo) a 180º durante unos 30 minutos (tal como comenté en alguna otra receta, todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor, pinchad el bizcocho y cuando esté seco, retirad).


      	Dejamos enfriar durante unas horas. Desmoldamos.


      	Muchas de las tartas de manzana se cubren con una pequeña capa de mermelada de melocón o albaricoque. A mí personalmente no me gusta porque le quita el sabor a manzana.

    


    Bueno aquí tenéis otro bizcocho, este está muy jugoso, como casi todos los que llevan fruta. Espero que os guste y os animéis a hacerlo.

  


  


  [image: Recetas de postres y dulces]


  Bizcocho ó Quatre quarts de naranja


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 55 min.


  [image: Bizcocho ó Quatre quarts de naranja]


  
    
      Ingredientes


      
        	4 huevos pequeños


        	250 g de azúcar


        	250 g de mantequilla


        	250 g de harina


        	1 gotas de esencia de vainilla


        	La ralladura de 2 naranjas


        	1 pellizco de sal


        	1 sobre de levadura Royal


        	100 g de nueces

      

    

  


  
    Os presento un bizcocho típico de la zona de la Bretaña francesa. El cuatro cuartos se llama así porque se utilizan 4 ingredientes en la misma proporción: huevos, azúcar, harina y mantequilla. Es un bizcocho muy fácil que lleva unos 10 minutos para preparar la crema y otros 45 de cocción en el horno. Tiene como base tal como dice arriba 4 ingredientes pero mucha gente le añade frutas escarchadas, pepitas de chocolate, uvas pasas, trozos de frutos secos… Tenemos una gran variedad de recetas en la red.


    Preparación del bizcocho:


    
      	En bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta que quede con una pequeña espuma y cuando ya estén así añadiremos la mantequilla líquida (previamente derretida al baño maría o en el micro).


      	En el siguiente paso mezclamos la levadura con la harina y la echamos al bol anterior, volvemos a batir. Dejamos reposar 10 minutos.


      	En el mismo bol introducimos la rayadura de las 2 naranjas y un pellizco de sal. Batimos todo hasta que no queden grumos.


      	Añadimos la mezcla anterior en un recipiente engrasado con mantequilla y espolvoreado con harina. Justo antes de meterlo en el horno añadimos con una cuchara las nueces (que previamente habremos enharinado, para que no se bajen al fondo del bizcocho).


      	Introducimos el bizcocho en el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del mismo) a 180º durante unos 40 minutos (tal como comenté en alguna otra receta, todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor, pinchad el bizcocho y cuando esté seco, retirad).


      	Desmoldamos y dejamos enfriar durante 2-3 horas.


      	Si queréis que os quede con una costra dulce, cuando el bizcocho lleve 1/2 hora echamos dos cucharadas de azúcar por las grietas de la superficie (que se forman cuando rompe al subir) y dejamos el resto del tiempo en el horno con la cocción normal.

    


    Espero que os guste y os animéis con este bizcocho tan fácil, sale bien rico.

  


  


  [image: Recetas de postres y dulces]


  Brownies de chocolate con nueces


  [image: icono] 9 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,40 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 50 min.


  [image: Brownies de chocolate con nueces. Forma clásica y fácil]


  
    
      Ingredientes


      
        	200 g de chocolate 70%


        	100 g de mantequilla


        	4 huevos


        	100 g de azúcar normal o glass.


        	1/2 cucharadita de postre de bicarbonato.


        	1 cucharada de esencia de vainilla


        	80 g de harina de trigo


        	De 50 a 100 g de nueces (depende de cuánto os gusten)

      

    

  


  
    No conozco nada más denso y con tanto sabor a chocolate como un buen brownie, crujiente y densamente abizcochado a la vez. Este tipo de pastelillo de chocolate no entusiasma a todos, algunos dicen que es demasiado seco, otros que no es esponjoso como un bizcocho, o que no es crujiente… Bueno, pues os aseguro que este que os presento le gustará a todo el mundo, su textura es perfecta, crujiente por fuera y jugoso por dentro. Con un gran aroma y sabor a chocolate, después de cocinarlo mi cocina huele a cacao durante días. Es un postre perfecto para los muy muy chocolateros.


    Respetamos la receta original y por tanto no lleva nada de levadura pues el brownie surgió de un error de un chef que olvidó añadir levadura a un bizcocho.


    Preparación de los brownies:


    
      	Lo primero es preparar el recipiente donde los vamos a cocinar. Yo he utilizado una bandeja de 20×20 de cristal y papel de horno. La medida de la bandeja da para 9 brownies generosos, pero todo depende de como queramos que sea de grueso, si los queréis de menor tamaño emplead una bandeja mayor.


      	Forramos la bandeja y la untamos con mantequilla. Espolvoreamos con chocolate en polvo el papel de horno. No he utilizado harina porque la última vez que lo preparé me quedaron pequeñas motas de harina blanca en la base. Con este truco solucionamos este problema y encima le damos más sabor a chocolate a este pastelillo.


      	Introducimos en un cuenco el chocolate rallado o en trozos pequeños con la mantequilla y lo ponemos en el microondas durante 4 minutos a temperatura media. Sacamos y juntamos bien la mezcla con una varilla hasta que quede una crema de chocolate parecida a la nutella o nocilla.


      	Batimos en un bol grande los huevos con el azúcar hasta que quede una crema espumosa. Añadimos la cucharada de vainilla y el bicarbonato.


      	Vertemos la crema del chocolate en el bol anterior. Mezclamos bien con las varillas.


      	Tamizamos la harina con un colador y añadimos a la anterior mezcla, revolvemos muy bien hasta conseguir una pasta crema homogénea.


      	Vertemos la mezcla-crema de chocolate en la bandeja de cristal. Yo me he ayudado con una paleta de silicona para aprovechar toda la crema y que no quede nada en el bol.


      	Partimos las nueces en 2 y las pasamos por un poco de chocolate en polvo. Las introducimos en la crema y con un tenedor las cubrimos bien con el chocolate.


      	Cocemos el brownie en el horno precalentado a 180º grados en la parte intermedia durante 35/40 minutos (tal como comenté en alguna otra receta, todo depende del horno, siempre mirad con un tenedor que al pinchar salga seco). Cuando lleve ya 20 minutos en el horno tapamos con un poco de papel de aluminio para que no se queme la superficie y la costra quede perfecta y crujiente. En mi horno el tiempo de preparación son 40 minutos exactos pero en el de mi madre con 30-35 llega. No os debéis pasar en el tema del tiempo porque os saldrán unos pastelillos secos que no hay quien se los coma.


      	Lo dejamos enfriar en la bandeja y cuando esté frío lo cortamos en 9 trozos iguales. Los separamos del papel de horno y presentamos en un plato con un poco de helado de vainilla o chocolate caliente. De rechupete, os lo aseguro. Para los paladares chocolateros más exigentes.

    


    Espero que os guste y os animéis a prepararlo. Esta receta se la dedico a una chica anónima que me encontré un día en el super en la sección de repostería mirando diversos brownies en polvo para hacer en su casa. Creo que ese día me gané un poco de cielo convenciéndola para que lo preparase de forma tradicional y que se gastase el dinero en un buen chocolate porque en realidad esta receta no cuesta ni 4 €. Ale, por ella va!

  


  


  [image: Recetas de postres y dulces] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Copa de yogurt con crema de turrón Xixona


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,5 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.


  [image: Copa de yogurt con crema de turrón Xixona. Postre navideño]


  
    
      Ingredientes


      
        	300 g de frutos secos (nueces, almendras y cacahuetes)


        	1 tableta de turrón de Xixona de calidad.


        	6 yogures de yogur griego


        	8 galletas tipo Digestive


        	1 cucharada de canela molida


        	6 cucharadas de crema de almendras o de miel


        	250 ml de nata líquida para montar


        	25 g de azúcar y 50 g de azúcar glass


        	2 polvorones de almendra o canela

      

    

  


  
    Este postre es riquísimo y a la vez muy sencillo. Podéis tenerlo preparado el día antes de una ocasión especial para dedicarle todo vuestro tiempo a otras cosas, en la cocina o donde queráis.


    Las comidas y cenas de Navidad están llenas de excesos y yo me meto de lleno en ellos, para qué os voy a mentir. Pero esta copa aunque parezca que lleva muchas cosas y que es excesiva como remate final de una gran comida entra genial. Más del 70% es yogur y casi todo lo demás son lo que le llaman “toppins”, los adornos que hacen de este postre tan sencillo y con una presentación atractiva a la vista, algo simplemente delicioso.


    Preparación de la copa de yogurt y cremoso de turrón de xixona:


    Preparación de los frutos secos y la crema de turrón:


    
      	Montamos la nata. Para que no tengas problemas a la hora de montarla te aconsejo que esté todo muy frío. Al contrario que en el merengue (que debe estar a temperatura ambiente) la nata debe utilizarse fría. El azúcar glass o normal y el recipiente también deben estar recién sacados de la nevera. Batimos el azúcar y la nata con las varillas eléctricas hasta que quede compacta. Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto.


      	En otro bol añadimos el turrón de Xixona en cachitos pequeños y añadimos medio vaso de leche y los batimos con la batidora hasta que se mezcle todo completamente. Una vez hecha la crema-puré de turrón la justamos con la nata montada de manera suave y envolvente. Utilizamos mejor una espátula de madera o silicona para que no baje esta crema. Dejamos que repose en el frigorífico.


      	Vamos a preparar el crujiente. Tostamos los frutos secos picados en una sartén con un poco de mantequilla, cuando empiecen a ponerse doradas retiramos la sartén y añadimos una cucharada de azúcar y otra de canela. Seguimos tostando 1-2 minutos a fuego medio hasta que alcance un tono tostado crocante. Retiramos de la sartén y dejamos enfriar. Cuando estén fríos separamos la mitad en un cuenco para mezclar con las galletas y el otro para cubrir la copa de yogur.


      	Rompemos las galletas tipo Digestive en trozos pequeños y las mezclamos con la parte del crocante de frutos secos hasta obtener una mezcla homogénea que será la base del postre.

    


    Montamos la copa:


    
      	Añadimos al fondo de la copa una cucharadita de crujiente mix galletas-frutos secos, cubrimos con unos hilos de miel o de crema de almendra (la podéis encontrar en el super).


      	Cubrimos el resto de la copa con el yogur griego, que será casi el 70% del tamaño de la copa.


      	Introducimos 2 cucharadas de crema de turrón que se hundirá parcialmente en el yogur, pesa más y quedará un poco tapado pero quedará a la vista.


      	Coronamos con una cucharada generosa de crocanti de frutos secos y un cachito de polvorón desmenuzado con la mano.

    


    Y la copa ya está lista para servir a los invitados/as. Ya veis que es un postre que entra por la vista, y en la boca toda una sorpresa, gracias al crujiente que da el punto de contraste al yogur casi líquido relleno de la untuosidad de crema de turrón. Un postre que debes comer de abajo para arriba, arrastrando el crocanti con la crema. ¡Realmente delicioso!


    Recomendaciones:


    
      	También podéis variar la receta añadiendo cualquier “toppin” que se os ocurran para combinar esta copa. Por ejemplo fruta fresca (tenemos de temporada un montón), chocolate, uvas pasas maceradas en ron, cookies oreo, cereales, semillas de soja caramelizadas, té matcha, special K, coulis de frutos del bosque, mazapán, turrón de almendra duro en cachitos…

    


    Si queréis sustituir el yogur griego tenéis varias opciones:


    
      	Si queréis añadirle más cremosidad y calorías sustituid el yogur por nata montada, crema de queso suave o una crema de mascarpone. Incluso con crema de turrón con más nata, aunque creo que quedaría demasiado pesado.


      	Si queréis quitarle calorías, os recomiendo otro tipo de yogur, el Frozen Yogurt (bajo en calorías y sin gluten). Este helado de yogurt suele estar hecho con ingredientes naturales, sin colorantes ni conservantes, es apto para celiacos y bajo en calorías.

    


    

  


  


  [image: Recetas de postres y dulces] [image: Recetas para ocasiones especiales]


  Coulant o muerte por chocolate


  [image: icono] 10 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,45 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 15 min.


  [image: Coulant o muerte por chocolate]


  
    
      Ingredientes


      
        	250 g de chocolate negro70%


        	150 g de azúcar


        	200 g de mantequilla


        	6 huevos medianos


        	120 g de harina (si es de repostería mejor)


        	1/2 cucharadita de canela en polvo


        	1 pellizco de sal fina


        	2 chucharaditas de cacao en polvo


        	La ralladura de media naranja

      

    

  


  
    Compañeiros de la cocina os presento “Coulant de chocolate”, un postre magistral donde los haya. Quién no ha ido a un restaurante y ha visto en la carta: Muerte por chocolate, Bomba de chocolate caliente, Tormenta de chocolate, Pasión por el chocolate… todos se refieren al mismo postre, incluso hay muchos más nombres. La receta original es de Michel Bras, quien llegó a patentarla bajo el nombre “Coulant de chocolate”, por eso cada restaurante lo llama de una manera distinta. A pesar de todos los nombres tan ostentosos este postre se reduce a un bizcocho caliente con una estructura crujiente por fuera y chocolate cremoso por dentro. Es una receta para los más chocolateros, hasta los paladares más exigentes quedarán satisfechos.


    Ya lo he preparado varias veces y tiene un supersecreto, os lo escribiré muy bajo: Es un postre muy, pero que muy fácil. Y cuando digo fácil me refiero que hasta un niño puede hacerlo. No tenéis excusas para no quedar como unos grandes chefs de repostería con 20 minutillos de nada.


    Preparación de los Coulant de chocolate:


    Os voy a explicar como los preparo, consulté varias recetas en internet, pero la mayoría eran para Thermomix. Como yo no tengo lo acabé haciendo a mi manera, con un poco de canela y un toque de naranja.


    
      	Lo primero es hacernos con los envases, yo los compro en el super, los típicos para flanes de papel aluminio que son bastante baratos.


      	Untamos las 10 flaneras con mantequilla sin sal y espolvoreamos con harina.


      	Separamos las claras de las yemas y las batimos a punto de nieve como si fuese merengue.


      	Por si no sabeis hacer el merengue, el truco para que te salga sin problemas es mezclar las claras de huevo a temperatura ambiente (no demasiado frías) con una pizca de sal y después echar el azucar. Batimos un poco más hasta que suban y queden firmes, en el bol no debe haber ni un sólo resto de grasa o las claras no subirán. Luego manejad el merengue con una espátula de silicona.


      	Batimos las yemas con una cucharada de azúcar glass hasta que hagan espuma. Añadimos el cacao en polvo, un pellizco de sal y la canela en polvo. Removemos con una cuchara de madera.


      	Preparamos en un bol el chocolate y la mantequilla. Lo introducimos en el micro durante 4 minutos a temperatura baja, luego batimos la mezcla con un tenedor hasta que quede una crema. Rallamos la media naranja y la echamos a la crema de chocolate.


      	Juntamos la crema de chocolate con la anterior crema y mezclamos bien con una cuchara o espatula de silicona.


      	En el mismo bol donde tenemos la crema de chocolate con los demás ingredientes añadimos la harina tamizada y removemos con una espatula de silicona hasta que no queden grumos. Añadimos las claras a punto de nieve y mezclamos poco a poco hasta que quede todo ligado.


      	Metemos toda la crema del coulant en una manga pastelera, así será más fácil rellenar los envases. Sino tenéis manga usad una cuchara con cuidado. No rellenéis todo el envase puesto que el bizcocho crece en el horno, dejad como 1 cm sin rellenar.

    


    Horneado de los Coulant:


    
      	Esta es la parte más importante de la receta, el horneardo. Cada horno es un mundo, las marcas y tipos de horno seguramente no coinciden con el mío. Para que os salgan perfectos es necesario que hagáis una pequeña prueba con uno de ellos antes que lleguen vuestros invitados/as. Emplea uno y prepararo con las indicaciones que os muestro en los siguiente pasos, así podéis calcular de manera exacta el horneado y que el coulant no os quede como una magdalena esponjosa. Queremos que quedé líquido por dentro y esponjoso por fuera. Repito importante e imprescindible si es la primera vez que preparas esta receta.


      	Precalentamos el horno a 200º, opción calor arriba y abajo. A los 5 minutos bajamos a 180º


      	Aquí tenemos 2 opciones:

        
          	Si congelamos las flaneras o moldes con masa coulant. Introducimos en el horno durante aproximadamente 15-16 minutos. Cada horno es un mundo, esto sólo lo sabréis haciendo pruebas, en el mío con 15 minutos queda perfecto.


          	Si la masa de coulant está recién hecha, metemos los moldes de coulant al horno durante 9-10 minutos.

        

      


      	Dejamos enfriar un par de minutos y desmoldamos en un plato de color claro, queda muy bien el contraste. Podemos espolvorearlo con un poco de azúcar glass o con cacao en polvo. Este postre debe de tomarse caliente aunque en verano le va genial una bola de helado, el contraste es fabuloso. Y para los más atrevidos puede cubrirse con más chocolate caliente.

    


    Y lo mejor de todo tal como os dije es que el Coulant de chocolate resulta facilísimo de hacer.


    Consejos resumen:


    
      	Cuanto más cacao tenga el chocolate menos esponjoso será el Coulant, por eso es importante controlar el tipo de chocolate que empléis. Si empleáis un 70% de cacao, como en este caso, necesita un poco más de azúcar, si váis a emplear por ejemplo un chocolate con leche el azúcar debe ser casi la mitad de esta receta.


      	Es perfecto para cualquier celebración y no queremos perder tiempo en la comida principal. Porque se puede tener preparado con antelación ya que congela perfectamente. Sólo tener el horno a punto en el último plato y estar pendiente de un reloj para los tiempos.


      	No rellenéis todo el envase puesto que el bizcocho crece en el horno. No rellenéis todo el envase puesto que el bizcocho crece en el horno, dejad como un cm sin rellenar.


      	Se ve que están hechos cuando aumentan su volumen hasta el borde de la flanera y el borde se ve cuajado mientras que el centro del Coulant tiembla un poco, la parte central se infla y tiene una fina capa temblorosa pero como he dicho antes importante los tiempos de horno son fundamentales.
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  Crêpes y filloas


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Crêpes y filloas. Como prepararlas paso a paso.]


  
    
      Ingredientes


      
        	4 huevos grandes (crepes)


        	1 l de leche entera (crepes)


        	1 pellizco de sal (crepes)


        	400 g de harina y 50 g de mantequilla derretida (crepes)


        	1 cucharada de esencia de vainilla, la ralladura de 1 limón y 30 g de azúcar (estos ingredientes son opcionales y sólo si son crepes dulces)


        	10 g de cebollino o 10 g de espinacas (opcional sólo si son crepes salados)

      

    

  


  
    Con estas instrucciones no tenéis excusa para no preparar deliciosas filloas en casa. Cuando hablamos de Filloas y crêpes la mayoría dice que son diferentes pero la verdad es que son muy parecidas. Las filloas, freixó, afilloa, filloga o fisuelo (varía el nombre dependiendo de la región), son uno de los productos más famosos de la gastronomía gallega y son típicas de la época de la matanza y el entroido o carnaval, tal es así que las auténticas incorporan sangre de cerdo en su preparación. Hay muchas recetas para preparar las filloas, pero todas utilizan al menos harina, leche, huevos y sal. El secreto de las más exquisitas se encuentra en el arte de mantener la temperatura constante de la sartén, piedra o plancha de fundición (filloeira) donde se cuecen y del grosor de las filloas, cuanto más finas más ricas. A diferencia de las crepes de Bretaña francesa, en Galicia las filloas no se hacen nunca con harina integral ni se sirven con huevo, salchicha etc, ni existen las filloas saladas en la gastronomía popular.


    Las crêpes, creps o crepas son muy parecidas a las filloas o viceversa, son originarias de la región de Bretaña al oeste de Francia. En esta región francesa encontramos dos platos parecidos: las crêpes elaboradas con trigo candeal y generalmente reservadas a los dulces y las galettes elaboradas con trigo sarraceno o alforfón reservadas a rellenos salados. A diferencia de las filloas incorporan mantequilla a la receta.


    Preparación de las crêpes:


    
      	Lavamos un limón (o si una naranja si preferís su sabor), rallamos sin llegar a la parte blanca de la fruta pues amarga y reservamos.


      	La pasta-crema de la crêpe es bastante fácil de preparar. En un bol echamos la leche, la harina, un pellizco de sal, la mantequilla en pomada y los huevos. Batimos todo con la batidora sin que queden grumos. Dejamos reposar una hora para que acabe de espesar aunque la crema debe quedar suelta.


      	Si son los crèpes son dulces añadimos a esta crema la ralladura de limón o naranja, una cucharada de esencia de vainilla y 2 cucharadas de azúcar.


      	En una sartén antiadherente caliente untamos un poco de mantequilla. Un truco fácil es partir un poco de mantequilla en forma de barra, envolver un extremo en papel de aluminio para poder sujetarla y untar con el otro la sartén. Untamos toda la sartén de esta manera hasta que se derrita la mantequilla, no debe de quedar muy grasienta pero tampoco debemos quedarnos cortos.


      	La primera crêpe es de prueba (yo me la zampo en el momento), es la más grasienta porque la sartén va cogiendo el punto de temperatura y el grado de grasa de la mantequilla, la segunda suele salir ya perfecta.


      	Cuando esté caliente la sartén echamos la crema de manera que cubra todo el fondo, solamente la justa para que queden finas. Yo uso una sartén de 22 cm de fondo y de crema la medida de un cucharón (no echéis demasiado porque sino os saldrán muy gordas). Levantamos, inclinamos y giramos la sartén para que la crema se reparta por todo el fondo.


      	La crêpe empezará a cocerse al momento, la tendremos como 15-20 segundos a temperatura media y cuando los bordes empiecen a doblarse hacia arriba (porque están tostaditos) es el momento adecuado para darle la vuelta con el tenedor. Cuando le deis la vuelta si el tono del tostado no es dorado será por falta de huevo, podéis aprovechar para añadir otro a la crema. Doramos por ambos lados y vamos apilando en un plato grande. Continuamos haciendo los crêpes hasta que se acabe la crema. Si lo del tenedor no se te da bien puedes usar el truco de dar la vuelta a la crêpe con un plato como si fuese una tortilla de patata, según vayas cogiendo práctica dejará de ser necesario.

    


    Una vez frías se pueden guardar en la nevera o incluso congelarse, aunque sólo si sobran cosa que en casa no suele pasar…jeje. Y ahí las tenéis tan apeticibles como la foto. Esta receta da para unos 15 crêpes, todo depende del tamaño de la sartén y del grosor del crêpe.


    Recién hechas y simplemente con azúcar están deliciosas, pero si queremos algo más elaborado tenemos muchas opciones:


    
      	Si son saladas, con un relleno de foie, carne, pescado o marisco


      	Si las preparamos dulces podemos espolvorear con azúcar glass y gratinarlas para que se glaseen, flambeadas con algún licor, como Grand Marnier o coñac (las famosas crêpes Suzette, llevan una salsa de zumo de naranja y se flambean con coñac), rellenándolas de mermeladas, compota de fruta, trozos de frutas fresca, nata, crema catalana , acompañadas o rellenas de chocolate… ¡Imaginación al poder!

    


    Preparación de las filloas:


    
      	Yo suelo emplear la sartén de toda la vida (que sea antiadherente) pero podéis encontrar en el mercado sartenes de crêpes (creperas) con los bordes bajos para voltearlas con facilidad. Se hacen una a una y se apilan unas sobre otras para que conserven el calor.


      	La preparación de las filloas es muy similar a la explicación anterior pero con ligeras variaciones en los ingredientes y textura: las filloas suelen ser siempre con harina de trigo, se suele sustituir la leche por caldo si son saladas y la mantequilla por tocino, pero sólo para su cocción. Se prepara una mezcla o crema batida llamada amoado formada por huevo, harina, leche, agua y sal. El verdadero secreto se encuentra en su cocción, especialmente la temperatura constante de la “filloeira” untada con tocino para que se deslice la crema y la finura a la hora de prepararlas.


      	Las Filloas dulces tienen como base la leche como los crêpes y se acompañan de azúcar, miel, crema pastelera, mermelada, compota de fruta, chocolate. Se le puede añadir a la crema un poco de anis, esencia de vainilla, un chorrito de ron o aguardiente y se toman dobladas por el medio en forma de pañuelo o enrolladas.


      	Las Filloas saladas suelen incorporar caldo del cocido o caldo de marisco y se suele sustituir la mantequilla por tocino de cerdo. Su rellenos suelen ser productos del cerdo, envolviendo un chorizo asado o frito o con cualquier ingrediente del cocido como lacón, orella, cachucha, morro, grelos, etc. En Galicia se suelen comer filloas saladas acompañando al cocido gallego y en época de matanza se preparan con sangre de cerdo, os aseguro que están deliciosas.
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  Empanada de manzana, pera y canela


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 1,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 40 min.


  [image: Empanada de manzana, pera y canela. Postre paso a paso]


  
    
      Ingredientes


      
        	2 láminas de hojaldre (2x 450 g)


        	1 kg de manzanas Reinetas


        	2 peras pequeñas


        	150 g de azúcar


        	1 cucharada de canela en polvo (15 g)


        	1/2 cucharada de pimienta negra molida, cardamomo molido y nuez moscada (10 g aprox todo)


        	1 cucharada de esencia de vainilla líquida (15 ml)


        	1 huevo


        	1 cucharada de leche entera (15 ml)


        	La ralladura de medio limón y naranja

      

    

  


  
    Esta empanada de manzana que os presento es la que más se parece en sabor y aroma a las empanadas de Santiago. Muchas veces de camino a la facultad me paraba en alguna de las panaderías o tiendas del casco vello (viejo) y me compraba una porción. Os aseguro que el primer bocado me sabía a gloria divina, nunca llegaba con el trozo entero a casa.


    En Santiago es una tradición acompañar la cerveza o el vino con una tapa totalmente gratuita. Esto es habitual en muchas ciudades españolas pero menos común es que pase lo mismo con el café, en cualquier cafetería te acompañan tu café de la mañana o tarde con un trozo de bollo, pastel o empanada dulce. Poco a poco te vas construyendo rutas (dulces o saladas) con tus locales preferidos y las recomiendas a todos los que conoces.


    Esta empanada a mi parecer esta mejor recién hecha, un poco calentita, donde sale el aroma de la manzana recién horneada. Os aseguro que es un postre exquisito y delicado del que no suele sobrar nada. Un sabor muy parecido al strudel de manzana pero más suave y con una masa menos crujiente.


    Preparación de las manzanas y de la empanada:


    Las manzanas que mejor le van a esta receta son las Golden o unas reinetas. En mi caso he utilizado un montón de pequeñas manzanas un poco ácidas y unas peras que me regaló mi padre en la anterior visita a Galicia. Tenemos varios manzanos y en el surtido que me preparó mi padre iban varias clases. Yo os recomiendo el toque de 1-2 peras que le da un sabor distinto y muy agradable a esta especie de compota.


    
      	Para preparar el relleno tenemos que mondar y cortar las manzanas y peras en pedazos medianos o en láminas de 1 cm aproximadamente. Desechamos el corazón de la fruta.


      	En un recipiente apto para microondas incorporamos los trozos de fruta, 2 cucharadas de azúcar, una de canela y media cucharada de cardamomo, nuez moscada y pimienta negra recién molida, estas 3 últimas especias le van a dar una intensidad increíble a la fruta. Añadimos también una cucharada de esencia de vainilla y removemos con las manos para que me mezclen bien todos los sabores. Incluso sin hornear huele que te mueres.


      	Metemos el recipiente con su tapa entreabierta en micro durante 10 minutos a potencia alta. Obtendremos los trozos de fruta pochados con todo el sabor y aroma de las especias. Además logramos que suelte un jarabe con el jugo de la fruta que utilizaremos más adelante. Dejamos enfriar y reservamos.


      	Precalentamos el horno a 220º para que vaya cogiendo temperatura.


      	Sacamos la masa de hojaldre que tenemos en la nevera, debe estar bien fría. No he preparado la masa porque no tenía tiempo pero no es muy difícil, he utilizado una que ya viene estirada, 2 láminas.


      	Sobre el molde o placa cubierta de papel para hornear extendemos una lámina de hojaldre. Pinchamos con tenedor varias veces para evitar que suba la base, si no empezará a hinchar y se formarán globos que no deseamos.


      	Rellenamos con la mezcla de manzanas, peras, especias y azúcar, aplanando con una cuchara y cubriendo toda la base de hojaldre excepto los lados. Acabamos rallando un poco de limón y naranja por encima de la compota.


      	Cubrimos con la segunda lámina de hojaldre y cerramos los bordes apretando con los dedos para que quede bien sellada. Pinchamos con tenedor toda la superficie y pincelamos con el huevo batido mezclado con un poco de leche y unas cucharadas del líquido que tenemos reservado de la fruta. Espolvoreamos con azúcar toda la superficie para que forme costra al hornear.


      	Introducimos en horno precalentado a 220º y horneamos a 200º unos 20-25 minutos, o hasta que la superficie quede bien dorada. Si ves que se dora en exceso bajamos un poco la temperatura o tapamos con un poco de papel de aluminio.


      	Sacamos del horno y dejamos templar un poco, acompañamos con un poco de helado de vainilla o crema inglesa. La empanada de manzana templadita es algo espectacular, por el aroma que sale del relleno. Ya me contaréis.

    


    Curiosidades:


    ¿Qué es el papel vegetal de cocina o papel sulfurizado?


    Es un producto de uso en la cocina muy práctico, tanto para conservar alimentos como para hornear. El papel vegetal o papel sulfurizado está tratado químicamente para que resista altas temperaturas (hasta 220º C), sea resistente a la humedad e impermeable con las grasas, resistente a la desintegración en agua incluso en ebullición. ¿Dónde encontrarlo? En cualquier gran superficie o supermercado. En tiendas especializadas en repostería y hasta en las tiendas de los chinos (el último lo compré en uno de ellos debajo de mi casa). Os salvará de muchos apuros a la hora de desmoldar un bizcocho.


    Masa de hojaldre, consejos de utilización y horneado:


    
      	Para hornear hojaldre el horno no debe estar nunca frío, la mantequilla de la masa se derretirá y el hojaldre no subirá ni se hará bien.


      	Antes de meter la masa del hojaldre en el horno debemos pincharla con un tenedor. Es extremadamente importante que no abras el horno durante el horneado, ya que al bajar la temperatura podrías hacer que la masa comience a bajar y no salga como esperabas.


      	El estirado y doblez siempre debe hacerse con la masa bien fría. Guardadla siempre en la nevera hasta su utilización, como veis no he sacado la tapa de la empanada hasta el final.


      	Debemos evitar manipular demasiado la masa del hojaldre para que ésta no se endurezca, se agriete y no se cocine de manera adecuada. Trata de estirarla y moldearla lo justo.


      	La temperatura ideal para hornear el hojaldre es entre 200 y 225ºC ni más ni menos. A menor temperatura no conseguirás un buen resultado y a mayor harás que se queme.
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  Flan de huevo casero y fácil


  [image: icono] 10 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,3 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 70 min.
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      Ingredientes


      
        	6 yemas de huevo


        	3 huevos (XL)


        	200 g de azúcar (2 cucharaditas por flan, si los quieres menos dulce añadid menos)


        	750 ml de leche entera


        	Para el caramelo: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón exprimido.

      

    

  


  
    Hay muchos postres preferidos en casa, pero en esta familia de golosos sin duda uno de los que más gusta es el flan. Un simple flan de huevo casero hace las delicias de niños y mayores.


    El flan es un postre muy sencillo en su preparación y cómodo en su planificación, pues se hace con pocos ingredientes que todo el mundo tiene en su casa: huevos, leche y azúcar, además añado un paso a paso de cómo elaborar el caramelo perfecto. No hay duda que se convertirá en uno de vuestros dulces favoritos e incluso en la base de futuros postres muy similares. Un lujo al alcance de cualquiera con una textura y sabor indecentes.


    Preparación del caramelo


    ¿Cómo preparar el caramelo de estos flanes sin que se nos queme? Muchas veces se me ha quemado el azúcar que quería emplear en un flan, un pudín o un bizcocho. Por fin puedo decir que ya no me pasa, todo es cuestión de práctica pero os dejo unos pasos con los que no hay fallo posible. Y recordad que aunque seais muy golosos no se debe meter el dedo en el caramelo, os lo digo por experiencia.


    
      	Ponemos un cazo o una sartén al fuego a temperatura media para que alcance temperatura. Añadimos los ingredientes en el siguiente orden: 5 cucharadas de azúcar granulada blanca, un poco de agua (3 cucharadas) y unas gotas de limón.


      	Dejamos a fuego medio sin remover (al principio no debemos mover el azúcar con cuchara de madera porque se apelmazará) y veremos como poco a poco se empiezan a formar pequeñas burbujas y el azúcar cambia de color. Cuando suceda esto removemos, ahora sí, con una cuchara de madera y ayudamos a que se mezcle todo.


      	Retiramos del fuego y seguimos removiendo hasta que alcance ese color miel tostado del caramelo y añadimos unas gotas de zumo de limón, estas le van a dar brillo y harán que no cristalice rápidamente.


      	Dejamos que se temple un minuto y caramelizamos las paredes de recipiente de las flaneras o donde vamos a preparar el flan. Echamos el caramelo primero en el fondo y vamos girando o ladeando poco a poco por las paredes de los moldes hasta que esté todo impregnado de caramelo. Dejamos que se enfríe el caramelo hasta que esté medio duro.

    


    Consejillo: Si lo vas a preparar directamente en el molde donde vas a preparar tu postre, coloca el molde sobre la cocina a fuego lento y vigila que el caramelo no llegue a un color demasiado oscuro, no queremos que se queme y nos amargue en vez de endulzar.


    Preparación del flan de huevo:


    Vais a ver que es una receta muy sencilla.


    
      	Cascamos en un bol los huevos enteros, echamos el azúcar y la leche entera y batimos todo hasta que quede una masa cremosa y con un poco de espuma. Reservamos.


      	Rellenamos la bandeja central del horno con agua y subimos la temperatura del horno a 200º hasta que empiece a hervir el agua.


      	Ponemos la crema de flan en pequeños moldes de flan (yo empleo los de Mercadona) o en una flanera individual. Los cubrimos con papel de aluminio y los metemos al horno en la bandeja con el agua durante 50-60 min aproximadamente a unos 200º, hasta que los flanes estén cuajados y dorados. El horno no se manchará nada de nada pero tened cuidado de no quemaros con el agua de la bandeja.


      	Os recomiendo que los últimos 10 minutos de cocción le quitéis el papel de aluminio para que pille un poco de color la parte de arriba, aunque luego no se vea pues le daremos la vuelta.


      	Al cabo de los 50 minutos puedes probar con un cuchillo para ver si están totalmente cuajados. Si sale limpio ya estarán listos, si no los dejamos un poquito más.


      	Dejamos enfriar a temperatura ambiente y después los metemos en la nevera, estarán mucho mejor fríos y de un día para otro. Desmoldamos con cuidado en un plato para que se bañe todo el flan con el caramelo y a disfrutar. ¡De rechupete!

    


    Ya sabéis como hacerlo, ahora a practicar.
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  Flan de queso
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      Ingredientes


      
        	8 huevos


        	200 g de azúcar


        	400 g de leche condensada


        	1/2 litro de leche


        	1 cucharada de postre de esencia de vainilla


        	4 cucharadas de agua


        	400 g de queso philadelphia


        	Unas gotas de limón

      

    

  


  
    El flan es un postre con mucha tradición, en la Roma antigua ya se hacían flanes de huevo. Hay una gran variedad de flanes, de chocolate, de almendras, de naranja… A mí el que más me gusta es el de queso.


    Preparo a menudo este tipo de flan en casa, junta dos de mis pasiones, el flan y el queso. El flan de queso tiene una textura parecida al pudin pero además el queso hace que este postre sean muy cremoso.


    Preparación:


    
      	Es una receta muy sencilla, el primer paso es introducir en un bol la leche condensada, el queso tipo philadelphia y la leche, batimos todo.


      	Añadimos los huevos y batimos todo hasta que quede una masa cremosa y con un poco de espuma.


      	En el bol anterior mezclamos todo y volvemos a batir.


      	Preparamos en una cazo el caramelo: 8 cucharadas de azúcar y un poco de agua (4 cucharadas), cuando empiece a caramelizar (típico color miel) pasadlo a un recipiente para cake o en una flanera (si no tenéis podeis usar en el que soléis hacer tartas en casa).


      	Dejamos que se enfríe el caramelo.


      	En el horno rellenamos la bandeja con agua y lo ponemos a 200º hasta que empiece a hervir.


      	Ponemos la mezcla del flan en el molde y lo metemos al horno a baño maría durante 45 minutos aproximadamente, hasta que el flan esté cuajado y la parte de arriba quede con costra. (Tened cuidado con el agua caliente de la bandeja, por experiencia).


      	Dejadlo enfriar en la nevera durante unas horas.

    


    Ya sabéis como hacerlo, ahora a practicar.

  


  


  [image: Recetas de postres y dulces]


  Leche frita con azúcar y canela


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 0,7 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 30 min.


  [image: Leche frita con azúcar y canela. Receta fácil paso a paso.]


  
    
      Ingredientes


      
        	¾ l de leche entera (crema)


        	100 g de azúcar glass (crema)


        	3 yemas de huevo (crema)


        	La cáscara de un limón (crema)


        	80 g de Maicena (harina fina de maíz) (crema)


        	40 g mantequilla (crema)


        	1 rama de canela y 1 vaina de vainilla (crema)


        	1/2 l de aceite de oliva virgen Extra (Fritura)


        	3 huevos y 100 g de harina de trigo (rebozado)


        	100 g de azúcar normal mezclado con una cucharadita de canela en polvo (rebozado)

      

    

  


  
    Leche frita, para preparar este dulce tan tradicional y casero no necesitamos unos ingredientes especiales, nos basta con los de andar por casa, por eso es unos de los postres sencillos con más éxito en la repostería española. Podemos encontrar miles de recetas diferentes, al gusto del cocinero/a y seguro que todas están buenísimas, pero yo os voy a dejar la que prepara mi madre, pues es uno de los postres que mejor le sale y así la hago yo.


    Me imagino que en los comienzos de la repostería tal como la conocemos ahora, la leche, huevos, harina y azúcar eran la base de la mayoría de los postres. Estos 4 ingredientes usados en distintas proporciones nos dan infinidad de posibilidades, jugando con uno u otro tenemos lo mismo leche frita que unas filloas,la base de muchos bizcochos, un buen flan… No es un postre que se encuentre normalmente en las pastelerías sino que suele ser casero, dicen que es un postre típico de Palencia en Castilla y León, pero la verdad es que puedes encontrarlo por toda España. La mejor que he probado (después de la de mi madre) ha sido en Asturias, ya véis.


    Os dejo con esta maravillosa cocción de leche con canela, harina y maicena, rebozada y frita en un buen aceite. Como podéis ver en la foto tiene una pinta genial bien doradita y cubierta de azúcar (aunque a mí me gusta con un poco de canela) y os aseguro que tiene un sabor super cremoso. Espero que os guste y os atreváis en casa.


    Preparación de la leche frita:


    
      	El primer paso es preparar los ingredientes con los que vamos a aromatizar la leche. Lavamos muy bien el limón y pelamos su piel de manera fina, sin mucho blanco que luego nos amargue el postre. Abrimos la vaina de vainilla y sacamos las semillas que reservaremos para añadir más tarde a la leche.


      	Separamos un vasito de leche del total que vamos a emplear y lo reservamos. Calentamos el resto de la leche en un cazo a fuego medio casi hasta el punto de ebullición. Bajamos la temperatura y retiramos del fuego, añadimos las semillas de vainilla, la mantequilla, la piel del limón y por último la rama de canela. Dejamos todo en reposo infusionando durante 5 minutos.


      	Mezclamos la maicena en el vaso de leche y juntamos sin que tenga nada de grumos, si es necesario le pasamos la minipimer. Separamos las yemas de las claras. Ponemos las yemas en un bol y batimos con el azúcar hasta que espumee. Añadimos el vaso de leche y maicena. Volvemos a batir hasta que no queden grumos, tiene que quedar una masa homogénea. Reservamos.


      	Colamos la leche infusionada y la volvemos a añadir al cazo, calentamos a media ebullición y añadimos la crema del paso anterior. Lo vamos añadiendo poco a poco y mezclando con unas varillas sin parar hasta que espese. Es muy importante no dejar de remover pues si no puede llegar a quemarse o pegarse a la cazuela.


      	Elegimos la bandeja que vamos a emplear para la crema de la leche frita, en este caso una de cristal rectangular de 32 x 24 cm que he untado con un poco de mantequilla por si acaso aunque no suele ser necesario. Vertemos la masa de la leche frita en la fuente para que quede del grosor deseado (aproximamente 0,5-1 cm o un dedo, todo depende de gustos, a mi me gusta gordita) y dejamos enfriar por lo menos un par de horas. Si la haces el día anterior a comerla estará mucho mejor, y es más fácil a la hora de manipular. Para evitar que se forme costra tapamos con un film transparente y dejamos enfriar en la nevera.


      	Una vez que la masa esté fría y compacta desmoldamos con cuidado volteando el molde sobre una bandeja. Cortamos en porciones cuadradas o rectángulares también al gusto (entre 3-5cm de lado), los pasamos por harina y huevo batido y rebozamos muy bien por ambas caras.


      	Freímos en una sartén con abundante aceite de oliva virgen y cuando tengan color dorado las sacamos con una espumadera, aproximadamente un minuto, medio por cada lado. Retiramos los restos de huevo y las bolitas típicas de fritura si las tuviese. Dejamos secar sobre papel absorbente y pasamos por la mezcla de canela molida y azúcar.

    


    Y ya está un postre de los que podemos decir con mayúsculas: DERECHUPETE.

  


  


  [image: Recetas de postres y dulces]


  Mousse de chocolate a la naranja


  [image: icono] 6 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,8 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 25 min.
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      Ingredientes


      
        	250 g de cobertura de chocolate negro Lindt 70%


        	6 claras de huevo


        	75 g de mantequilla


        	La ralladura de 1 naranja


        	Un pellizco de sal


        	50 g de azúcar glass o en polvo


        	El zumo de una naranja


        	200 ml de nata líquida


        	1/2 sobre de gelatina neutra


        	12 frambuesas o hojitas de menta


        	2 cucharadas de cacao amargo en polvo

      

    

  


  
    Existen tantas recetas de mousse de chocolate que no os lo creeríais, esta es una más entre muchas pero con la ventaja de que es muy fácil de preparar. Exalta el chocolate y combina perfectamente con naranja, de la que añadí no sólo la ralladura sino también el zumo. No es un postre muy dulzón con lo que utilizando un buen chocolate tendréis un intenso sabor a puro cacao.


    Una mousse es un preparado culinario de origen francés, cuya base es la clara de huevo montada a punto de nieve o la crema de leche batida, las cuales le dan consistencia esponjosa (esa textura tan característica de diminutas burbujas). De hecho, el término francés mousse significa espuma en español. Una de las más conocidas es por supuesto la mousse de chocolate.


    La textura de este postre es fantástica, su sabor es suave pero a la vez deja un intenso sabor a chocolate. Es refrescante pues lo debemos tomar frío pero no molesta como un helado. No es el postre perfecto pero se acerca peligrosamente al 99%. Ya véis que soy bastante chocolatero, me apasiona el chocolate sólido, líquido o en crema.


    Preparación del Mousse de chocolate:


    
      	Elegimos el chocolate a utilizar, dicen los entendidos que el mejor chocolate para hacer un mousse es un Grand Cru de América Central, en este caso me he decidido por Lindt 70%. Troceamos el chocolate, cuanto más fino quede mejor se fundirá.


      	Añadimos el chocolate troceado y calentamos a bajo María a fuego lento, casi tibio, sin dejar de remover con las varillas hasta que obtengamos una crema homogénea y suave. No debemos calentar el chocolate más de lo necesario, 3-4 minutos es suficiente. Retiramos del fuego y dejamos que se temple. Añadimos la mantequilla troceada y batimos otra vez con las varillas.


      	Calentamos la nata líquida sin que llegue a ebullición, 2-3 minutos a fuego medio. Añadimos la crema de chocolate anterior. Batimos con varillas. Reservamos.


      	Rallamos la naranja y reservamos en un plato. Exprimimos la naranja, colamos el zumo para que sólo vaya el zumo y no la pulpa. Reservamos en un vaso. Añadimos agua hasta que quede un vaso entero de líquido.


      	Vamos con el paso más complicado de esta receta: la gelatina. Vaciamos el contenido de medio sobre de gelatina neutra en polvo en un bol que esté seco y le añadimos la mitad del zumo que hemos preparado. El resto del zumo lo ponemos en un cazo al fuego hasta ebullición (o al micro directamente 2 minutos). Retiramos y vertemos el zumo en el recipiente donde se había dejado la gelatina a remojo. Removemos hasta su completa disolución.


      	Añadimos el zumo de naranja con la gelatina y la ralladura de naranja a la crema de chocolate. Batimos con batidora eléctrica hasta que quede una mezcla uniforme, homogénea y sin grumos. Cualquier receta que lleve gelatina no tiene que quedar ningún grumo, si no solidifica mal y la textura no será la que queremos.


      	Batimos las claras a punto de nieve, el truco para que monten sin problema es usar un bol sin ningún resto de grasa, tener las claras a temperatura ambiente y echar el azúcar en polvo una vez se haya añadido el pellizco de sal. Manejamos este merengue con una espátula de silicona y añadimos a la crema anterior con movimientos envolventes de abajo hacia arriba para evitar que se desmonten. Este paso hay que hacerlo de manera suave y sin prisa, sólo con paciencia quedará bien el mousse.


      	Colocamos el mousse en copas individuales, con esta receta tendremos para 6-7 personas. Guardamos en la nevera y debe reposar como mínimo unas 4 horas. Decoramos espolvoreando el cacao en polvo y con un trocito de naranja o fresa en el centro de la copa.

    


    ¡Y a disfrutar! No suele sobrar nada sobre todo si hay golosos cerca.
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  Tarta de castañas y almendra “Lucrecia”


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Fácil | [image: icono] 1,2 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 50 min.


  [image: Tarta de castañas y almendra “Lucrecia”]


  
    
      Ingredientes


      
        	25 galleta tipo María o tostada


        	150 g de almendras


        	300 ml de nata líquida


        	150 ml de leche entera


        	4 cucharadas de azúcar


        	4 huevos grandes


        	100 g de mantequilla


        	1 cucharada de Ron


        	1 cucharada de azúcar avainillado


        	100 g de castañas picadas


        	100 g de castañas peladas y tostadas


        	1 pizca de sal


        	6 bizcochos de soletilla


        	10 dl de agua para el almibar

      

    

  


  
    Esta tarta lleva el nombre de mi abuela porque es una de las tartas de cumpleaños que suelo preparar para ella. Somos una familia de larpeiros (golosos) y mi tía Anita dice que es el turno de cocinar de las nuevas generaciones.


    En otoño el país se llena de castañas, mires donde mires, desde el souto del pueblo a los puestos de castañas asadas en las esquinas de las ciudades. No dudéis en hacer alguna receta con este fruto de temporada. Yo siempre estoy a la espera de las primeras castañas secas o pilongas para poder cocinar con ellas durante todo el año.


    Para la base de galleta y almendras:


    
      	Derretimos la mantequilla (usad el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora trituramos las galletas (si no tuvieseis, en un trapo de cocina echamos las 25 galletas y envolvemos para luego macharlas con una cucharada o algo pesado, no os queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida. Removemos.


      	Trituramos tambien las almendras y la tamizamos quedando por un lado una especie de harina y en el colador los trocitos de almendra picada. La harina la añadimos al paso 1 y juntamos todo con la mano. Las almendras picadas las reservamos para la crema.


      	Añadimos una cucharada de ron.


      	Cogemos la mezcla de galleta y la repartimos por la base de un molde desmontable grande (en este caso era de 22 cm). Apretamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos e introducimos al horno unos 5 minutos a unos 190º para que se endurezca y se evapore un poco el líquido sobrante.


      	Sacamos el molde y dejamos enfriar para rellenar con la crema de castañas y almendra.

    


    Preparación de la crema o puré de castañas:


    La preparación es muy sencilla, una vez hecha podemos usarla para más postres o congelarla.


    
      	Lo primero es asar las castañas en el horno, para ello es importantísimo que les hagamos un pequeño corte para que cuando se estén asando no exploten en el horno.


      	Una vez asadas las pelamos y las dejamos sin cáscara que vaya enfriando


      	Para el proceso de triturado lo mejor es partirlas con ayuda de las manos en el bol de la trituradora y a velocidad rápida dejamos que nos quede como las de la foto 3.


      	El siguiente paso es pasar estas castañas picadas por un colador y tamizar con el mismo hasta que nos quede una harina parecida a la de la foto 4. Esta harina la puedes guardar para otros postres o usarla también en el siguiente paso.


      	Para preparar el puré lo único que necesitamos es introducir las castañas picadas (foto 3) en un cazo con leche y hervir a fuego bajo con un pellizco de sal hasta que estén blandas. Yo le he añadido tambien un sobre de azúcar avainillado, vamos removiendo con una cuchara de madera y luego batimos hasta que nos quede una crema consistente de textura parecida al puré.

    


    Preparación de la tarta de castañas y almendras:


    
      	En un bol ponemos los huevos y el azúcar. Batimos hasta que quede una mezcla homogénea, cremosa y no demasiado espumosa.


      	Ponemos la nata a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente) echamos el puré de castaña. Dejamos a fuego bajo que se junte todo ayudándonos con una cuchara de madera o unas varillas.


      	Apagamos el fuego y apartamos la mezcla. Añadimos la mezcla de huevo y azúcar, removemos bien sin batir y dejamos reposar fuera del fuego. Introducimos los bizcochos de soletilla y machacamos con un tenedor, batimos todo con la batidora hasta que quede una crema espesa.


      	Añadimos a la mezcla los trocitos de almendra picada que reservamos anteriormente.


      	El siguiente paso es verter sobre la base de galletas (tiene que estar fría sino se levanta) toda la mezcla que tenemos reservada y la introducimos en el horno precalentado a 190º grados entre 45-50 minutos (tal como comenté en alguna otra receta, todo depende del horno, siempre mirar con un tenedor que se quede seco).


      	Cuando la tarta lleve unos 15 minutos en el horno adornamos con las castañas peladas y tostadas


      	Los 5 últimos minutos la gratinamos para que quede con una superficie tostada.


      	Retiramos del horno y dejamos enfriar en la nevera durante unas horas.


      	Preparamos un almibar ligero con azúcar y un poco de agua. Pintamos la superficie con un pincel de silicona para darle ese toque brillante. Así conseguiras un acabado profesional y dulce.


      	Desmoldamos y que aproveche.
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  Tarta de manzana fácil
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      Ingredientes


      
        	30 galletas tipo desayuno


        	100 g de mantequilla


        	8 manzanas grandes tipo Reineta


        	1 l de leche


        	150 g de azúcar


        	5 yemas de huevo


        	80 g de maizena


        	1/2 cucharada de postre de canela


        	La corteza de medio limón

      

    

  


  
    Esta tarta de manzana es supersencilla de realizar y queda muy muy rica (sobre todo si las manzanas son buenas). Espero que os guste y os animéis a hacerla.


    Preparación


    Para la base de galleta


    
      	Derrite la mantequilla (usa el microondas, es más rápido, a temperatura baja unos 2 minutos). Con la picadora tritura las galletas (si no tuvieses, en un trapo de cocina echamos las 30 galletas y envolvemos para luego macharlas con una cucharada o algo pesado, no te queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida. Removemos.


      	Coge la mezcla de mantequilla y galletas y repártelas por la base de un molde desmontable grande. Aprieta contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Y la introducimos al horno unos 5 minutos para que se endurezca.

    


    Para el relleno (Crema Pastelera):


    
      	Ponemos la leche a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva, solo caliente) echamos el azúcar, la canela y la corteza de limón. Dejamos a fuego lento para que se vayan juntando los sabores, ayúdate con una cuchara de madera para remover de vez en cuando.


      	Disolvemos la maizena con un poquito de leche fría y la mezclamos con las yemas de los huevos. Juntamos esta mezcla con la anterior aún caliente y la removemos a fuego lento sin batir hasta que quede homogénea y cremosa. Este proceso nos debería llevar entre 10-12 minutos. Tenemos que tener mucho cuidado de que no se nos queme, es importante la temperatura del fuego.


      	Retiramos la crema del fuego y la dejamos reposar.


      	Pelamos 2 manzanas, las picamos en pedazos pequeños y los echamos en un bol pequeño con un poco de la crema anterior (2 cucharadas). Batimos hasta que quede un puré de manzana. Reservamos para montar la tarta.

    


    Montaje final de la tarta:


    
      	El siguiente paso es verter sobre la base de galletas la crema que tenemos reservada (vamos a preparar 3 capas), una capa de crema pastelera, una de puré de manzana y cubrimos finalmente con el resto de la crema pastelera.


      	Pelamos el resto de las manzanas y quitamos el centro de la manzana. Cortamos las manzanas en láminas muy finas y vamos montando encima de la crema. Es muy importante pelar y laminar las manzanas en el último momento, en contacto con el aire se oxidan y quedan mal.


      	Con la ayuda de un cuchillo ponemos unas pequeñas gotas de mantequilla encima de las manzanas e introducimos la tarta en el horno precalentado a 190º grados entre 30 y 40 minutos.


      	Retiramos del horno y dejamos enfriar en la nevera durante unas horas. Desmoldamos.


      	Muchas de las tartas de manzana se cubren con una pequeña capa de mermelada de melocón o albaricoque. A mí personalmente no me gusta porque le quita el sabor a manzana. Le va muy bien el toque de un poco de canela espolvoreada encima antes de servir.

    


    Esta tarta también la podéis hacer sin problema con hojaldre o con masa quebrada como base. ¡A disfrutarla!
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  Tarta de queso fácil
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      Ingredientes


      
        	25 galleta tipo desayuno


        	100 g de mantequilla


        	200 ml de leche condensada


        	1 sobre de gelatina neutra Royal (10 g)


        	300 g queso cremoso tipo Philadelphia


        	200 ml de nata para montar


        	2 cucharadas de azúcar para montar la nata


        	Agua caliente para la gelatina


        	200 g de confitura de frambruesas

      

    

  


  
    Esta tarta fue la primera que preparé (a los 12 años) con mi madre y mi hermana. Es una tarta super sencilla que puede hacer cualquiera que se atreva con la repostería. El truco de esta tarta es un sobre de gelatina neutra, lo podéis comprar en cualquier super o hipermecado. Como no vais a utilizar horno lo único que necesitais para esta tarta es prepararla de un día para otro. Necesita unas 10 horas en la nevera para que salga perfecta y lo más fundamental es que os guste el queso.


    El pastel de queso es uno de los postres más comunes del mundo y, quizás, uno de los más antiguos ya que el primer registro que hace mención al pastel de queso viene de la antigua Grecia. Aunque la historia de este pastel empieza con Marcus Porcius Caton, él escribió la receta para uso religioso: libum y placenta, siendo placenta la receta que más se parece a la actual. Pero el que llevó este postre a su fama mundial fue William Lawrence de Chester (1872 New York) al que se le ocurrió una manera de hacer un queso más cremoso. Seguramente os suena bajo el nombre de ”Philadelphia” que en 1912 James Kraft comercializó por todo el mundo.


    Preparación de la Base (La típica de la tarta de queso):


    
      	Derretimos la mantequilla (usamos el microondas, es más rápido). Con la picadora trituramos las galletas (si no tuvierais, en un trapo de cocina echamos las 25 galletas y las envolvemos para luego machacarlas con una cuchara o algo pesado, no queda tan fino pero sirve igual) y añadimos por encima la mantequilla derretida. Removemos.


      	Cogemos la mezcla de mantequilla y galletas y la repartimos por la base de un molde desmontable grande. Apretamos contra el fondo con la ayuda de una cuchara o con los dedos. Introducimos en la nevera mientras hacemos la crema de queso.

    


    Preparación de la crema de queso:


    
      	En un bol introducimos las dos tarrinas de crema de queso Philadelphia. Añadimos 1/2 bote de leche condensada y mezclamos con la batidora.


      	Lo único un poco complicado es preparar la gelatina: Vaciamos el contenido de un sobre de gelatina neutra en un bol que esté seco. De 300 ml de agua (1 vaso y medio) de agua fría, separamos una tacita y la añadimos a la gelatina. Ponemos el resto del agua en un cazo al fuego hasta ebullición (o al micro directamente 2 minutos). Retiramos y vertemos el agua en el recipiente donde se había dejado la gelatina. Removemos hasta su completa disolución y mezclamos con la crema de queso y leche. Batimos ligeramente toda la mezcla para que quede homogénea y sin ningún grumo.


      	Montamos la nata, el secreto para que salga perfecto: el frío. Al contrario que con el merengue (que debe estar a temperatura ambiente) la nata debe utilizarse fría. La nata, el azúcar y el recipiente deben estar recién salidos de la nevera. Batimos el azúcar y la nata con las varillas hasta que quede compacta. Os aseguro que con el truco del frío sale perfecto.


      	Mezclamos la nata montada con la mezcla del queso pero de manera suave. Utilizamos mejor una espátula de madera o silicona para que no baje la nata.


      	Sacamos el recipiente con la base de galleta de la nevera y echamos la crema de queso. Volvemos a introducir en la nevera unas 3-4 horas.

    


    Preparación y montaje de la cobertura de confitura:


    
      	Si tenéis confitura ya hecha mucho mejor, yo antes preparaba una de moras en verano que estaba deliciosa pero en esta receta uso una mezcla de frambuesas y arándanos. Las 2 muy ricas. Aquí elegid la que más os guste.


      	Echamos en un cazo la confitura o mermelada y 2 cucharadas de agua. Calentamos de manera suave hasta que se forme un sirope. Apartamos del fuego y en el mismo recipiente donde esta la tarta de queso ya fría echamos el sirope de manera homogénea (como está líquido es bastante fácil). Y otra vez a la nevera durante unas horas, debe estar muy fría para su degustación.


      	Esta tarta la podemos acompañar de nata montada, de nuestro helado preferido o de un buen café o té.

    


    Y aquí tenéis queridos amigos, una tarta deliciosa a buen precio y sobre todo muy sencilla.
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  Tiramisú fácil
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      Ingredientes


      
        	6 huevos (de los que empleamos 6 yemas y 4 claras)


        	400 g de queso-crema Mascarpone


        	150 g de azúcar glass (100 g para las yemas y 50 g para las claras)


        	300 g de bizcochos de soletilla


        	4 cucharadas de Amaretto o el licor que nos guste


        	100 g de cacao puro en polvo


        	175 g de café fuerte (el que más nos guste)


        	1 pellizco de sal para montar las claras

      

    

  


  
    El tiramisú es uno de los postres italianos por excelencia, se ha convertido en una receta tradicional a pesar de ser bastante reciente. En su origen no llevaba marcarpone, eso es, sin queso ¿sorprendidos?. Era un postre reconstituyente para los clientes de los prostíbulos en la II Guerra Mundial, una crema dulce que ofrecían para dar más fuerza y levantar la libido… je je. Curiosa historia, ¿verdad? En aquel entonces se usaban tan sólo 5 ingredientes: yemas, azúcar, bizcochos, cacao y café. La evolución y posterior reconocimiento se produjo gracias a la cadena de restaurantes Toulá que dio a conocer en toda Italia este postre delicado, sencillo y muy cremoso. Uno de mis postres preferidos.


    Existen muchísimas variaciones y dependiendo del tipo de licor que empleemos: coñac, whisky, ron o hasta licor café (lo uso cuando no encuentro Amaretto), el sabor será más o menos fuerte. Si lo preparáis para una comida con niños olvidaos del alcohol y sustituidlo por más chocolate. No dejéis de improvisar para adaptar la receta a los gustos de casa.


    Preparación de la crema Sabayón:


    La crema sabayón (sambayón, ponche de crema, zabaglione o zabaione), es una crema espesa de tradición italiana a base de 3 ingredientes básicos: yemas crudas, azúcar y vino o licor (en este caso con Amaretto) todo batido al baño maría hasta que queda con una textura cremosa.


    
      	Calentamos agua en una cazuela grande, debe estar caliente pero sin llegar a hervir. Mientras se calienta el agua vamos separando las yemas de las claras y apartamos en una taza. Los huevos deben ser frescos y hay que manipularlos a temperatura ambiente.


      	Molemos el azúcar con un molinillo hasta que nos quede azúcar glass y lo mezclamos en un cuenco metálico con las yemas. Empezamos batiendo en el cuenco fuera del agua y cuando comience a espumear introducimos el cuenco en la cazuela con el agua caliente. Una vez dentro batimos con unas varillas manualmente o con las de la batidora hasta que doblen de tamaño. Vamos añadiendo poco a poco las cuatro cucharadas de amaretto y mezclando de manera envolvente hasta que estén incorporadas a la crema.


      	Después de mezclar todo sacamos del baño maría y seguimos en frío hasta que nos quede una crema esponjosa y compacta. Reservamos para el montaje del Tiramisú.

    


    Preparación del Tiramisú:


    
      	Batimos el queso hasta que quede cremoso (lo mejor es batirlo a temperatura ambiente) y mezclamos con la crema sabayón. Mezcladlo suavemente sin que se baje la crema, queremos conseguir una crema esponjosa.


      	Montamos las claras a punto de nieve. Para ello introducimos las claras a temperatura ambiente en un bol en el que no haya ningún resto de grasa o no subirán. Les añadimos un pellizco de sal y empezamos a batir. Mientras batimos vamos añadiendo el azúcar glass. Batimos hasta que las claras suban y queden firmes, luego manejamos el merengue con una espátula de silicona.


      	Añadimos las claras montadas a la crema anterior, mezclamos de manera envolvente y con cuidado hasta que quede todo integrado. Y ya tenemos lo más importante: la crema base del Tiramisú, por sí sola está que te mueres, nunca he podido evitar comerme una o dos cucharadas.


      	Lo demás es pan comido, ponemos una cafetera con un buen café, el que más nos guste, y una vez preparado lo dejamos enfriar. Cuando este frío asustamos las soletillas con el café, tampoco tienen que soltar mucho líquido.


      	Ponemos una capa de soletillas y otra de crema, así dos o tres veces y acabamos con crema.


      	El último paso es el del toque del cacao, imprescindible que sea cacao puro pues este ingrediente es el que da ese contraste tan importante en este postre. Lo espolvoreamos sobre el postre con un colador para que no queden grumillos. Yo suelo dejar este paso para el final de todo, justo antes de presentarlo a los invitados, porque al enfriar el cacao tiene peor presentación.


      	Y lo fundamental, a la nevera para que enfríe. Yo lo dejo siempre de un día para otro.

    


    Podemos presentar en una fuente o en raciones individuales en una copa chula que tengamos por casa, os lo dejo a vuestra elección.
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  Tiras de naranja confitada con chocolate


  [image: icono] 8 pers. | [image: icono] Dificultad media | [image: icono] 0,6 €/pers. | [image: icono] Tiempo: 75 min.


  

    [image: Tiras de naranja confitada con chocolate. Receta paso a paso.]

  


  

    

      Ingredientes


      

        	6 naranjas


        	600 g de azúcar


        	300 cc de agua


        	185 g de chocolate negro 70%


        	50 g de nata líquida


        	30 g de mantequilla


      


    


  


  

    De estas tiras podríamos decir que son golosinas para mayores. Y digo para mayores porque a mí de pequeño no me gustaban nada, pero con la edad los gustos cambian y el toque entre el amargo de la naranja y el dulce del chocolate hacen las delicias de mis treinta y tantos…jeje. A esta delicatessen de naranja le va muy bien el chocolate, pero si no os gusta la combinación podéis preparar esta receta para adornar otros dulces, como el tradicional Roscón de Reyes de Navidad. Además el almibar resultante de la cocción se puede emplear como “miel” de naranjas para endulzar cualquier postre, bizcocho o yogurt. Impresionante, todo se puede aprovechar.


    Mi elaboración es muy sencilla y relativamente rápida (hay otras fórmulas con blanqueados y más horas de cocción), así que si queréis el confitado más natural y con el propio sabor de la fruta subido de dulzor, os animo que probéis con este método. Aquí lo tenéis paso a paso para que os animéis a hacerlo en casa, de verdad que no tiene nada que ver a las que venden de manera industrial… Simplemente deliciosas.


    Preparación de las tiras de naranjas confitadas:


    

      	Lavamos muy bien las naranjas o el cítrico que vayamos a utilizar (los valientes pueden probar con limón o lima), si tenéis un cepillito mejor que mejor. Secamos con un poco de papel absorbente.


      	Cortamos la parte de arriba y de abajo de la naranja y la aposentamos en una tabla de cortar (de manera muy similar a cuando cortamos una cebolla). Una vez que tenemos la naranja fija será mucho más fácil de manipular. Hacemos unos cuantos cortes en la piel de manera horizontal (por ejemplo 5 tiras) y la sacamos como cuando pelas una naranja para comerla. Retiramos parte del blanco de la cáscara si vemos que tiene mucho, pues puede llegar a amargar más de lo necesario.


      	Ponemos una cazuela grande con el agua al fuego y cuando empiece a hervir echamos las pieles de naranja y cocemos durante 5 minutos, sacamos del agua y escurrimos. Tiramos ese agua y volvemos repetir la misma operación otros 5 minutos. Con este proceso quitamos cualquier impureza que pueda quedar en la piel de la naranja y a la vez blanqueamos la piel del cítrico. Ahora es del momento de cortar en varias tiras de 6 cm de largo y 5 mm de ancho (medida aproximada), perfectas para confitar.


      	En otra cazuela calentamos el azúcar con el agua hasta que se disuelva todo y se haga sirope (jarabe concentrado de agua y azúcar). Echamos las tiras de naranja y dejamos cocer durante 1 hora y media aproximademente a fuego medio hasta que la naranja se confite. Debe quedar un poco translúcida a la luz.


      	Cuando las tiras de naranja confitada estén hechas la escurrimos y colocamos despegadas unas de otras en una rejilla (la que trae el horno sirve perfectamente) hasta que escurra el exceso de azúcar. Una vez que estén frías reservamos para el siguiente paso.


    


    Mezcla de las tiras de naranja con el chocolate:


    

      	Calentamos en un cazo la nata líquida y cuando veamos que empieza a hervir retiramos del fuego. Cortamos el chocolate en trozos y los añadimos al cazo. Removemos muy bien hasta que el chocolate esté integrado con la nata y tengamos una crema densa. Añadimos la mantequilla y mezclamos con la crema hasta que esté perfectamente ligada, ésta le dará brillo a nuestra cobertura de chocolate.


      	Una vez que tenemos las tiras confitadas escurridas y son más fáciles de manipular las vamos introduciendo una a una en el chocolate de cobertura. Podemos cubrir toda la tira o sólo a la mitad, como más os guste.


      	Dejamos reposar en una bandeja con papel vegetal o sulfurizado y si es un sitio fresquito mejor, así enfriará antes y el chocolate quedará perfecto.


    


    Guardadlo en un bote o en un tarro bien cerrado y os durará un montón de tiempo, incluso varias semanas… bueno, en mi casa no pasó de 4 días, pero no por la caducidad sino por golosos.
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    Alimentos de temporada


    Los alimentos de temporada son más sanos, más baratos y más ecológicos. Además saben a lo que tienen que saber y huelen de maravilla, como si hubieran sido cultivados en un huerto en el patio de tu casa.


    
      	Más sanos y sabrosos:

      se cultivan en suelos ricos, con el clima adecuado y completando su calendario natural. En el momento de su recolección mantienen intactas todas sus propiedades nutricionales, textura, olor y sabor.


      	Más baratos:

      durante ciertos periodos del año, la disponibilidad en las tiendas de estos productos es mayor. Y al aumentar la oferta, disminuyen los precios.


      	Más ecológicos:

      porque respetamos el ciclo natural y la zona de producción de los alimentos, evitando la implantación de monocultivos intensivos que agotan es suelo. Y además se reduce el gasto energético al minimizar la necesidad de transporte, distribución y almacenaje.

    


    Con estas tablas sabréis cuáles son los ingredientes más adecuados para que vuestras recetas sean siempre de rechupete, adaptadas a las distintas temporadas del año.


    Verduras y hortalizas de temporada


    
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

      
        
          	

          	Ene

          	Feb

          	Mar

          	Abr

          	May

          	Jun

          	Jul

          	Ago

          	Sep

          	Oct

          	Nov

          	Dic
        

      

      
        
          	Acelgas

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Ajo

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Alcachofas

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Apio

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Berenjena

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Brócoli

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Calabacín

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Calabaza

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Cardo

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Cebolla

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Cebolletas

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Champiñones

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Col lombarda

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Coliflor

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Endibias

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Escarola

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Espárragos verdes

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Espinacas

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Guisantes

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Habas

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Judías verdes

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Lechuga

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Nabo

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Patata nueva

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Patata vieja

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Pepino

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Pimiento

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Puerro

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Rábano

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Remolacha

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Repollo

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Setas

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Tomate

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Zanahoria

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        

      
    


    Frutas de temporada


    
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

      
        
          	

          	Ene

          	Feb

          	Mar

          	Abr

          	May

          	Jun

          	Jul

          	Ago

          	Sep

          	Oct

          	Nov

          	Dic
        

      

      
        
          	Aguacate

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Albaricoque

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Breva

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Caqui

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Cerezas

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Chirimoya

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Ciruela

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Frambuesa

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Fresas / Fresón

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Granada

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Higos

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Kiwi

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Limón

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Mandarina

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Mango

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Manzana

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Melocotón

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Melón

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Membrillo

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Naranja

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Nectarina

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Níspero

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Paraguaya

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Pera

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Plátano

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Pomelo

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥
        


        
          	Sandía

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Uvas

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        

      
    


    Frutos secos de temporada


    
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

      
        
          	

          	Ene

          	Feb

          	Mar

          	Abr

          	May

          	Jun

          	Jul

          	Ago

          	Sep

          	Oct

          	Nov

          	Dic
        

      

      
        
          	Almendras

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Avellanas

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Castañas

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Nueces

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Pasas

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Piñones

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Pipas

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Pistachos

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        

      
    


    Pescados y mariscos de temporada


    
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

      
        
          	

          	Ene

          	Feb

          	Mar

          	Abr

          	May

          	Jun

          	Jul

          	Ago

          	Sep

          	Oct

          	Nov

          	Dic
        

      

      
        
          	Almejas

          	

          	

          	

          	♥

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	♥
        


        
          	Anguila

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Angulas

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥
        


        
          	Atún

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Bacaladilla

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Bacalao

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥
        


        
          	Berberechos

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Besugo

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Bogavante

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Bonito

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Boquerones

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Buey de mar

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Caballa

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Cabracho

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Calamares

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Camarón

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Carpa

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Centollo

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Cigala

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Congrio

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Dorada

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Gallo

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Gamba Rosada

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Gamba Gris

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Fletán

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Jurel

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Lamprea

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Langosta Rosa

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Langosta Roja

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Langostinos

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Lenguado

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Liba

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Lubina

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Merluza

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Mejillones

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Mero

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Nécoras

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Ostras

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Palometa

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Perca

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Percebes

          	

          	

          	♥

          	

          	

          	♥

          	

          	

          	♥

          	

          	

          	♥
        


        
          	Pez espada

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Pulpo

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Rape

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Raya

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Rodaballo

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Salmón

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Salmonete

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Sardinas

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	
        


        
          	Sepia

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	
        


        
          	Tiburón

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Trucha

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Vieiras

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥
        


        
          	Zamburiñas

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        

      
    


    Carnes de temporada


    En el caso de las carnes la disponibilidad suele ser continua a lo largo del año al ser la mayoría de las explotaciones de carácter intensivo. Por lo tanto esta tabla se aplica principalmente a dos tipos de carnes:


    
      	Caza mayor y menor: liebre, codornices, jabalí, etc. La temporada se corresponde con las vedas de caza establecidas en la mayoría del territorio español.


      	Explotaciones ganaderas extensivas: ternera, cordero, cerdo ibérico, etc. La carne es más rica y saludable en otoño, cuando las primeras lluvias reverdecen los pastos y no es necesario alimentar a los animales con piensos adicionales.

    


    
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

      
        
          	

          	Ene

          	Feb

          	Mar

          	Abr

          	May

          	Jun

          	Jul

          	Ago

          	Sep

          	Oct

          	Nov

          	Dic
        

      

      
        
          	Capón

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Cerdo

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Cerdo Ibérico

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Ciervo o Venado

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Caballo

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Cochinillo

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Codorniz

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Conejo

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Cordero

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	
        


        
          	Corzo

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	

          	

          	♥

          	

          	

          	
        


        
          	Ganso

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Jabalí

          	♥

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Liebre

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Paloma

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Perdiz

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Pollo

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Pato

          	♥

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	♥
        


        
          	Ternera

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	

          	♥

          	♥

          	
        

      
    

  


  


  [image: Glosario]


  Glosario


  Asustar


  Poner un alimento o ingrediente en abundante líquido (normalmente agua hirviendo o leche fría) sumergiéndolo en ella tres o cuatro veces.


  Baño maría


  Forma indirecta de calentar un alimento introduciendo la vasija que lo contiene en otra con agua que, al hervir, le transmite su calor.


  Caramelizar


  Acaramelar, untar con caramelo (azúcar líquido) o miel un molde o alimento, con el fin de evitar que la mezcla se pegue.


  Confitar


  Cocer un alimento en aceite caliente sin que llegue a hervir.


  Cocer las frutas en almibar.


  Cortar en juliana


  Cortar las verduras y hortalizas en tiras de tres a cuatro centímetros de longitud y un centímetro o menos de grosor.


  Cuajar


  Espesar o dar solidez a un líquido mediante la acción del calor o la adición de una sustancia como gelatina, etc.


  Emulsionar


  Hacer que una sustancia adquiera el estado de emulsión (emulsión:preparación obtenida de dispersar líquidos que no se mezclan).


  Aumentar el volumen de un ingrediente mediante el efecto de un calor moderado y de un constante batimiento, pudiendo llegar a triplicarse el volumen originario.


  Escaldar


  Sumergir en agua hirviendo durante unos instantes un alimento, sean aves, verduras, etc. para eliminar las impurezas de la piel, facilitar su preparación, ablandar sus fibras o quitarles el sabor amargo.


  Ligar


  Fundir o mezclar distintos elementos para que formen uno solo.


  Espesar algún líquido. Darle una consistencia uniforme a una salsa, crema, etc


  Marinar


  Poner alimentos, generalmente carnes o pescados, en compañía de vinos, hierbas aromáticas, etc., para conservarlos, aromatizarlos o ablandarlos.


  Pochar


  Freír los alimentos en una sartén o cacerola a fuego lento hasta obtener el punto deseado de ternura y color.


  Reducir


  Rebajar la cantidad de líquido haciéndolo hervir rápidamente en un recipiente destapado.


  Roux


  Harina tostada en mantequilla que se emplea para espesar guisos y salsas.


  Salpimentar


  Añadir sal y pimienta a un alimento.


  Adobar algo con sal y pimienta, para que se conserve y tenga mejor sabor.


  Sofreir


  Freír ligeramente un ingrediente sin aderezo, para después cocinarlo de otra forma.


  Tempura


  Preparación de origen japonés consistente en freir vegetales y mariscos mediante una ligera pasta de freir elaborada con huevo, agua fría y/o hielo y harina.


  


  
    Sobre el cocinero


    [image: ]


    “Le escuché decir una vez a un gran gourmet que si todos los hombres se nutren, solamente unos pocos saben comer, y añadía que es con la reflexión, con el pensamiento, como debemos elegir nuestros platos, y con la imaginación degustarlos.”

    Álvaro Cunqueiro


    Que gran razón nuestro amigo Cunqueiro, en el libro de culto “Cocina Gallega - Editorial Everest, 1973” que leí de pequeño cuando empezaba a cocinar con la ayuda de mi madre. Ella es la gran responsable de mis ganas de entrar en la cocina y cocinar para mí y los míos, de abrir la nevera, elegir los ingredientes y elaborar a base de imaginación el plato tal como dijo ese gran gourmet.


    Mi nombre es Alfonso López, soy gallego y orgulloso de ello. Por eso la base de mis recetas vienen de esta tierra maravillosa llena de platos en el que el ingrediente es el rey. Me gusta cocinar recetas típicas de aquí y de allí, pues el vivir en una gran ciudad llena de restaurantes de otras culturas ayuda a la hora de introducir nuevos olores y sabores en mi cocina. Al final sigue siendo la comida de siempre con un nuevo toque.


    Desde el 2009 publico mis recetas en mi blog recetasderechupete.com, donde os invito a visitarme para seguir conociendo cómo cocinar paso a paso esos platos de siempre.


    Bicos e apertas.

  


  


  [image: Cover]
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