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Black Bun

@ @

Prepérelo con varias
semanas de antelacién.

CociNa EscocEsa

Tiempo de preparacivn:
40-50 minutos
Tiempo de coucidns
2 ' horas
Para una hogaza de
25 em 0e longitud

2'/: tazas de harina

180 g de mantequilla
troceada

1 cucharada de aziicar
extrafino

2 yemas de buevo

2 cucharadas de agua
muy fria

375 g (2/: tazas) de
uvas pasad picadas

300 g (2'/: tazas) de
pasas de Corinto

s taza de piel de
eitricod confitados

100 g (): taza) e
almendras erudas
peladas picadas

“)s taza de azicar
extrafino, adicional

1 cucharadita de pi-

mienta de Jamaica

1 cucharadita de
Jengibre molido

1 cucharadita de
canela molida

2 cucharadas de
whisky

/s taza de harina

/s cucharadita de
crémor tdrtaro

/i cucharadita de
bicarbonato 46dico

'/ taza Je suero de
leche

1 buevo mds 1 yema
poco batidos

1 clara de buevo, poco
batida

1 cucharadita de
aziicar granulado

1 Engrase con aceite
un molde alargado de
23 x 13 x 7 cm. Coloque
la harina y la mantequilla
en el robot de cocina, y
agregue el azticar. Bata
durante 10 segundos o
hasta obtener una masa
fina y desmigada. Afiada
las yemas y el agua, y
bata 15 segundos mas o
hasta que la masa se

6

ablande. Déjela reposar
en el frigorffico tapada
con film transparente
durante 20 minutos.

2 Precaliente el horno
a 180°C. Disponga las
frutas; i piel de etiticos
confitados, las almen-
dras, el aziicar, las
dspeciss ¥ ol bliskseon
un bol grande y

remueva. Tamice la

harina, el crémor tértaro
y el bicarbonato por
encima de las frutas;
vierta la leche, el huevo
entero y la yema
adicional. Con una
cuchara de madera, bata
hasta que se mezclen bien
todos los ingredientes.

3 Estire dos tercios de la
masa para forrar el fondo
y las paredes cel molde,
procurando que sobre-
salga 1,5 cm del borde
superior. Con una cucha-
ra, coloque el relleno en
el molde, presionando e
igualando la superficie.
Extienda la masa restante
para cubrir el molde.
Unte el borde de la masa
ya colocada en el molde y
el relleno con clara de
huevo poco batida.

4 Cubra el relleno con la
segunda limina de masa y
presione para que se pe-
guen los bordes. Ondd-
lelos , si es preciso,
recorte la parte sobrante.
Pinte la parte superior del
black bun con la clara de
huevo restante y
espolvoree con aziicar.
Hornee durante 1 hora,
reduzca la temperatura a
160°C y deje hornear

1/2 horas més o hasta que
se dore bien. Deje enfriar
en el molde. Se puede
guardar hasta un afio.

\
f

HorNEADO

Aftada las yemas y el agua, y bata hasta
obtener una masa blanda.

Mezele con una cuchara de madera la
leche, el huevo entero y la yema a

Colaque el relleno en el molde
presionando e igualando la superficie.

Pinte lu parte superior del Hact fun con
s s

clara de
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CociNA Escocesa

Monte la mantequilla y cl

n bol grande, mezcle las frutas, el
ény rpore los hueve

whisky y la ralladura de lim

CociNa Escocesa

HORNEADO

En Eacocia, el horneado estd presente en cavi todas las comidas, incluso en los
suculentos desayunos que @ menudo incliyen baps tiernod recién sacados del borno.

Pastel Dundee

&

Tradicional bizcocho de
frutas de delicioso sabor.

Tiempo de preparace
20 minutos
Tiempo d coc

1 hora 15 minutos

+ 20 minutos en
reposo
Para un bizcocho de
20 em de didmetro

1'/s tazas de sultanas

s taza de pasas de
Corinto

" taza de pasas picadas

s taza e piel de
citricos confitados

2 cucharadas de whisky

1 cucharadita de
ralladura de limén

1 cucharadita de
ralladura de naranja

150 g de mantequilla

/s taza (150 g) e
aziicar moreno

3 huevos poco batidos

1'/: tazas de bharina
e trigo

/2 cucharadita de
levadura en polso

1 cucharada de
almendras molidas

/s taza Je leche

50 g de almendras
crudas peladas

1 Precaliente el horno a
160°C. Engrase un
molde para pasteles
redondo de 20 cm de
didmetro con mante-
quilla derretida o aceite.
Forre el fondo y los
lados con papel parafi-

nado. En un bol grande,
mezcle las pasas, la piel

2 Con ayuda de una
batidora de varillas
eléctrica, bata la
mantequilla y el azticar
en un bal pequefio hasta
obtener una masa ligera
y cremosa. Incorpore los
huevos progresiva-
mente, sin dejar de batir.
Pase la masa al bol en el
que anteriormente ha

3 Tamice la harina y la
levadura encima de las
frutas y de la masa, y
agregue las almendras
molidas y la leche.
Mezcle los ingredientes
con una cuchara de
metal.

4 Con ayuda de una
cuchara, coloque la masa
en el molde igualdndola
con una espétula. Decore
la superficie del bizcocho
con las almendr:

Hornee durante 1 hora y
15 minutos o hasta que
al insertar una varilla en
el centro del pastel, ésta
salga limpia. Deje
reposar 20 minutos antes
de extraerlo del molde y
colocarlo sobre una
rejila para que se enfife.
Nota: Este delicioso

past
conserva durante seis u

| de frutas se

ocho semanas en un
recipiente hermético.

Es idéneo para
celebraciones tales como
bod:
Navid

acuerdo con la ocasién.

bautizos o en

lad decorindolo de

el con las

Decor
almen

Afiada la harina y la levadura tamizadas,
las almendras y [a leche.

la superficie del pa
as crudas oelada

do las frutas.

X 5
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Cocina Escocesa

PEScADOS, CARNES Y AVES

Cocina Escocesa

La cocina eicocesa refleja el gusto por los productos autdetonos de tierra y mar.
La pesca es muy abundante y el cordero es la carne mdy consumida.

Trucha rebozada
con mantequilla
al perejil

Tiempo de preparaciin:
35 minutos
Tiempo de coccidn:
4 minutos
Para 6-8 personas

2 filetes de trucha
grandes din la piel

2 cucharaditas de leche

/s taza de harina de
avena fina

1 taza de aceite

MANTEQUILIA AL
PEREJIL
60 9 e mantequilla,

ablandada

3 cucharaditas de
zumo de limén

1 cucharadita de
granod de pimienta
negra machacados

1 eebolloic picada
fina

1 cucharada de pergjil
[fresco picado fino

1 Corte los filetes de
trucha en cuatro trozos
cada uno. Untelos uno
por uno con leche y
rebécelos con harina de
avena. Repita la misma

operacién con los demds
filetes, primero la leche
y luego la harina.
Disponga la trucha
rebozada en una
bandeja, tapela con film

Unte los filetes de trucha con leche y
rebécelos con harina de avena. h

Mezcle las cebolletas y el perejil con la
mantequilla, zumo de limon y pimicnta.

34

Forme un cilindro con la martequilla para

cortarla en rodajas.

Fria la trucha a fuego medio 2 minutos
por cada lado hasta cue se dore.

transparente y métala en
el frigorifico 20 minutos.
2 Para preparar la
mantequilla al perejil,
desmenuce la mante-
quilla con un tenedor en
un bol. Incorpore el
zumo de limén y los
granos de pimienta.
Agregue el perejil y-
remueva bien.

3 La mantequilla

puede servirse en un
montoncito o cortada

en rodajas.

4 En una sartén
mediana, caliente el
aceite y fria los filetes de
trucha a fuego medio

2 minutos por cada lado
o hasta que se doren
ligeramente. Sfrvalos
acompaiados con la
mantequilla de perejil.
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Tortas escocesas
de avena

CociNa Escocesa

Tiempo de preparaciin:
5 minutos

Tiempo de coccivn:
25 minutos.

Para 25 unidades

2 tazas de harina de
avena fina y media

s cucharadita de
levadura

/s cucharadita de sal

1 cucharadita de
azicar

60 g de manteca de
cerdo fundida

/2 taza de agua
templada

1 Precaliente el horno a
180°C. Forre dos placas
de 32 x 28 em con papel
parafinado. Mezcle las
harinas, la levadura, la
sal y el azticar en un bol.

Forme un hueco en el
centro e incorpore la
manteca de cerdo y el
agua.

2 Con un cuchillo romo
 sin filo, remueva hasta

que la masa adquiera
consistencia. Coléquela
sobre una superficie
espolvoreada con harina
de avena finay presione
para formar un cuadrado.
3 Extienda la masa para
formar un cuadrado de

30 x 30 om (y 3 mm de
grosor); espolvoree con
v poso-ds de hating
Corte la masa en forma de
rombos de 6 cm y repita
la misma operacién con la
masa restante.

4 Disponga las tortas en
las placas del horno y
hornee 25 minutos. Deje
enfriar en las placas.

Incorpore la mantecay el agua en el bol, y
remueva con un cuchillo romo y sin filo.

Forme un cuadrado con la masa sobre una
superficie espolvoreada con harina,

’\& B

Corte la mesa en forma de rombos de
6 em con un cuchillo afilado.

10

Disponga las tortas en las placas del horno

separadas unos 5 mm unas de otras.

|
|
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Rumbledethumps

Plato muy econémico,

CocINA ESCOCESA

Tiempo de preparaciin:
20 minutos
Bl o 0o coclins
45 minutos
Para 4-6 personas

50 g de patatas
troceadas en
porciones grueda

60 g de mantequilla

1 cebolla grande en
rodajas finas

250 g de col en tiras
finas

val y pimienta al gusto

/s taza de queso
cheddar rallado

1 Precaliente el horno a
180°C. Engrase una
fuente de horno de

23 cm con aceite. Colo-
que las patatas en un
cazo y cibralas con
agua frfa. Llévelas a
ebullicién, baje el fuego
v deje hervir destapado
hasta que estén tiernas.
Retire el cazo del fuego,
escurra las patatas y
refrésquelas con agua
frfa; vuelva a escurrir.

2 Ponga las patatas en
un bol y apldstelas con

un tenedor.

3 Derrita la mante-
quilla en el cazo y
rehogue la cebolla a
fuego lento 10 minutos.
Agregue la col y remue-
va 5 minutos. Afiada las
patatas, la sal y la
pimienta. Retire el cazo
del fuego y espolvoree
con dos cucharadas de
queso.

4 Pase el preparado a
la fuente y espolvoree
con el queso restante.
Hornee 20 minutos.

SOPAS, ENTRANTES Y ACOMPANAMIENTOS

Refresque lus patatas cocidas con agua

frfa y esctrralas de nuevo,

32

tenedor.

En un bol, chafe las patatas con un

Aada las pata
cazo con la cebol

¥ la pimienta al
ol ya rehogadas

olvoree la superficie con el queso
stante antes de meterlo en el horno,
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Pastel escocés
de mantequilla

L7

CocINA ESCOCES

Tiempo de prepar:
12 minutos
Tiempo de coccidn:
35 minutos
Para una torta redonda de
27 cm

250 g de mantequilla
s taza de azicar
s tazas de harina

s taza de fécula de
arroz
azidcar granulado

1 Precaliente el horno a
160°C. Engrase un mol-
de redondo para pizzas
de 28 cm con mantequi-
lla derretida o aceite y
férrelo con papel parafi-
nado. Con una batidora
de varillas eléctrica, bata
la mantequilla y el azt-
car en un bol pequefio
hasta obtener una masa
ligera y cremosa.

2 Pase la masa a un bol
grande y tamice sobre
ella la harina y la fécula
de arroz. Con un
cuchillo romo y sin filo,
remueva hasta que se
ablande la masa.

Coléquela sobre una
superficie espolvoreada
con un poco de harina y
amase durante 30 se-
gundos.

3 Disponga la masa en
el molde preparado pre-
sionando para formar
un cfrculo de 25 cm (ver
Nota). Ondule el borde
con los dedos para darle
un toque decorativo.
Pinche la superficie con
un tenedor, y con un
cuchillo afilado, marque
16 porciones.

4 Espolvoree la pasta
con 1 cucharadita de
azticar granulado y

hornee durante 35 minu-
tos en la placa central del
horno hasta que adquiera
consistencia y se dore
ligeramente. Deje enfriar
en el molde.

Nota: El molde debe ser
mayor que el circulo de
masa puesto que ésta se
extenderd durante la

coccién.

CONSEJO

Para ocasiones especia-
les, este tipico pastel es-
cocés llamado ahortbread
se decora con almendras
o piel de naranja o limén
escarchada. La masa se
puede preparar en un
molde para tartas enha-
rinado. Métala en la ne-
vera 30 minutos; pésela
a una bandeja de horno
forrada con papel para-
finado y hornéela. Para
potenciar el sabor, afiada
una cucharadita de esen-
cia de coco o de ralladu-
ra de limén o naranja a
la mezcla de mantequilla
 aziicar en el paso L.

HORNEADO

Bata la mantequilla y el azticar en un bol
pequeiio hasta que se mezclen bien.

8

Con un cuchillo romo y sin filo, remueva
hasta que se ablande la masa.

Coloque la masa en el molde redondo de

25 cm presionando ligeramente.

Después de marcar las porciones con un
cuchillo afilado, espolvoree con aziicar.
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Mejillones en nata

Use mejillones frescos.

COCINA ESCOCESA

Tiempo de preparac
20 minutos

Tiempo de coccivn:
18 minutos
Para 4 personas

24 mejillones

*/s taza de vino blanco
seco

45 g de mantequilla

1 cebolla grande
picada fina

2 cucharadas de
barina de trigo

1 taza de leche

/s taza de nata

sal y pimienta

2 cucharadas de
perejil freaco
picado fino

2 cucbaradas de
zumo de limon

1 Limpie

mejillones y escirralos.
Deseche los que estén
abiertos.

2 Coloque los

mejillones en un caz

grande rociados con el
vino. Tépelos y déjelos
cocer 1 minuto a fuego
répido sin dejar de
remover. Retire el cazo
del fuego, escurra los

mejillones y reserve el

lave bien los

liquido.

3 Derrita la
mantequilla en el mismo
cazo y rehogue la
cebolla a fuego lento
dur

nte 10 minutos o
hasta que se dore y se
ablande. Agregue la
harina y remueva a
fuego medio durante
I minuto.

4 Vierta progresi-

vamente el liquido

reservado en el cazoy
remueva hasta obtener
una mezcla blanda; 1l¢-
velo a ebullicién. Incor-
pore la leche poco a poco

v deje hervir la salsa

2 minutos sin remover.
ARads Ju ate; Ja sali I
pimienta, el perejil y el
2umo de limén, y remue-
va hasta que se caliente
bien. Agregue los meji-
llones, remueva para que
cubran bien con la

say deje cocer

destapado 3 minutos.

CONSEJO

Los mejillones que no
se abran durante la coc-
cién deben desechar
Si piensa i a buscar
usted mismo los mejillo-

nes en el mar, asegurese

de que la zona no estd

contaminada. Pregunte

alas gentes del lugar.
mine los restos de

na de los mejillones

con un cepillo,

ar

PESCADOS, CARNES Y AVES

Limpie y lave bien los mejillones debajo

clos del fuego y esciirralos. Reserve
del grifo

el liquido,

Afada la nata, la sal, la pimienta, el percjil

¢ la cebolla con la mantequilla y
e i y el zumo de limén a la salsa.

agregue la harina removiendo | minuto

36 37 I
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Baps escoceses

LA

Strvalos templados con

bacon en el desayuno.

Cocina Escocr

Tiempo de preparacion:
45 minutos

1 hors
(incluido reposo y
fermentacién)

Tiermpo 9o doveidin

30 minutos
Para 12 unidades

79 0e levadura en polvo

1 cucharadita de
azdcar

5'/s tazas de harina de
trigo

1 taza de leche tibia

1/ cucharaditas de sal|
45 g de manteca de
cerdo o mantequilla

fundida
1 cucharada de barina

de trigo, adicional

1 Espolvoree con harina
dos placas del horno de
32 x 28 em. En un bol,
mezcle la levadura, el
ricar y 2 cucharadas de

harina, Incorpore Ja
leche poco a poco y
remueva hasta obtener
una masa blanda. Deje
reposar tapado con film
transparente en un lugar
célido 10 minutos. Tami-
ce el resio de la harina y

la sal en un bol grande.
Forme un hueco en el
centro y afiada la mezcla

anterior de levadura y la
manteca de cerdo o
mantequilla. Con un
cuchillo, remueva hasta
que se ablande la masa.

2 Coloque la masa en
una superficie espolvo-
reada con harina y amase
3 minutos. Forme una
bola con la masa y

péngala en un bol
engrasado con aceite.
Deje reposar tapado con
film transparente en un
lugar calido 1 hora o
hasta que suba.

3 Precaliente el horno a
210°C. Divida la masa en
12 porciones y améselas
una por una | minuto en
una superficie espolvo-
reada con harina. Forme
una bola y aplinela dén-
dole forma ovalada. Repi-
ta la misma operacién con
el resto de la masa.

4 Disponga los évalos de
masa en las placas del
horno y espolvoree con
harina. Deje reposar
tapado con film transpa-
rente en un lugar calido
15 minutos o hasta que |
suba bien. Presione el |
centro de cada panecillo
con el dedo y hornee

3 minutos hasta que estén
doraditos y cocidos por
dentro. Deje enfriar.

HORNEADO

Forme una bola con I masa y coléquela

Deje reposar la masa tapada con Flm
en un bol engrasado con aceite.

, Amase las porciones formando una bola Presione el centro de los panecillos con el
transparente en un lugar cdlido.

luego aplanelas ddndoles forma ovalada.” dedo.

14 15
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Selkirk Bannock

Se sirve troceado, solo

o con mantequilla.

Cocina Escocesa

Tiempo de preparacion:
1 hora 40 minutos
Tiempo de coccin:
40 minutos
Para una torta redonda de
28em

7g de levadura en polvo

1 cucharadita de aziicar

2 cucharadas de harina
e trigo

I'/s tazas de leche tibia

4 tazas Je harina de
trigo, adicionales

1 cucharadita de sal

/s taza Je azicar

Yy taza de piel de
citricos confitados

/s taza de sultanas

100 g de manteca de
cerdo o mantequi-

lla, fundida

1 Engrase un molde
para pizzas de 28 cm con
mantequilla. En un bol
mediano, mezcle la
levadura, el azicar y dos
tazas de harina. Incor-
pore poco a poco la leche
y remueva hasta obtener
una masa blanda. Deje
reposar tapado con film
transparente en un lugar

célido 10 minutos o hasta
que la masa presente una
textura espumosa.

2 Tamice el resto de la
harina, la sal y el aztcar
en un bol grande. Agre-
gue la piel de citricos
confitados y las sultanas,
¥ remueva. Forme un
hueco en el centro y
afiada la mezcla anterior

de levadura y la manteca
de cerdo. Con un
cuchillo, remueva hasta
obtener una masa blanda.
3 Coloque la masa
encima de una superficie
espolvoreada con harina
y amase 3 minutos. For-
me una bola y péngala en
un bol grande engrasado
con aceite. Deje reposar
tapado con film transpa-
rente en un lugar cdlido
durante 1 hora o hasta
que suba bien.

4 Precaliente ¢l horno a
210°C. Estire la masa lo
suficiente para cubrir el
molde y déjela reposar
tapada con film transpa-

rente durante 20 minutos.

Perfore la masa varias
veces con el dedo
aleatoriamente y hornee
40 minutos hasta que se
dore bien. Deje reposar
en el molde 5 minutos
antes de cambiarla a una
rejilla para que se enfrfe.

HORNEADO

Perfore la masa con el dedo varias veces
superficie espolvoreada con harina. aleatoriamente.

Incorpore la leche poco a poco y remueva Agregue la mezcla de levadura y la manteca Amase durante 5 minutos sobre una

hasta obtener una masa blanda. de cerdo o mantequilla y remucva bien.

12 13
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Partan Flan
(Tarta de cangrejo)

Se sirve frfo o caliente.

CocINA ESCOCESA

Tiempo de preparacion:
20 minutos. + 20
minutos en reposo

Tiempo de coccidn:

50 minutos

Para un pastel de 25 cm de

didmetro

I'fs tazay de harina

50 g de mantequilla

50 g de manteca de
cerdo

2 cucharadas de agua
muy fria

540 g de carne de
cangrejo en lata,
bien escurrida

2 buevas poco batidos

I/ tazas de nata

1 cebolla pequeiia
rallada

2 cucharadas de perejil
fresco picado fino

1 éucharada de zumo
e limén

/s cucharadita de sal

1 pizea de pimienta de
Cayena

"/, cucharadita de nuez
moscada molida

1 Engrase un molde de
tarta acanalado de

25 cm de didmetro con
mantequilla fundida.
Bata la harina, la mante-
quillay la manteca de
cerdo en el robot de
cocina o picadora

15 segundos o hasta
obtener una masa fina y
Vierta el

desmigada

aguay bata 5 segundos
més para ligar la mezcla
2 Cologue la masa
sobre una superficie

espolvoreada con harina

y apléstela para formar

un cfrculo. Estire la masa
entre dos hojas de papel
parafinado lo suficiente

para cubrir el fondo y los
lados del molde. Recorte
el borde sobrante y
pinche la masa varias
veces con un tenedor.
Guarde el molde con la
masa tapado con film
transparente en el
frigorifico 20 minutos.

3 Precaliente el horno a
180°C. Repartz la carne
de cangrejo por encima
de la masa. En una jarra,
bata los huevos, la nata,
la cebolla, el perejil, el
pumo de limén, la sal y la
pimienta de Cayena con
un batidor hasta que se
mezclen bien.

4 Riegue la carne de
cangrejo con la salsa y
espolvoree con nuez
moscada. Hornee
durante 50 minutos o
hasta que esté dorado y
bien hecho.

PESCADOS, CARNES Y AVES

Bata la harina, la mantequilla y

40

la manteca
de cerdo hasta obtener una masa fina.

Recorte el borde que sobresale del molde
y pinche la masa con un tenedor.

En una jarr
condimentos hasta que se me

a, bata los huevos, la nta y los

clen bien.

Vierta la
espolvoree con nuez moscada.

salsa sobre la carne de cangrejo.y

41






index-21_1.jpg
Finnan Haddie

Tipico plato escocés.

Tiempo de preparacion:
12 minutos
Tiempo de coccin:
20 minutos

Para 4 personas

1 cebolla grande en
rodajas finas

500 g de abadejo
abumado

L/ tazas de leche

'z cucharadita de
granos de pimienta

negra machacados

1'/: cucharaditas de
moutaza en polvo

20 9 de mantequilla
reblandecida

2 cucharaditas de
barina de trigo

1 cebolleta picada

fina

1 Ponga la cebolla en
un cazo grande. Corte el
abarlajoen porcioniesida
2 em de grosor y colé-
quelo encima de la
cebolla.

2 Mezcle la leche, la
pimienta y la mostaza, y
rocie el pescado. Llévelo
a ebullicion a fuego
lento. Reduzca el fuego
al minimo y deje cocer
tapado 5 minutos.
Destape el cazo y deje

hervir otros 5 minutos.
3 Saque el pescado y
coléquelo en la fuente
de servir. Deje cocer la
salsa en el cazo durante
5 minutos mds sin dejar
de remover.

4 Mezcle la mantequilla
y la harina e incorpérela
al cazo con la cebolleta.
Deje cocer a fuego lento
removiendo hasta que la
salsa espese. Riegue el
pescado con la salsa.

PESCADOS, CARNES Y AVES

L

N

Corte el abadejo ahumado en trozos de

2 cm de grosor.

38

0

la mos

Vierta la leche m.
por encima del pescado.

ada con la pimienta y Saque el pescado del cazo con una r

y coléquelo en la fuente de servir.

egue la harina mezclada con la
tequilla junto con la cebolleta.
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Atholl Brose, 62

Baps escoceses, 14
Black Bun, 6
Bollitos escoceses, 22

Cock-a-leekie, 28
Cordero
empanadas (Tuppeny
Struggles), 46
guisado (Hotch
Potch), 44
Cranachan o
Cream-Crowdie, 55

Filetes de buey a la
escocesa, 48

Finnan Haddie, 38

Forfar Bridies, 17

Haggis, 62
Hotch Potch (Cordero
guisado), 44

Huevos rebozados, 20
Mejillones en nata, 36
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Pastel escocés de
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(Roastit Bubble-
Jock), 52

64

Cocina Escocesa

INDICE

Pescados

Finnan Haddie, 38
Mejillones en nata, 36
Partan Flan (Tarta de
cangrejo), 40
Trucha rebozada con
mantequilla al
perejil, 35
Tweed Kettle (Salmén
escalfado), 42
Pollo
Cock-a-leekie, 28
Pollo rustido, 50
Pudding Clootie, 60

Roastit Bubble-Jock

(Pavo de Navidad), 62
Rumbledethumps, 32

¢ 9 @

@ @ 9

Salmén escalfado
(Tweed Kettle), 42
Scotch Woodcock, 18
Selkirk Bannock, 12

Sopas
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CocINA ESCOCESA

LA NOCHE DE ROBERT BURNS

Atholl Brose
A i
5 minutos
+ 30 minutos en
reposo
Tietipo o= cocoions

ninguno
Para I litro (4 copas)

/s taza de harina fina
Je avena

1 taza de agua
templada

2 cucharaditas de miel

/s taza de Drambuie

/s taza Je nata

1 Cologise ls harins de
avena en un bol
mediano y forme un
hueco en el centro.

Incorpore el agua poco

a poco removiendo con
una cuchara de madera.
Deje reposar tapado con
un pafio de cocina
durante 30 minutos.

2 Pase la mezcla de
harina de avena por un
colador grueso y cuélela
en una jarra presionando
hasta que la harina
quede seca. Reserve el
liquido colado y deseche
la harina. Cuele e!
liquido de nuevo en otra
R IO A
colador fino.

3 Agregue el Drambuie,
la miel y la nata, y bata
R

bien. Vierta el lfquido en

ta que se mezclen

jarras o botellas
previamente esterilizadas
 agite bien. Gudrdelo
bien tapado en un
armario fresco y oscuro.
Nota: Agite antes de
servir.

Haggis

&

Tiempo de preparaciin:
30 minutos
Tiempo de coccivn:
4 horas
Para 4-6 peronas

1 corazin, pulmones ¢
higade de oveja

2 cebollas medianas

1 cucharadita de sal

s cucharadita de
pimienta

1 cucharadita de nuez
movseada

/s cucharadita de macis

1 taza de harina de
avena de molienda
media

3 tazads de sebo

1 taza de caldo de
ternera

1 tripa de buey

1 Limpie la carne elimi-
nando la grasay los ner-
vios, y deseche la tré-
quea. Coléquela en una
olla grande y ctibrala
con agua. Llévelo a
ebullicién y baje el
fuego al ménimo; deje
cocer 1 hora, Escurra la
carne y déjela enfriar.

2 Pique la carne y mé
clela bien en un bol con

Cocina Escocesa

las cebollas y el sebo
p
pimienta, la nuez mosca-

dos finos, la sal, la

da, el macis, la harina de
avena y el caldo.

3 Reliene la tripa de
buey con la carne. Cér-
tela por la mitad y ate
los extremos apretando
bien. Deje espacio sufi-
ciente para que la mez-

cla se expanda durante

la coccién, o podria re-
ventarse. Coloque el
haggis en la olla y cd-
bralo conagna. Liévelo
a ebulliGién; baje el fue-
go al mfnimo y déjelo
cocer tapado 3 horas. La
coccién debe ser a fuego
lento para evitar que el
reviente. Sfr-

haggis
valo caliente con puré

de patatas y nabos

#
e

Atholl Brose: Pase la harina de avena por

un colador grueso presionando.

62

bata bien.

e /
s

Atada el Drambuie, la miel y la nata, y

I I:\§gis me:
un bol

e todos los ingredientes en

Ate los extremos del haggis dejando sitio
para que la mezcla se .

al cocer

xpanda.

63





index-3_1.jpg
&

CociNa

LA DESPENSA ESCOCESA

©

A traves Je los diglos, low escoceses hian utilizado los productss de la tierra y del

mar para)crear un covina simple @ la ve que apetitosa y agradable al paladar.
Los salbores saladas y abumados, la terra y la caza han contribuido a au belleza.

Arenque: Se puede decir

que es el pescado
nacional de Escocia pues
tiene gran aceptacién ya
sea frito, a la parrilla,

relleno y/o al horno,
normalmente utilizando
harina de avena.

Atholl Brose: Bebida
alcohdlica iaere cepastal
para las celebraciones.
Se elabora remojando
harina de avena de
molienda fina con agua
templads, se cuelay se
reserva el lfquido de la
infusién, que [exblee
endulza con una miel de
sabor suave. Se vierte en
botellas o jarras que se
acaban de llenar con un
buen whisky. Se deja. en
reposo antes de beberlo.
Esta bebida, que conjuga
perfectamente un sabor
ligeramente dulce y a la
vez seco, es muy popular
en grandes celebraciones
como la fiesta del poeta
Robert Burns, Burnas’
Night, el 26 de enero.
Bacalao: Durante siglos,
éste hasido el pescado

més consumido en
salazén. Se suele comer
hervido, escalfado o al
horno y se sirve
acompaiiado con salsa de
mosta:

a, perejil o de
huevo. Para los escoceses,
la cabeza del bacalao es el
mejor de los tesoros y la
cocinan alifiada con una
mezcla de pescado,
higado y harina de avena.
Carne: Para los rustidos,
filetes, escalopas y
hamburguesas se utilizan
las mejores piezas del
vacuno. El cordero se
suele emplear como
relleno para los pasteles
de carne, las sopas y los
estofados. Las asaduras
de ambos animales,
incluidos la lengua, el
higado, el corazén, los

pulmones, los rifiones, las
tripas y las mollejas,
también cuentan con gran
aceptacién entre los
escoceses.

Caza: Incluye el lagépo-
do, la paloma, la perdiz,
el ganso, el pavo, el pato,

el faisén, el venado y el

conejo. Este tipo de
carne se suele preparar
albardada con tiras de
grasa de tocino para que
no se reseque durante la
coccién pues se trata
normalmente de carne
magra sin grasa.

Haggis: Es uno de los
platos nacionales de Es-
cocia cuyos orfgenes se
remontan a los tiempos
de los celtas. Se trata de
una especie de embutido
redondo elaborado con
tripa de oveja o de buey
que se rellena con una
rmezele de e duras pics-
das (corazén, pulmén e
higado), sebo y harina de
avena. La tripa de buey
para el Haggis se puede
pedir en la carnicerfa. El
Haggis se suele servir el
dia de Ao Nuevo, el dfa
de San Andrés (30 de
noviembre) y el dfa del
poeta Robert Burns,
Burns’ Night, ¢l 26 de
enero, acompafiado con
whisky, patatas cocidas a
la crema, y puré de
nabos y colinabos.

¢ @ 9

Harina de avena:
Alimento basico en
Escocia (junto con
patatas), especialmente
en el norte del pafs. Se
utiliza para preparar
porridge, galletas,

pasteles, puddings,
bebidas y como rebozado
orellens para pescados,
carnes y aves. Se
encuentra en sus
variedades de molienda
fina, media y gruesa.
Hogmanay: Esta es la
denominacién que dan
los escoceses al Afio
Nuevo. Con motivo de
esta ocasién especial, se
suele servir la bebida
denominada Het Pint

(0 céctel Egg Nog) y

el tradicional Haggis.
Lagépodo: Tradicional-
mente se colgaba durante
varios dfas para
potenciar su sabor antes
de cocinarlo en un
recipiente cerrado en el
fog6n o asado en el
horno y servido con salsa
de pan, el jugo propio de
la coccién y patatas
fritas. Los ejemplares de
mas edad son ideales

CociNa Escocesa

para los estofados,
pasteles de carne y patés.
Pescado: Ya sea fresco o
o selazonnel peacadiicy
muy comtin en la
gastronomfa escocesa,
por ejemplo, los
arenques salados y
ahumados. También
destacan el abadejo, la
pescadilla y el salmon,
que se ahuman
ligeramente con madera.
Porridge: Placo habitual
en el desayuno escocés.

Consiste en unas gachas

que se preparan con
harina o copos de avena
y se sirven con miel,
harina de avena tostada,
leche y nata liguida. En
ocasiones se “riega” con
whisky para entrar en
calor en los meses frios.
Selkirk Bannock: Torta
o bizcocho, a menudo
dulce, con levadura y
pasas, y de forma
alargada o redonda.

@ @ @

Data de mediados del
siglo XIX. Origina-
riamente, este bizcocho se
preparaba en una plancha
y se servia en ocasiones
especiales, También se
preparan bannocks 4

nos
salados con harina de
avena que se sirven en las
comidas en lugar del pan
o los baps (panecillos).
Skirlie: Se suele servir
como acompafamiento
para platos de carne, aves
de caza, mariscos y
patatas. Se elabora
rehogando cebolla picada
en sebo 0 manteca de
cerdo a fuego muy lento y
luego se vierte harina de
avena molida finamente y
se deja cocer hasta que
espesa la mezcla. El
Skirlie también se puede
utilizar como relleno para
el pollo, en forma de
albéndigas y cocinado al
vapor, en el caldo para
que se cueza a modo de
tropezones o en un molde
para pudding y cocido al
vapor.
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Pollo rustido

Tierno y sabroso.

CociNa ESCOCESA PESCADOS, CARNES Y AVES

Tiempo de preparacion:
15 minutos

Tiempo de coce
2 horas 20 minutos

Para 6 peraonaa

12 trozos de pollo
val y pimienta

1 cucharada Je aceite
1,5 kg e patatas en

rodajas gruesis

5 cebollay grandes en

rodajas,

3 tazas de caldo de pollo

609 de mantequilla
Jundida

1 Limpie el pollo

eliminando la grasa
séquelo con papel de
cocina. Sazone con sal y
pimienta.

2 En una cacerola
honda, caliente el aceite
y rehogue la mitad de la
carne a fuego medio
durante 8 minutos o
hasta que se dore bien.
Repita la misma
operacién con el resto de
la carne.

3 Ponga en la cacerola

una cuarta parte de la

s, una cuarta
de las cebollas

encima y cuatro trozos

de pollo, Sigaicolocando
capas, terminando
siempre con la cebolla,
4 Riegue todos los
Igredientes dela
cacerola con el caldo de
pollo y la mantequilla.
b
parafinado y la
tapadera. Llévelo a
ebullicién y baje el
fuego al minimo. Deje

cocer durante 2 horas.

&
-
i o brozon dnspilioioon silly Reta'ol pallen AlIGRG N0t A v e Prepare una capa de patatas y ctbrala con  Tape la olla con papel parafinado.
enta. W bien. otrz de cebolla
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Cocina Escoc

Tueste ligeramente la harina de avena a
uego lento sin dejar de remover.

54

Monte la nata en un bol pequefio con una
batidora de varillas eléctrica.

Lutas recetas reflean el estilo Je vida
antiguamente en Escocta y que hoy en

Cranachan o
Cream-Crowdie

También resulta
delicioso con fresas.

CocINa Escocrsa

PosTrEs

Tiempo de preparacisn:
12 minutos
+2 horas en el
frigorffico
Liempo de coce
5 minutos

Para 6 personas

2 eucharadas de
harina de avena de
molienda media

1 taza de nata

2 cucharadas de miel

1 cucharada de whisky

2 cestitay de 250 g de
frambuesas

2 eucharadas de copos
Je avena tostados

1. Cologue Is harina de
avena en un cazo
pequefio y ccliéntela a
fuego lento 5 minutos
sin dejar de remover
hasta que se tueste.

2 En otro bol, monte la
nata con una batidora

de varillas eléctrica. Afia-
dala miel y el whisky y
bata bien.

3 Con una cuchara
metélica, incorpore la
harina de avena tostada,
que se habré dejado
enfriar, a la nata.

wbrio y autosuficiente que reinaba
Jdia todavia existe en algunas zonay,

4 En seis copas de
postre altas, disponga
capas de nata v fram-
buesas, terminando con
una capa de nata. Mé-
talas en el frigorffico

2 horas. Sirvalo espolvo-
reado con copos de
avena tostados.

Nota: Para tostar los
copos, coléquelos en una
bandeja no muy honda y
gratinelos en el horno
hasta que se doren. En
Escocia, la noche de
Halloween (vispera del
Dfa de Todos los Santos)
se suelen colocar amule-
tos en este postre, una
costumbre similar a la de
colocar monedas en los
puddings de Navidad en
Inglaterra.

Con una cuchara de metal, incorp
copos de avena tostados a la nata.

ore los

En seis copas de postre altas, disponga

capas de frambuesas y nata.
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Roastit Bubble-
Jock (Pavo de
Navidad)

CocINA ESCOCESA

Tiempo de preparacion:
26 minutos
Tiempo de cocci
2 horas 20 minutos

n:

Para 6 personas

e 0c Leche

1'/: tazas de pan
rallado gruesw

1 tronco de apio picado
fino

1 cebolla pequeiia
picada fina

s taza de cadtaiias de
agua picadas

500 g de bigados e
pollo picados

2 cucharadas de perejil
fredco picado fino

1 pizea de nuez

moscada

250 g de carne picada

1 cucharadita de valsa
Worcestersbire

1 pavo entero
marinado de 3,4 kg

2 tazas Jde agua
templada

60 g de mantequilla
fundida

2 cucharadas de
gelatina de
grosellas rojas o
compota e ciruelas

1 Precaliente el horno
a180°C. En un bol
mediano, mezcle la
leche, ¢l pan rallado, el
apio, la cebolla, las
castafias, la mitad de los
higados, una cucharada
de perejil y la nuez
moscada. En otro bol
pequenio, mezcle la
carne picada, el resto
del perejil y la salsa
Worcestershire y
remueva bien.

2 Lave bien el pavo por
dentro y por fueray

séquelo con papel de
cocina. Rellene el
interior del pavo con la
mezcla de pan rallado y
cierre la abertura con
palillos o césala. Rellene
por el cucllo con la
mezcla de carne picada y
ciérrelo con palillos.
Coloque el pavo en una
parrilla sobre una placa
honda del horno,
disponiendo en ésta el
agua, el cuello del pavo y
los higados restantes.

3 Unte el pavo con
mantequilla y hornee
durante 2 horas y

10 minutos rocidndolo de
vez en cuando con su
propio jugo. Saquelo del
horno y coléquelo en la
fuente de seryin Deje
reposar tapado durante
10 minutos.

4 En un cazo pequeio,
vierta los jugos de la
coccién junto con los
higados'y la gelatina.
Deje hervir a fuego alto
durante 10 minutos sin
dejar de remover o hasta
que la salsa se reduzca a
la mitad y se forme una
salsa brillante y ligera,
Cuele la salsa con un
colador fino y sfrvala
para acompaiiar el pavo.
Nota: Tradicionalmente
el relleno se solfa
preparar con ostras y
castafias. En esta receta
se usan castafias de agua
(que se venden en lata)
para conseguir un sabor
més suave. El pavo
marinado es muy jugoso
gracias al adobo en el que
el productor macera la
carne. Resulta un plato
muy especial para toda la
familia en Navidad.
Sirvalo con verduras
braseadas.

PESCADOS, CARNES Y AVES

Mezcle en un bol los ingredientes que
aparecen en la primera columna de l lista.

Rellene por el cuello con la mezcla de
carne picada y ciérrelo con palillos.

Unie el pavo con mantequilla ayuddndose
de un pincel.

Cuele la salsa con un colador fino antes de
servirla como acompafiamiento del pavo.

53
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Tarta de merengue

&9

Deliciosa tarta que se
sirve con nata montada.

CocINa ESCOCESA

Tiempo de preparaciin:
20 minutos
+ 20 minutos en
reposo
Tiempo de cowcivn:
1 hora 5 minutos
Para una tarta de 22 em de
didmetro

2 tazas de harina

125 g de mantequilla

2 cucharadas de aziicar

T yjens Je buieio

1 cucharada de agua
ey bt

RELLENO
/s taza de aziicar
moreno

/s taza de harina

1 taza Je leche

45 g De mantequilla

1 cucharadita de
esencia de vainilla

1 yema de huevo

MERENGUE
2 claras de buevo

2 cucharadas de
azidcar extrafino

1 Precaliente el horno
a 180°C. Engrase una
tartera de 22 cm con
mantequilla. Tamice la
harina en un bol e in-
corpore la mantequilla.
Trabéjelo todo con las
manos durante 3 minu-
tos hasta conseguir una
masa fina y desmigada.
Agregue el aziicar y
remueva, Vierta la
yema de huevo y el
agua y mezcle hasta
que se ablande la masa
y pueda formar con ella
una bola,

2 Estire la masa entre
dos ldminas de film
transparente lo suficien-
te para cubrir el fondo y
los lados del molde. Re-
corte el borde de masa
sobrante y pinchela con
un tenedor varias veces.
Meta el molde tapado
con film transparente en
la nevera 20 minutos.
Corte un trozo de papel
parafinado del tamafio
adecuado para cubrir la
masa y distribuya una
capa de legumbres o
arroz por encima.

Hornee unos 35 minu-
tos, saquelo del horno y
deseche el papel y las
legumbres.

3 Para preparar el re-
lleno, coloque el aziicar
y la harina en un cazo, y
forme un hueco en el
centro. Incorpore la
leche con ayuda de un
batidor, removiendo
hasta obtener una pasta
blanda. Afada la mante-
quilla y caliente a fuego
lento 8 minutos sin
dejar de remover hasta
que hierva y se espese.
Retire el cazo del fuego
y afiada la esencia de
vainilla y la yema de
huevo; bata hasta que se
ablande. Viértalo sobre
la masa del molde e
iguale la superficie.

4 En otro bol, monte
las claras a punto de
nieve. Afiada el azticar
sin dejar de batir hasta
que la mezcla espese,
presente un aspecto
brillante y se haya
disuelto todo el aztcar.
Con una cuchara, cubra
la tarta con el merengue
formando ondulaciones
con un tenedor o un
cuchillo romo y sin filo.
Hornee 20 minutos. Se
sieve templada o frfa.

POSTRES

S

b SN

Mezcle la yema de huevo y el agua con la
mantequilla y le harina.

Agregue la esencia de vainilla y la yema
de huevo, y bata bien.

Esire la masa entre dos liminas de film
transparente para cubrir el molde.

Con las claras montadas a punto de nieve,
incorpore el azticar progresivamente.

57
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Indicaciones practicas

Para principiantes Para cocineros con poca experiencia Para cocineros avanzados

O o0 OO Cocina
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escoger el que mds se aproxime al indicado en la receta.

Unidades de medidas v abreviaturas

Taza 250 ml
Cucharada = cuchara sopera poco colmada 0 20 ml
Cucharadita = cucharilla de café rasa o § ml

8 gramo

ke kilogramo

ml = mililitro
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Pudding Clootie

CocINA EscocEsa

Tiempa de preparacion:
10 minutos
Tiempo de coccion:
2'/s horas

Para 6-8 personas

3 tazas de harina de
Sfuerza

1 taza de sebo troceado

1 taza de pasas de
Corinto

'/ taza de wultanas

Yy taza de uva pavas
picadas

1 huevo poco batido

/i taza de azidcar

1'/: cucharaditas de
canela molida

L'/ cucharaditas de
mezcla de eqpecias

/2 eucharadita de
bicarbonato uédico

2 tazad de suero de
leche

1 Engrase un molde a
presién para puddings
de 21 de capacidad con
mantequilla fundida, En
un bol grande, tamice la
harina y afiada el sebo
mezclado con las frutas,
el azticar, las especias y
el bicarbonato. Remue-
va con una cuchara de
madera. Forme un
hueco en el centro e

incorpore el huevo y la
leche removiendo hasta
que se mezclen, pero sin
batir demasiado.

2 Con ayuda de una
cuchara, coloque la
masa en el molde a
presién igualando la
superficie.

3 Cubra el molde con
un trozo de papel de
aluminio doblado y

PosTRrES

engrisadoy: tapelocon
una tapadera que ajuste
bien. Introduzca el
molde en una cacerola
grande.

4 Llene la cacerola de
agua hirviendo hasta
cubrir los dos tercios del
molde y tépela. Baje el
fuego al minimo y deje
cocer tapado 24s horas
afadiendo mds agua
durante la coccién, si es
necesario. Extraiga el
molde de la cacerola y
coléquelo en la fuente
de servir. Sirvalo tem-
plado o frio con natillas
o0 nata.

Nota: En las familias
modestas se preparaba
este pudding como tarta
de cumpleaiios. Se
envolvian varias mone-
das de 3 peniques con
papel parafinado y se
afiadfan al pudding.
Todos deseaban encon-
trérselas mientras
comian.

60

on l scho, lns frutas, ¢l
azicar, las especias y el bicarbonato.

Coloque la mesa en la olla a presién e
iguale la superficie.

Cubra la olla con papel de aluminio
engrasado y doblado, y ‘uego con su tapa

sua hirviendo para cubrir los dos

el molde a presién.

61
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Tarta
Queen Mary

Se sirve con nata

Cocina Escocsa

Tiempo de preparacion:
8 minutos
+ 20 minutos en el
frigorifico
Tiempo de coccivn:
45 minutos
Para una tarta de 22 cm de

montada. didmetro
250 g de hojaldre Yy taza de piel de
2 cucharadas de citricos confitados

mermelada de

albaricogue 3 cucharaditas de
s taza de azicar barina de fuerza,
90 g de mantequilla tamizada

4 buevos poco batidos

/s taza de sultanas

1 Precaliente el horno a
240°C. Engrase una
tartera de 22 cm con
mantequilla.

2 Estire la masa para
cubrir el fondo y las
paredes del molde;
recorte el borde de masa
sobrante. Métala en el
frigorifico 20 minutos.
Pinche varias veces la

masa con un tenedor y

hornee 10 minutos.
Saque el molde del
horno y unte la
superficie de la masa con
una capa de mermelada.
3 Con una batidora de
varillas eléctrica, bata la
mantequilla y el azdcar
en un bol pequeio hasta
obtener una mezcla
ligera y cremosa. Incor-
pore los huevos poco a

poco sin dejar de batir
(la masa se ondulard).
Agregue las frutas y la
harina y bata a velocidad
moderada 20 segundos.
4 Rellene la base de
hojaldre con la mezcla y
hornee 10 minutos.
Reduzca la temperatura
del horno a 210°C y
hornee 25 mirutos mas
hasta que al introducir
una varilla metlica en el
centro de la tarta, salga
limpia. Se puede servir
templada o frfa.

Nota: Es preciso hornear
antes la masa de hojaldre
para que adquiera una
textura crujiente,
teniendo en cuenta que
la masa se “arruga” al
hornearla. Esta tarta es
similar a un cake con una
base de hojaldre. Resulta
deliciosa acompafiada
con unas natillas ligeras
aromatizadas con cofiac.

PoSTRES

Engrase un molde para tartas de 22 cm

con mantequilla fundida.

58

Deje la masa en el frigos

fico 20 minutos y

pinchela con un tenedor.

Afada las frutas y la harina a la crema y
bata hasta que s¢ mezclen bien.

hojaldre.
59
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Hotch Potch
(Cordero guisado)

CocINA ESCOCESA

Tiempo de preparacion:
95 minutos
Tiempo e coccivn:
1 hora 45 minutos
Para 4-6 peraonas

1 cucharada de aceite
3 piernas de cordero
(1 kg)
1 cebolla grande picada
1 nabo grande picado
1 tronco de apio picado
119 agua
2 cucharaditas de sal
1 cucharadita de granos
de pimienta negra
machacados
500 g de coliflor picada
2 zanahoriad picadas

1 taza de guisantes
congelados,
previamente
Jescongelados

2 ety 0 by
cortada en tiras

2 cucharadas de
perejil fresco
picado

1 En una'olla grende,
caliente el aceite y
rehogue el cordero a
fuego medio durante
10 minutos o hasta que
se dore bien, Agregue
la cebolla, el nabo, el
apio, el agua, la sal y la

pimienta y llévelo a
ebulllicién. Baje el
fuego al minimo y deje
cocer tapado 1 hora,
removiendo de vez en
cuando.

2 Aifiada la coliflor, las
zanahorias y los

ARada la cebolla, el nabo, el agua, la sal y

la pimienta al cordero.

44

guisantes y deje cocer
destapado 30 minutos.
3 Con ayuda de unas
pinzas o una rasera,
saque el cordero de la
olla y dispéngalo en
una tabla de cortar;
deje enfriar un poco.
Descarne los huesos'y
desmenuce la carne.

4 Devuelva el cordero
alaolla junto con la
lechuga y el perejil, y
remueva a fuego lento
durante 3 minutos
hasta que se caliente
bien.

Nota: Gracias a la
coccién lenta y
prolongada de las
e coideraen
esta receta, se obtiene
una carne tierna y con
un punto dulce. Se
reconoce que esté
tierna cuando los hue-
sos se descarnan facil-
mente. Se trata de un
plato muy econémico.

PESCADOS, CARNES ¥ AVES

Devuelva la carne a la olla y afada la
lechuga cortada en tiras y el perejil

45
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Tweed Kettle
(Salmén
escalfado)

CocCINA Escocisa

Tiempo de preparaciin:
5 minutos

Tiempo de coee
13 minutos
Para 4 personas

s taza de perefil fresco
Bicado firio

1': tazas de caldo de
peacado

/s eucharadita de sal

"/ eucharadita de
granos de pimienta
negra machacados

1 pizea de nuez
moucada molida

s taza de vino blanco

2 cebolletas picadas

4 rodajas de salmn,
e la cola

2 cucharadas de pergjil
freseo picado fino

1 Pique el perejil
finamente.

2 En una cacerola
mediana y no muy
honda, mezcle el caldo
de pescado, la sal, la
pimienta, la nuez
moscada, el vino y las
cebolletas. Llévelo a
ebullicién a fuego lento
v deje hervir 1 minuto.
3 Sumerja el salmén en
el caldo en una sola
capa y deje cocer tapado

10 minutos. Saque el
salmén con una rasera y
coléquelo en la fuente
de servir procuranda
que no se enfife.

4 Deje hervir el caldo

1 minuto més y afiada el
perejil. Riegue el salmén
con el jugo mediante
una cuchara y sfrvalo,
Nota: Este plato debe
su nombre al famoso rfo
Tweed en el que abunda
el salmén.

PESCADOS, CARNES Y Avis

_

Pique el perejil fresco finamente con un

cuchillo bien afilado.

42

Mezcle el caldo, la sal, la pimienta, la nuez
moscada, el vino y las cebolletas.

Espolvoree el perejil en la salsa y riegue el

Sumerja el salmén en el caldo colocindolo
salmén con ayuda de una cuchara.

en una sola capa.

43
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Filetes de buey a
la escocesa

CociNa Escocesa

Tiempo de preparacion:
6 minutos.

Tiempo de coccivn:
15 minutos

Para 4 peraonas

45 g de mantequilla

2 cebollas grandes

250 g de champiiiones
laminados

4 filetes de buey grucsos
(800 g en total)

2 cucharadas de whisky

2 cucharaditas de
barina de trigo

/2 taza de caldo de
pollo

dal y pimienta

1 Derrita la mantequi-
lla en una sartén grande
y rehogue las cebollas
cortadas en rodajas

5 minutos a fuego
medio. Agregue los
champifiones. Remueva
5 minutos a fuego
medio-alto o hasta que
se doren. Apértelos a un
lado de la sartén.

2 Incorpore los filetes y
sselos a fuego medio-
alto 3 minutos por cada

lado.

3 Mezcle la cebolla y
los champifiones con la
carne y afiada el whisky;
mueva la sartén. Colo-
que los filetes en la
fuente de servir.

4 Agregue la harina a
la sartén y remueva a
fuego medio durante

1 minuto. Vierta el caldo
POco a poco y remueva
2 minutos o hasta que la
salsa hierva y se espese.
Sazone al gusto y riegue

la carne con la salsa.

PESCADOS, CARNES Y AVES

Ase los filetes a fuego medio-alto durante
3 minutos por cada lado.

Anada los champifiones a la cebolla
rehogada removiendo hasta que se doren

48

Mezcle la carne con la cebolla y los

Vierta el caldo poco a poco y remueva.
champifiones y afiada el whisky.

hasta que la salsa hierva y se espese.

49
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Tuppeny
Struggles
(Empanadas de

CocINA Escocl

Tiempo de preparaciin:
25 minutos

Tiempo de coccion:
1 hora 6 minutos

ordero

3 ) Para 6 unidades

Do) oreie oo o o e el
i e

1 cucharadita de sal

"2 cucharadita de
pimienta negra molida

1 cebolla grande rallada

3 cebolletas picadas finas

1 cucharada de salsa
Worcestershire

/2 cucharadita de nuezx
moscada molida

/2 taza de caldo de
ternera

Y, taza de pan rallado
1 huevo poco batido

PASTA

200 g de manteca de
cerdo

1 taza de agua

3 tazad de harina de
trigo

/2 cucharadita de sal

1 Precaliente el horno
a 180°C. Engrase seis
moldes para empanadas
redondos, ovalados o
cuadrados hasta los

%, de su capacidad con
mantequilla fundida o
aceite. En un bol
Rrasde iese e Conilas
manos la carne de
cordero, la sal, la
pimienta, la cebolla, las
cebolletas, la salsa, la
nuez moscada, el caldo,
el perejil y el pan
rallado.

2 Para preparar la
pasta, derrita la manteca
de cerdo junto con el
agua en un cazo pequefio
durante 5 minutos a
fuego lento. Retire el
cazo del fuego. En un
bol grande, tamice la
harina y la sal, y forme
un hueco en el centro
para incorporar la grasa
fundida. Con ayuda de
un cuchillo romo y sin
filo, ligue el liquido con
la harina hasta que se
absorba todo y obtenga

una masa blanda.
Coloque la pasta en una
superficie espolvoreada
con harina y amase
durante 30 segundos.

3 Divida la pasta en seis
porciones iguales y estire
los dos tercios de cada
porcién lo suficiente para
cubrir el fondo y los
lados de los moldes. (El
tercio de pasta restante
se usaré para tapar las
empanadas.) Divida la
mezela de carne picada
en seis porciones iguales
y coléquelas en los
moldes aplasténdolas.

4 Estire las porciones de
pasta restantes lo
suficiente para cubrir
con ellas las empanadas.
Pinte el relleno y el
borde de la masa con

TG

empanadas con la pasta.
Pinte la parte superior
con huevo y recorte los
bordes sobrantes. Con
un cuchillo afilado,
realice dos pequefios
cortes en el centro de
cada empanada. Hornee
1 hora hasta que se
doren y estén crujientes.
Nota: Una vez amasada
la pasta, trabaje deprisa
para evitar que se
endurezc;

nos.

Mezcle bien todos los ingredientes con las

Incorpore el iuido en a harina con un
cuchiflo romo y sin filo.

Cologue una porcién de carne en cada

molde aplastandol
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Cociva Escox

Coloque un poco de relleno en el centro

¥ los nervios a la carne y
de la pastay unte el borde con agua.

cértela en daditos de 5 mm.

16

CocINA EscocEsa

APERITIVOS

Los aperitivos escoceses suelen ser sustanciosos y nutritivos para contrarrestar los
efectos del duro clima y estilo de vida. Algunos de estos platos pueden tomarse
perfectamente para el almuerzo al mediodia.

BorfariBridies v e piarisin: Extienda cada porcién

925 minutos para formar un cfreulo
Tiempo de coccin: de 17 em de digmetro.
1 hora 20 minutos 3 Coloque una porcién
Para 6 unidades de relleno en el centro

del cfrculo y humedezca

| 750 g de solomillo de /s taza de sebo el borde con agua hasta

vacuno Jespedazado la mitad. Envuelva el
| val y pimienta /s taza de caldo de relleno con la pasta para
| 1 cucharadita de ternera formar una media luna.
| mostaza en poloo 2 paquetes de 285 g de Presione y ondule los

bordes para que se

paata quebrada
peguen. Disponga las

1 ecballa grande rallada

porciones de pie en la

| 1 Precaliente el horo a
210°C. Engrase una
placa del horno de

placa del horno y repita
la misma operacién con

Ja sal, la pimienta, la
mostaza, la cebolla, el
seboy el caldo, y el resto.

30 x 28 em con a remueva bien. 4 Hornee 20 minutos,

baje la temperatura a
180°C y deje cocer
1 hora més hasta que

Limpie la carne quitan- 2 Prepare la pasta

dole la grasay los ner-  siguiendo las instruc-
vios, y cértela en daditos  ciones del paquete y

de 5 mm; coléquelaen  dividala, ast como la tomen consistencia y

estén doraditos.

un bol mediano. Afiada carne, en s

s porciones.

formar una media
ordes onduléndolos.

Doble la pasta ps

hasta que se doren y adquieran
luna y presione los

consistencia.
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Huevos rebozados

Ideal para un picnic,

CocINA ESCOCESA

Tiempo e preparaciin:
15 minutos

clon:

Tiempo de a
8 minutos
Para 4 unidades

250 de carne picada

1 cebolle pequenia
rallada

2 cucharadas de pan
rallado

1 buevo

1 cucharada de perejil
freaco picado

val y pimienta

1 pizca de nues
moscada

4 buevos duros

s taza de pan rallado,
adicional

aceite para freir

1 Coloque la carne
picada, la cebolla, el
pan rallado, la yema de
huevo, el perejil, la sal,
la pimienta y la nuez
moscada en un bol y
remueva para que se
mezclen bien.

2 Divida la mezcla en
cuatro partes. Con las
manos hiimedas, tome
una porcién de carne
picada en la palma de
la mano y envuelva los

huevos uno por uno.

3 Reboce los huevos
envueltos en la carne
con clara de huevo poco
batida y pan rallado.

4 Caliente el aceite

en una sartén y frfa los

huevos a fuego medio
8 minutos hasta que es-

tén dorados y crujientes.

uelos de la sartén y
escirralos sobre papel
de cocina

APERITIVOS

¢

/4

Mezcle todos los ingredientes en un bol.

20

Envuelva los huevos duros con la carne.

artén con una rasera y
papel de cocina.

Unte los huevos envueltos con
batida y rebocelos con pan rallado.

21
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CocINA EscocEsa

Scotch Woodcock  7ienpo e preparacion:

Sirvalo recién hecho.

15 minutos
Tiempo de coccivn:

25 minutos
Para 4 personas

4 rebanadays de pan
din la corteza

e anchoas en

aceite, escurridos
2 cucharaditas de

zumo de limén

1 lata de 45 g e filetes

60 g de mantequilla

3 buevos poco batidos

/2 taza de nata

1 cucharada de perejil
freseo picado fino

1 pizea de pimienta de
Cayena

1 Precaliente el horno a

180°C. Corte las reba-
nadas de pan por la
mitad en diagonal y
disponga los tridngulos
en una placa del horno
sin engrasar. Hornee
20 minutos o hasta que

se doren y estén crujien-

tes. Saque el pan del

horno y déjelo enfriar en

la misma placa.

2 En un bol pequefio y

con ayuda de un tencdor,

mezcle las anchoas y el
zumo de limén para
formar una pasta. Incor-
pore toda la mantequilla
reservando 1 cucharadi-
ta. Remueva hasta que se
ablande la masa.

3 Unte un lado de los
tridngulos de pan tosta-
dos con la crema de
anchoas y coloque dos
tridngulos en cada plato.
4 En un bol mediano,
bata hasta que se

mezclen bien los huevos,
la nata, el perejil y la
pimienta de Cayena. En
un cazo pequefio, derrita
la mantequilla reservada
v agregue la mezcla
anterior. Deje cocer a
fuego lento 4 minutos
removiendo con una
cuchara de madera.
Retfrclo del fuego y
sfrvalo junto con las
tostadas de anchoa.

CONSEJO

Para obtener una
mds blanda y
la mezcla
de huevo también se
puede cocer al vapor.
En este ¢
durard més de los

4 minutos indicados
en la receta. Prepare
los huevos justo antes
Siel
sabor fuerte y salado
de las anchoas no es
de su agrado, utilice
sardinas.

de servirlos.

=

Coloque los triangulos

18

B B |

pan en una
placa del horno sin engrasar.

Afiada la mantequilla

0co a poco,

reservando 1 cucharadita, y mezcle bien.

APERITIVOS

> o 4

Unte un lado de los trigngulos de pan
tostados con la crema de anchoas.

Deje cocer a fuego lento removiendo con
una cuchara de madera.
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Tortitas

CocINa Escocesa

Tiernpo de preparacisn:
10 minutos
Tiempo de cocein:
12 minutos
Para 40 unidades

1 taza de harina de
Sfuterza

1 cucharada de azicar

/4 de cucharadita de

val
2 huevos poco batidos
s taza de lecke
25 g e mantequilla

1 Tamice la harina, el

azticar y la sal en un bol.

Forme un hueco en el
centro e incorpore los
huevos mezclados con la
leche y la mantequilla
fundida.

2 Con una cuchara de
madera, ligue el liquido
con los ingredientes
secos hasta obtener una
masa blanda, procure no
batirla demasiado.

3 Caliente a fuego lento
una sartén grande y no
muy honda 5 minutos.
Vierta dos cucharaditas

de masa en la sartén
separadas unos 2 cm.

4 Deje cocer a fuego
lento 2 minutos o hasta
que el lado superior
presente burbujas y el
inferior esté bien dorado.
Dé la vuelta & las tortitas
 deje cocer por el otro
lado 30 segundos. S4-
quelas de la sartén y re-
pita la misma operacién
con la masa restante.
Nota: Para preparar
tortitas més grandes,
vierta una cucharada de
masa cada vez.

APERITIVOS

Incorpore a los ingredientes secos los
huevos, la leche y Ta mantequilia

24

Ligue el liquido hasta obtener una masa
landa. No bata demasiado.

do superior presente burbujas

Cuando el 5
té dorado, déles la vue'ta.

y el inferio

rta dos cucharaditas de masa en la
sartén separadas entre sf unos 2 cm.

25





index-13_1.jpg
Bollitos
escoceses

Cocina EScoce:

Tiempo de preparacion:
8 minutos

Liempo de coccivn:
16 minutos

Para 9 unidades

s taza de harina e
fuerza

1 cucharada de aziicar

/s cucharadita de
levadura en polvo

1 buevo poco batido

% taza de leche

10 9 de mantequilla
fundida

formen burbujas. Repita
la misma operacién con el
resto de masa. Saque los
bollitos de la sartén junto
con los moldes y pase un
cuchillo alrededor del
borde para despegarlos.
Nota: Es aconsejable
engrasar los moldes justo
antes de volver a
utilizarlos. Estos bollitos
también se denominan
“tortitas de t&”.

1 Tamice la harina, el
azticar y la levadura en
polvo en un bol mediano.
2 Forme un hueco en el
centro e incorpore
progresivamente el
huevo y la leche. Bata
hasta que los ingre-
dientes se mezclen bien
y obtenga una masa
blanda.

3 Engrase una sartén no
muy honda y cinco
moldes circulare:

metdlicos pequefios (ver

foto en la pagina
siguiente) con
mantequilla, Coloque
éstos tltimos separados
en la sartén y caliente
durante 1 minuto a fuego
lento.

4 Vierta dos cucharadas
de masa en cada molde y
deje cocer a fuego muy
lento durante 8 minutos
sin darles la vuelta. Los
bollitos estardn cocidos
cuando se haya cuajado
la superficie y no se

CONSEJO

Para que los bollitos
resulten mds ligeros,
separe las yemas y la
claras de los huevos, y

monte éstas dltimas a
punto de nieve para
agregarlas a la mezcla al
final. Estos bollitos
resultan més sabrosos
calientes o tostados, y
son deliciosos con
mantequilla, o con una
cobertura dulce o
salada. Pruebe con
mermelada o miel, o
jamén y queso.

—

Tamice la harina, el azdcar y la levadura

en polvo en un bol mediang,

22

Forme un hueco en el cent
el huevoy la leche progres

0 e incorpore
vamente.

Engrase cinco moldes ci con

mantequilla y coléquelos en la sartén.

APERITIVOS

Vierta dos cucharadas de masa en cada
molde.
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Cock-a-leekie

De Edimburgo.

CociNa EscocEsa

Sopa:

ENTRANTES Y ACOMPANAMIE!

Tiempo de preparacion:

20 minutos
Tiempo de coceidn:

1 hora 45 minutos
Para 6-8 personas

1 pollo e 1,2 kg

2 puerros grandes picados

1,512 agua

1 boja de laurel

1 cucharadita de bojas de
tomillo fresco

1 manajito de perejil

2 cucharaditas de sal

1 cucharadita de
granos de pimienta
negra machacados

12 ciruelas pasas sin
hueso

1 Lave bien el interior y
el exterior del pollo, deje
escurrir y séquelo con
papel de cocina. Quitele
la grasa y corte el pollo
por la mitad.

2 Coloque el pollo, los
puerros, el agua, las
hierbas y la sal en una
olla grande y llévelo a
ebullicién a fuego lento;
baje el fuego al mfnimo y
deje hervir destapado
1: horas, espumando la

que se caliente.
Nota: Puede sustituir las
ciruelas por uvas pasas.

superficie. Retire la hoja

de laurel y el perejil.

3 Saque las mitades del
pollo de la olla y déjelas
enfriar un poco. Desme-
nuce la carne y deseche
la piel y los huesos

4 Tntroduzca de muevo
el pollo en la olla junto
con la pimienta y las

ciruclas, y remucva hasta

g3

i

mitad.

28

Quite I grasa al ollo y cdrtelo por la

Cuando el pollo esté cocido, retire la hoja
de laurel y ¢l percjil.

Agregue las ciruelas pasas y remueva
hasta que se calienten bien’

Saque el pollo de la olla, déjelo enfriar un
poca y desmenticelo.

29
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Cocina Escocisa

COCINA ESCOCESA

SOPAS, ENTRANTES Y ACOMPANAMIENTOS

Fatas sopas tambicn pueden servirse como plato principal de una comida sana
acompaiiadas con baps con mantequilla y sequidas de una buena seleccion de pasteles.

Sopa escocesa

Una nutritiva sopa para
los crudos dias del
invierno.

Tiempo de preparacisn:
25 minutos
+1 noche en remojo
Tiempo de coccidn:
2 horas
Para 4-6 personas

i taza de guisantes
decos azules

2 cucharadas de
cebada perlada

6 chuletas/rosettes de
cordero el cuello

1,5 [ de agua

1 puerro cortado en
trozos de 2 em

1 nabo cortado en
daditos de I em

1 zanahoria grande
cortada en daditos
de I em

1 tronco de apio
troceado

2 tazas e col cortada
en tiras

val'y pimienta

s taza de perejil fresco
picado

1 Coloque los guisantes
en un bol y ctbralos con

o

Hiervalos quisantes, I cebad, las
chuletas y ol agua en una olla grande.

Después de dejar en remojo los guisantes
una noche, enjuguelos y escdrralos bien,

26

Espume la superficie del caldo y agregue
el puerro y el nabo.

agua templada; déjelos
en remojo destapados

toda la noche, y enjus-
guelos y séquelos bien.

2 Coloque los guisantes
remojados, la cebada, las
chuletas y el agua en una
cacerola grande y llévelo
a ebullicién. Espume la
superficie de vez en
cuando y afiada el
puerro y el nabo. Reduz-
ca el fuego al minimo y
deje hervir tapado
durante 1'% horas.

3 Afada la zanahoria y
el apio y deje hervir
destapado durante

30 minutos mds.

4 Incorpore la col y re-
mueva hasta que se ca-
liente bien y se ablande.
Sazone el caldo al gusto
y espolvoree con perejil
picado antes de servir.
Nota: El guisante azul
resulta harinoso.

Aiiada la col y remueva hasta que se
caliente bieny se ablande.
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Stovies

i

Use restos de carne.

CocINa ESCOCESA

Tiempo e preparacion:
15 minutos
Tiempo e coccion:
50 minutos
Para 4-6 persnas

45 g de mantequilla o
manteca Je cerdo

2 cebollas grandes
troceadas

1 kg de patatas en
rodajas gruesas

1 cucharadita de sal

/s cucharadita de
pimienta negra
molida

1 taza de agua

1 taza e restos de
cordero cocido
Desmenuzados

1 cucharada de perejil
freasco picado fino

1 Derrita la
mantequilla o la
manteca de cerdo en un
cazo mediano y agregue
las cebollas. Rehogue a
fuego lento durante

5 minutos o hasta que se
doren.

2 Aiiada las patatas, la
sal y la pimienta, y
remueva para que

queden bien cubiertas.

Agregue Jas cebollas picadas gruesas a la
mantequilla o manteca de cerdo derretida.

30

3 Vierta el agua por un
lado del cazoy tépelo
con una tapadera que
ajuste bien. Deje hervir
a fuego medio durante
35 minutos moviendo el
cazo de vez en cuando
para evitar que las
patatas se peguen o se
quemen.

4 Agregue la carne y el
perejil y deje hervir

tapado durante

10 minutos mds.

Nota: El nombre
“stovies” hace referencia
ala coccién en el
“stove” (el fogdn en
inglés). Este plato
también se prepara en
un recipiente tapado y
en el horno, y se puede
sustituir el cordero por

cualquier resto de carne.

La opcién vegetariana
se conoce como “Stovies
de patata”. Pueden
usarse patatas de
cualquier variedad,
incluso patatas nuevas,
teniendo en cuenta que
el tiempo de coccién
variard segtin el tipo de
patatas elegido. Se suele
servir acompafiado con
suero de leche helado
como bebida.

Remueva con una cuckara de madera para
que se cubran bien las patatas,

SOras, ENTRANTES Y ACOMPANAMIENTOS

Vierta el agua por un lado del cazo y deje
hervir tapado a fuego medio.

Aiada la carne y el perejil, y mueva el
cazo suavemente de vez en cuando.

31






