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    La influencer Anna Recetas Fáciles ha logrado su éxito gracias a los deliciosos platos que enseña a preparar en sus redes, pero sobre todo por la claridad de sus explicaciones y la sencillez en la elaboración de las recetas. En este libro, además de ofrecer las claves para triunfar en la cocina con platos apetitosos y al mismo tiempo rápidos de preparar, recopila sus recetas más exitosas y que son básicas tanto para quien desee iniciarse en el mundo de la cocina como para los aficionados que ya tienen algunas nociones.

  


  
    


    Dedicado a Clara, Pau, Alfredo y a toda mi familia.

    Gracias por hacerme tan feliz.


    Y gracias a mis seguidores por animarme a continuar y a convertir mi pasión en mi trabajo. Mi sueño se ha hecho realidad y debo agradeceros que lo hayáis hecho posible.

  


  
    Presentación


    Me hace mucha ilusión presentarte mi primer libro de recetas. Cocina para triunfar es un recetario variado en el que he querido reunir mis platos favoritos y también los preferidos de mi familia y amigos. Algunos ya los conoces, pero la mayoría son nuevos porque quiero sorprenderte página tras página. Además he decidido renovar todas las fotos y también los textos. A modo de juego, te diré que solo una de las fotografías de este libro se mantiene tal y como la publiqué en mi canal de YouTube y en mi blog: descubre tú mism@ cuál de ellas es.


    Para decidir qué platos incluir, pensé en cómo me gustaría que fuera el recetario que regalaría a mis hijos. Y de la misma manera que pienso en mi familia, también pienso en la tuya. Por eso he incluido recetas sencillas, económicas y con ingredientes que se encuentran con facilidad, que yo misma he probado y comprobado. Todas ellas están explicadas en pocos pasos y son muy fáciles de elaborar.


    He seleccionado recetas variadas y he añadido trucos y consejos para darte ideas de cómo adaptarlas a tu gusto o renovarlas según tus preferencias o los ingredientes de que dispongas. No te cortes a la hora de cambiarlas y combinarlas: esa es la base de Cocina para triunfar. Cambia el relleno de un plato por el de otro o sustituye la pasta por legumbre o una verdura por otra. Si piensas en las recetas como una base para crear otras nuevas, te darás cuenta de que este pequeño recetario puede convertirse en infinito.


    Espero que disfrutes de mi primer libro porque le he puesto todo mi esfuerzo e ilusión y me encantaría que tuviera un lugar en tu cocina. Al final te he dejado unas páginas para que apuntes tus propias recetas o para que completes tú mism@ este recetario: no las dejes en blanco y guarda aquí tus platos y trucos favoritos. Si lo manchas porque lo tienes en la mesa o la encimera cuando cocinas, quiero que sepas que me harás inmensamente feliz. Espero que lo disfrutes con tus familiares y amigos.

  


  
    Entrantes y picoteos


    


    Empanadillas de atún


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 16 obleas para empanadillas


    • 110 g de atún


    • 2 huevos cocidos


    • 4 lonchas de queso


    • 75 g de salsa de tomate


    • 2 pimientos del piquillo


    • Sal


    • Aceite de oliva para freír


    PREPARACIÓN


    1. Prepara un relleno mezclando el atún, el tomate, los huevos cocidos rallados y los pimientos bien picados. Sazona a tu gusto con sal.


    2. Extiende las obleas de empanadilla sobre el mármol sin desprenderlas de su papel encerado. Coloca encima de cada tapa de empanadilla un trocito de queso y una cucharada del relleno. Dóblalas sobre sí mismas y ciérralas haciendo presión en el borde con la punta de un tenedor. El papel impedirá que se sequen hasta el momento de freír.


    3. Fríelas en una sartén con abundante aceite de oliva hasta que estén doraditas y luego déjalas sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite.


    
      MI CONSEJO


      Si quieres preparar unas empanadillas menos calóricas, puedes dorarlas en el horno en lugar de freírlas. Para que queden doradas y brillantes, píntalas con huevo batido antes de hornearlas. Si prefieres otro relleno, combina carne o pescado con tu salsa favorita y algo de verduras.

    


    


    Croquetas de jamón


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 100 g de jamón


    • 1 huevo cocido


    • 500 ml de leche


    • 70 g de harina


    • ½ cebolla pequeña


    • 50 ml de aceite


    • 15 g de mantequilla


    • Sal


    • Pimienta negra molida


    • Nuez moscada


    • 4 huevos


    • Pan rallado y aceite


    PREPARACIÓN


    1. Sofríe la cebolla picada bien fina en el aceite de oliva. Cuando empiece a dorarse, añade la mantequilla y la harina. Rehoga durante 1 o 2 minutos. Incorpora poco a poco la leche caliente sin dejar de remover con las varillas. Sazona con un poco de sal, pimienta y nuez moscada a tu gusto. Añade el jamón y el huevo cocido bien picado. Mezcla todo y, cuando la masa empiece a despegarse de las paredes de la sartén, pásala a una fuente para que se enfríe. Cubre con film transparente haciendo contacto con la superficie para que no forme costra.


    2. Toma porciones de pasta y, con la ayuda de dos cucharas, forma bolitas. Pásalas primero por pan rallado, luego por huevo batido y finaliza con pan rallado. Aprovecha este momento para darles la forma característica de croqueta. Fríe en abundante aceite y, cuando se doren, déjalas en un plato sobre papel absorbente. Para que no se abran, fríe en tandas de 4 a 6 croquetas con el aceite bien caliente.


    
      MI CONSEJO


      Para congelar las croquetas y tenerlas siempre disponibles, colócalas en una bandeja sobre papel vegetal y guárdalas en el congelador. Una vez congeladas, mételas en una bolsa. Cuando las vayas a usar, fríelas sin descongelar. No hagas las croquetas demasiado grandes y así te aseguras que, además de dorarse, se descongelan bien.

    


    


    Tigres


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de mejillones frescos o cocidos


    • 125 g de filetes de merluza


    • 500 ml de leche


    • 80 g de harina


    • 50 g de mantequilla


    • ½ cebolla


    • 2 cucharadas de salsa de tomate (ver p. 139)


    • 2 cayenas


    • Nuez moscada


    • Pimienta negra


    • Sal


    • Huevos


    • Pan rallado


    • Aceite para freír


    PREPARACIÓN


    1. En una olla con un dedo de agua, coloca los mejillones bien limpios, tapa y, en cuanto el agua hierva, deja cocer al vapor hasta que estén todos los mejillones abiertos (3 o 4 minutos). Separa las conchas de los cuerpos.


    2. Derrite la mantequilla en una sartén e incorpora la cebolla picada fina. Añade la harina, dale unas vueltas para que se tueste. Baja el fuego y añade poco a poco la leche caliente, sin dejar de remover. Sazona con un poco de sal, pimienta y nuez moscada. Cuando la bechamel se separe de las paredes de la sartén, retira del fuego. Incorpora la carne de los mejillones bien picada y sin las barbas, la merluza cocida desmenuzada, las cayenas machacadas y dos cucharadas de salsa de tomate casera. Mezcla bien y extiende esta masa sobre una fuente. Cubre con film transparente y deja que se enfríe.


    3. Rellena las conchas de los mejillones con la masa anterior, luego rebózalas en pan rallado, huevo y pan rallado de nuevo. Fríe en abundante aceite y, una vez dorados, por ambas caras, retira a un plato con papel absorbente.


    
      MI CONSEJO


      El picante es cuestión de gustos. Puedes aumentar la cantidad de cayena, reducirla o prescindir de ella.

    


    


    Patatas rellenas


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 4 patatas medianas


    • 1 pechuga de pollo (300 g)


    • 100 g de queso rallado


    • 100 g de champiñones


    • Salsa de tomate


    • Bechamel


    • Aceite, sal, pimienta y orégano


    PREPARACIÓN


    1. Cuece las patatas con piel durante 30 a 45 minutos. Comprueba pinchando con un tenedor si están blandas antes de retirarlas del fuego. Déjalas enfriar dentro del agua, puedes añadir agua fría. Parte por la mitad a lo largo y vacía un poco el interior de cada patata con la ayuda de una cuchara. En una sartén, fríe la pechuga cortada. Cuando se dore, retira del fuego y saltea los champiñones.


    2. En un bol añade la pechuga troceada, los champiñones picados y la mitad de la pulpa de la patata. Sazona con sal y pimienta, y añade 2 o 3 cucharadas de bechamel para hacer el relleno más jugoso.


    3. Dispón las barquitas de patata en una bandeja apta para horno. Coloca una cucharada pequeña de salsa de tomate dentro de cada barquita. Rellena con la preparación anterior. Una vez rellenadas, coloca 1 cucharada pequeña de salsa de tomate encima de cada mitad de patata y cubre con salsa bechamel. Reparte el queso rallado por encima y espolvorea con orégano. Gratina en el horno durante 10 minutos o hasta que el queso se dore a tu gusto.


    
      MI CONSEJO


      Puedes asar las patatas en el horno. Solo tienes que introducirlas lavadas y sin partir y hornear durante una hora a 200 ºC o hasta que estén blandas.

    


    


    Pimientos del piquillo rellenos de bacalao


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 250 g de bacalao desalado


    • 12 pimientos del piquillo en conserva (2 botes)


    • 350 ml de leche


    • 50 g de harina de trigo


    • 25 g de mantequilla


    • Aceite de oliva


    • Sal


    • Pimienta negra


    • Nuez moscada


    Para el rebozado


    • Harina


    • Huevos


    PREPARACIÓN


    1. Cocina el bacalao desmigado y limpio de piel y espinas en una sartén con un poco de aceite de oliva y resérvalo. Añade la mantequilla a la sartén y tuéstala 2 o 3 minutos. Baja el fuego e incorpora poco a poco la leche caliente sin dejar de remover con las varillas. Sazona con sal, pimienta y nuez moscada al gusto. En cuanto espese y se empiece a despegar de las paredes añade el bacalao y mezcla. Retira del fuego y deja que se enfríe en una bandeja. Si la tapas colocando el film transparente en contacto con la masa, no se secará la superficie.


    2. Rellena los pimientos con la masa anterior, puedes ayudarte con una cuchara o con manga pastelera. Reboza con harina, pásalos por huevo batido y fríelos en abundante aceite. Una vez fritos, déjalos sobre papel absorbente.


    
      MI CONSEJO


      Puedes congelar los pimientos que no vayas a consumir. Colócalos sin rebozar sobre un papel vegetal en una bandeja y llévalos al congelador. Una vez congelados, guárdalos en una bolsa bien cerrada. Para prepararlos, sácalos una hora antes y rebózalos sin necesidad de que se acaben de descongelar.

    


    


    Tortilla de patatas con pimientos y bacalao


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 300 g de patatas peladas


    • ½ cebolla


    • 1 pimiento rojo y 1 pimiento verde tipo italiano


    • 150 g de bacalao desalado


    • 6 huevos


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Coloca en una sartén antiadherente con un poco de aceite de oliva las patatas cortadas en láminas, los pimientos y la cebolla bien picados. Añade la sal correspondiente y deja que se cocine tapado a fuego bajo de 20 a 30 minutos. Dale una vuelta de vez en cuando. Cuando las patatas estén tiernas y se rompan con facilidad, incorpora el bacalao desalado y bien escurrido. Deja que se cocine dos o tres minutos.


    2. Bate los huevos con un poco de sal e incorpora las patatas. Mezcla y vierte en la misma sartén. Dale unas vueltas para evitar que quede la tortilla cruda por dentro. Cuaja primero una cara y luego le das la vuelta con la ayuda de un plato o tapa. Cuaja por la otra cara. Dale alguna vuelta más si la quieres más hecha.


    
      MI CONSEJO


      Si no dispones de bacalao desalado, añade 1 o 2 latas de atún en conserva bien escurrido. Al igual que la clásica tortilla de patatas, puedes servirla fría o caliente.

    


    


    Pastel frío de atún con pan de molde


    
      Para

      6/8

      personas

    


    [image: Imagen 07]


    INGREDIENTES


    • 14 rebanadas de pan de molde sin corteza


    • 200 g de atún en conserva


    • 150 g de palitos de surimi


    • 3 huevos cocidos


    • 100 g de aceitunas rellenas


    • 4 cucharadas de mayonesa


    • 1 cucharada de queso de untar


    • Langostinos cocidos


    • Cilantro, perejil o cebollino frescos


    PREPARACIÓN


    1. Coloca en un bol el atún escurrido, los palitos de surimi, las aceitunas y 2 de los huevos bien picados. Añade 3 cucharadas de mayonesa y mezcla hasta obtener una pasta.


    2. Forra un molde con film transparente, dejando un buen trozo por fuera del molde. Empieza poniendo una capa de rebanadas de pan (recorta para que se adapten a la forma del recipiente), extiende una capa de relleno y alterna capas de pan y relleno, terminando con una de pan. Tapa con el sobrante de film transparente para que no se seque y guarda el pastel por lo menos 1 hora en el frigorífico o hasta el momento de servir.


    3. Para desmoldar, retira el film y dale la vuelta con la bandeja en la que lo vayas a servir. Mezcla 1 cucharada de mayonesa con 1 cucharada de queso de untar y extiende esta salsa por encima del pastel. Decora con los langostinos, 1 huevo duro cortado en rodajas y unas hojitas de cilantro, perejil o cebollino frescos.


    
      MI CONSEJO


      Prepara este pastel con antelación y desmolda y decora justo antes de servir.

    


    


    Quiche de verduras con gambas


    
      Para

      8

      raciones
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    INGREDIENTES


    • 1 base de masa quebrada redonda (225 g aprox.)


    • 250 g de gambas peladas


    • 2 zanahorias


    • 150 g de brócoli en ramitas


    • 100 g de puerro


    • 1 cebolla tierna


    • 500 ml de nata líquida


    • 4 huevos


    • Aceite de oliva virgen extra


    • 1 ajo


    • 1 ramita de perejil


    • Sal y pimienta


    • Nuez moscada


    PREPARACIÓN


    1. Adapta la masa quebrada a un molde de quiche de 24 cm. Pincha con un tenedor toda la superficie. Cubre con una hoja de papel de horno y un buen puñado de garbanzos crudos para que sirvan de peso y la masa mantenga su forma lisa y no se ondule. Hornea durante 15 minutos a 175 ºC con calor superior e inferior. Reserva.


    2. Rehoga el puerro, la cebolla y la zanahoria bien picados, en una sartén con aceite de oliva. Cuando se pochen, añade el brócoli. Saltea durante 2 o 3 minutos y reserva. Saltea las gambas con un poco de ajo y perejil picados en otra sartén.


    3. En un bol, bate los 2 huevos con la nata. Incorpora las gambas, sin el aceite, y las verduras. Añade sal, pimienta y nuez moscada a tu gusto. Vierte sobre la base de masa quebrada sin desmoldar.


    4. Lleva la quiche al horno precalentado a 175 ºC con calor arriba y abajo. Hornea durante 45 minutos a media altura o hasta que empiece a dorarse. Sírvela fría o caliente.


    
      MI CONSEJO


      Este pastel salado admite innumerables rellenos: puedes poner solo verduras o combinarlas con pollo, jamón, atún o el ingrediente que prefieras.

    


    


    Sincronizadas


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 8 tortillas de trigo


    Para las sincronizadas de jamón y queso


    • 4 lonchas de jamón


    • 4 lonchas de queso tipo mozzarella


    Para las sincronizadas de atún y beicon


    • 6 tiras de beicon o panceta


    • 4 lonchas de queso tipo mozzarella


    • 75 g de atún en conserva


    • 2 cucharadas de salsa de tomate


    PREPARACIÓN


    Sincronizadas de jamón y queso: Coloca una tortilla en una sartén antiadherente, cubre con el queso y el jamón. Tapa con otra tortilla y, cuando se dore por una cara, dale la vuelta. Una vez dorada por ambos lados, retira a un plato. Cocina de la misma forma la segunda sincronizada.


    Sincronizadas de atún y bacón: Coloca una tortilla en la sartén, extiende una fina capa de salsa de tomate, dispón encima el queso, la mitad del atún escurrido desmigado y las lonchas de queso previamente cocinadas en la plancha. Tapa con otra tortilla y, cuando se haya dorado por una cara, dale la vuelta. Una vez dorados los dos lados, retira a un plato y repite el proceso con la segunda tortilla.


    
      MI CONSEJO


      Presenta las sincronizadas con un corte en forma de cruz como entrante o picoteo.

    


    


    Coca de recapte


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    Para la masa


    • 250 ml de agua


    • 125 ml de aceite de oliva virgen extra


    • 500 g de harina (aprox.)


    • 10 g de sal


    Para el relleno


    • 3 pimientos rojos grandes


    • 3 berenjenas grandes


    • 6 trozos de longaniza o arenques


    • Aceite de oliva virgen extra


    PREPARACIÓN


    1. Asa las berenjenas y los pimientos en el horno o en la llama del fogón. Cuando la piel se queme y se puedan pelar con facilidad, retira del fuego y pélalos. Es importante asarlos a fuego vivo para que tomen un sabor ahumado.


    2. En un bol, mezcla el agua templada con el aceite y la sal. Añade la harina poco a poco. Cuando no puedas trabajarla, vuélcala en el mármol espolvoreado con harina y amasa durante 5 minutos. Divide la masa en 6 porciones de tamaño parecido y forma 6 bolas. Déjalas encima de la mesa espolvoreada con harina y cúbrelas con un trapo.


    3. Corta los pimientos y las berenjenas en tiras de 1 a 1,5 cm y limpia los arenques. Extiende 3 de las porciones de masa en una bandeja de horno con papel vegetal y cúbrelas con tiras de pimiento y berenjena. Coloca encima longaniza o arenque, sazona con sal y rocía con aceite de oliva. Hornea con calor arriba y abajo a 220 ºC y rocía con aceite de oliva si ves que se secan. Cuando la masa se dore y esté crujiente, retira a una rejilla. Repite el proceso con las 3 porciones de masa restantes.


    


    Pizza cuatro estaciones


    
      Para

      2

      raciones
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    INGREDIENTES


    • 1 base para pizza (o media masa de pizza)


    • 150 g de mozzarella


    • 100 g de atún en aceite


    • 100 g de jamón york


    • 4 champiñones laminados


    • 2 cucharadas de alcaparras


    • 2 cucharadas de salsa de tomate


    • Orégano al gusto


    PREPARACIÓN


    1. Sobre la mesa enharinada, extiende la masa de la pizza estirando con las manos hasta formar un disco de unos 30 cm de diámetro. Deja el borde algo más grueso que el centro. Coloca la masa en una bandeja de horno sobre papel vegetal o sobre un molde de pizza.


    2. Extiende 2 cucharadas de salsa de tomate por toda la superficie. Cubre con abundante mozzarella excepto el borde (2 cm). Coloca los champiñones laminados, el atún en conserva, las alcaparras y el jamón. Espolvorea con un poco de orégano.


    3. Hornea en la parte baja del horno, precalentado al máximo de temperatura, con calor abajo y circulación de aire si tienes esa opción, durante 10 minutos o hasta que veas que la masa se dora.


    
      MI CONSEJO


      Si prefieres la masa fina, extiéndela hasta cubrir por completo la bandeja de tu horno.

    


    


    Panadons


    
      Para

      6

      unidades
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    INGREDIENTES


    Para la masa


    • 225 ml de agua


    • 50 ml de aceite de oliva


    • 500 g de harina (400 g para la masa y 100 g para enharinar la mesa)


    • 7 g de sal


    Para el relleno


    • 300 g de espinacas


    • 350 g de calabaza


    • Un puñado de pasas


    • Un puñado de piñones


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    • Azúcar


    PREPARACIÓN


    1. En un bol, mezcla el agua, el aceite de oliva y 400 g de harina. Forma una masa y trabájala 2 o 3 minutos sobre el mármol enharinado. Divide la masa en dos y luego cada una de las porciones en tres. Forma panecillos con cada porción y déjalos sobre un poco de harina en el mármol tapados con un paño de cocina. Corta la calabaza en láminas finas. El tiempo que tardes en cortarla será el tiempo que reposará la masa.


    2. Espolvorea harina en el mármol y extiende una de las porciones de masa con un rodillo, sin amasarla. La masa debe tener un grosor de unos

    3 mm, bastante fina. Rellena dos panadons con un poco de espinacas lavadas y escurridas, unas pasas, unos piñones, sal y un chorrito de aceite de oliva. En otros dos extiende una capa de calabaza, un poco de azúcar y aceite. En los restantes coloca un poco de espinacas en la base, sazona con sal, añade la calabaza, un poco de azúcar y aceite. Para cerrar, lleva la masa de un lado por encima del relleno y tapa con la otra parte de masa. Cierra las puntas y deja el panadó en una bandeja de horno sobre papel vegetal con un poco de aceite de oliva.


    3. Hornea a 220 ºC con calor arriba y abajo de 10 a 15 minutos o hasta que se doren. Riega de vez en cuando con un poco de aceite de oliva.


    


    Sándwich croque Monsieur


    
      Para

      4

      unidades

    


    [image: Imagen 13]


    INGREDIENTES


    • 8 rebanadas de pan de molde


    • 4 lonchas de queso


    • 4 lonchas de jamón york


    • Queso rallado (que funda)


    • Bechamel


    PREPARACIÓN


    1. Coloca 4 rebanadas de pan de molde en una bandeja de horno sobre papel vegetal y unta cada una con bechamel. Cubre cada rebanada con 1 loncha de jamón york y encima de esta 1 loncha de queso. Tapa con otra rebanada de pan untada con bechamel por ambas caras y espolvorea con abundante queso rallado.


    2. Gratina en el horno y, cuando el queso se haya fundido o tenga un bonito color dorado, sírvelos bien calientes.


    
      MI CONSEJO


      Puedes preparar un pastel croque Monsieur colocando las rebanadas de pan en una fuente a modo de lasaña, gratinar al horno y servirlo como primer plato. El relleno también admite tantas variaciones como alcance tu imaginación.

    


    


    Ensalada de atún


    
      Para

      4

      personas

    


    [image: Imagen 14]


    INGREDIENTES


    • 8 hojas de lechuga de hoja verde


    • 250 g de atún en conserva


    • 2 huevos cocidos


    • Aceitunas verdes


    • 1 cebolla


    • 1 tomate


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Vinagre


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Lava las hojas de lechuga y el tomate. Pela la cebolla. Dispón las hojas de lechuga en la base, la cebolla cortada en juliana y el tomate troceado en gajos.


    2. Coloca el atún en el centro, dispón alrededor los huevos cortados en cuartos y reparte las aceitunas. Adereza con sal, aceite de oliva virgen extra y vinagre al gusto.


    
      MI CONSEJO


      Completa esta ensalada con alguno de tus ingredientes favoritos. Si quieres una salsa diferente, añade unas cucharadas de yogur natural a la vinagreta y un toque de mostaza.

    


    


    Ensalada de jamón y queso


    
      Para

      4

      personas

    


    [image: Imagen 15]


    INGREDIENTES


    • 8 hojas de lechuga romana


    • 100 g de queso gouda rallado


    • 150 g de jamón serrano


    • 100 g de nueces


    • 400 g de queso fresco


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Vinagre


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Sobre un papel vegetal, esparce el queso rallado y llévalo al horno a 200 ºC durante 10 minutos o hasta que se tueste. Retira del horno y deja enfriar. Puedes prepararlo con antelación.


    2. Coloca una base de lechuga en el plato. Reparte el queso fresco cortado en dados, las nueces peladas y el jamón serrano troceado.


    3. Rompe con las manos el queso gouda tostado al horno y decora la ensalada. Aliña con vinagre, aceite y sal al gusto.


    
      MI CONSEJO


      Puedes acompañar el aliño de esta ensalada con hojas de albahaca fresca y miel.

    


    


    Empanada de carne


    
      Para

      6/8

      personas

    


    [image: Imagen 16]


    INGREDIENTES


    • Masa de empanada


    • 500 g de carne picada


    • 1 pimiento rojo grande


    • 2 pimientos verdes tipo italiano


    • 1 cebolla grande


    • 4 huevos


    • 200 g de salsa de tomate


    • Aceite de oliva


    • Sal


    • Pimienta


    PREPARACIÓN


    1. Fríe la carne en un poco de aceite de oliva. Sazona con sal y pimienta. Cuando se empiece a dorar, añade la cebolla y los pimientos picados y deja que se cocine hasta que las verduras estén bien pochadas. Aparta del fuego y añade la salsa de tomate, mezcla y rectifica de sal si lo crees necesario.


    2. Extiende la base de la empanada con un rodillo. Con el mismo rodillo, enrolla la masa y déjala sobre una bandeja con papel de horno espolvoreado con harina. Cubre con el relleno sin llegar a los bordes y reparte por encima los 4 huevos cocidos picados o rallados. Tapa con la segunda masa y haz coincidir los bordes. Recorta el sobrante y cierra todo el borde haciendo pliegues con la masa. Con la masa sobrante puedes hacer formas y decorar la superficie de la empanda. Pinta con huevo batido y, antes de hornear, pincha la superficie con un tenedor.


    3. Hornea en el horno precalentado a 200 ºC durante 30 minutos o hasta que se dore.


    
      MI CONSEJO


      Si tienes niños en casa, deja que decoren a su gusto. Proporciónales unos cortapastas para galletas y seguro que te sorprenderán con una decoración muy divertida.

    


    


    Huevos rellenos


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 6 huevos cocidos


    • 150 g de atún en conserva escurrido


    • 100 g de aceitunas rellenas


    • Mayonesa


    • Lechuga


    • Cebollino o perejil


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Pela los huevos, córtalos por la mitad a lo largo y retira las yemas. Reserva 1 de las yemas para la decoración final.


    2. Mezcla en un bol el atún con las aceitunas picadas y las yemas de huevo. Añade 1 cucharada de mayonesa para ligar la masa y hacerla más jugosa.


    3. Coloca 1 o 2 cucharadas del relleno sobre cada mitad de huevo y dales forma redondeada. Cúbrelos con 1 cucharada de mayonesa y colócalos sobre una base de lechuga para evitar que resbalen en el plato. Ralla encima la yema que habías reservado al principio y, finalmente, espolvorea con un poco de cebollino picado o perejil.


    
      MI CONSEJO


      Si los vas a preparar con antelación, cubre con la mayonesa justo en el momento de servir para que la presentación sea perfecta. Puedes adornar con filetes de anchoa, tiras de pimiento asado, pepinillos, alcaparras o aceitunas verdes o negras. Dale tu toque personal en la decoración.

    

  


  
    Primeros platos


    


    Garbanzos con bacalao y langostinos


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 400 g de garbanzos cocidos (1 bote de conserva)


    • 200 g de bacalao


    • 200 g de langostinos


    • 1 cebolla


    • 4 cucharadas de salsa de tomate


    • Harina


    • 1 diente de ajo


    • 1 ramita de perejil


    • Aceite de oliva


    • Sal


    Para el caldo de pescado


    • 1 l de agua


    • 1 cebolla


    • 1 puerro


    • 1 zanahoria


    • 1 diente de ajo


    • Aceite de oliva


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Para preparar el caldo pela los langostinos y reserva las colas. En una sartén, fríe las cabezas con un poco de aceite de oliva. Añade el ajo, la cebolla, el puerro y la zanahoria limpios y cortados. Rehoga 3 o 4 minutos, agrega el agua y un poco de sal. Deja que hierva durante 15 minutos.


    2. Corta el bacalao en dados, rebózalo en harina y fríelo en un poco de aceite de oliva. Una vez frito, retira a un plato sobre papel absorbente. En el mismo aceite, fríe las colas de los langostinos limpias con un poco de ajo y perejil picados.


    3. En una cazuela, sofríe la cebolla rallada y, cuando empiece a dorarse, añade 4 cucharadas de salsa de tomate, los garbanzos escurridos y

    ½ litro de caldo de pescado. Deja cocer 5 minutos. Incorpora el bacalao y los langostinos y deja cocer 2 o 3 minutos más. Rectifica de sal y añade más caldo si se queda seco.


    
      MI CONSEJO


      Puedes preparar esta misma receta con alubias blancas o pintas.

    


    


    Alubias con almejas


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de alubias cocidas


    • 250 g de almejas


    • 250 ml de caldo de pescado


    • 1 vaso de vino blanco


    • 1 cebolla


    • 2 dientes de ajo


    • 1 ramita de perejil


    • Aceite de oliva


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Sofríe la cebolla bien picada en aceite de oliva y cuando se empiece a dorar añade el ajo y el perejil. Dale una vuelta y añade el vaso de vino blanco. Deja que reduzca el alcohol e incorpora el caldo y las alubias.


    2. En un cazo con un poco de agua, pon las almejas y deja que hiervan tapadas a fuego bajo durante 2 minutos. Una vez abiertas, añádelas a la cazuela de las alubias y deja que hiervan unos 2 o 3 minutos más. Puedes aprovechar el caldo de cocción de las almejas para añadirle un poco a las alubias si ves que se secan.


    
      MI CONSEJO


      Para quitar la arena a las almejas, sumérgelas en abundante agua fría con 2 o 3 cucharadas de sal durante 1 h.

    


    


    Lentejas con chorizo y panceta


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 300 g de lentejas en crudo


    • 160 g de chorizo fresco


    • 100 g de panceta


    • 1 cebolla mediana


    • 2 dientes de ajo


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Pimentón dulce


    • Sal


    • Pimienta


    • 1 y ¼ l de agua


    PREPARACIÓN


    1. Saltea el chorizo y la panceta cortados a trocitos en un poco de aceite de oliva; utiliza la misma olla en que vas a hacer las lentejas. Retira la carne y, en el mismo aceite, sofríe la cebolla bien picada junto con los

    2 dientes de ajo.


    2. Incorpora las lentejas lavadas y cúbrelas con agua. Añade un poco de sal, una pizca de pimienta y pimentón dulce al gusto. Deja cocer tapado durante 45 minutos o hasta que las lentejas estén bien tiernas. Si ves que se secan, añade más agua. Este tiempo puede variar según la clase de lentejas utilizada; mira las recomendaciones del envase. Una vez listas, rectifica de sal y sírvelas más bien caldosas.


    
      MI CONSEJO


      Si prefieres hacer una versión más ligera, puedes cambiar el chorizo o la panceta por costillas, carnes menos grasas o incluso por verduras.

    


    


    Crema de calabacín


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 2 calabacines medianos


    • 1 puerro


    • 1 cebolla


    • 1 zanahoria


    • 2 patatas


    • 1 ramita de apio


    • 1 ajo


    • Sal


    • Aceite de oliva virgen extra


    • 2 rebanadas de pan frito


    • ¾ de litro de agua


    • 3 cucharadas de queso crema


    PREPARACIÓN


    1. Limpia y corta las verduras en trozos grandes. En una olla, vierte un poco de aceite de oliva y sofríe la cebolla junto con el puerro y el ajo. Cuando empiecen a tomar color, y sin dejar que se doren, añade el agua, el calabacín cortado, las patatas y la ramita de apio. Cuece de 20 a 25 minutos con la olla tapada. Retira el apio y el ajo.


    2. Añade el queso crema y el pan frito y tritura con la batidora hasta obtener una crema muy fina. Si te queda demasiado espesa, añade un poco más de agua o leche. Rectifica de sal y sirve con un hilo de aceite de oliva virgen extra.


    
      MI CONSEJO


      Si sustituyes el calabacín por calabaza, tendrás una versión muy diferente de este plato. Y si te gustan los sabores más potentes, añade un poco de queso curado rallado.

    


    


    Sopa de pescado


    
      Para

      4

      personas

    


    [image: Imagen 22]


    INGREDIENTES


    Para el caldo de pescado


    • 2 cabezas y espina de merluza


    • 1 cebolla


    • 1 zanahoria


    • 1 puerro


    • 1 diente de ajo


    • 1 ramita de apio


    2 cucharadas de salsa de tomate (opcional)


    • 2 litros de agua


    Para la sopa


    • 250 g de langostinos


    • 250 g de almejas


    • 150 g de fideos


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Ajo y perejil picados


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Pela los langostinos y reserva las colas. En una olla, fríe las cabezas de los langostinos con un poco de aceite de oliva. Incorpora las verduras lavadas y cortadas en trozos grandes. Cuando empiecen a dorarse, añade la salsa de tomate, dale un par de vueltas. Vierte el agua en la olla, añade la merluza y sazona con un poco de sal. Cuece tapado durante veinte minutos.


    2. Saltea los langostinos en aceite de oliva con una picada de ajo y perejil. Coloca las almejas en un cazo con medio vaso de agua, tapa y lleva al fuego tapado durante 3 minutos o hasta que se abran.


    3. Pasa el caldo por el colador, colócalo en un cazo y llévalo al fuego. Cuando arranque a hervir, añade los fideos y cuece 6 minutos o el tiempo que aconseje el fabricante. Cuando falte un minuto, añade los langostinos y las almejas. Rectifica de sal.


    
      MI CONSEJO


      Esta sopa queda deliciosa si usas arroz en lugar de pasta. Además, con arroz es apta para personas con intolerancia al gluten.

    


    


    Arroz de domingo


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 300 g de arroz de grano redondo (4 tazas de café)


    • 300 g de anillas de calamar


    • 150 g de gambas


    • 150 g de langostinos


    • 100 g de mejillones


    • 100 g de almejas


    • 1 pimiento verde


    • ½ cebolla


    • ½ pimiento rojo


    • 1 tomate


    • 2 dientes de ajo


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    • Azafrán


    • 1 l de agua


    PREPARACIÓN


    1. En una paellera o una sartén grande, fríe ligeramente las anillas de calamar, las gambas y los langostinos en aceite de oliva. Una vez fritos, retira a un plato.


    2. En el mismo aceite, sofríe la cebolla, los ajos y los pimientos bien picaditos. Cuando empiecen a dorarse, añade el tomate rallado y deja que reduzca. Incorpora el azafrán y dale una vuelta. Añade el agua y, cuando empiece a hervir, agrega las gambas, los langostinos y los calamares junto con el jugo que hayan soltado.


    3. Reparte el arroz por toda la paellera y sazona con sal. Deja cocer a fuego vivo durante los 5 primeros minutos y luego 15 minutos más a fuego moderado. Si se seca, puedes añadir un poco más de agua. No remuevas el arroz.


    4. En una cazuela con la base cubierta de agua, coloca los mejillones limpios y hierve tapado durante 3 minutos. Agrégalos al arroz justo 5 minutos antes de finalizar la cocción.


    


    Arroz frito con beicon y tortilla


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 300 g de arroz vaporizado


    • 200 g de beicon ahumado


    • 2 o 3 huevos


    • Sal


    • Aceite de oliva virgen extra


    PREPARACIÓN


    1. Cuece el arroz en abundante agua con un poco de sal. Mientras, prepara una tortilla francesa con los huevos y, una vez hecha, córtala en daditos bien pequeños. Corta el beicon también en daditos y fríelo con un poco de aceite de oliva. Puedes usar la misma sartén de la tortilla sin necesidad de lavarla.


    2. Añade el arroz blanco escurrido a la sartén y también la tortilla cortada. Dale unas vueltas durante 3 o 4 minutos y sirve caliente.


    
      MI CONSEJO


      Puedes usar otros tipos de arroz largo o de grano redondo. Para reducir las grasas, cambia el beicon por jamón york, jamón serrano, calamares o pollo. Este plato admite verduritas como espárragos, pimiento, zanahoria, guisantes o las que prefieras.

    


    


    Patatas a la riojana


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1,200 kg de patatas peladas


    • 1 cebolla


    • 2 dientes de ajo


    • 150 g de chorizo fresco


    • ½ cucharadita de café de pimentón dulce


    • 1 pimiento choricero


    • 1 l de agua


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. En una cazuela con aceite de oliva, sofríe la cebolla bien picada junto con los ajos. Cuando esté transparente, añade el chorizo cortado en rodajas, el pimiento choricero a trozos y el pimentón. Dale un par de vueltas y agrega las patatas chascadas. Cubre con agua y sazona con la sal correspondiente.


    2. Cuece las patatas tapadas durante 30 minutos o hasta que estén blandas y espese el caldo. Añade agua durante la cocción si fuera necesario. Rectifica de sal antes de servir.


    
      MI CONSEJO


      Si te gusta el picante, en lugar de usar pimentón dulce, mezcla pimentón dulce y picante a partes iguales.

    


    


    Patatas a la importancia


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 700 g de patatas peladas


    • 2 o 3 huevos


    • 50 g de harina


    • 4 dientes de ajo


    • Un buen manojo de perejil


    • 1 l de caldo de pollo o de verduras


    • Sal


    • Aceite de oliva virgen extra


    PREPARACIÓN


    1. Pela las patatas y córtalas en rodajas de 1 cm. Sazona con sal y pásalas por harina, luego por huevo batido y fríelas en abundante aceite de oliva. Cuando se dore el rebozado y, sin que estén cocinadas por el interior, retira a un plato con papel absorbente.


    2. Prepara un majado con los ajos, el perejil bien picado y una pizca de sal. Fríelo en una cazuela con un buen chorro de aceite de oliva (con 1 minuto será suficiente). Añade las patatas rebozadas y caldo hasta cubrirlas. Deja cocer a fuego lento tapado durante 20 minutos o hasta que las patatas estén blandas y puedas pincharlas con facilidad con el tenedor. Durante la cocción, se puede mover ligeramente la cazuela, pero no remuevas las patatas para que el rebozado no se desprenda. Antes de apagar el fuego, rectifica de sal.


    
      MI CONSEJO


      Puedes servirlas como primer plato o como guarnición. También puedes acompañarlas con unas almejas y quedan buenísimas.

    


    


    Macarrones gratinados con bechamel


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 350 g de macarrones


    • 250 g de carne picada de cerdo y ternera


    • 150 ml de coñac o vino blanco


    • 300 g de salsa de tomate casera (ver p. 139)


    • 150 g de queso de bola rallado


    • 20 g de mantequilla


    • 400 g de bechamel (ver p. 141)


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal y pimienta


    PREPARACIÓN


    1. Sazona con sal y pimienta la carne picada y saltéala con un poco de aceite de oliva en una sartén. Cuando se empiece a dorar, añade el coñac o el vino y deja que reduzca todo el alcohol. Aparta del fuego y mezcla con la salsa de tomate.


    2. Cuece la pasta con la sal correspondiente durante los minutos que indique el fabricante (2 minutos menos si la quieres al dente). Escurre la pasta y añade la mantequilla. Mezcla con la carne.


    3. Coloca los macarrones en una bandeja apta para horno, cubre con bechamel al gusto y dispón una capa de queso rallado por encima. Gratina en el horno hasta que el queso se dore.


    
      MI CONSEJO


      Estos macarrones son una buena excusa para aprovechar carne que te ha sobrado. Pica la carne con el cuchillo o la picadora y te ahorras el primer paso.

    


    


    Espaguetis con gambas al ajillo


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 350 g de espaguetis


    • 300 g de gambas peladas


    • 3 dientes de ajo


    • 1 manojo de perejil


    • Aceite de oliva


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Cuece los espaguetis en abundante agua con sal. Sigue las instrucciones del paquete para saber el tiempo de cocción. Escurre y reserva.


    2. Fríe las gambas en aceite de oliva, junto con los ajos y el perejil bien picados. Cuando las gambas cambien de color añade los espaguetis escurridos y dales unas vueltas para que tomen el sabor del aceite. En dos o tres minutos los tendrás listos para servir.


    
      MI CONSEJO


      Prueba a variar esta receta añadiendo unas verduritas fritas junto con las gambas. Puedes usar cebolla, pimientos, zanahoria, calabacín, brócoli o la verdura que tengas en casa.

    


    


    Fideuá


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 300 g de fideos (nº 2)


    • 200 g de langostinos


    • 200 g de almejas


    • 2 dientes de ajo


    • Sal


    • Aceite de oliva virgen extra


    Para el caldo de pescado


    • 1 cabeza de merluza


    • 300 g de pescado de roca


    • 2 cebollas medianas


    • 1 zanahoria


    • 1 puerro


    • 1 ramita de apio


    • 1 diente de ajo


    • Sal


    • 2,5 l de agua


    PREPARACIÓN


    1. Para preparar el caldo, en una sartén con aceite de oliva, fríe las cabezas de los langostinos. Añade las verduras lavadas y cortadas y saltea hasta que empiecen a tomar color. Pásalas a una olla y agrega 2,5 litros de agua. Incorpora la cabeza de merluza, el pescado de roca y un poco de sal. Deja que hierva 20 minutos.


    2. En una cazuela esmaltada, vierte un buen chorro de aceite de oliva y fríe dos dientes de ajo laminados. Añade los fideos y, sin dejar de remover, fríelos hasta que se doren. Cúbrelos con el caldo de pescado caliente y deja cocer 5 minutos, agregando un poco de caldo a medida que los fideos lo vayan absorbiendo. Incorpora las colas de los langostinos, peladas y salteadas en una sartén aparte, y también las almejas abiertas al vapor. Deben quedar muy caldosos.


    3. Introduce la cazuela en el horno con calor superior y gratina hasta que los fideos se tuesten y se queden bien derechitos. Esto les costará de 5 a 10 minutos. Sirve con un buen alioli o mayonesa con ajo.


    


    Lasaña de berenjena


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 2 o 3 berenjenas (1 kg aprox.)


    • 500 g de carne picada mixta (cerdo y ternera)


    • 1 cebolla


    • 100 ml de brandy


    • 3 cucharadas de salsa de tomate


    • 200 g de queso en lonchas


    • 150 g de queso rallado


    • Aceite de oliva virgen extra


    • 500 ml de bechamel


    • Sal


    • Pimienta


    PREPARACIÓN


    1. Sazona la carne picada con sal y pimienta y rehógala en una sartén con aceite de oliva. Cuando se dore, añade la cebolla picada bien fina. Cocina 4 o 5 minutos y añade el brandy. Cuando reduzca el alcohol, incorpora la salsa de tomate, mezcla y retira del fuego.


    2. Lava las berenjenas y córtalas (sin pelar) a lo largo, en láminas de ½ cm aproximadamente. Ponles sal y déjalas dentro de un escurridor. Pasados 15 minutos, lávalas y sécalas bien. Reboza con harina y fríe en abundante aceite a fuego vivo. Luego retira a un plato con papel absorbente.


    3. Unta el fondo de la bandeja con mantequilla o aceite y coloca una capa de berenjenas fritas. A continuación, una capa de lonchas de queso, cubre con una fina capa de bechamel y reparte la mitad de la carne guisada. Cubre con otra capa de berenjena y otra vez queso, bechamel y el resto de carne. Termina con una capa de berenjena, bechamel y queso rallado. Gratina en el horno con calor en la parte superior durante 10 minutos o hasta que se dore el queso.


    
      MI CONSEJO


      Sustituye la berenjena por calabacín y tendrás otra versión deliciosa de la lasaña de verduras. Si prefieres hacerla con pasta, utiliza placas de canelón o lasaña.

    


    


    Ensaladilla rusa


    
      Para

      6

      personas

    


    [image: Imagen 31]


    INGREDIENTES


    • 2 o 3 patatas medianas


    • 2 zanahorias


    • 150 g de guisantes


    • 150 g de atún en conserva


    • 4 huevos


    • 150 g de aceitunas rellenas


    • 1 lata de anchoas


    • Mayonesa


    PREPARACIÓN


    1. Cuece las patatas lavadas con piel durante 30 minutos o hasta que estén tiernas. A mitad de cocción, añade la zanahoria entera pelada y los guisantes. Aparte, cuece los huevos durante 10 minutos desde que el agua empiece a hervir. Escurre y deja que se enfríen.


    2. Aparta unas aceitunas y filetes de anchoa para la decoración. En un bol coloca las patatas peladas y cortadas en dados, los guisantes, las zanahorias también en dados, el atún escurrido, los huevos picados y el resto de aceitunas y anchoas cortadas. Sazona con sal. Añade cuatro cucharadas de mayonesa y mezcla. Decora con anchoas y aceitunas o con los ingredientes que más te gusten.


    
      MI CONSEJO


      Si te gusta aportar un toque crujiente, añade pepinillos en vinagre cortados en trocitos dentro de la ensaladilla.

    


    Crepes de espinacas gratinados


    
      Para

      4

      personas

    


    [image: Imagen 32]


    INGREDIENTES


    • 8 crepes (ver p. 153)


    • 300 g de espinacas


    • 100 g de jamón york


    • 8 lonchas de queso


    • 350 ml de bechamel


    • 75 g de queso parmesano rallado


    • Sal


    • Aceite de oliva


    PREPARACIÓN


    1. En una sartén, saltea las espinacas con un poco de aceite de oliva. Añade el jamón cortado en daditos y dale un par de vueltas. Sazona con sal. Mezcla dos cucharadas de bechamel con las espinacas salteadas. Extiende los crepes sobre el mármol y coloca una lonchita de queso en el centro de cada uno. Reparte el relleno entre todos los crepes y enróllalos formando rollitos.


    2. Dispón los crepes en una bandeja de horno y cubre con la bechamel. Espolvorea el queso parmesano rallado y gratina en el horno hasta que el queso se dore.


    
      MI CONSEJO


      Si usas maicena en lugar de harina, es una receta apta para celiacos.

    


    


    Berenjenas rellenas de carne


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 4 berenjenas pequeñas


    • 400 g de carne picada de cerdo y ternera


    • 1 cebolla


    • 1 copita de coñac o vino


    • Sal y pimienta


    • Aceite de oliva


    • 150 g de queso rallado para gratinar


    • Bechamel


    PREPARACIÓN


    1. Corta las berenjenas por la mitad a lo largo y vacíalas con una cuchara, dejando una parte de la pulpa en la piel. Fríe las barquitas en aceite de oliva y reserva.


    2. Coloca la carne picada salpimentada en una sartén con aceite de oliva y cocínala hasta que empiece a dorarse. Debes moverla con la cuchara de palo para ir separando la carne. Añade la cebolla picada y rehoga unos 3 o 4 minutos. Incorpora el coñac, deja que reduzca el alcohol y retira del fuego. Agrega la pulpa de berenjena picada y frita a la carne y 3 o 4 cucharadas de bechamel.


    3. Rellena las barquitas de berenjena con la carne del paso anterior y disponlas en una fuete apta para horno. Cubre con la bechamel y reparte una buena capa de queso rallado por encima. Gratina en el horno hasta que el queso se funda y se dore a tu gusto.


    
      MI CONSEJO


      Como la berenjena absorbe muchísimo aceite, una forma de hacer esta receta menos calórica es asando las berenjenas en el horno o en el microondas.

    

  


  
    Segundos platos


    


    Albóndigas a la jardinera


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de carne picada


    • 100 g de pan rallado


    • 100 ml de leche


    • 2 huevos


    • 2 dientes de ajo y una ramita de perejil


    • 2 o 3 patatas


    • 1 zanahoria


    • 1 pimiento verde


    • 150 g de guisantes


    • 1 cebolla


    • 250 g de tomate triturado


    • ½ litro de caldo


    • Aceite de oliva


    • Sal


    • Pimienta


    • Harina para rebozar


    PREPARACIÓN


    1. En un bol coloca la carne, la leche, los huevos, el pan rallado y el perejil y el ajo picados. Sazona con sal y pimienta. Mezcla hasta obtener una masa ligada. Si queda muy espeso, añade un poco de leche u otro huevo. Forma bolitas con la carne, rebózalas en harina. Fríe en abundante aceite. Resérvalas en un plato sobre papel absorbente.


    2. Sofríe la cebolla junto con el pimiento verde y la zanahoria picados. Cuando se poche añade el tomate y la sal, y deja que reduzca. Incorpora las albóndigas, los guisantes y el caldo, y deja que hierva 10 minutos. Sirve con patatas fritas en dados.


    
      MI CONSEJO


      Aprovecha a hacer el doble de cantidad de albóndigas y, una vez fritas, deja que se enfríen y guárdalas en una bolsa en el congelador. Cuando quieras usarlas, solo tendrás que añadirlas a la salsa a la vez que las calientas. Prueba con salsa de tomate y unas patatas fritas en dados.

    


    


    Fricandó de ternera con champiñones


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de filetes de ternera


    • 1 cebolla grande


    • 250 g de champiñones


    • 2 dientes de ajo


    • 2 ramitas de perejil


    • 1 zanahoria


    • 1 copa de coñac


    • 50 g de harina


    • Sal y pimienta


    • Aceite de oliva virgen extra


    Para la picada


    • 2 rebanadas pequeñas de pan


    • Un puñado de almendras tostadas (15 almendras aprox.)


    PREPARACIÓN


    1. Corta los filetes si son demasiado grandes para que tengan el tamaño de un filete de lomo más o menos. Pasa la carne por harina y fríela a fuego vivo para sellarla. Cuando se dore la harina, retira a un plato.


    2. Quita el exceso de aceite y, en la misma cazuela, sofríe la cebolla sin que llegue a dorarse. Incorpora la zanahoria cortada en rodajas y los filetes fritos, con el jugo que hayan soltado, y añade el coñac. Sazona con sal y pimienta y cubre con agua o caldo. Deja que se cocine a fuego lento y tapado durante 1 hora. Si se seca, incorpora un poco más de agua.


    3. Cuando la carne esté tierna, añádele las 2 rebanaditas de pan frito bien machacado junto con las almendras. Esta picada sirve para espesar la salsa. Por último, agrega los champiñones salteados con el ajo y el perejil bien picados. Deja cocer todo junto durante 3 o 4 minutos, rectifica de sal y apaga el fuego.


    


    Solomillo al Pedro Ximénez


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 solomillo de cerdo (600 g aprox.)


    • 1 cebolla grande


    • 250 ml de vino Pedro Ximénez


    • 200 ml de caldo


    • 1 diente de ajo


    • 1 cucharada de maicena (15 g)


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    • Pimienta negra molida


    PREPARACIÓN


    1. Corta el solomillo en medallones de 2 cm de grosor. En una sartén con aceite de oliva, marca los medallones hasta que se doren por ambas caras. El fuego debe ser fuerte para que se sellen sin que se terminen de cocinar en el interior. Reserva en un plato.


    2. En la misma sartén y ya con el fuego moderado, sofríe la cebolla cortada en juliana y el ajo laminado. Cuando la cebolla esté transparente, añade el vino y deja que reduzca el alcohol. Incorpora el caldo y tritura con la batidora.


    3. Devuelve la salsa a la sartén, añade sal y pimienta negra molida. Coloca los medallones de solomillo y deja que se termine de cocinar la carne unos 3 o 4 minutos. Para espesar la salsa, disuelve una cucharada de maicena en un poco de caldo frío e incorpóralo poco a poco hasta obtener la consistencia deseada.


    
      MI CONSEJO


      Si quieres obtener una salsa más brillante, añade una nuez de mantequilla y mezcla bien.

    


    


    Pollo asado con patatas panadera


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 pollo de 1,7 kg


    • 1 limón


    • 1 cabeza de ajos


    • Sal, pimienta negra molida, romero y tomillo


    • 1 kg de patatas


    • 1 cebolla


    • Aceite de oliva virgen extra


    PREPARACIÓN


    1. Unta el exterior del pollo con un poco de aceite de oliva. Condimenta con sal, pimienta negra, romero y tomillo al gusto, tanto por el interior como por el exterior. Frota bien con las manos para repartir las especias por toda la superficie. Coloca el limón partido por la mitad junto con 2 o 3 ajos dentro del pollo y ata las patas con un hilo de algodón. Coloca el pollo en una fuente y añade medio vaso de agua y el resto de la cabeza de ajos.


    2. En otra bandeja, dispón las patatas cortadas en rodajas de 1 cm aproximadamente, la cebolla cortada en juliana y la cabeza de ajos partida por la mitad. Añade sal y un buen chorro de aceite de oliva.


    3. Lleva las dos bandejas al horno precalentado a 180 ºC con calor arriba y abajo. Deja que se cocinen juntos. Cuando las patatas se doren (aproximadamente tardan 1 hora y 15 minutos), retíralas del horno. El pollo debe asarse durante unas 2 horas. Riégalo con su propio jugo de vez en cuando, pero no le des la vuelta y así evitarás romperle la piel.


    
      MI CONSEJO


      Acompaña con una ensalada y tendrás un menú muy completo.

    


    


    Pollo con ciruelas


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 800 g de muslos y contramuslos de pollo


    • 8 chalotas


    • 1 vaso de agua o caldo de pollo


    • 2 cabezas de ajo


    • 12 ciruelas pasas


    • 12 orejones


    • 100 ml de coñac


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    • Pimienta


    PREPARACIÓN


    1. En una sartén al fuego con un buen chorro de aceite de oliva, fríe el pollo salpimentado junto con las 2 cabezas de ajo enteras a las que habrás cortado las puntas. Cuando se dore, añade las chalotas enteras. Cocina durante unos 5 minutos y añade el coñac. Deja que reduzca el alcohol.


    2. Incorpora los orejones y las ciruelas y el vaso de agua o caldo de pollo. Cocina tapado a fuego bajo durante unos 40 minutos. Si se seca, añade más agua o caldo. Antes de apagar, rectifica de sal.


    
      MI CONSEJO


      Si quieres adaptar este plato con otros ingredientes que tengas en casa, no dudes en sustituir por alimentos similares: la chalota por cebolla, el coñac por vino o incluso añadir otras frutas frescas o secas.

    


    


    Hamburguesa casera


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de carne picada mixta


    • 2 huevos


    • 120 ml de leche


    • 30 g de pan rallado


    • 2 dientes de ajo


    • 2 ramitas de perejil


    • Una pizca de sal y pimienta


    Para montar la hamburguesa


    • 6 panecillos de hamburguesa


    • 6 hojas de lechuga


    • 6 lonchas de queso


    • 6 rodajas de tomate


    • 6 pepinillos


    • Cebolla en aros


    • Kétchup y mostaza


    PREPARACIÓN


    1. Mezcla en un bol todos los ingredientes para la hamburguesa teniendo en cuenta que hay que añadir el ajo y el perejil bien picados. Cuando los ingredientes estén bien integrados, toma porciones de carne para formar las hamburguesas. Si te untas las manos de aceite, te resultará más sencillo manipular la carne.


    2. En la plancha untada con aceite de oliva, coloca una hamburguesa y, al lado, unos aros de cebolla. Cuando se dore por una cara, dale la vuelta y dispón la loncha de queso encima para que se funda.


    3. Toma un panecillo de hamburguesa, coloca una hoja de lechuga lavada y seca, una rodaja de tomate y la hamburguesa a la plancha con el queso. Añade encima la cebolla y un pepinillo cortado en rodajas. Termina aderezando con kétchup y mostaza al gusto.


    
      MI CONSEJO


      Puedes guardar las hamburguesas congeladas y, sin necesidad de descongelar, cocinarlas cuando las quieras consumir. Ten en cuenta que cuanto más finas sean, mejor se te cocinarán sin descongelar previamente.

    


    


    Costilla asada agridulce


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 2 tiras de costillas de cerdo (1,5 kg aprox.)


    • 400 g de tomate frito o salsa de tomate


    • Sal


    • Pimienta negra


    • 4 cucharadas de azúcar


    • ½ vaso de vinagre de vino


    PREPARACIÓN


    1. Dispón las costillas en una fuente apta para horno y salpimenta por ambas caras. Mezcla el azúcar con el vinagre y la salsa de tomate. Vierte esta preparación por encima de las costillas.


    2. Introduce la fuente en el horno a 220 ºC. Asa durante 1 hora 30 minutos o hasta que se dore. De vez en cuando dale la vuelta a la carne y añade agua las veces que sea necesario para evitar que se seque. Las costillas estarán listas cuando, al tirar de uno de los huesos, este se desprenda con facilidad.


    
      MI CONSEJO


      Puedes preparar las costillas con antelación y calentar justo antes de servir. Si se han secado, añade un poco de agua a la bandeja y mezcla bien.

    


    


    Estofado de ternera


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 600 g de carne de ternera para estofar


    • 600 g de patatas


    • 150 g de guisantes


    • 1 zanahoria grande


    • 200 ml de vino blanco


    • 3 cucharadas de salsa de tomate (ver p. 139)


    • 1 cebolla


    • 2 dientes de ajo


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    • Pimienta


    • 750 ml de agua


    PREPARACIÓN


    1. En una olla con el fondo cubierto con aceite de oliva, fríe la carne hasta marcarla por fuera. Añade la cebolla cortada fina y los ajos. Rehoga hasta que empiece a dorarse. Agrega la salsa de tomate, el vino, sal y un poco de pimienta y cubre con agua. Cuece con la olla tapada a fuego bajo durante 1 hora 30 minutos o 2 horas (la carne debe quedar tierna). No dejes que se seque y añade más agua si es necesario.


    2. Incorpora los guisantes y la zanahoria cortada en rodajas y cuece durante 15 minutos más. Rectifica de sal y, justo antes de servir, añade las patatas fritas en dados dentro de la olla.


    
      MI CONSEJO


      Puedes preparar este guiso también con carne magra de cerdo. Si lo preparas el día anterior, queda mucho más rico.

    


    


    Flamenquines de lomo


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 8 filetes de lomo


    • 4 lonchas de jamón serrano


    • 4 lonchas de queso


    • Pan rallado


    • 2 huevos


    • Aceite de oliva


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Coloca cada filete de lomo entre dos hojas de film transparente y golpea con el mazo de carne hasta conseguir un filete muy fino. Cubre con media loncha de jamón y media loncha de queso, sin que este llegue al borde. Enróllalos sobre sí mismos a lo largo y rebózalos primero en pan rallado, luego en huevo y finalmente de nuevo en pan rallado.


    2. Fríe en abundante aceite y, cuando estén dorados por todos los lados, retira a un plato con papel absorbente.


    
      MI CONSEJO


      Prueba a hacer estos flamenquines con filetes de pechuga de pollo. Te quedarán riquísimos. Si los sirves como entrante, preséntalos ya cortados en porciones de bocado.

    


    


    Nuggets de pollo


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 400 g de pechuga de pollo


    • 125 g de pan rallado


    • 200 ml de leche


    • 1 huevo


    • Sal


    • Pimienta


    • Aceite para freír


    • Huevos y pan rallado para rebozar


    PREPARACIÓN


    1. Mezcla en un bol las pechugas de pollo picadas, el pan, la leche y el huevo. Sazona con sal y pimienta. Mezcla bien y deja reposar 10 o 15 minutos. Debe quedar una masa de textura similar a las albóndigas.


    2. Toma una porción de masa con las manos untadas de aceite y dale forma de bola. Rebózala en pan rallado y aplástala para darle forma de medallón. Pasa por huevo y luego por pan rallado de nuevo. Fríe los nuggets de pollo en abundante aceite hasta que tomen un color dorado por ambas caras. Retíralos a un plato sobre papel absorbente y sírvelos acompañados de alguna salsa como mayonesa o barbacoa.


    
      MI CONSEJO


      Puedes congelar los nuggets colocándolos sobre una bandeja cubierta con papel vegetal y, una vez congelados, guardarlos en una bolsa. Luego, fríelos sin necesidad de descongelarlos antes. Si los quieres más ligeros, cocínalos al horno.

    


    


    Sepia con albóndigas


    
      Para

      6/8

      personas
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    INGREDIENTES


    Para las albóndigas


    • 300 g de carne picada


    • 50 g de pan rallado


    • 50 ml de leche


    • 1 huevo


    • Ajo y perejil picados


    • Harina para rebozar


    Para el guiso


    • 800 g de sepia


    • 1 cebolla


    • 2 dientes de ajo


    • Un manojo de perejil


    • 150 g de salsa de tomate


    • Sal y pimienta


    • Aceite de oliva virgen extra


    • 1 vaso de vino blanco


    • 500 ml de agua


    Para la picada de almendras


    • 3 rebanadas pequeñas de pan frito


    • Un puñado de almendras (15 aprox.)


    PREPARACIÓN


    1. Mezcla todos los ingredientes para las albóndigas y forma bolas. Pásalas por harina y fríelas en abundante aceite de oliva. Una vez fritas, reserva en un plato sobre papel absorbente.


    2. En una sartén con un poco de aceite de oliva, fríe la sepia cortada en tiras junto los dos dientes de ajo y el perejil bien picados. Reserva.


    3. En una cazuela, sofríe la cebolla picada bien fina con un poco de aceite de oliva. Cuando empiece a dorarse, añade la salsa de tomate, el vino blanco, las albóndigas y la sepia. Deja que reduzca el alcohol y cubre con agua. Condimenta con sal y deja cocer durante 30 minutos o hasta que la sepia esté tierna. Añade agua si fuera necesario. Antes de apagar el fuego, agrega las almendras y el pan frito bien picados, rectifica de sal y deja cocer 5 minutos más.


    


    Bacalao con sanfaina


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 600 g bacalao desalado


    • 1 berenjena


    • 1 pimiento rojo


    • 1 cebolla


    • 400 g de tomates


    • 1 cucharadita de azúcar


    • 2 dientes de ajo


    • 50 g de harina


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. En una sartén con un buen chorro de aceite de oliva, saltea la berenjena, el pimiento y la cebolla cortados en dados junto con los ajos picados. Añade un poco de sal y rehoga durante unos 15 minutos a fuego moderado. Agrega el tomate rallado y el azúcar y sigue cocinando hasta que reduzca el agua. Cuando el aceite empiece a chispear, la sanfaina ya estará lista.


    2. Reboza el bacalao en la harina. Fríelo a fuego fuerte para que se dore por fuera la harina y se mantenga el pescado jugoso por dentro. Sírvelo encima de la sanfaina. Puedes decorar con un poco de perejil picado.


    
      MI CONSEJO


      La sanfaina es una salsa que puedes guardar ya hecha en la nevera y te sirve para acompañar tanto carnes como pescados.

    


    


    Merluza con almejas y langostinos


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 600 g de merluza (1 rodaja por persona)


    • 250 g de langostinos


    • 250 g de almejas


    • 1 cebolla


    • 2 dientes de ajo


    • Un manojo de perejil


    • 100 g de guisantes


    • 250 ml de vino blanco


    • 200 ml de caldo de pescado o agua


    • Pimienta


    • 1 tomate mediano (o 2 cucharadas de salsa de tomate)


    • 150 g de harina para rebozar


    • Sal y aceite de oliva virgen extra


    PREPARACIÓN


    1. Fríe a fuego vivo las rodajas de merluza enharinadas. Una vez doradas, retira a un plato.


    2. En el mismo aceite, sofríe la cebolla picada bien fina y, cuando empiece a dorarse, añade el ajo y el perejil picados. Dale un par de vueltas en la sartén durante medio minuto y agrega el tomate rallado o la salsa de tomate. Cocina hasta que reduzca el agua.


    3. Añade el vino, el caldo de pescado y los guisantes y deja cocer de 5 a 10 minutos. Sazona con sal y un poco de pimienta.


    4. Incorpora las rodajas de merluza, los langostinos (que habrás salteado en una sartén) y las almejas crudas (que habrás tenido a remojo con agua y sal por lo menos 1 hora). Deja cocer durante 5 minutos tapado a fuego lento o hasta que las almejas se abran. Rectifica de sal y listo para servir. Si se queda sin jugo, se puede añadir un poco más de agua o caldo.


    
      MI CONSEJO


      Si quieres la salsa más espesa, mezcla una cucharada de maicena con un poco de agua o caldo y añádelo a la salsa hasta obtener la consistencia deseada.

    


    


    Calamares rellenos


    
      Para

      4

      personas

    


    [image: Imagen 47]


    INGREDIENTES


    • 12 calamares medianos


    Para el relleno


    • 400 g de carne picada mixta (cerdo y ternera)


    • 2 huevos cocidos


    • 1 cebolla pequeña


    • 1 cucharada de harina


    • 150 ml de leche


    • Aceite de oliva


    • Sal y pimienta negra molida


    Para la salsa


    • 4 cucharadas de salsa de tomate


    • 1 cebolla mediana


    • 2 dientes de ajo


    • 2 ramitas de perejil


    • 200 ml de vino blanco


    • 10 almendras tostadas


    • 1 rebanada pequeña de pan tostado


    • Aceite de oliva virgen extra


    PREPARACIÓN


    1. Para preparar el relleno, fríe la carne picada salpimentada con un poco de aceite de oliva. Cuando empiece a dorarse, añade las aletas y las patas del calamar bien picadas junto con la cebolla también picada. Cocina durante 5 minutos removiendo de vez en cuando. Incorpora la harina, cocina un par de minutos y agrega la leche. Remueve hasta que se ligue. Rectifica de sal. Añade los huevos cocidos picados y mezcla bien.


    2. Rellena cada uno de los calamares con 2 o 3 cucharadas del preparado anterior. Los calamares no deben quedar muy llenos porque luego encogen y podrían romperse. Cierra cada calamar con un palillo.


    3. Para la salsa, sofríe la cebolla bien picada en un poco de aceite de oliva. Cuando se dore, añade los ajos y el perejil picados, dale una vuelta y agrega la salsa de tomate. Incorpora todos los calamares, añade el vino y un poco de sal. Cocina 30 minutos y agrega un poco de agua si ves que se seca. Unos 5 minutos antes de apagar el fuego, añade un majado preparado con las almendras y el pan tostado para espesar la salsa.


    


    Calamares a la romana


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 300 g de anillas de calamar


    • 125 ml de agua


    • 125 ml de leche


    • 5 g de levadura química


    • 5 g de sal


    • 170 g de harina


    • Aceite para freír


    PREPARACIÓN


    1. Abre las anillas de calamar y córtalas a lo largo para obtener tiras muy finas. Este es el secreto principal para que salgan bien. Sécalas con un papel de cocina absorbente.


    2. En un bol añade la leche, el agua, la harina, la levadura y la sal. Mezcla bien hasta obtener la consistencia de una crema. Si te queda muy líquida, añade un poco más de harina y si es muy espesa, agrega un poco de agua.


    3. Calienta una sartén al fuego con abundante aceite (los calamares tienen que flotar). Toma una tira de calamar y, sin soltarla, sumérgela en la mezcla del rebozado y déjala en la sartén con el aceite bien caliente y el fuego fuerte. Repite hasta llenar la sartén de calamares. Cuando estén bien doraditos por fuera, retíralos a un plato con papel absorbente. Sirve recién hechos.


    
      MI CONSEJO


      Si al freír se te separa el rebozado del calamar, calienta más el aceite ya que debe freírse a fuego muy vivo. Comprueba que has secado las anillas y que el rebozado tiene consistencia suficiente para adherirse al calamar.

    


    


    Almejas a la marinera


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 kg de almejas


    • 1 cebolla


    • 3 dientes de ajo


    • 1 ramita de perejil picado


    • 200 ml de vino blanco


    • 1 cucharada de harina


    • 250 ml de caldo de pescado


    • 1 cayena


    • Aceite de oliva virgen extra


    • Sal


    PREPARACIÓN


    1. Prepara las almejas 1 hora antes, poniéndolas a remojo en un recipiente cubiertas con agua fría y 2 o 3 cucharadas de sal. De esta manera, conseguiremos quitar la arena que puedan tener.


    2. En una sartén al fuegocon un buen chorro de aceite de oliva virgen extra, sofríe la cebolla bien picadita junto con los dientes de ajo enteros. Cuando la cebolla se empiece a dorar, añade la cayena, el perejil picado y la harina, y dale un par de vueltas para tostarlos. Vierte el vino y el caldo y deja que hierva unos minutos hasta que el alcohol se haya evaporado. Sazona con un poco de sal.


    3. Añade las almejas escurridas y deja cocer tapado durante 2 minutos. Una vez que las almejas se hayan abierto, apaga el fuego y sirve en una fuente.


    
      MI CONSEJO


      Si te gusta el picante, machaca la cayena e incorpórala al guiso.

    

  



  

    Postres


    


    Tarta de queso sin horno


    

      Para

      8/10

      personas
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    INGREDIENTES


    Para la base de galleta


    • 150 g de galletas tipo maría


    • 100 g de mantequilla


    Para la crema de queso


    • 500 g de queso crema o queso de untar


    • 200 g de azúcar


    • 200 ml de leche


    • 3 yogures naturales


    • 9 hojas de gelatina


    • 1 cucharadita de esencia de vainilla


    Para la cobertura


    • 200 g de mermelada de melocotón


    • 3 hojas de gelatina


    • 1 hoja de menta


    PREPARACIÓN


    1. Mezcla la galleta triturada con la mantequilla derretida. Cubre la base de un molde desmontable forrado con papel vegetal con la galleta presionando bien el borde del molde para sellarlo. Guarda el molde en la nevera para que la mantequilla se endurezca.


    2. Sumerge 6 hojas de gelatina en un recipiente con agua. En un bol, coloca el queso crema, el yogur, el azúcar y la esencia de vainilla. Bate con las varillas hasta que no queden grumos. Calienta la leche y añade la gelatina escurrida. Cuando se disuelva, retira la leche del fuego. Añade poco a poco la mezcla de queso a la gelatina. Vierte esta preparación en el molde que has preparado en el primer paso echando la mezcla sobre una espátula y no directamente sobre la galleta. Esto evitará que se estropee la base. Enfría toda la noche.


    3. Sumerge las 3 hojas restantes de gelatina en agua. Cuando se hayan hidratado, caliéntalas al fuego junto con la mermelada hasta que se disuelva todo. Deja enfriar por completo y vierte sobre la crema de queso que estará ya bien cuajada. Deja enfriar en la nevera 3 horas o hasta que la mermelada cuaje. Desmolda y decora con una hojita de menta.


    


    Tarta mousse de limón


    

      Para

      8/10

      personas
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    INGREDIENTES


    Para la base


    • 150 g de galletas tipo maría


    • 100 g de mantequilla


    Para la crema de limón


    • 500 ml de yogur natural sin azúcar (4 yogures)


    • 500 ml de nata 35% de materia grasa


    • 200 ml de leche entera


    • 100 ml de agua


    • 100 g de azúcar


    • 10 g de gelatina en polvo (2 sobres) o 12 hojas de gelatina


    • El zumo de 3 limones


    Para la decoración


    • 1 limón


    • Ralladura de lima y de limón


    • Virutas de chocolate blanco


    PREPARACIÓN


    1. Para preparar la base, mezcla la mantequilla derretida con las galletas bien machacadas. Con esta pasta, cubre la superficie de un molde desmontable, presionando bien con una cuchara hasta que quede completamente lisa. Guarda en la nevera al menos 30 minutos.


    2. Calienta la leche y añade la gelatina previamente hidratada en el agua. En cuanto se disuelva, retira del fuego. Una vez templada, incorpora el yogur y la nata montada junto con el azúcar y el zumo de limón. Mezcla bien y vierte esta crema de limón sobre la base, que ya se habrá endurecido en la nevera. Alisa la superficie, cubre el molde con film transparente y guarda en la nevera 5 horas o hasta que cuaje la gelatina.


    3. Desmolda separando con ayuda de un cuchillo el borde de la tarta y decora con rodajas de limón partidas por la mitad, virutas de chocolate y ralladura de limón y lima.


    

      MI CONSEJO


      Puedes reservar una parte de la nata montada y decorar la tarta con ayuda de una manga pastelera. Otra opción es utilizar bombones, gominolas o bolas de chocolate para adornar.


    


    


    Tarta de manzana


    

      Para

      8

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 yogur natural


    • 3 huevos tamaño L


    • 3 vasos de harina


    • 2 vasos de azúcar


    • ½ vaso de aceite de girasol


    • 15 g de levadura química (1 sobre)


    • 4 manzanas pequeñas (500 g)


    • Ralladura y zumo de medio limón


    PREPARACIÓN


    1. Bate los huevos junto con el azúcar con unas varillas, hasta que doblen su volumen. Incorpora el yogur, el aceite y la ralladura y el zumo de medio limón. Añade la harina junto con la levadura química tamizadas y mezcla. Añade también dos manzanas cortadas en trocitos.


    2. Vierte la preparación en un molde desmontable (22 cm) forrado y engrasado con mantequilla o espray desmoldante. Corta en láminas las otras dos manzanas y repártelas por toda la superficie formando una flor u otro motivo decorativo. Espolvorea con un poco de azúcar la manzana.


    3. Introduce el molde a media altura en el horno precalentado a 175 ºC con calor superior en inferior. Hornea durante 50 minutos o hasta que tome un bonito color dorado.


    

      MI CONSEJO


      Prepara esta tarta cuando tengas manzanas muy maduras o yogures a punto de caducar. Es ideal como receta de aprovechamiento.


    


    * Se utiliza el vasito del yogur como medida para las cantidades del resto de ingredientes.


    


    Arroz con leche


    

      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 l de leche


    • 200 ml de nata líquida para postres o crema de leche


    • 150 g de arroz bomba o arroz de grano redondo


    • 150 g de azúcar


    • Una pizca de sal


    • 4 tiras de piel de limón


    • 1 rama de canela


    • 1 cucharadita de esencia de vainilla


    • Canela molida


    PREPARACIÓN


    1. Vierte la leche en un cazo junto a la nata líquida y añade la rama de canela partida, las pieles de limón, una pizca de sal y el arroz. Cuece durante 20 minutos a fuego medio y removiendo de vez en cuando.


    2. Transcurrido este tiempo, agrega el azúcar y la esencia de vainilla, y déjalo 5 minutos más al fuego.


    3. Puedes retirar la canela y la piel de limón o dejarlas en el arroz. Reparte en recipientes individuales y guarda en la nevera hasta el momento de servir. Una vez frío, espolvorea con un poco de canela a través de un colador.


    

      MI CONSEJO


      Para conseguir tiras de piel de limón sin parte blanca, córtalas con un pelador. Puedes añadir también piel de naranja si lo deseas.


    


    


    Leche frita


    

      Para

      8

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 l de leche


    • 120 g de azúcar


    • 120 g de maicena


    • 1 piel de limón


    • 1 piel de naranja


    • 1 cucharadita de vainilla


    • 1 rama de canela


    Para el rebozado


    • 2 o 3 huevos


    • Harina de trigo


    • Aceite para freír


    • Azúcar para rebozar


    PREPARACIÓN


    1. Reserva un vaso de leche y calienta el resto en un cazo junto con el azúcar, la piel del limón, la de naranja, la vainilla y la rama de canela. Deja que hierva durante 10 minutos a fuego muy bajo para que no se derrame y retira del fuego. Añade la maicena al vaso de leche fría que habías reservado y remueve hasta su completa disolución. Cuela la leche caliente, incorpora la leche con maicena y lleva de nuevo al fuego. Remueve con unas varillas hasta que espese y vierte la preparación a una fuente de vidrio rectangular. Cubre con un film en contacto con la superficie y deja que se enfríe a temperatura ambiente. Una vez frío, guarda en la nevera toda la noche.


    2. Corta la leche frita en porciones formando cuadrados o rectángulos. Reboza cada una de las porciones en harina, pásalas por huevo batido y fríelas en abundante aceite. Una vez doradas, déjalas escurrir sobre papel absorbente. Cuando estén frías, pásalas por azúcar y sirve.


    

      MI CONSEJO


      Puedes mezclar un poco de canela en polvo con el azúcar con el que vayas a rebozar.


    


    


    Buñuelos de viento


    

      Para

      8

      personas
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    INGREDIENTES


    • 150 g de harina


    • 250 ml de agua


    • 4 huevos tamaño L


    • 1 limón


    • 50 g de mantequilla


    • 5 g de sal


    • 10 g de levadura química


    • 50 g de azúcar


    • 1 l de aceite para freír


    PREPARACIÓN


    1. Mezcla la harina con la levadura. En un cazo al fuego, calienta el agua junto con la mantequilla, un trozo de corteza de limón y la sal. Cuando comience a hervir, retira la piel del limón y añade toda la harina de golpe. Remueve con la espátula hasta obtener una masa muy espesa y retira del fuego. Deja reposar 5 minutos.


    2. Agrega un huevo y mezcla con la espátula de madera hasta que la masa vuelva a espesar. Primero tendrás una masa desligada, pero poco a poco se ligará y espesará de nuevo. Añade el segundo huevo y repite sucesivamente hasta haber incorporado los 4 huevos.


    3. Calienta el aceite en una sartén y toma una porción de masa con una cucharilla. Con la ayuda de otra cucharilla, deja caer la masa en la sartén y forma así unos cuantos buñuelos. No llenes la sartén. A medida que se fríen, los buñuelos se irán dando la vuelta sin ayuda. Verás que se abren y se ahuecan, es normal. Cuando estén bien doraditos, retira a un plato con papel absorbente y, antes de que se enfríen, pásalos por azúcar. Si se enfrían, el azúcar no se adhiere.


    

      MI CONSEJO


      Rellena tus buñuelos con nata montada con azúcar o crema pastelera.


    


    


    Torrijas


    

      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 barra de pan del día anterior


    • 750 ml de leche


    • 75 g de azúcar


    • 3 huevos


    • 1 ramita de canela


    • Piel de naranja


    • 250 ml de aceite para freír


    • 150 g de azúcar y 1 cucharadita de canela molida para decorar


    PREPARACIÓN


    1. Calienta la leche en un cazo junto con el azúcar, la ramita de canela y unas tiras de piel de naranja sin la parte blanca. Baja el fuego, deja que hierva 5 minutos y retira para que se enfríe. Cuando la leche esté templada, retira la canela y las pieles de naranja y ponla en una fuente o un plato hondo.


    2. Corta rebanadas de pan de 1 a 2 cm de grosor y sumérgelas en la leche para que se empapen bien. Pasa las rebanadas por el huevo batido y fríelas con abundante aceite. Una vez doradas por ambas caras, retira a un plato con papel absorbente.


    3. Mezcla la cucharadita de canela molida con el azúcar y reboza las torrijas en esta mezcla.


    

      MI CONSEJO


      Puedes servirlas como postre en plato acompañadas de tu helado favorito y un hilo de miel.


    


    


    Rosquillas de naranja


    

      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 350 g de harina


    • 100 g de azúcar


    • 1 huevo


    • 1 naranja


    • 1 limón


    • 50 ml de cointreau


    • 50 g de mantequilla


    • 8 g de levadura química


    • Una pizca de sal


    • Aceite de oliva para freír


    • 100 g de azúcar para rebozar las rosquillas


    PREPARACIÓN


    1. Mezcla el huevo, el cointreau, el zumo de naranja, la mantequilla, la ralladura de la naranja y el limón. Añade el azúcar y la sal. Mezcla bien y, por último, incorpora la harina tamizada junto con la levadura química. Amasa con las manos hasta obtener una masa lo bastante firme como para modelar las rosquillas. Guárdala en la nevera 1 hora y la trabajarás mucho mejor.


    2. Úntate las manos con un poco de aceite de oliva. Forma bolitas del tamaño de una nuez y hazles un agujero en el centro para formar las rosquillas. Estíralas bien porque el agujero tiende a cerrarse cuando crece la rosquilla. Fríelas en abundante aceite bien caliente, de modo que floten durante el proceso, sin tocar la base de la sartén. Cuando las tengas bien doraditas por ambas caras, retíralas a un plato con papel absorbente y rebózalas en azúcar.


    

      MI CONSEJO


      Si las guardas en una caja o una bolsita bien cerradas, te durarán en perfecto estado durante muchos días.


    


    


    Milhojas de crema y nata


    

      Para

      16

      raciones
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    INGREDIENTES


    • 3 láminas de masa de hojaldre


    • Azúcar glas para decorar


    • 500 ml de nata para montar


    • 4 cucharadas de azúcar


    • Crema pastelera


    PREPARACIÓN


    1. Extiende sobre la bandeja del horno la masa de hojaldre y pincha la superficie con un tenedor. Hornea cada una de las láminas por separado a 180 ºC con calor arriba y abajo de 10 a 15 minutos. No dejes que se doren demasiado.


    2. Bate con la batidora de varillas la nata junto con las 4 cucharadas de azúcar hasta que se monte y tenga una consistencia firme. Guárdala en la nevera hasta el momento de usarla.


    3. Para montar la tarta, extiende la crema pastelera sobre la primera capa de hojaldre. Cubre con otra lámina de hojaldre. Reparte encima de esta segunda la nata montada y tapa con la tercera lámina. Espolvorea con azúcar glas.


    

      MI CONSEJO


      Puedes dejar el hojaldre horneado con antelación y guardarlo a temperatura ambiente, pero una vez elaborada la tarta, tienes que conservarla en la nevera.


    


    


    Flan de huevo


    

      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 4 huevos tamaño L


    • 500 ml de leche


    • 100 g de azúcar


    Para el caramelo


    • 4 cucharadas de azúcar


    • 3 cucharadas de agua


    PREPARACIÓN


    1. Para preparar el caramelo, coloca en un cazo el azúcar y añade 2 o 3 cucharadas de agua. Lleva al fuego, sin hacer nada. Cuando el caramelo alcance el color dorado que desees, viértelo en el molde donde vas a preparar el flan. Reserva.


    2. Mezcla en un bol los huevos, el azúcar y la leche. Vierte la mezcla en el molde caramelizado. Cúbrelo con su tapa o con papel de aluminio. Introdúcelo en una olla con agua cuyo nivel alcance hasta la mitad del molde del flan. Hierve tapado durante 1 hora. Pasado este tiempo, deja enfriar en la misma olla y, una vez templado, guárdalo en la nevera. Para desmoldar, retira la tapa, despega el borde con un cuchillo y, con ayuda de un plato, dale la vuelta al flan. Desmolda justo antes de servir.


    

      MI CONSEJO


      Añade aroma de vainilla, canela o limón y tendrás flanes de diferentes sabores. Si quieres que sea más cremoso, sustituye a tu gusto una parte de leche por nata o queso crema.


    


    


    Galletas de mantequilla


    

      Para

      8/10

      personas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de harina de trigo


    • 250 g de mantequilla


    • 175 g de azúcar


    • 2 claras de huevo


    • 5 g de sal


    • 1 cucharada de vainilla


    • Harina para trabajar en la mesa


    PREPARACIÓN


    1. Mezcla en un bol la harina, la mantequilla derretida, el azúcar, las claras de huevo, la sal y la vainilla. Amasa bien con las manos hasta que puedas formar una bola. Cuesta un poco integrar todos los ingredientes, ten paciencia. Forma una bola y guárdala en la nevera envuelta en film transparente durante al menos 1 hora.


    2. Toma una porción de la masa y extiéndela sobre la mesa con un rodillo hasta conseguir una lámina de 4 o 5 mm de grosor. Usa la harina para evitar que se te pegue. Corta las galletas con la ayuda de un cortapastas. Los recortes de masa se amasan de nuevo para formar más galletas. Si la masa se calienta y te cuesta trabajarla, déjala en la nevera para que se endurezca de nuevo.


    3. Hornea a 180 ºC durante 10 o 12 minutos. Evita que las galletas se doren. Déjalas enfriar sobre una rejilla y, una vez frías, guárdalas en una caja de lata.


    

      MI CONSEJO


      Usa esta receta para hacer galletas de Navidad empleando cortapastas con motivos navideños.


    


    


    Bizcocho de chocolate blanco


    

      Para

      6/8

      personas
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    INGREDIENTES


    • 4 huevos tamaño L


    • 150 g de azúcar


    • 150 g de chocolate blanco


    • 200 g de harina


    • 150 ml de leche


    • 50 g de mantequilla


    • 8 g de levadura en polvo


    • 1 cucharadita de esencia de vainilla


    • 3 cucharadas de agua


    • Mantequilla para engrasar el molde


    Para el glaseado


    • 5 g de azúcar glas


    • 2 cucharadas de agua


    PREPARACIÓN


    1. Separa las claras y las yemas de los huevos en dos boles diferentes. Monta las claras junto con el azúcar hasta que alcancen el punto de nieve. Calienta el chocolate en el microondas o al baño maría con la mantequilla y, cuando esté derretido, mezcla con la leche templada.


    2. Bate las yemas junto con la mezcla de chocolate y la esencia de vainilla. Añade la harina junto con la levadura química a través de un tamiz o colador. Mezcla bien y, por último, incorpora las claras montadas poco a poco con movimientos envolventes.


    3. Vierte la mezcla en un molde en forma de corona engrasado y llévala al horno precalentado a 160 ºC con calor superior e inferior. Hornea durante 40 minutos. Al sacarlo del horno, deja reposar 5 minutos en el molde y luego desmolda y deja enfriar encima de una rejilla. Una vez frío, mezcla el azúcar glas con las 2 cucharadas de agua y reparte el glaseado por encima del bizcocho.


    

      MI CONSEJO


      Puedes preparar este bizcocho en un molde redondo y usarlo como base para preparar una tarta.


    


    


    Bizcocho de yogur marmolado


    

      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 3 huevos


    • 1 yogur natural *


    • ½ vaso de aceite de oliva virgen extra (65 ml)


    • 2 vasos de azúcar (200 g)


    • 3 vasos de harina (220 g)


    • 2 cucharadas de cacao puro (20 g)


    • 1 sobre de levadura química (16 g)


    • La piel rallada de 1 limón


    • 1 cucharadita de esencia de vainilla


    • Mantequilla para engrasar el molde


    PREPARACIÓN


    1. Bate los huevos y el azúcar con unas varillas hasta que la mezcla aumente de volumen. Añade el yogur, el aceite, la vainilla y la ralladura de limón, y sigue batiendo hasta que esté bien mezclado. Agrega la harina junto con la levadura a través de un colador o un tamiz y vuelve a mezclar.


    2. Separa una tercera parte aproximadamente de esta masa en un recipiente e incorpora el cacao puro. Mezcla bien.


    3. Cubre la base del molde (se puede utilizar un molde de cake de 26 x 11 x 8 cm) con un rectángulo de papel vegetal y engrasa las paredes con mantequilla. Vierte la masa en el molde alternando capas de uno y otro recipiente. Puedes remover ligeramente con una cuchara para obtener formas caprichosas.


    4. Hornea en el horno precalentado con calor arriba y abajo a 170 ºC durante 35 o 40 minutos o hasta que, al pinchar el bizcocho con un palito o un tenedor, este salga seco. Desmolda separando el borde con un cuchillo y deja enfriar encima de una rejilla.


    

      MI CONSEJO


      Puedes potenciar el sabor a chocolate añadiendo ½ cucharadita de café soluble al cacao en polvo.


    


    * Se utiliza el vasito del yogur como medida para las cantidades del resto de ingredientes.


    


    Dorayakis


    

      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 200 g de harina


    • 50 g de azúcar


    • 1 cucharadita de miel


    • 2 huevos tamaño L


    • 1 cucharadita de levadura química


    • Un pellizco de sal


    • 100 ml de agua


    • Nutella para rellenar


    • Mantequilla o aceite de oliva para engrasar


    PREPARACIÓN


    1. En un bol, bate los huevos junto con la miel y el pellizco de sal. Añade el agua y la harina tamizada junto con la levadura química. Mezcla hasta obtener una masa fina y sin grumos. Si queda muy espesa, puedes aligerarla con un poco más de agua. Deja reposar 30 minutos a temperatura ambiente.


    2. Calienta a fuego medio una sartén antiadherente o una crepera. Engrasa con un poco de mantequilla o aceite de oliva y seca bien con un papel absorbente. Deja caer una cucharada de masa sobre un mismo punto en la sartén y ella sola se extenderá formando un círculo perfecto. Coloca otras cucharadas de masa en la misma sartén con distancia suficiente para que no se toquen entre ellas. Cuando la superficie de cada tortita se haya llenado de burbujas, dale la vuelta con una espátula. Dora por la otra cara y retira a un plato.


    3. Unta con un poco de crema de chocolate la mitad de las tortitas y tapa con otra tortita formando un sándwich.


    

      MI CONSEJO


      Conserva los dorayakis frescos mucho más tiempo guardando cada uno de los sándwiches dentro de una bolsita cerrada en la nevera o envuelto en film transparente.


    


    


    Natillas de chocolate


    

      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 l de leche


    • 4 yemas de huevo


    • 100 g de azúcar (4 cucharadas)


    • 1 rama de canela


    • 40 g de maicena (2 cucharadas)


    • 200 g de chocolate de cobertura


    PREPARACIÓN


    1. Reserva un vaso de leche y calienta el resto junto con la rama de canela. Hierve a fuego bajo durante 5 minutos. Deja reposar hasta que se temple y pásala por un colador.


    2. Mezcla en un bol las yemas de huevo, el azúcar y la maicena disuelta en medio vaso de la leche fría que habías reservado. Bate con las varillas. Incorpora la leche aromatizada con canela ya templada sin dejar de batir. Vierte la preparación en un cazo y calienta a fuego medio sin dejar de remover.


    3. Cuando espese, incorpora el chocolate (que habrás derretido previamente al baño maría), junto con el medio vaso de leche restante y mezcla. Retira las natillas del fuego y sirve bien frías en cuencos o vasitos individuales.


    

      MI CONSEJO


      Si quieres sorprender con una presentación sencilla, antes de servir espolvorea con unas virutas de chocolate blanco rallado y unos pistachos picados. Una galleta también aportará un acabado perfecto a tus natillas.


    


    


    Manzanas asadas


    

      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 6 manzanas golden o reineta


    • 6 dados de mantequilla


    • 6 cucharaditas de azúcar


    • Canela molida


    • Cerezas confitadas o frutos rojos frescos


    • Unas ramitas de menta


    PREPARACIÓN


    1. Lava las manzanas y retira con una puntilla la parte del rabito, pero sin descorazonarlas. Colócalas en una fuente apta para horno y pon dentro del hoyito de cada manzana una cucharadita de azúcar y un dadito de mantequilla.


    2. Introduce la bandeja en el horno y hornea durante 30 minutos a 200 ºC con calor arriba y abajo. Cuando notes que están ya blandas al tocarlas con la cuchara, retíralas del horno.


    3. Antes de servir, espolvorea con un poco de canela molida y decora con cerezas confitadas o frutos rojos frescos y unas ramitas de menta.


    

      MI CONSEJO


      Este postre se puede servir tanto caliente como frío. En este último caso, puedes acompañar las manzanas asadas con nata montada o una bola de helado.


    


    


    Brochetas de frutas


    

      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 1 melocotón


    • 1 plátano


    • 2 kiwis


    • 2 ciruelas


    • Otras frutas como manzana, fresa, pera, mango, sandía, melón, albaricoque…


    PREPARACIÓN


    1. Pela las frutas y córtalas en trozos de bocado. Puedes hacer cortes con cortapastas o bien con un cuchillo.


    2. Ensarta la fruta en palitos de brocheta combinando colores y sabores al gusto.


    3. Sírvela recién cortada para evitar que se oxide.


    

      MI CONSEJO


      Si se las vas a dar a los niños, deja que ellos mismos las preparen y aprovecha a introducir un pedacito de alguna fruta nueva para acostumbrarles a nuevos sabores.


    


  



  
    Recetas básicas


    


    Salsa de tomate casera


    
      Para

      1

      kg
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    INGREDIENTES


    • 2 kg de tomate natural


    • 2 cebollas grandes


    • 2 dientes de ajo


    • 1 ramita de perejil


    • 1 cucharadita de azúcar


    • Sal


    • Aceite de oliva virgen extra


    PREPARACIÓN


    1. Sofríe las cebollas cortadas bien finas en una cazuela con un buen chorro de aceite de oliva. Cuando se empiecen a dorar, añade los dientes de ajo y el perejil picados. Deja que se frían 2 minutos y agrega el tomate, el azúcar y la sal. Tiene que hervir a fuego lento. Como salpica mucho, cuece tapado, pero dejando una rendija para que se evapore el agua. Remueve de vez en cuando y en cuanto veas que ha espesado (puede tardar de una hora a hora y media) retíralo del fuego.


    2. Tritura con la batidora de brazo y el tomate estará ya listo. Guarda la salsa en el frigorífico para tenerla siempre a punto.


    
      MI CONSEJO


      Si no te gusta el color anaranjado que adquiere cuando lo trituras con la batidora, puedes pasarlo por un colador chino, por un pasapurés o, simplemente, no triturarlo.

    


    


    Salsa bechamel


    
      Para

      500

      ml
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    INGREDIENTES


    • 500 ml de leche


    • 40 g de harina de trigo (1 cucharada colmada)


    • 30 g de mantequilla


    • Sal


    • Pimienta


    • Nuez moscada


    PREPARACIÓN


    1. En una sartén al fuego, derrite la mantequilla. Agrega la harina y deja que se tueste durante 3 o 4 minutos sin dejar de remover. No debe dorarse.


    2. Baja el fuego y añade la leche caliente poco a poco y, a medida que se vaya integrando, agrega más hasta echarla toda. Sazona con sal, pimienta y nuez moscada al gusto.


    
      MI CONSEJO


      Cuando se enfría, se vuelve más espesa. Añade un poco de leche fría y calienta la salsa sin dejar de remover con las varillas. Así y volverá a tener una textura más fluida.

    


    


    Masa para pizza


    
      Para

      4

      personas
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    INGREDIENTES


    • 350 g de harina de trigo


    • 225 ml de agua


    • 2 cucharadas de aceite de oliva


    • 7 g de sal


    • 12 g de levadura fresca de panadero o 6 g de levadura deshidratada


    PREPARACIÓN


    1. En un bol, mezcla el agua, el aceite y la levadura desmenuzada. Añade la harina junto con la sal y, cuando la masa se despegue de las paredes, pásala al mármol y amasa durante 5 o 10 minutos. Al principio resulta muy pegajosa, pero poco a poco se irá volviendo una masa suave y esponjosa.


    2. Corta la masa en cuatro partes iguales y forma cuatro bolas. Deja que reposen encima de un poco de harina en una bandeja y tápalas con un paño de algodón. Después de dos horas, habrán aumentado de volumen y ya las puedes usar para la pizza.


    3. Estira con las manos cada una de las bolas de masa, sin amasar de nuevo, y colócale tus ingredientes favoritos.


    
      MI CONSEJO


      Si te sobra, puedes guardarla en la nevera o en el congelador dentro de un recipiente untado con un poco de aceite de oliva y bien tapado.

    


    


    Pan casero


    
      Para

      6

      personas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de harina de trigo


    • 350 ml de agua


    • 12 g de levadura fresca de panadero


    • 10 g de sal


    • Aceite y harina para amasar


    PREPARACIÓN


    1. En un bol amplio, disuelve la levadura en el agua, añade la harina y, por último, la sal. Mezcla hasta obtener una masa que se despegue de las paredes del bol. Pliega la masa sobre sí misma varias veces dentro del mismo bol o amasa con las manos untadas de aceite sobre el mármol, también untado, durante 10 minutos. Espolvorea con harina el mármol y forma una bola. Guarda esta bola en un bol grande engrasado con aceite de oliva y cubre el bol con un paño. Deja reposar hasta que triplique su volumen. Este proceso puede tardar de 2 a 3 horas.


    2. Precalienta el horno a máxima temperatura con calor solo abajo y con la bandeja de hornear dentro. Vuelca la masa fermentada sobre el mármol espolvoreado con harina y forma una bola de nuevo. Coloca la bola sobre papel vegetal en la bandeja del horno muy caliente con los pliegues de la masa hacia abajo. Hazle dos cortes en la parte superior en forma de cruz.


    3. Introduce la bandeja con el pan en la parte más baja del horno. En la base del horno, coloca un recipiente metálico con agua caliente. Hornea a 250 ºC con calor abajo durante los 10 primeros minutos. Después baja la temperatura a 210 ºC y hornea durante 40 minutos más con calor arriba y abajo, retirando la bandeja con agua. Pasados los 50 minutos de horneado, deja enfriar sobre una rejilla.


    
      MI CONSEJO


      Si quieres un pan con semillas o frutos secos, una vez amasado añade nueces picadas, pasas, semillas de girasol o calabaza a tu gusto y mezcla bien. Luego sigue el proceso normalmente

    


    


    Masa para empanada


    
      Para

      8/10

      personas
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    INGREDIENTES


    • 450 g de harina de trigo


    • 200 ml de agua templada


    • 100 ml de aceite de oliva


    • 1 huevo


    • 10 g de sal


    • 10 g de levadura fresca de panadero o 5 g de levadura deshidratada


    • 1 huevo para pintar


    PREPARACIÓN


    1. Coloca en un bol el agua, la levadura y el aceite. Mezcla hasta que se disuelva la levadura. Añade un poco de harina, el huevo y la sal. Mezcla e incorpora el resto de la harina poco a poco. Cuando la masa se despegue de las paredes, pásala a la mesa, amasa durante cinco o diez minutos y forma una bola. Unta un bol con un poco de aceite de oliva y coloca la bola de masa dentro. Deja reposar tapado con un paño durante al menos dos horas.


    2. Divide la masa en dos partes de manera que una sea mayor que la otra. Estira con un rodillo. La masa grande será la base y la pequeña, la tapa. Rellena con tus ingredientes preferidos y tapa con la otra masa. Recorta el sobrante y cierra. Con los recortes, haz decoraciones de masa por encima de la empanada. Pinta con huevo batido antes de hornear.Métela en el horno precalentado a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 30 minutos o hasta que se dore.


    
      MI CONSEJO


      Puedes preparar la masa con antelación y dejar que repose en el frigorífico bien tapada toda la noche.

    


    


    Crema pastelera


    
      Para

      500

      ml
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    INGREDIENTES


    • 4 yemas de huevo


    • 50 ml de leche


    • 125 g de azúcar


    • 40 g de maicena


    • 1 cucharadita de esencia de vainilla


    PREPARACIÓN


    1. En un cazo coloca la mitad de la leche, las yemas de huevo, el azúcar y la esencia de vainilla. Bate bien con las varillas. Disuelve la maicena en el resto de la leche y añádela a la preparación anterior.


    2. Lleva el cazo al fuego y calienta a temperatura moderada y sin dejar de remover con las varillas. Cuando la crema espese, viértela en un recipiente y cúbrela con film transparente en contacto con la superficie. Una vez fría, guárdala en el frigorífico hasta que la necesites para rellenar tus postres.


    
      MI CONSEJO


      La crema pastelera se puede usar para rellenar bizcochos, hojaldres o todo tipo de bollería como cruasanes, brioches o buñuelos. Si te gusta darle un toque de canela, añade una ramita junto con la leche y, una vez hecha, retírala.

    


    


    Bizcocho básico
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    INGREDIENTES


    • 5 huevos


    • 250 g de azúcar


    • 250 g de harina


    • 50 ml de agua


    • 25 ml de aceite de oliva


    • 8 g de levadura química o polvo de hornear


    • Una pizca de sal


    • 1 cucharadita de aroma de vainilla


    • Ralladura de 1 limón


    • Espray desmoldeador o mantequilla para engrasar


    PREPARACIÓN


    1. Separa las claras y las yemas en dos boles. Añade a las claras una pizca de sal y bate con las varillas. Cuando blanqueen, incorpora la mitad del azúcar. Sigue batiendo hasta obtener un punto de nieve muy firme. Agrega el resto del azúcar a las yemas, la ralladura de limón, la vainilla, el aceite y el agua. Bate con las varillas y añade la harina mezclada con la levadura a través de un tamiz. Si la mezcla queda muy dura, agrega dos o tres cucharaditas de agua para aligerarla. Incorpora las claras con movimientos envolventes para evitar que se escape el aire introducido al batir.


    2. Vierte la preparación en un molde desmontable de 22 cm de diámetro, previamente forrado y engrasado con espray desmoldeador o mantequilla. Introdúcelo en el horno precalentado a 175 ºC, a media altura, con calor superior e inferior, durante 55 minutos. Antes de retirarlo, mueve el molde y comprueba que el bizcocho no tiembla; si es así, pincha con un palito de brocheta y, si sale limpio, retíralo del horno. Desmolda enseguida y deja que se enfríe encima de una rejilla.


    
      MI CONSEJO


      La temperatura de cada horno puede variar. Si se te dora muy rápido, no dudes en bajarla para que el bizcocho se cocine lentamente.

    


    


    Crepes


    
      Para

      12

      crepes
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    INGREDIENTES


    • 3 huevos


    • 300 ml de leche


    • 100 g de harina


    • Una pizca de sal


    • Mantequilla


    PREPARACIÓN


    1. Introduce los 3 huevos, la leche, la harina y la pizca de sal en el vaso de la batidora y bate hasta obtener una masa muy fina. La consistencia debe ser líquida.


    2. Unta ligeramente de mantequilla una sartén antiadherente de 20 cm. Seca la sartén con un papel absorbente y llévala al fuego. Vierte un poco de masa hasta cubrir con una fina capa el fondo de la sartén. Espera a que se cuaje y, con cuidado, despégala con una espátula de silicona y dale la vuelta. Cocina por el otro lado hasta que se dore y retira a un plato. Cocina el resto de crepes sin untar de nuevo la sartén.


    
      MI CONSEJO


      Puedes dejarlos preparados y guardarlos en un recipiente cerrado en el frigorífico hasta el momento de usarlos. Si los haces con maicena, serán aptos para celiacos.

    


    


    Tortillas de harina


    
      Para

      15

      tortillas
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    INGREDIENTES


    • 500 g de harina de trigo


    • 240 ml de agua


    • 100 g de mantequilla


    • 7 g de sal


    • 16 g de polvo de hornear o levadura química


    • Harina (100 g o ½ taza)


    • Aceite de oliva


    PREPARACIÓN


    1. Coloca en un bol la harina, el agua, la mantequilla a temperatura ambiente, la sal y la levadura química. Mezcla hasta obtener una masa y amásala sobre la mesa enharinada durante unos 5 minutos. Unta otro cuenco con un poco de aceite o mantequilla y guarda dentro la masa tapada con un paño para que repose 30 minutos.


    2. Pasado este tiempo, forma bolitas con porciones de masa del tamaño de un huevo pequeño y colócalas encima de un papel vegetal untado con un poco de aceite de oliva. Tapa con un paño de cocina.


    3. Espolvorea la mesa con un poco de harina y extiende cada una de las bolitas con el rodillo enharinado intentando darles forma redonda. Deben quedar muy finas. Cocina cada tortita en una sartén sin engrasar durante 1 minuto por cada lado a fuego moderado. Una vez hechas, guárdalas en un paño tapadas.


    
      MI CONSEJO


      Para que las tortitas te duren varios días tiernas, una vez hechas, úntalas ligeramente por ambas caras con un pincel de cocina con una mezcla de agua y mantequilla a partes iguales y guárdalas en un recipiente hermético o dentro de una bolsa de plástico cerradas en la nevera. Cuando las vayas a usar, solo tendrás que calentarlas un momento en la sartén.

    


    


    Masa quebrada


    
      Para

      1

      base de tarta
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    INGREDIENTES


    • 250 g de harina


    • 2 huevos


    • 60 g de mantequilla


    • Una pizca de sa


    PREPARACIÓN


    1. En un bol, coloca los huevos, la mantequilla a temperatura ambiente, un pellizco de sal y la harina. Mezcla hasta que la masa se despegue del bol y pásala al mármol.


    2. Trabaja con las manos hasta obtener una masa homogénea. Forma una bola y guárdala en un recipiente cerrado durante por lo menos 30 minutos o hasta que endurezca un poco.


    3. Espolvorea con un poco de harina la superficie de trabajo y estira la masa con un rodillo hasta obtener un grosor de ½ cm aproximadamente. Enrolla la masa en el rodillo para trasladarla encima del molde. Adáptala con los dedos y pasa el rodillo por el borde del molde para retirar el sobrante.


    4. Pincha toda la superficie con un tenedor. Coloca encima una hoja de papel vegetal y cúbrela con garbanzos secos para evitar que se hinche en el horno y se deforme la base de nuestro pastel. Hornea a 200 ºC de 20 a 30 minutos con calor superior e inferior. Una vez horneada, retira los garbanzos y guárdalos para futuras preparaciones.


    
      MI CONSEJO


      Puedes usar esta masa para tartas dulces o saladas. Si vas a usar esta base en una tarta fría, hornea hasta que quede dorada. Si la vas a utilizar para una tarta que se hornea, déjala más blanca para que se termine de hacer después. Puedes usar la masa sobrante para hacer otro pastel o tartaletas.

    

  


  
    Mis

    recetas

    favoritas
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