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    «De todos los libros creados desde tiempos remotos por el talento y la industria humanos, solo los que tratan de la cocina escapan, desde un punto de vista moral, a toda sospecha. Podemos debatir, y hasta desconfiar, de la intención de todos los demás pasajes en prosa, pero el propósito de un libro de cocina es único e inconfundible. Es inconcebible que su objetivo sea otro que acrecentar la dicha de la humanidad.»


    


    Joseph Conrad

  


  
    


    


    


    


    


    


    A todos y cada uno de los que siguen nuestras aventuras en TV,


    manteniendo viva nuestra ilusión por cocinar.


    Este libro ve la luz, también, gracias a vosotros.

  


  
    COCINA CON


    GARROTE


    


    


    Guisar en Tele5 es una experiencia feliz que espero contagie las páginas de este libro. Compartir cocina con David de Jorge es un orgullo, pues lo conozco desde hace más de veinte años y gozamos en el fogón, cuando cocinamos y planeamos las recetas que llegarán.


    Compartir mi cocina con todos vosotros es un placer. Aquí encontraréis muchas fórmulas que he cocinado cada jueves en la sección Garrote Berasategui y muchas otras que todavía no me habéis visto preparar, inéditas, concebidas para este libro. A través de mis platos quiero acercar mis casi cuarenta años de experiencia en los fogones y mostraros cómo me gusta preparar la comida en casa y cómo me gusta enseñarle a mi hermana o a mi hija a cocinar cuando reciben amigos. Sin complicaciones. Bastantes problemas tenemos ya como para que la cocina se nos atraviese.


    Os dejo más de treinta creaciones sencillas, caseras y sanas, explicadas paso a paso, para que no haya ninguna manera de fallar. Nada me preocupa más que ser cercano e intentar que todos podáis cocinar, si os lo proponéis.


    Solo queda ponerlas en práctica con generosidad, alegría y mucho garrote.


    ¡Éxito en el fuego, salud y larga vida!


    


    Martín Berasategui
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    ¡COCINA Y VENCERÁS!


    


    


    Si tenéis este libro ya en casa, ¡sois unos caimanes! Muchas gracias por dejarme entrar en vuestra cocina.


    ¿Qué vais a conseguir con las recetillas de este librazo? ¿Ser cocineros modernillos? ¿Cocina de altos vuelos? ¿Convertiros en repelentes foodies de flequillo engominado? ¡Todo lo contrario! Aquí tenéis el chollo del milenio, unos platillos sin complejos ni chorradas para aventuraros en la odisea del guisoteo.


    Como en el programa de Tele 5, aquí encontraréis una selección de las recetas más zamponas del mundo mundial, sin hacer ascos a ningún continente, que el mundo es ancho como un melón castellano. También están esas fórmulas que se pueden hacer a toda mecha, que se perpetran con abrelatas, con productos congelados, todo tipo de conservas, utilizando el microondas y un poquito de imaginación. Al ponerlas en práctica, os daréis cuenta de que no hace falta meterse en líos para poder comer o cenar estupendamente. Y no podría dejar de incluir alguna guarrindongada, que es la marca de la casa, ya sabéis, esa cochinada que se come uno con nocturnidad y alevosía cuando no hay moros en la costa: bocadillos imposibles o mierdecillas infectas que jamamos a manos llenas desde la más tierna infancia.


    Pero tampoco pueden faltar las recetas del titán Berasategui. ¡Qué libro más completo! Todos sabemos que Martín es uno de los mejores cocineros de vanguardia del mundo y, aquí, nuestro flamante siete estrellas Michelin comparte esa cocina doméstica, sencilla, de la que disfrutan su familia y sus amigos. ¡Un auténtico lujazo!


    Ya solo toca arremangarse y arrancarse en la aventura del sofrito y del fogón.


    ¡Viva Prusia! ¡Hasta la victoria, siempre!


    


    David de Jorge E.
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    SI TIENES


    PROBLEMAS


    


    


    Antes de ponerte manos a la obra lee con atención tantas veces como sea necesario la receta que vayas a currarte y no te arrugues. Todo el mundo puede cocinar si se lo propone. Cuando lo tengas claro, reúne los ingredientes, anuda tu delantal, pilla un trapo y disfruta como un caimán, pues cocinar conecta con el centro de la tierra.


    


    Quizás alguna receta se te atraviese, no la entiendas o no a consigas descifrar correctamente. ¡Que no cunda el pánico! ¡No te agobies! Enchufa un ordenador personal, teclea las siguientes direcciones y encuentra en el “Buscador de Recetas” el vídeo que corresponda a la gran mayoría de los platos contenidos en este recetario, ya que algunas son inéditas y no han salido nunca en televisión.


    


    http://www.telecinco.es/robinfood/


    http://www.daviddejorge.com


    http://www.martinberasategui.com/blog/


    


    Además, también puedes acceder a RobinFoodTube (http://www.robinfoodtube.com) y disfrutar cómodamente de todos los archivos de vídeo en la pantalla, tableta o teléfono personal.


    


    Sigue las elaboraciones y encontrarás muchas recetas que te permitan vivir mejor.

  


  
    


    


    


    


    


    


    


    


    


    ENTRANTES


    


    [image: Imagen]

  


  
    BRANDADA


    DE BACALAO


    


    


    250 g de cebolleta picada


    250 g de bacalao desmigado y desalado


    250 ml de nata líquida


    2 hojas de gelatina


    5 g de ajo laminado


    ½ guindilla cayena


    75 ml de aceite de oliva virgen


    


    Para el aceite verde


    15 g de hojas de perejil


    180 ml de aceite de oliva virgen extra


    


    Para el acabado


    brandada fría de bacalao desalado


    rebanadas de pan de barra cortado al bies (1 cm de grosor)


    aceite verde


    hojas de perifollo


    grisini


    


    


    En una cazuela calentar el aceite de oliva con el ajo laminado y la guindilla.


    Cuando el ajo empiece a dorarse añadir la cebolleta picada y rehogar a fuego lento sin que coja color, durante 8 minutos.


    Pasado el tiempo, subir el fuego, añadir el bacalao y cocer durante 3 minutos. En el caso de que suelte mucha agua, escurrirlo en un colador.


    Cuando el bacalao esté listo, verter la nata líquida y dejar hervir el conjunto durante 5 minutos.


    Retirar del fuego, dejar enfriar unos minutos y cuando haya bajado la temperatura añadir las hojas de gelatina previamente hidratadas en agua fría y escurridas.


    Pasar la mezcla por un túrmix a velocidad máxima, colocarla en una bandeja y dejar enfriar con papel film en contacto.


    


    Para el aceite verde


    Triturar en un túrmix los ingredientes, pasar por un colador y reservar.


    


    Acabado


    Tostar las rebanadas de pan, colocar encima una quenelle de brandada (60 g) decorar con un grisini fino sobre la brandada, un poco de aceite verde y el perifollo.
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    AROS DE CEBOLLA


    FRITOS


    


    


    2 cebollas dulces


    2 huevos


    80 g de maicena


    80 g de harina


    1 cucharada de aceite de oliva


    200 ml de leche


    aceite de oliva para freír


    un poco de harina


    sal


    


    


    Poner en una sartén a calentar aceite para fritura.


    Cortar las cebollas en aros de 0,5 cm de grosor + espolvorearlos con harina.


    Separar las yemas de las claras, montar las claras a punto de nieve.


    Mezclar yemas + maicena + harina + leche + aceite + sal + claras montadas.


    Sumergir los aros de cebolla enharinados en la pasta de freír y al aceite.


    Freírlos a fuego suave hasta que se doren.


    Colocarlos en un cestillo con papel.


    Listo.
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    CHAMPIÑONES


    «CARPANTA»


    


    


    750 g de champiñones grandes, crudos y lavados


    aceite de oliva virgen extra arbequina


    4 cucharadas de piñones tostados


    vinagre de jerez


    un chorrete de salsa de soja


    1 limón


    cebollino picado


    1 pedazo de queso curado


    1 brik de crema de calabaza


    aceite aromatizado con curry y cáscara de naranja


    sal y pimienta


    


    


    Separar los sombreros de los tallos de los champiñones.


    Pelar los sombreros + picar los tallos en dados.


    En una sartén a fuego suave, rehogar los tallos + peladuras + aceite.


    Añadir piñones + vinagre y dejar que evapore.


    Rallar medio limón por encima + un chorro de zumo.


    Pimentar y añadir el aceite + salsa de soja, esto será la vinagreta.


    Sobre la tabla cortar en lonchas finas las cabezas de champiñón, tapizar una bandeja.


    Rallar el resto del limón por encima.


    Rociar la vinagreta sobre los champiñones crudos + lascas de queso + cebollino.


    Servir acompañado de la crema de calabaza + aceite aromatizado.


    Listo.
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    CROQUETAS


    DE JAMÓN


    


    


    75 g de cebolla finamente picada


    75 g de mantequilla


    75 g de aceite de oliva suave


    225 g de harina


    3 l de leche


    2 huevos


    300 g de recortes de jamón ibérico picado finamente


    harina para rebozar


    pan rallado para rebozar


    huevo batido para rebozar


    


    


    Cocer los huevos en agua fría con sal durante 10 minutos, enfriar, pelar y picar finamente.


    Verter la leche en una cazuela con fondo grueso después de añadir una cucharada de agua para que no se pegue en el fondo y reducirla hasta obtener 2 litros.


    Fundir la mantequilla junto con el aceite en una cazuela, añadir la cebolla picada y pocharla durante 5 o 7 minutos hasta que la cebolla esté tierna. Justo en ese momento añadir la harina, mezclar bien y cocer todo durante 5 minutos a fuego medio sin que coja color.


    Dejar enfriar bien el roux para que luego no se formen grumos.


    Añadir poco a poco la leche reducida y caliente sin dejar de mezclar la masa.


    Pasar el túrmix para unificar el sabor de la cebolla y obtener una masa bien lisa, fina y homogénea.


    Dejar cocer unos 12 minutos, hasta obtener la untuosidad y la cremosidad deseadas. Retirar del fuego, añadir el huevo picado, mezclar, agregar el jamón picado y volver a mezclar bien.


    Rectificar el punto de sal.


    Una vez hecha la masa volcarla en una bandeja forrada con papel sulfurizado y untado con un poco de aceite. Cubrir con papel film y dejar enfriar la masa en la nevera durante una noche.


    Al día siguiente formar las croquetas tras untarse las manos con un poquito de aceite para que no se pegue la masa. Dejar enfriar las bolas en la nevera como mínimo durante 3 horas antes de empanar.


    Pasado este tiempo, verter harina en una bandeja y enharinar las bolas sacudiendo con las palmas de las manos para quitar el exceso. Bolear nuevamente las croquetas, pasarlas seguidamente por huevo batido y dejar escurrir el exceso de huevo en una bandeja con agujeros. Por último, empanar con el pan rallado. Pueden freírse seguidamente, pero si son para la noche y se hacen por la mañana, reservar en la nevera hasta antes de freír. Sacarlas una hora antes para que se atemperen y al freír no queden frías por dentro. Freír las croquetas entre 180 y 200 °C hasta que se doren y estén bien calientes por dentro, y servir.


    Para congelar las croquetas colocarlas en una bandeja ordenadamente y meter en el congelador.
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    PINCHO


    DE TRUCHA


    


    


    100 ml de vinagre de Módena


    150 g de lomo de trucha salvaje


    2 huevos


    1 limón


    1 chalota picada


    1 ramillete de perejil picado


    1 ramillete de cebollino picado


    una pizca de mostaza tipo Dijon


    una pizca de mahonesa


    un chorrete de salsa de soja


    un chorrete de salsa Worcestershire


    aceite de sésamo


    aceite de oliva virgen


    sal


    pimienta


    


    Además


    pan en rebanadas finas tostadas


    6 huevos de codorniz


    


    


    Reducir el vinagre en un cazo pequeño a fuego suave y dejarlo en 50 ml aproximadamente.


    Sacar el lomo de la trucha y quitarle la piel.


    Cortarla con cuchillo en dados pequeños.


    Aliñar con 2 yemas + zumo-ralladura de limón + chorrito de vinagre reducido + resto de ingredientes.


    Rectificar la sazón y enfriar bien.


    Colocar el tártaro sobre 6 rebanadas de pan tostado.


    Cuajar los huevos de codorniz a la plancha, colocarlos sobre el pincho y salpimentar.


    Listo.
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    CHORIZO


    AL VINO TINTO


    


    


    4 chorizos «barbacoa» Alejandro


    350 ml de vino tinto


    


    


    Colocar los chorizos en una cazuela + el vino tinto. Los chorizos deben quedar prietos, no sueltos.


    Llevar la cazuela al fuego y cocer suavemente durante 8 minutos, darles la vuelta y cocer 8 minutos más.


    Sacarlos del fuego y dejar reposar 5 minutos antes de servir.


    No pinchar nunca el chorizo.
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    GAMBAS


    AL AJILLO


    


    


    750 g de gambas de calidad, bastante grandes


    8 dientes de ajo pelados


    1 manojo de perejil


    un chorrito de brandy


    aceite de oliva virgen


    1 chile fresco


    sal


    


    


    Pelar las gambas.


    En una sartén honda con aceite, sofreír las cáscaras y cabezas de gamba y machacarlas con una mano de mortero.


    Majar en un mortero 4 dientes de ajo enteros + unas cuantas hojas de perejil, y añadirlos al sofrito.


    Añadir brandy + un poco de agua, y hervir unos minutos.


    Entonces, colar y apretar para obtener un jugo concentrado.


    Sazonar las colas de gamba peladas.


    Laminar los 4 dientes de ajo restantes y añadirlos a una sartén con aceite de oliva + chile.


    En el momento que empiece a dorarse el ajo, añadir las gambas + jugo concentrado y apagar el fuego.


    Cubrir con un plato y dejar reposar 1 minuto.


    Retirar el plato, picar un poco de perejil y espolvorearlo por encima.


    Listo.
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    COCCIÓN


    DE MARISCO


    


    


    


    

  


  
    Para cocer el marisco debemos respetar dos reglas fundamentales.


    El peso del marisco y asegurarnos de que el marisco está muerto, para ello podemos sumergirlo en agua dulce templada durante 30 minutos aproximadamente. Si el marisco está vivo, ya sea centollo, buey de mar, bogavante o langosta, debemos ponerlo en agua fría y cocerlo, para evitar que las patas se suelten, si por lo contrario está muerto o congelado, debemos ponerlo en agua hirviendo y cocerlo.


    Poner en una olla proporcional al tamaño del marisco la cantidad de agua suficiente para cubrirlo. Añadir sal gorda en una proporción de 40 g por litro de agua. Introducir el marisco y cuando rompa el agua a hervir, contar el tiempo según la siguiente tabla de pesos:


    


    percebes ---> 1 minuto y medio


    cigalas (100 g) ---> 3 minutos


    langostinos ---> 2 minutos y medio


    nécoras ---> 5 minutos


    caracolillos ---> 3 minutos


    


    Langosta, bogavante, centollo, buey…


    


    
      
        	
          gramos

        

        	
          minutos

        
      

    


    


    
      
        	
          400

        

        	
          7

        
      

    


    


    
      
        	
          500

        

        	
          8

        
      

    


    


    
      
        	
          600

        

        	
          9

        
      

    


    


    
      
        	
          700

        

        	
          10

        
      

    


    


    
      
        	
          800

        

        	
          11

        
      

    


    


    
      
        	
          900

        

        	
          12

        
      

    


    


    
      
        	
          1000

        

        	
          13

        
      

    


    


    
      
        	
          1500

        

        	
          18

        
      

    


    


    
      
        	
          2000

        

        	
          22

        
      

    


    


    


    Nota: Si vamos a comer el marisco seguidamente, no hace falta enfriarlo, pero si es para comerlo después de un par de horas, o lo utilizamos para otra preparación, es importante cortar la cocción. Para ello ponerlo en agua fría con hielo y un poco de sal para que el marisco no nos quede soso, lo estamos enfriando no lavándolo.
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    SALPICÓN


    DE BOGAVANTE MARTÍN


    


    


    Para la mahonesa


    800 ml de aceite de oliva


    200 g de yema de huevo


    60 ml de vinagre de sidra


    sal


    


    Para el salpicón


    260 g de yema de huevo cocido


    480 g de clara de huevo cocido


    150 g de cebolletas picadas


    300 ml de aceite de oliva


    200 ml de vinagre de sidra


    290 g de pimiento rojo pelado y picado


    7 g de perejil picado


    580 g de mahonesa


    3100 g de bogavante


    400 g de coral pasado por el túrmix


    


    


    Poner la yema en un vaso de túrmix con el vinagre e ir agregando poco a poco el aceite para que emulsione bien hasta obtener la mahonesa.


    Mezclar todos los ingredientes en un bol excepto el bogavante y poner a punto de sal.


    Extender el bogavante en una placa y verter la mezcla de ingredientes por encima.
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    PULPO


    GALLEGA & FEIRA


    


    


    1 pulpo de 3 kg


    4 cebolletas picadas


    4 dientes de ajo con su piel


    15 cucharadas de aceite de oliva virgen extra hojiblanca


    pimentón dulce y picante


    1 chorro generoso de vinagre de sidra


    1 ramillete de perejil


    6 patatas medianas peladas


    sal gruesa


    


    


    Poner agua a hervir en una olla de presión.


    Lavar el pulpo en el fregadero con mucha agua, refregarlo para quitarle el limo o baba.


    Sobre la tabla cortar una de las membranas para que se abra al cocer y no haga piña.


    Asustar el pulpo 3 veces en agua, sacando y metiendo en la olla para que no se despelleje.


    Retirar la mitad de agua, dejar unos 4 vasos, y dejarlo caer en el agua.


    Tapar y cocer 15-18 minutos desde que empiece a hervir.


    En una sartén honda poner la cebolleta picada + 3 cucharadas de aceite + sal, sofreírla suavemente.


    En un cazo, poner los ajos aplastados + 12 cucharadas de aceite. Cuando estén sofritos, apartar el cazo del fuego y añadir el pimentón + vinagre.


    Picar el perejil.


    Enfriar la olla bajo el agua.


    Abrirla, comprobar la cocción clavando un palillo.


    Escurrir el pulpo y poner en un plato.


    Añadir un poco más de agua a la olla + patatas.


    Cerrar de nuevo la olla y cocerlas 8 minutos, a fuego medio.


    Sobre la cebolla sofrita, añadir el aceite del cazo sin que caiga el pimentón.


    Cortar las patatas en rodajas, colocarlas en 2 platos chulos.


    Con unas tijeras cortar los tentáculos en rodajas, colocar sobre las patatas.


    Sobre uno de los platos rociar el sofrito + perejil, es el pulpo a la gallega.


    Sobre el otro plato rociar aceite de oliva + pimentón dulce y picante + sal, es el pulpo a feira.


    Listo.
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    BUÑUELOS


    DE MORCILLA


    


    


    300 g de harina de tempura


    400 ml de agua mineral


    1 morcilla de cebolla


    aceite de oliva


    


    


    Colocar la harina de tempura en un bol y con la ayuda de unas varillas añadir el agua mineral. Mezclarlo.


    Poner una olla con agua a hervir, apagar el fuego e introducir la morcilla 4 minutos.


    Escurrir el agua, retirar la piel y reservar solo el relleno.


    Dejar enfriar. Una vez esté frío, con la ayuda de las manos hacer bolitas pequeñas de morcilla (de unos 10 g).


    Pasar las bolitas por la mezcla de tempura y freírlas en aceite de oliva, a temperatura fuerte.


    Escurrirlas bien sobre papel.


    


    [image: Imagen]


    


    CARDO CON SALSA


    DE ALMENDRAS


    


    


    1 kg de cardo


    2 cucharadas de harina


    2 dientes de ajo pelados


    unas cuantas almendras


    1 ramillete de perejil


    aceite de oliva virgen extra cornicabra


    sal


    


    


    Poner a hervir agua en una olla.


    Cortar los extremos de las pencas más duras, eliminar las pencas exteriores.


    Quedarnos con los cogollos.


    Con el cuchillo ir sacando las pencas más tiernas y cortarlas en pedazos, eliminando las partes fibrosas y laterales de las pencas.


    Para que no se oscurezcan, introducir los trozos de cardo en un recipiente con agua + 1 cucharada de harina.


    Una vez limpio todo el cardo, aclarar con agua para retirar restos de harina.


    Introducir el cardo en la olla con agua hirviendo + sal.


    Cocer durante 25 minutos hasta que esté tierno.


    Si lo hacemos en olla exprés, cocer 12 minutos, apartar la olla del fuego y dejar 20 minutos más.


    En un mortero majar los dientes de ajo + almendras + perejil.


    Poner 2 cucharadas de aceite en una sartén + rehogar el majado a fuego suave.


    Añadir 1 cucharada de harina, sofreír + caldo de cocción del cardo, hervir suavemente.


    Añadir el cardo cocido + sal, hervir unos minutos para que se integre bien.


    Listo.


    En este punto, se puede añadir bacalao, merluza, almejas, langostinos o lo que se tercie.
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    GRATÍN


    DE TOMATE


    


    


    250 g de tomate marinado


    125 g de tomate confitado


    250 g de tomate concassé


    50 g de nata doble


    15 g de parmesano


    


    


    Colocar una capa de nata doble en una cocotte.


    Disponer encima otra capa de tomate marinado.


    Continuar con otra capa de tomate confitado.


    Terminar con la última capa de nata doble.


    Hornear a 160 °C.


    Espolvorear el parmesano y gratinar en el gratinador o salamandra.


    


    Para el tomate marinado


    1 kg de tomate


    30 g de flor de sal


    80 g de azúcar


    2 dientes de ajo


    


    


    Pelar y cortar los tomates en cuartos.


    Vaciar las semillas y sazonar con la flor de sal y el azúcar.


    Mezclar bien.


    Hornear a 120 °C durante 1 hora 30 minutos.


    


    Para el tomate confitado


    1 kg de tomate


    30 g de flor de sal


    80 g de azúcar


    cilantro en grano machacado


    tomillo


    1 diente de ajo


    


    


    Pelar y cortar los tomates en pétalos.


    Marinar durante 15 minutos con el resto de ingredientes.


    Escurrir.


    Colocar los pétalos en una placa de horno.


    Confitar a 80 °C durante 5 horas.


    


    Para el tomate concassé


    1 kg tomate


    12 g flor de sal


    75 g azúcar


    pimienta


    aceite de oliva virgen extra


    


    


    Pelar y cortar los tomates en pétalos.


    Marinar en un bol con el condimento durante 15 minutos.


    Escurrir a ¾ partes del líquido y poner en una cazuela.


    Cocer a 160 °C hasta que se evapore todo el líquido.
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    ENSALADAS, SOPAS


    Y CREMAS
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    CREMA


    DE HONGOS Y PATATA


    


    


    160 g de puerro


    400 g de hongos


    200 g de patata pelada y cascada


    1 l de caldo


    400 ml de nata


    20 ml de aceite


    sal y pimienta


    


    Además


    queso de Burgos en dados de 1 x 1 cm


    almendras tostadas y saladas


    hojas de cilantro


    


    


    Picar el puerro y rehogarlo en una cazuela con aceite de oliva y una pizca de sal durante 4 minutos.


    Agregar los hongos y seguir rehogando otros 6 minutos.


    Añadir la patata y rehogar 2 minutos más.


    Verter el caldo caliente y dejar cocer el conjunto durante 12-15 minutos a fuego lento.


    Añadir la nata y seguir cociendo hasta que rompa el hervor.


    Retirar del fuego y triturar hasta que quede una mezcla totalmente homogénea. Pasar la crema por un colador fino, poner a punto de sal y pimienta.


    Servir la crema acompañada de los dados de queso de Burgos, las almendras y decorar con las hojas de cilantro.
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    CREMA


    DE LENTEJAS


    


    


    300 g de lentejas


    1200 ml de agua


    3 zanahorias


    3 chalotas


    3 dientes ajo


    100 g de mantequilla


    250 ml de nata


    sal y pimienta


    


    Además


    foie gras micuit


    jamón ibérico


    alcaparras


    champiñones laminados


    sésamo negro


    eneldo


    


    


    Picar las zanahorias, el ajo y las chalotas.


    Rehogar las verduras en una cazuela con la mantequilla a fuego suave sin que lleguen a coger color, de 5 a 7 minutos.


    Añadir las lentejas, el agua y cocer entre 50 minutos-1 hora a fuego lento en ebullición muy suave.


    Pasado el tiempo, triturar las lentejas, añadir la nata y mezclar bien.


    Rectificar de sal y pimienta.


    Servir bien caliente.


    Se puede servir la crema con eneldo y sésamo negro y acompañada con unos dados de foie y unas lonchas finas de jamón ibérico, o bien unas alcaparras y unos champiñones laminados finamente.
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    ENSALADA


    DE CENTOLLA


    


    


    360 g de carne de centolla escurrida


    4 huevos cocidos picados


    180 g de mahonesa hecha con aceite de oliva virgen extra arbequina


    


    


    Mezclar la carne de centolla, la mahonesa y el huevo cocido, suavemente con la ayuda de una espátula de goma, hasta conseguir una mezcla homogénea.


    Ponerlo a punto de sal.
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    CREMA HELADA


    DE PUERROS


    


    


    150 g de mantequilla


    1 kg de blanco de puerro limpio


    150 g de patatas en dados limpios


    1,5 l de agua


    120 g/6 ostras enteras


    300 ml de nata líquida


    sal


    una pizca de rábano picante (raifort)


    


    


    Rehogar los puerros y la patata con la mantequilla 30 minutos con el fuego de inducción al mínimo.


    Añadir el agua y cocer a fuego mínimo y tapado 30 minutos más.


    Apartar del fuego, meter las ostras y la pizca de rábano picante, y triturar con un robot de cocina. Pasar por el chino fino, mezclar con la nata, rectificar la sal y enfriar rápidamente.
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    ENSALADA DE APIONABO,


    POMELO Y MENTA


    


    


    1 apionabo


    1 pomelo


    1 huevo


    1 cucharada de mostaza de Dijon


    1 limón


    un chorrete de aceite de oliva


    100 g de yogur natural 0 % MG


    1 ramillete de albahaca o menta


    1 lata de atún al natural


    sal y pimienta


    


    


    Pelar el apionabo y rallarlo.


    En un bol mezclar huevo + mostaza + ralladura de limón + zumo, añadir el aceite + yogur + salpimentar.


    Pelar el pomelo y cortarlo en gajos, mezclarlo con el apionabo.


    Añadir el atún.


    Mezclar salsa + apionabo + pomelo + albahaca o menta cortadas con tijeras.


    Salpimentar.


    Listo.
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    ENSALADA DE


    GUACAMOLE


    


    


    1 lata de atún en aceite


    1 cebolla roja


    1 limón


    vinagre de sidra


    3 aguacates muy maduros


    un puñado de nachos crujientes


    1 ramillete de cilantro


    3 tomates maduros


    aceite de oliva


    sal y pimienta


    


    


    Cortar en tiras finas la cebolla roja.


    En un tarro de cristal hacer la vinagreta con limón + vinagre + aceite + sal + pimienta.


    Partir los aguacates en pedazos hermosos y meterlos en un bol + nachos + cilantro + vinagreta.


    Partir los tomates en gajos, colocarlos por encima + atún + cebolla + vinagreta.


    Listo.
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    ENSALADA DE BACALAO


    «CHIRINGUITO»


    


    


    1 limón


    1 aguacate maduro


    200 g de bacalao desalado


    100 g de bacalao ahumado en lonchas


    1 huevo duro muy picado


    una pizca de mostaza de Dijon


    8 pepinillos picados


    2 cucharadas de alcaparras picadas


    4 pimientos tipo Padrón crudos, picados


    2 dientes de ajo picados


    1 chile fresco


    aceite de oliva virgen extra


    un poco de vinagre de jerez


    200 g de pochas en conserva, escurridas


    cebollino picado


    sal


    


    Además


    tomate maduro


    cebolleta cortada muy fina, metida en agua con hielo


    


    


    En un bol rallar la cáscara del limón y pelarlo, separar sus gajos, picarlos en la tabla + zumo + ralladura.


    Abrir el aguacate, sacar trozos con una cuchara y añadirlo al bol.


    Añadir los dos tipos de bacalao + huevo + mostaza + pepinillo + alcaparras + pimiento + ajos + chile picado + aceite + vinagre + cebollino + sal.


    Añadir las pochas.


    Rectificar la sazón.


    Colocar la mezcla en el fondo de una bandeja.


    Cortar el tomate en gajos sobre una tabla.


    Encima de la mezcla, colocar los gajos de tomate + sal.


    Cubrir con la cebolleta rizada, escurrida.


    Rociar con aceite de oliva.


    Listo.
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    CREMA


    DE AGUACATE


    


    


    400 g de aguacate


    500 ml de agua mineral


    350 ml de yogur natural


    30 ml de aceite de eneldo


    65 ml de zumo de limón


    1 ajo


    10 g de sal


    


    


    Triturar todos los ingredientes con la túrmix.


    Pasar por un chino fino.


    Rectificar de sal.


    Enfriar rápidamente en agua y hielo.
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    ENSALADA DE HINOJOS


    Y ALCACHOFAS


    


    


    2 limones verdes


    1 cucharada de aceite de sésamo


    una pizca de miel


    2 cucharadas de salsa de soja


    un chorrito de aceite de oliva


    2 dientes de ajo laminados


    2 cucharadas de jengibre en tiras finas


    2 bulbos de hinojo crudos


    4 alcachofas crudas


    4 cogollos limpios deshojados


    1 lata de bonito


    2 cucharadas de sésamo tostado


    anchoas en salazón


    sal y pimienta


    


    


    Mezclar en un frasco ralladura + zumo de limón verde + aceite de sésamo + miel + salsa de soja + aceite de oliva + salpimentar.


    Añadir un chorrito de aceite de oliva en una sartén y dorar el ajo + jengibre.


    Añadirlo al frasco, es la vinagreta.


    Laminar el hinojo y meterlo en agua helada.


    Limpiar las alcachofas y laminar los corazones crudos, meterlos en el agua helada.


    Escurrir la verdura, secarla en un centrifugador y mezclar con los cogollos en un bol.


    Aderezar con el aliño, escurrir el bonito y colocarlo desmenuzado + anchoas.


    Espolvorear con sésamo.


    Listo.
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    ENSALADA DE SANDÍA,


    MELÓN Y QUESO


    


    


    media sandía pequeña


    medio melón pequeño


    1 pomelo


    cuatro puñados de rúcula limpia


    un poco de menta fresca


    1 ramillete de albahaca fresca


    un chorrito de vinagre Pedro Ximénez


    un pedazo hermoso de queso feta


    un puñado de cacahuetes tostados pelados


    aceite de oliva


    sal y pimienta


    


    


    En un bol, rallar la cáscara del pomelo + rúcula + menta rota + albahaca.


    En un tarro hacer la vinagreta con un buen chorro de zumo exprimido del pomelo + vinagre + aceite + sal + pimienta.


    Sobre la tabla cortar la sandía + melón en pedazos regulares + gajos de pomelo pelados a lo vivo y colocarlos en una fuente.


    Rodearla con la rúcula y rociar con la vinagreta.


    Romper por encima el feta + cacahuetes.


    Listo.
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    SOPA


    DE HINOJO


    


    


    400 g de hinojo


    100 ml de nata líquida


    40 g de yema de huevo salada


    4 piezas de ostras


    


    


    Licuar el hinojo para obtener 250 ml.


    Mezclarlo con la nata y la yema de huevo salada.


    Calentarlo a 85 °C, sacar del fuego, enfriar hasta 65 °C.


    Añadir las ostras y mezclar hasta obtener una consistencia homogénea.


    Reservar al baño María.
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    SOPA MINESTRONE


    «CAÑÍ»


    


    


    1 cebolleta picada


    1 blanco de puerro


    2 dientes de ajo picados


    2 zanahorias en dados de 1 x 1 cm


    1 nabo en dados de 1 x 1 cm


    una pizca de pimentón murciano


    200 g de carne picada magra (ternera + pollo)


    4 cucharadas de salsa de tomate


    1 patata en dados de 1 x 1 cm


    1 col pequeña en tiras finas


    1 hoja de laurel


    un chorrito de vino blanco


    un puñado de albahaca + 6 avellanas tostadas


    un puñado de espinacas tiernas


    aceite de oliva virgen extra hojiblanca


    sal


    


    


    En una olla rehogar la cebolleta + ajos + aceite.


    Trocear el puerro y añadirlo al fondo.


    Añadir zanahorias + nabo + pimentón + sal, rehogar.


    Agregar la carne picada y rehogarla para que quede suelta.


    Verter la salsa de tomate.


    Cubrir de agua + patatas + col + laurel + vino blanco.


    Hervir suavemente 25 minutos.


    Majar en mortero albahaca + avellanas.


    Añadir las espinacas en el último momento.


    Incorporar el majado y rectificar la sazón.


    Listo.
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    PASTA Y ARROZ
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    PASTA


    FRESCA


    


    


    500 g de harina de fuerza


    5 huevos


    


    


    Tamizar la harina dentro del bol de la batidora con el gancho de amasar.


    Poner en marcha la batidora e ir añadiendo los huevos uno a uno.


    Amasar entre 5 y 10 minutos, para que la masa haga correa.


    Si la masa queda un poco seca, añadir un huevo más o un poco de agua.


    Si la masa queda húmeda, añadir un poco más de harina.


    Una vez hecha la masa, colocarla sobre la mesa, enharinarla ligeramente y dejar reposar 30 minutos, envuelta en papel film.


    Partir la masa en 2 con un cuchillo.


    Con la laminadora en el rodillo más ancho, estirar las dos mitades y hacer 2 rectángulos, doblarlos.


    Pasarlos 3 veces por los rodillos, con sus pliegues.


    De una forma u otra, el reposo debe ser de 30 minutos.


    Estirar los 2 rectángulos de masa a través de la laminadora, desde el número 1 hasta el 8.


    Una vez la lámina de pasta esté bien fina, cortarla en bandas de 2 palmos.


    Cada banda de 2 palmos equivale a unos 80 g de pasta.


    Cortar cada banda con el rodillo de cortar tagliatelle.


    Colocar los montones de pasta sobre la bandeja y dejarlos secar en la nevera unas horas antes de cocerla.


    También se pueden congelar los montones de pasta.


    Listo.
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    LASAÑA


    A LA ITALIANA


    


    


    boloñesa


    bechamel


    pasta


    parmesano relleno


    


    Para la boloñesa


    2 kg de carne picada (cerdo y ternera)


    200 g de panceta


    1,5 kg de cebollas picadas


    200 g de zanahorias


    150 g de apio


    500 ml de vino blanco


    500 g de tomate concentrado


    400 g de tomate fresco


    6 dientes de ajo


    250 ml de aceite de oliva


    1 l de caldo


    1 l de agua


    


    


    Dorar la carne picada en el aceite y dejar escurrir en un colador fino.


    En la misma olla sofreír la panceta con el aceite y pochar la cebolla y el ajo picado.


    Añadir el apio y la zanahoria y rehogar durante 3 o 4 minutos.


    Agregar la carne bien escurrida y cuando esté bien caliente ir mojando con vino blanco y dejar evaporar bien.


    Agregar el tomate fresco y el concentrado y cocer durante 3 o 4 minutos.


    Sazonar.


    Mojar con caldo y agua y dejar cocer 1 hora y media.


    Poner a punto de sal.


    


    Para la bechamel


    700 g de mantequilla


    720 g de harina


    8 l de leche


    sal


    pimienta


    nuez moscada


    


    


    Hacer un roux con la mantequilla y la harina y cocerlo bien, añadir la leche hervida, sal, pimienta y nuez moscada.


    Dejar cocer 20 minutos aproximadamente.


    


    Para la pasta


    4 paquetes de pasta wonton


    


    


    Cocer la pasta en agua hirviendo durante 1 minuto, sacarla y enfriarla en agua fría.


    


    Para el montaje


    


    Montar en este sentido: pasta-bechamel-boloñesa-parmesano, hasta rellenar todas las placas.


    Cocer durante 18-20 minutos en el horno a 180 °C y terminar en el gratinador.


    


    [image: Imagen]


    


    ARROZ


    DE «DIOSPADRE»


    


    


    3 dientes de ajo pelados


    3 ñoras secas despepitadas


    un trozo de pan de sopa


    2 g de comino


    2 cebolletas picadas


    2 tomates maduros


    una pizca de pimentón de la Vera


    10 patatas pequeñas peladas


    1 hoja de laurel


    1 rodaja hermosa de congrio


    1 cabeza de merluza


    1 rodaja hermosa de rape


    


    Para el arroz


    4 dientes de ajos picados


    1 cebolleta picada


    1 sepia pequeña limpia y en dados


    300 g de arroz de grano redondo


    salsa alioli


    aceite de oliva y sal


    


    


    En una olla ancha con aceite, dorar ajos + ñoras + pan.


    Escurrir, meter en el mortero con el comino y majar.


    En el fondo añadir 2 cebolletas + sal, sofreír 5 minutos


    Sazonar el pescado.


    Rallar el tomate + pimentón + añadir patatas + laurel + agua, hervir a fuego suave 25 minutos.


    Meter el pescado + majado del mortero, cocer a fuego suave 5 minutos.


    Escurrir el pescado y las patatas, colocarlos en una bandeja y servir con alioli.


    En una cazuela ancha y baja, sofreír 5 minutos la sepia, los ajos picados + cebolleta + sal.


    Añadir el arroz + caldo de cocción del pescado colado (aproximadamente 1 l) + sal.


    Cocer el arroz 16 minutos, los primeros 2 minutos a fuego fuerte, el resto suave.


    Dos minutos antes de acabar, añadir un chorrito de aceite dibujando un espiral por la superficie de la cazuela, subiendo el fuego para socarrar el arroz.


    Dejar reposar el arroz 5 minutos.


    Listo.
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    PASTA A LOS CUATRO


    QUESOS Y VAINILLA


    


    


    400 g de pasta


    50 g de queso gorgonzola


    50 g de parmesano rallado


    50 g de gruyer


    50 g de queso livarot


    300 ml de nata líquida


    ½ vaina de vainilla abierta


    1 chalota


    40 g de mantequilla


    sal


    pimienta


    


    


    Pelar la chalota y picarla muy fina.


    En una cacerola pequeña, poner la mantequilla, añadir la chalota picada y rehogarla sin que se dore.


    Agregar la nata líquida, la vainilla y la pimienta. Llevar a ebullición.


    Añadir los quesos (solo 40 g de cada uno) en trocitos.


    Mezclar, retirar la vainilla, pasar 5 minutos por la batidora y reservar al calor.


    Poner a cocer la pasta durante 8 minutos en agua hirviendo salada. Escurrirla, mezclarla con la fondue de quesos muy caliente y continuar la cocción otros 2 minutos.


    Montar la pasta en platos calientes y espolvorearla con el resto de los quesos.
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    PASTA CON TOMATE


    Y ALBAHACA


    


    


    250 g de cintas de pasta fresca


    1 cebolleta hermosa picada


    2 chalotas picadas


    2 dientes de ajo picados


    1 ramillete de albahaca fresca


    3 tomates frescos pelados y cortados en dados de 1 x 1 cm


    2 dl de salsa de tomate


    100 g de queso manchego rallado


    aceite de oliva virgen extra arbequina


    


    


    Poner agua + sal a hervir al fuego para cocer la pasta.


    En una sartén honda rehogar cebolleta + chalota + ajo + aceite de oliva.


    Añadir la mitad de la albahaca cortada con tijeras y sofreírla + 2 tomates en dados, rehogar. Añadir la salsa de tomate y sofreír.


    Meter la pasta en el agua + sal y cocerla 2 minutos aproximadamente.


    Escurrir la pasta + reservar agua de cocción.


    Sumergir la pasta en el sofrito + 1 tomate en dados + resto de albahaca cortada con tijeras + agua de cocción de la pasta.


    Dejar que la pasta se empape de la salsa.


    Añadir el queso + aceite de oliva crudo.


    Listo.
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    PASTA


    CON ALMEJAS


    


    


    1 kg de almejas arroceras


    200 g de cebolleta picada


    2 dientes de ajo fileteados


    700 g de pasta puntalette


    media cayena fileteada


    2 cucharaditas de perejil picado


    2 cucharaditas de cebollino picado


    150 ml de txakolí


    5 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    100 g de tomate frito


    


    


    Abrir las almejas en 250 g de agua y cuando se abran rápidamente escurrirlas en una bandeja.


    Reservar aparte el agua de cocción.


    Rehogar los 200 g de cebolleta y el ajo con 3 cucharadas de aceite de oliva virgen durante unos 10 minutos.


    Agregar la cayena y 30 segundos después añadir los 700 g de puntalette y seguir rehogando durante 3 minutos.


    Agregar el txakolí y dejar reducir.


    Verter el agua de las almejas y dejar reducir hasta que quede casi seco.


    Añadir poco a poco agua hirviendo como si de un risotto se tratara hasta cocer totalmente la pasta, unos 10 minutos aproximadamente.


    Una vez cocida, añadir tomate frito + las almejas reservadas, el perejil, el cebollino y 2 cucharadas de aceite de oliva virgen.


    Rectificar la sal.


    Mezclar bien todo y servir, debe quedar meloso.
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    PASTA CON HUEVO


    «MAMACHICHO»


    


    


    300 g de espaguetis finos


    1 ramillete de perejil fresco


    4 dientes de ajo picados


    1 cebolleta picada


    1 pimiento verde picado


    1 chile fresco


    1 bolsa de canónigos


    1 cucharada de concentrado de tomate


    0,4 l de tomate natural triturado


    una pizca de azúcar


    3 huevos


    una pizca de pimentón picante de la Vera


    un chorrito de tabasco


    aceite de oliva virgen extra


    sal y pimienta


    


    


    Poner agua a hervir para cocer la pasta.


    Calentar el aceite de oliva en una sartén para freír los huevos.


    Sazonar el agua y sumergir la pasta, cocerla unos 5 minutos.


    Picar el perejil + chile sobre la tabla.


    En una sartén, sofreír ajo + cebolleta + pimiento + chile + perejil.


    Añadir los canónigos al sofrito + tomate concentrado + tomate natural + sal + azúcar, guisar 5 minutos.


    Escurrir la pasta y añadirla al sofrito de tomate + agua de cocción + rectificar la sazón.


    Freír los huevos en aceite y escurrirlos, colocarlos sobre la pasta + pimentón + tabasco + sal + chorrete de aceite de oliva virgen extra.


    Listo.
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    PASTA


    CON POLLO


    


    


    2 muslos de pollo deshuesados


    un chorrito de brandy


    6 chalotas en tiras finas


    2 dientes de ajo picados


    1 clavo de olor


    1 pastilla de caldo concentrado o una pizca de pasta de soja o miso


    un chorrito de vino blanco


    400 g de pasta tipo macarrón


    perejil fresco


    aceite de oliva


    sal


    


    


    Sazonar el agua de la pasta y cocerla a fuego suave.


    Trocear el pollo en pequeños dados.


    En una sartén de bordes altos con aceite, sofreír el pollo a fuego fuerte.


    Justo antes de sacarlo, añadir el brandy y reservar el pollo escurrido en un plato.


    En el fondo añadir las chalotas + ajos + clavo + chorrito de aceite + sal.


    Añadir al sofrito la pastilla o el miso, dar unas vueltas + vino blanco.


    Incorporar el pollo al sofrito y mezclarlo todo bien.


    Cortar el perejil toscamente sobre la tabla.


    Añadir la pasta a la mezcla y dar unas vueltas, añadiendo un poco de agua de cocción.


    Espolvorear el perejil, sazonar con pimienta.


    Si apetece podemos añadir un poco de salsa de tomate o de nata líquida al sofrito.
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    ARROZ


    CON BOGAVANTE


    


    


    1 bogavante vivo de 1 kg


    1 kg de cabezas y cáscaras de langostino crudo


    2 dientes de ajo pelados


    un puñado de hojas de perejil


    1 vaso de vino blanco


    un chorrito de brandy


    una pizca de tomate concentrado


    una pizca de azafrán en hebras


    


    1 cebolleta picada


    4 chalotas picadas


    4 dientes de ajo picados


    una pizca de pimentón de la Vera


    6 cucharadas de salsa de tomate


    300 g de arroz de grano redondo


    aceite de oliva


    perejil picado


    


    


    Poner a cocer en agua fría el bogavante, cubierto de agua + sal.


    Poner en una olla aceite + cabezas de langostino, sofreír.


    Majar en un mortero ajos + perejil.


    Desde que comience a hervir el bogavante, cocer 3 minutos, escurrir y meterlo en un baño de agua + hielo picado.


    Añadir el majado al sofrito, remover, añadir el vino blanco + brandy + tomate concentrado + agua de cocción del bogavante.


    Dejar hervir 20 minutos.


    Añadir el azafrán.


    Dejar enfriar el bogavante.


    Trinchar el bogavante, por un lado la cabeza partida en 4 pedazos.


    Por otro, la cola, pelada.


    Golpear las pinzas.


    Mientras lo limpiamos, añadir las cáscaras al caldo que hierve.


    Para preparar el arroz, sofreír en aceite la cabeza del bogavante + sal, machacarla con una mano de mortero.


    Sofreír por otro lado la cebolleta + chalota + ajos + pimentón + tomate.


    Remover, añadir el arroz, sofreír.


    Verter el caldo + sal, guisar unos 15 minutos.


    Unos minutos antes de terminar, añadir un chorrito de aceite dibujando un espiral por la superficie de la cazuela, subiendo el fuego para socarrar el arroz.


    Fuera del fuego cubrir con el bogavante en rodajas y las pinzas.


    Espolvorear con perejil.


    Listo.
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    PLATOS PRINCIPALES
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    CALDERETA DE RAPE,


    CARABINEROS Y ALMEJAS


    


    


    Para el caldo


    la cabeza del rape en pedazos pequeños


    cáscaras de carabineros + restos de cáscaras de marisco congelado


    1 cucharada de tomate concentrado


    1 cebolleta


    1 puerro


    un atadillo de rabos de perejil


    aceite de oliva


    agua


    


    Además


    1 chile fresco


    8 dientes de ajo pelados


    un puñado de avellanas


    1 trozo de pan duro


    4 patatas hermosas


    1 cucharada de pimentón de la Vera picante


    1 cola de rape hermosa, sin piel y con espina


    12 carabineros pelados


    dos puñados de almejas grandes


    perejil fresco


    aceite de oliva


    


    


    El caldo


    En una olla, rehogar cáscaras + cabeza, hasta que tomen color.


    Añadir el tomate + cebolleta + puerro + atadillo.


    Cubrir con agua, hervir 10-15 minutos.


    Colar y reducir 15 minutos para que quede concentrado.


    Picar el chile sobre la tabla.


    En una olla ancha y baja grande, poner aceite + ajos partidos por la mitad + avellanas + pan.


    Freír sin dorar demasiado, acercando y alejando del fuego, escurrir y poner en un mortero.


    Partir las patatas en rodajas gruesas.


    En el aceite añadir el pimentón + chile + patatas en rodajas gruesas + sal, rehogar.


    Añadir caldo, guisar el conjunto a fuego suave unos 20 minutos.


    Majar el contenido del mortero.


    Trocear el rape sobre la tabla + sal.


    Meter el pescado en el guiso + almejas, guisar 3 minutos.


    Añadir la picada y remover.


    Por último, trocear los carabineros + sal, añadirlos al guiso y rectificar de sal.


    Reducir o estirar con caldo, si es necesario.


    Picar el perejil y espolvorearlo sobre la cazuela.


    Listo.
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    CALLOS


    A LA MADRILEÑA


    


    


    1 kg de callos limpios, cortados en cuadrados grandes


    1 hueso de rodilla de ternera


    500 g de morros de ternera


    media pata de ternera


    1 mano de cerdo


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    1 zanahoria


    1 puerro


    200 g de morcilla para callos


    200 g de chorizo puchero


    un poco de jamón picado


    una pizca de guindilla fresca


    una pizca de pimentón picante de la Vera


    una pizca de pimentón dulce de la Vera


    un chorrete de vino blanco


    250 ml de salsa de tomate


    la pulpa de 6 pimientos choriceros remojados en agua


    aceite de oliva virgen extra


    sal


    


    


    Poner en agua fría callos + hueso + morro + pata + mano y blanquear.


    Escurrir la olla en la fregadera, refrescar los ingredientes en agua fría.


    Volver a meterlos en la olla y cubrirlos con agua fría.


    Meter en una red la cebolla + ajo + zanahoria + puerro.


    Poner la red de verduras en la olla con el resto y guisar lentamente 4 horas, o 1 hora y 45 minutos en olla exprés.


    Destapar la olla y añadir la morcilla + chorizo, cocer 25 minutos más. Si se hace en olla exprés, 10 minutos más de cocción.


    Poner los callos en una cazuela.


    Pasar las verduras por un pasapurés sobre los callos.


    Sobre la tabla cortar el morro + pata en pedazos y añadirlos a los callos.


    Dejar que hierva despacio unos 20-25 minutos.


    Mientras, en una sartén sofreír aceite + jamón + pimentón + guindilla + vino blanco, dar unas vueltas y añadir la salsa de tomate + pimiento choricero.


    Verter sobre los callos.


    Salar y dar un suave hervor para unificar el guiso.


    Cortar la morcilla y el chorizo y añadirlos al guiso.


    Dejarlo reposar antes de comer.


    Listo.


    Se pueden congelar.
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    CORDERO


    «CRAS CRAS»


    


    


    medio cordero lechal


    350 ml de agua


    sal y pimienta


    


    Para la ensalada


    4 endivias


    1 manzana roja


    hojas de estragón


    


    Para la vinagreta de queso azul


    200 ml de aceite de oliva virgen extra


    50 ml de vinagre de sidra


    125 g de queso azul


    


    


    Salpimentar el cordero por ambos lados y colocarlo sobre una bandeja de horno con la piel hacia abajo y los huesos hacia arriba.


    Añadir el agua en el fondo de la bandeja.


    Asar el cordero durante 1 hora por cada lado a 180 °C rociándolo con el jugo que suelta cada 15 minutos.


    Pasada la primera hora darle la vuelta, seguir la cocción durante 60 minutos más, los primeros 30 minutos rociándolo con el líquido de la bandeja.


    En caso de que se quede sin líquido, añadir agua sobre el cordero, pero en los últimos 15 minutos nunca sobre el cordero, solamente un poco en la bandeja si vemos que se está secando.


    Continuar asándolo y los últimos 10 minutos subir el horno a 200 °C para que la piel nos quede bien dorada y un poco crujiente.


    Acompañar el cordero con la ensalada de endivias.


    


    Para la vinagreta de queso azul


    Colocar el vinagre, el aceite y el queso azul en un vaso y triturar con la ayuda de un túrmix. Reservar.


    


    Para la ensalada


    Limpiar las endivias, separar bien las hojas y aliñarlas con la vinagreta de queso azul.


    Lavar y descorazonar la manzana roja, partirla por la mitad a lo largo y cada mitad cortarla en finas láminas, con la ayuda de una mandolina.


    Deben quedar láminas finas con forma de medias lunas y con la piel de la manzana alrededor de cada lámina.


    Decorar con unas hojitas de estragón.
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    FABADA


    ASTURIANA


    


    


    500 g de fabes


    2 l de agua mineral


    ¼ de cebolla dulce


    1 diente de ajo


    1 ramo de perejil


    75 ml de aceite de oliva virgen extra picual


    150 g de panceta de cerdo desalada


    100 g de lacón de cerdo desalado


    1 chorizo pequeño


    1 morcilla pequeña


    ½ cucharada de pimentón dulce


    un pellizco de azafrán


    sal


    


    


    Lavar las fabes y ponerlas en remojo en el agua durante 8 horas.


    Poner una olla de 34 cm con las fabes + agua de remojo + cebolla + ajo + perejil + aceite + panceta + lacón + chorizo + morcilla + pimentón.


    Poner a fuego fuerte y eliminar espuma e impurezas.


    Bajar el fuego al mínimo y guisarlas lentamente 2 horas.


    Añadir el azafrán y agua fría si es necesario.


    Rectificar de sal.


    Guisar 30 minutos más.


    Rectificar de nuevo la sal, que dependerá de la sazón que haya soltado el compango.


    Dejar 1 hora en reposo antes de comer.


    Listo.
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    GALLINA


    EN PEPITORIA


    


    


    1 gallina grande troceada


    6 dientes de ajo pelados


    12 avellanas


    2 hígados de gallina


    1 galleta maría


    un puñado de hojas de perejil


    una pizca de nuez moscada


    1 cebolla roja hermosa picada


    3 clavos de olor


    1 vaso de vino oloroso


    2 huevos cocidos y picados


    una pizca de azafrán


    harina


    aceite de oliva, sal y pimienta


    


    


    Poner aceite en el fondo de una cazuela, dorar los ajos durante 2 minutos + avellanas + hígados de gallina, escurrirlos y poner en un mortero.


    Mientras, salpimentar la gallina y enharinarla. Añadirla a la cazuela y rehogarla suavemente. Añadir al mortero la galleta + perejil + nuez moscada + azafrán, majar.


    Una vez sofrita la gallina, retirarla y en la cazuela con el aceite, añadir la cebolla + clavos + sal, sofreír durante 5 minutos.


    Añadir el contenido del mortero + gallina + oloroso.


    Cubrir con agua caliente.


    Guisar durante 60-70 minutos.


    Espolvorear con el huevo muy picado y rectificar la sazón.


    Listo.
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    PRESA DE CERDO


    A LA MALAGUEÑA


    


    


    500 g de presa ibérica


    350 g de hongos


    2 cebolletas


    1 cayena fresca


    1 diente de ajo


    80 ml de nata


    80 ml de agua


    1 cucharada de perejil picado


    60 g de mantequilla


    1 cucharada de aceite de oliva virgen extra


    1 cucharadita de pimentón picante


    1 pera


    sal y pimienta


    hojas de menta


    


    


    Cortar la presa en trozos de 4 cm de largo y 2 cm de espesor.


    Picar la cebolleta finamente, aplastar el diente de ajo y cortar los hongos en trozos de unos 2 cm.


    Calentar una cazuela y agregar la cucharada de aceite de oliva.


    Saltear los trozos de presa rápidamente a fuego vivo para que cojan color pero estén jugosos al mismo tiempo, retirar del fuego y reservar.


    Añadir 50 g de mantequilla, la cayena fresca y rehogar las cebolletas a fuego medio durante 5 minutos.


    Agregar los hongos y el ajo y continuar rehogando durante otros 8 minutos más.


    Añadir pimentón + nata y el agua, llevar a ebullición, reducir unos minutos y poner a punto de sal y pimienta.


    Incorporar la carne reservada con el jugo que ha soltado + mantequilla restante.


    Calentar todo junto durante un minuto, espolvorear el perejil picado y servir.


    Servir acompañado de la pera laminada y unas hojas de menta.
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    ATÚN CON MEJILLONES


    «TIGRE»


    


    


    1 rama de romero


    1 rama de salvia


    1 rama de tomillo


    2 dientes de ajo fileteados


    1 guindilla fresca


    un puñado de tomates cereza partidos en dos


    8 cucharadas de salsa de tomate


    750 g de mejillones


    4 lomos de atún


    aceite de oliva virgen extra hojiblanca


    cebollino picado


    sal


    


    


    Hacer un atadillo de romero + salvia + tomillo.


    Colocar en una sartén de paredes altas aceite + ajo + guindilla, sofreír.


    Añadir atadillo + tomates cereza + salsa de tomate, sofreír.


    Limpiar los mejillones en agua.


    Añadir los mejillones al sofrito, tapar y cocer hasta que se abran.


    Retirarlos antes de que se sequen, reducir el sofrito.


    Sacar los mejillones de sus conchas.


    Si los mejillones sueltan líquido en la bandeja, añadirlo al sofrito.


    Colocar los lomos de atún en la salsa y tenerlos 2 minutos, vuelta y vuelta.


    Añadir los mejillones a la cazuela, poner a punto de sal + cebollino.


    Listo.
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    CALDERETA


    DE CABRITO


    


    


    1,8 kg de cabrito en pedazos medianos, con hueso


    el hígado del cabrito


    un puñado de pan en rebanadas finas


    6 dientes de ajo pelados


    2 pimientos morrones grandes picados


    2 hojas de laurel


    pimentón de la Vera


    vino blanco


    aceite de oliva


    sal y pimienta


    


    


    En una olla ancha, sofreír aceite + pan + ajos, retirar pan y ajos a un mortero.


    En el mismo aceite, dorar el hígado y añadirlo al mortero, majar todo + vino blanco.


    En la grasa de la olla, rehogar el cabrito salpimentado.


    Añadir el laurel + pimientos morrones y sofreír hasta que se dore.


    Añadir el pimentón + majado + vino blanco + sal.


    Guisar a fuego suave unos 50 minutos o hasta que el cabrito esté tierno.


    Listo.
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    HAMBURGUESA


    EXTREMEÑA


    


    


    Patatas


    4 patatas hermosas peladas


    3 dientes de ajo con su piel


    aceite de oliva


    


    Salsa


    4 cucharadas de mahonesa


    4 cucharadas de yogur griego


    una pizca de pimentón de la Vera


    perejil fresco


    1 limón


    


    Además


    brotes tiernos germinados (pamplinas)


    1 tomate maduro


    2 hamburguesas de carne de cerdo ibérico


    8 lonchas finas de jamón ibérico


    1 torta del Casar muy cremosa


    2 bollos de pan de hamburguesa


    


    


    Patatas


    Trocearlas, lavarlas en agua y secarlas con un trapo.


    Colocarlas en una sartén con aceite + ajos, 25 minutos a fuego suave.


    Luego, apagar del fuego y dejar enfriar las patatas en el aceite.


    


    Salsa


    Mezclar los ingredientes en un bol + perejil cortado con tijera + zumo + cáscara de limón.


    Rectificar la sazón.


    Encender el fuego y dejar que se frían las patatas, así quedan muy crujientes.


    Cortar el tomate en rodajas.


    En una sartén antiadherente freír las hamburguesas.


    Antes de sacarlas del fuego, colocarles por encima las cucharadas de torta + jamón.


    Untar la base del pan con salsa y colocar brotes + tomate + aceite de oliva + sal.


    Poner encima las hamburguesas + salsa + brotes, cerrar el pan.


    Escurrir las patatas y sazonarlas.


    Sobre una tabla de madera con papel de horno a medida, colocar las hamburguesas + patatas fritas y espolvorear las patatas con pimentón de la Vera.


    Acompañar con más salsa en una salsera, para untar las patatas.


    Listo.
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    RAPE ASADO


    CON PUERROS


    


    


    1 cola de rape de 1½ kg


    sal y perifollo picado


    


    Para el refrito


    1 diente de ajo fileteado


    ½ cayena fresca


    100 ml de aceite de oliva suave


    1 cucharada de vinagre de sidra


    sal


    


    Para el aceite negro


    100 g de aceitunas negras sin hueso


    10 alcaparras


    5 filetes de anchoa (10 g)


    100 ml de aceite de oliva virgen extra


    


    Además


    200 g de puerros jóvenes


    50 g de panceta ibérica


    25 g de mantequilla


    sal


    


    


    Salar el rape y marcarlo en una sartén antiadherente por sus dos caras unos 7 minutos por cada lado aproximadamente (dependiendo siempre del tamaño del pescado).


    Calentar el refrito de ajos y cayena y ponerlo sobre el rape, en la misma sartén añadir el vinagre de sidra y verterlo sobre el pescado, recuperar el refrito y volver a volcarlo sobre el rape.


    Recuperar nuevamente el refrito junto con el jugo que suelte el rape y una cucharada de aceite negro, calentarlo unos segundos y volcarlo nuevamente sobre el rape.


    Espolvorear con perifollo y servir el pescado sobre los puerros jóvenes estofados.


    Limpiar bien los puerros cortando la base y la parte verde y cortarlos en trozos de unos 3 cm de largo.


    Lavarlos en un bol con abundante agua fría, sacarlos con las manos de abajo hacia arriba y colocarlos en otro bol limpio, de este modo no pasaremos la tierra que puedan soltar al limpiarlos.


    Cortar la panceta en trocitos finos y saltearlos en una sartén, cuando comience a soltar la grasa y a dorarse un poco agregar los puerros reservados + mantequilla y seguir rehogando todo junto durante 15 minutos, los primeros 5 destapado y los otros 10 con la tapa, deben cocinarse separados entre sí y no deben coger color.


    Quitar el exceso de grasa y servir en el fondo de un plato grande, colocar el rape fileteado y la salsa o refrito por encima, decorar con unas hojas de perifollo y unas gotas del aceite negro.


    


    Para el aceite negro


    Triturar con un túrmix las aceitunas, las alcaparras, y poco a poco incorporar el aceite hasta obtener un aceite negro bien liso, justo al final agregar las anchoas y reservar hasta el momento de servir el rape.
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    SALMÓN


    «MEDITERRÁNEO»


    


    


    1 bulbo de hinojo fresco


    espinas frescas de salmón noruego en pedazos menudos


    3 tomates grandes pelados (guardar las pieles)


    12 dientes de ajo con su piel


    18 medias aceitunas negras deshuesadas


    1 ramillete grande de albahaca


    un chorrete de vino blanco


    3 cucharadas de queso fresco 0 % MG


    2 chalotas picadas


    1 lomo de salmón noruego con su piel


    1 limón


    unos chorritos de vermú blanco


    agua y aceite de oliva


    sal y pimienta


    


    


    Horno a 200 °C.


    Trocear el bulbo de hinojo, rehogarlo en una olla con aceite + añadir espinas de salmón.


    Partir los tomates en dos y vaciar las pepitas.


    Colocar los medios tomates con el abombado hacia abajo en una fuente + sal + pimienta + aceite + 6 ajos aplastados + aceitunas, hornearlos 25 minutos.


    Majar los 6 ajos restantes + tallos de albahaca en el mortero.


    Añadir a las espinas el majado, dar vueltas + pieles y semillas de tomate + vino + un poco de agua.


    Reservar 6 hojas grandes de albahaca, el resto picarlas gruesas en la tabla.


    Mezclar queso + chalota + albahaca picada + ralladura y zumo de ½ limón + salpimentar.


    Partir sobre la tabla el lomo de salmón en 6 pedazos.


    Calentar el horno a 150 °C.


    Sobre cada tomate colocar una hoja fresca de albahaca y apoyar los lomos de salmón salpimentados + un chorrito de vermú, hornear 4 minutos aproximadamente.


    Sacar el salmón del horno.


    Escurrir el jugo de la bandeja sobre el jugo de salmón.


    Ligar el jugo de salmón con un poco de aceite de oliva + cáscara y zumo de ½ limón + un chorrito de vermú, rectificar la sazón.


    Salsear el pescado con el jugo y colocar una capa de crema de queso + pimienta.


    Listo.
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    TRUCHA


    EN ESCABECHE


    


    


    800 g de trucha salvaje


    125 g de cebolleta en gajos


    125 g de zanahoria en medias lunas


    12 zanahorias minis


    30 ml de aceite


    300 g de patatas pequeñas


    5 dientes de ajo sin piel


    1 cucharada de pimentón dulce


    2 hojas de laurel


    4 ramas de tomillo


    12 ramas de perejil


    1 cucharada de pimienta negra en grano


    1 cucharada de sal gruesa


    600 ml de aceite de oliva virgen extra


    300 ml de vinagre de sidra


    


    


    Lavar las patatas, cocerlas con piel en agua con sal a fuego suave, para que no se rompan, de 15 a 20 minutos aproximadamente.


    Cuando estén blandas retirar y dejar enfriar.


    Pelar y reservar.


    Cortar el lomo de trucha en trozos de 3 x 3 cm sin piel.


    Rehogar las cebolletas, las zanahorias y los dientes de ajo partidos por la mitad sin germen con los 30 ml de aceite durante 10 minutos.


    Retirar del fuego, añadir el pimentón y dejar enfriar.


    Blanquear las zanahorias minis 3 minutos en agua hirviendo con sal, retirar, quitarles la piel con cuidado y reservar.


    Agregar al sofrito de verduras los dados de trucha, el laurel, perejil, el tomillo, los granos de pimienta, las zanahorias minis blanqueadas y las patatas cocidas.


    En otra cazuela añadir los 300 ml de vinagre, la sal y los 600 ml de aceite de oliva, llevar a ebullición y, cuando rompa el hervor, retirar y verterlo sobre la trucha y las verduras.


    Tapar con papel film y dejarlo en su escabeche hasta que se enfríe.
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    CABALLA


    MARINADA


    


    


    Para la caballa


    500 g de sal gruesa


    3 caballas


    


    


    Limpiar bien las caballas, desespinar quitando la espina central y cortar a lo largo en dos.


    Cortar ahora en tres trozos y colocar sobre una rejilla con la piel hacia arriba.


    Con la ayuda de un cacillo verter agua hirviendo sobre la piel hasta que esté blanda.


    Reservar en frío.


    


    Para la marinada


    80 ml de aceite


    120 ml de zumo de limón


    40 ml de vinagre de jerez


    20 g de ajo


    7 g de tomillo


    80 g de zanahoria en dados


    80 g de chalota en dados


    20 g de kétchup


    2 g de tabasco


    2 g de semillas de cilantro


    2 g de pimienta en grano


    3 g de sal fina


    1 g de maicena


    


    


    Rehogar la zanahoria y la chalota en 15 g de aceite de oliva.


    Agregar las semillas de cilantro, el tomillo, la pimienta, el ajo, el tabasco y el kétchup. Rehogar 5 minutos.


    Añadir el zumo de limón, el vinagre y llevar a ebullición.


    Verter el aceite de oliva y ligar con la maicena.


    Verificar el punto de sal y a continuación verter la mitad en una bandeja pequeña honda.


    Colocar en orden los trozos de caballa y acabar cubriendo con el resto de la marinada.


    Dejar enfriar en la nevera.
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    MEJILLONES CON PATATAS


    EN SALSA VERDE


    


    


    500 g de mejillones


    100 g de cebolleta picadita


    2 dientes de ajo fileteados


    50 ml de aceite de oliva virgen extra


    10 g de harina


    100 g de patata pelada


    100 ml de vino blanco


    300 ml de agua mineral


    perejil picado


    sal


    


    


    En una cazuela baja, rehogar la cebolleta junto con el ajo hasta que esté bien pochado, añadir la harina y cocinarla un poco para evitar el exceso de sabor. A continuación verter el agua y dejar cocer unos minutos.


    Cortar la patata en cuartos y laminar finamente, salar, añadir a la salsa y dejar cocer hasta que esté hecha.


    Por último añadir el vino blanco y los mejillones bien limpios, dejar cocer hasta que estén abiertos.


    Sacar del fuego y espolvorear con perejil picado.
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    COQUINAS


    «BAJO DE GUÍA»


    


    


    750 g de coquinas


    una pizca de harina


    3 dientes de ajo


    una pizca de chile fresco


    1 copa de manzanilla


    una pizca de salsa de tomate


    aceite de oliva virgen extra hojiblanca


    1 ramillete de perejil


    1 brik de crema de bogavante y cigalas


    


    


    Añadir harina en un bol sobre las coquinas y removerlas con las manos.


    Laminar los dientes de ajo + chile.


    Sofreír en aceite + ajos + chile, añadir las coquinas + manzanilla + tomate y tapar.


    Picar el perejil sobre la tabla.


    Poner a calentar la crema en un cazo.


    Cuando se abran las coquinas, reservarlas en una fuente y espolvorear con perejil picado.


    Aderezar la crema de bogavante con el jugo de las coquinas y ponerla en un plato con las coquinas en la base.


    Listo.
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    CARRILLADAS


    EN SALSA


    


    


    250 g de vino tinto


    8 carrilleras de cerdo


    hierbas para ramillete (puerro + laurel + apio + tomillo + cáscara de naranja + romero + salvia)


    1 zanahoria picada


    1 puerro picado


    1 cebolleta grande picada


    un chorrete de brandy


    1 onza de chocolate negro


    2 l de caldo


    aceite de oliva virgen extra picual


    sal y pimienta


    


    


    Hervir el vino en un cazo pequeño.


    Salpimentar las carrilleras.


    En una olla con aceite, dorarlas perfectamente y retirarlas.


    Atar el ramillete aromático.


    Añadir la zanahoria + puerro + cebolleta + ramillete, sofreír.


    Añadir las carrilleras + brandy + chocolate + vino + caldo + salpimentar, guisar 2 horas a fuego suave, tapado.


    Escurrir las carrilleras y pasar la salsa por la batidora y por un colador.


    Añadir el aceite + chorrete de brandy.


    Juntar las carrilleras con la salsa, dar un hervor suave.


    Rectificar la sazón.


    Listo.
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    HAMBURGUESA


    MEXICANA


    


    


    1 cebolleta en tiras


    1 pimiento morrón hermoso en tiras


    2 dientes de ajo picados


    1 chile rojo fresco


    una pizca de pimentón de la Vera


    4 cucharadas de salsa de tomate


    aceite de oliva


    sal


    


    Salsa fría picante


    1 cebolleta picada


    1 chile rojo fresco


    un chorrazo de salsa de soja


    un chorrazo de tequila


    un chorrazo de miel


    200 ml de kétchup


    


    Además


    1 aguacate


    2 hamburguesas de carne de vaca


    4 lonchas de queso tipo cheddar o monterrey


    2 bollos de pan de hamburguesa


    


    


    En una sartén sofreír cebolleta + pimiento morrón + ajos + sal.


    Picar el chile y añadirlo al sofrito + pimentón + tomate, sofreír.


    


    Salsa fría picante


    Picar el chile sobre la tabla.


    Colocar en un cazo la cebolleta + chile + soja + tequila + miel, reducir a fuego suave.


    Mezclar la reducción + kétchup.


    Abrir el aguacate y cortarlo en rodajas a lo largo.


    En una sartén antiadherente dorar las hamburguesas.


    Sobre cada hamburguesa en la sartén, colocar 2 lonchas de queso.


    Untar la base del pan con salsa, colocar las hamburguesas y cubrir con el sofrito


    de pimientos + aguacates + salsa, cerrar el pan.


    Sobre una tabla de madera con papel de horno a medida, colocar las hamburguesas.


    Acompañar con más salsa en una salsera.


    Listo.
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    «PATATOTTO» NEGRO


    CON TOMATES PREÑAOS


    


    


    Relleno


    1 cebolleta picada


    2 blancos de puerro picados


    500 g de chipirón fresco, limpio y cortado en dados de 1 x 1 cm


    un chorrete de vino blanco


    aceite de oliva y sal


    


    Tomate


    5 tomates medianos enteros pelados y vacíos, con su tapa


    una pizca de sal y azúcar


    1 cucharada de mantequilla


    100 ml de salsa de carne (resto de albóndigas o redondo en salsa)


    sal y pimienta


    


    Patatotto


    350 ml de agua


    1 cebolleta picada


    1 pimiento verde picado


    3 dientes de ajo picados


    una pizca de chile fresco


    200 g de chipirón limpio, cortado en dados de 1 x 1 cm


    400 g de patatas en dados


    1 pastilla de caldo de pescado


    las tintas de los chipirones


    1 chorrito de vino blanco


    perejil picado


    aceite de oliva y sal


    


    Además


    2 cucharadas de mantequilla


    una pizca de queso mascarpone


    


    


    Horno a 160 °C.


    


    Relleno


    Sofreír cebolleta + puerro + aceite + sal.


    Añadir el chipirón en dados + sal + aceite + vino, guisar 30 minutos.


    Retirar del fuego cuando se oscurezca, rectificar de sal.


    


    Tomate


    Salpimentar + azúcar el interior de los tomates.


    Rellenarlos con el relleno de chipirón, ponerles la tapa + mantequilla + jugo de asado, glasearlos al horno 25 minutos, rociarlos constantemente con su propio jugo.


    Deben quedar confitados.


    


    Patatotto


    Poner a hervir agua + pastilla de caldo de pescado.


    En una paellera sofreír la cebolleta + pimiento + ajo + chile, durante 5 minutos.


    Añadir el chipirón en dados + aceite + sal, rehogar.


    Incorporar las tintas, romperlas + vino blanco y reducir a seco.


    Volcar las patatas y sofreírlas + sal.


    Añadir poco a poco el agua y guisar como si fuera un risotto durante 12 minutos.


    El patatotto debe reposar por espacio de 5 minutos tapado.


    Añadir al patatotto unas gotas de vino blanco + mantequilla + mascarpone, rectificar el punto de sazón.


    Colocar en el fondo de un plato hondo el patatotto.


    Apoyar encima los tomates.


    Listo.
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    MERLUZA EN SALSA


    DE PATATA RALLADA


    


    


    4 cucharadas de aceite de oliva virgen


    4 cucharadas de cebolleta picadita


    2 dientes de ajo picaditos


    2 patatas peladas y ralladas


    8 lomos de merluza de 100 g cada uno


    16 almejas


    perejil picado


    cayena


    aceite de oliva


    


    


    Poner una cazuela con el aceite, la cebolleta, el ajo y la cayena a rehogar durante 10 minutos.


    Añadir agua hasta cubrir bien.


    Añadir las 2 patatas peladas y ralladas.


    Dejar cocer durante 15 minutos a fuego lento.


    Luego, en el momento de servir, poner los lomos de merluza y las almejas.


    Cocer 3 minutos, dar la vuelta y cocer otros 3 minutos más.


    Espolvorear perejil picado, añadir unas 2 cucharadas de aceite de oliva y ligar los ingredientes.
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    PICHÓN


    EN ESCABECHE


    


    


    5 pichones


    240 g de cebolleta cortada en brunoise


    300 g de puerro picado


    140 g de zanahoria laminada


    19 dientes de ajo


    120 g de apio en dados de 0,5 cm


    90 ml de aceite de oliva


    600 ml de vino blanco


    500 ml de vinagre de jerez


    2,4 l de agua


    600 ml de aceite de oliva virgen extra


    1,5 hojas de laurel


    25 g de sal fina


    4 g de pimienta blanca


    


    


    Eviscerar y desplumar bien los pichones.


    Salpimentar por dentro y por fuera.


    En una cazuela, dorarlos por los cuatro lados con aceite.


    Colar y guardar el aceite.


    Blanquear la cebolleta, el puerro, el apio y la zanahoria.


    En el aceite rehogar las verduras blanqueadas.


    Confitar los ajos y el laurel en los 600 ml de aceite de oliva virgen extra para aromatizarlo.


    En una cazuela grande colocar bien distribuidos los pichones y añadir el vino blanco, el vinagre, el agua, el aceite y por encima las verduras rehogadas.


    Levantar el hervor y apartar. Enfriar rápidamente en la misma cazuela.
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    LACÓN


    CON GRELOS


    


    


    2 pedazos hermosos de lacón gallego


    750 g de grelos limpios


    3 chorizos


    4 patatas medianas peladas


    aceite de oliva


    pimentón de la Vera


    sal


    


    


    Lavar el lacón y desalarlo en agua fría durante 36 horas, cambiando 3 veces el agua.


    Poner una olla exprés grande con agua a hervir.


    Limpiar algunos grelos, eliminar el tallo, utilizar solo las hojas.


    Blanquear los grelos, sumergirlos en el agua hirviendo.


    Cuando hierva de nuevo, escurrirlos con un colador en la fregadera.


    Meter el lacón en la olla, cubrir con agua limpia, cerrar y poner a fuego fuerte.


    Cuando la olla pite, poner a fuego medio y cocer 30 minutos.


    Abrir la olla y escurrir el lacón.


    Rectificar el caldo de sal y añadir los grelos + chorizos + patatas, cerrar la olla y poner a fuego fuerte.


    Cuando la olla pite, poner a fuego medio y cocer 9 minutos.


    Abrir la olla y colocar los ingredientes en una fuente, bien calientes.


    Rociar con aceite y espolvorear con pimentón.


    Listo.


    


    Guardar el caldo para hacer sopa.
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    POLLO DE CASERÍO


    GUISADO AL VINO DE JEREZ


    


    


    1 pollo de caserío de unos 2,5 kg


    1,5 kg de cebollas medianas


    80 g de pimiento verde


    1 cabeza de ajos


    1 botella de vino fino de jerez


    100 ml de brandy


    750 ml de aceite de oliva suave


    ½ l de agua mineral


    sal y pimienta


    


    


    Trocear el pollo de forma habitual, separando los muslos, los contramuslos, las alitas y la pechuga.


    Salpimentar los pedazos de pollo. Dejarlo adobar en la nevera durante 8 horas, con la cabeza de ajos partida por la mitad y el aceite de oliva, de forma que cubra todos los pedazos.


    Por otro lado, rehogar la cebolla y el pimiento picados, durante 45 minutos a fuego suave sin que coja color. Es importante que la verdura quede muy bien pochada. Reservar.


    Escurrir el pollo y sin añadirle ninguna grasa, marcarlo por todos los lados, en una olla antiadherente.


    Desgrasar bien la olla e introducir el pollo junto a la verdura, el vino de jerez, el brandy y el agua.


    Cocer todo el conjunto durante 2 horas, tapado.


    Una vez pasado el tiempo, retirar el pollo y dejar reducir la salsa. Triturar y colar por un chino fino.


    Poner la salsa a punto de sal y pimienta.


    Para finalizar, guisar el pollo junto a la salsa.
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    BOCATAS & CO.
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    PATÉ


    & BOCATA


    


    


    500 g de hígado de cerdo


    200 g de panceta de cerdo en tiras de 1 x 2 cm


    300 g de carne de salchicha


    200 g de tocino graso en bandas anchas para forrar el molde


    2 hojas de laurel


    tomillo


    


    Para marinar


    un chorrazo de brandy


    un chorrazo de Pedro Ximénez


    un chorrete de vinagre de jerez


    4 dientes de ajo picados


    1 ramillete de perejil


    tomillo


    nuez moscada


    azúcar


    sal y pimienta


    


    Para el bocata


    1 barra estrecha de pan crujiente


    mantequilla


    mostaza tipo Dijon


    pepinillos en vinagre pequeños


    rabanitos frescos


    


    


    Trocear el hígado en dados menudos.


    Mezclar en un bol hígado + panceta + carne de salchicha + ingredientes de la marinada.


    Cubrir y dejar 6 horas en la nevera.


    Horno a 200 °C.


    Forrar un molde con el tocino graso y rellenarlo con la carne.


    Cerrar la terrina con las bandas de tocino y colocar sobre el tocino el laurel + tomillo, poner la tapa.


    Baño María, 1 hora a 200 °C, con la tapa puesta y 45 minutos a 170 °C, destapado.


    Dejar reposar a temperatura ambiente y enfriar.


    Listo.


    


    Para el bocata


    Desmoldar la terrina. Abrir el pan en dos, untarlo de mantequilla + mostaza + paté + pepinillos + rabanitos laminados.


    Listo.
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    PERRITO


    «CALENTORRO»


    


    


    1 chile fresco


    3 dientes de ajo


    un pellizco de comino


    1 clavo de olor


    una punta de anís estrellado


    1 cebolleta picada


    perejil fresco


    una pizca de pimentón de la Vera picante


    8 pimientos del piquillo en tiras


    2 cucharadas de tomate concentrado


    500 g de carne picada de ternera + vaca + cerdo


    1 cucharada de salsa Worcestershire


    3 cucharadas de vinagre


    1 taza de salsa de tomate


    una pizca de miel


    aceite de oliva


    sal y pimienta


    


    Además


    4 panecillos de perrito, tipo pan de leche


    4 salchichas tipo Frankfurt bien gordas


    perifollo fresco


    1 chalota hermosa


    un chorrete de alguna salsa picosa guarra


    


    Además


    patatas en rodajas redondas, fritas en sartén


    


    


    Picar el chile + ajos sobre la tabla.


    Majar en un mortero cominos + clavo + anís.


    En una sartén de paredes altas, sofreír las especias + chile + ajos + cebolleta.


    Picar el perejil sobre la tabla, añadir la mitad al sofrito + pimentón + pimientos + tomate concentrado, rehogar.


    Añadir la carne + sal + pimienta, rehogar a fuego vivo.


    Añadir salsa Worcestershire + vinagre + salsa de tomate + sal + pimienta + miel.


    Sofreír el picadillo durante 20 minutos.


    Hervir las salchichas en una olla con agua.


    Sobre la tabla cortar en tiras la chalota.


    Aliñar las hojas de perifollo + perejil + chalota + aceite + salsa picosa + sal + pimienta.


    Abrir los panecillos en dos, sin llegar al final.


    Meter en medio una salchicha y cubrir con el chile caliente.


    Colocar por encima las hojas de perifollo aliñadas.


    


    Acompañar con patatas fritas crujientes de sartén.
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    SANGÜIS


    BLT


    


    


    1 chile rojo


    yogur natural


    salsa mahonesa


    1 tomate


    2 rebanadas de pan de molde bueno


    un poco de mantequilla


    6 lonchas gruesas de beicon ahumado bueno


    unas hojas de lechuga limpias


    pepinillos grandes en vinagre


    sal y pimienta


    


    


    Picar sobre la tabla el chile, mezclar con yogur + mahonesa + sal + pimienta.


    Cortar el tomate en rodajas finas.


    En la sartén dorar el pan por sus dos caras con mantequilla.


    Freír el beicon a fuego suave.


    Untar los panes con la salsa + lechuga + tomate + beicon, cerrar.


    Aplastar y cortar en dos.


    Acompañar con pepinillos en vinagre.


    Listo.
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    BOCATA


    «ZANE GREY»


    


    


    1 pan de bocadillo bien crujiente


    2 tomates pequeños de untar


    2 huevos


    perejil fresco


    una pizca de chile fresco


    1 diente de ajo


    1 pedazo de queso curado de Mahón


    4 trozos finos de lomo de cerdo adobado


    un chorrete generoso de whisky


    aceite de oliva y sal


    


    


    Abrir el pan en dos, sobre la tabla.


    Restregar con tomate + ajo + aceite + sal.


    Picar el chile y laminar el ajo.


    Batir los dos huevos + sal.


    En una sartén con aceite, dorar ajo + chile + perejil cortado con tijera.


    Añadir los huevos y cuajar una tortilla.


    Antes de enrollarla, rallar mucho queso en su interior para que quede encerrado.


    Colocar la tortilla jugosa sobre la base del pan pringado.


    En la misma sartén, dorar los lomos vuelta y vuelta, antes de sacarlos regarlos con whisky.


    Meter los lomos en el bocata.


    Listo.
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    MOLLETE


    DE FILETE EMPANAO


    


    


    6 filetes finos de ternera


    2 dientes de ajo


    1 ramillete de perejil


    1 limón


    pan rallado


    una pizca de queso manchego curado rallado


    una pizca de harina


    2 huevos


    sal y pimienta


    


    Además


    hojas tiernas de lechuga


    mahonesa


    mostaza


    molletes finos


    


    


    Poner una sartén con aceite al fuego.


    Añadir los dientes de ajo al aceite de fritura.


    Picar el perejil sobre la tabla.


    Rallar el limón y mezclar con pan rallado + queso + perejil.


    Batir los huevos.


    Salpimentar los filetes, pasarlos por harina + huevo + pan rallado.


    Meterlos en una fiambrera con fondo de pan para que no se humedezcan.


    Cortar en tiras las hojas de lechuga.


    Tostar el mollete partido en dos.


    Freír los filetes vuelta y vuelta.


    Mezclar la mahonesa + mostaza + pulpas de ajo machacadas.


    Colocar en el mollete la salsa + lechuga + filetes.


    Listo.
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    SANGÜIS


    «CROQUE-MADAME»


    


    


    4 rebanadas de pan de molde sin corteza


    100 g de queso tierno rallado


    1 cucharada de queso curado rallado


    2 yemas de huevo


    2 cucharadas de nata doble


    2 lonchas finas de jamón cocido


    2 huevos


    mantequilla


    pimienta


    


    


    Horno grill.


    Dorar en una sartén las rebanadas de pan con mantequilla por ambas caras.


    Mezclar queso tierno + curado + yema de huevo + nata + pimienta.


    Sobre los panes poner parte de la crema de queso + jamón + crema, cerrar con panes + crema.


    Gratinarlos en el horno.


    En la sartén hacer los huevos a la plancha y colocarlos sobre los sándwiches.


    Listo.
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    BOCATA


    MARTÍN


    


    


    250 g de lomo de cerdo ibérico


    brotes de espinaca


    pan de bocadillo


    pistachos


    sal y pimienta


    


    Para la mahonesa de ostras


    100 g de carne de ostras


    1 yema de huevo


    1 cucharada de zumo de limón


    70 g de jugo de ostras


    300 g de aceite oliva suave


    un puñado de hojas de perejil


    sal y pimienta


    


    Para los pétalos de cebolla


    1 cebolla roja mediana (250 g)


    10 g de mantequilla


    1 cucharada de vinagre de jerez


    


    


    Cortar el lomo en filetes no muy finos.


    Salpimentar y saltear en una sartén antiadherente por ambos lados, unos 3 minutos aproximadamente, deben quedar jugosos.


    Cortar el pan por la mitad y untarlo con la mahonesa de ostras por sus dos caras. Aliñar las espinacas con unas gotas de aceite de oliva y sal, justo antes de montar el bocadillo, de la siguiente manera:


    Pan, mahonesa de ostras, lomo de cerdo, cebolla, espinacas, mahonesa de ostras, pistachos y pan.


    


    Para la mahonesa de ostras


    Escaldar las ostras 1 minuto en agua y refrescarlas en agua con hielo.


    Abrir todas las ostras, escurrir el agua y colocarlas en un bol.


    Lavar y secar el perejil.


    Triturar las ostras con la ayuda de un túrmix junto con el agua de ostras, la yema de huevo y el perejil.


    Una vez bien triturados los ingredientes agregar el aceite de oliva poco a poco para emulsionar como una mahonesa.


    Si la consistencia es muy espesa, añadir un poco de agua mineral para aligerarlo.


    Sazonar con el zumo de limón, poner a punto de sal.


    Pasar por un colador fino y reservar en un recipiente en frío.


    


    Para los pétalos de cebolla


    Cocer la cebolla en el microondas a máxima potencia durante 4 minutos, 2 minutos por cada lado. Pelarla y separarla en pétalos.


    Derretir la mantequilla en una sartén antiadherente, añadir los pétalos de cebolla y saltearlos durante 2 minutos.


    Agregar el vinagre de jerez y seguir cociendo otros 2 minutos hasta que el vinagre se evapore y los pétalos de cebolla se caramelicen.


    Dejar enfriar y reservar.


    


    [image: Imagen]


    


    BOCATA


    DE CHULETA


    


    


    1 barra de pan rústico


    1 chuleta de vaca de 600 g sin hueso


    1 nuez de mantequilla


    8 ajos con piel


    16 pimientos verdes tipo Padrón


    2 cucharadas de mostaza a la antigua


    perejil fresco


    un puñado de germinados


    


    Además


    2 puñados de patatas nuevas alargadas, con piel


    6 dientes de ajo


    aceite de oliva


    sal


    


    


    Horno a 200 °C.


    Poner una sartén a fuego suave con aceite de oliva, añadir los 8 dientes de ajo, sofreírlos suavemente.


    Poner una sartén al fuego y soasar la chuleta por sus dos caras.


    Darle la vuelta + mantequilla, rociar con cuchara.


    Una vez hecha, sacarla y dejarla reposar.


    Trocear las patatas, lavarlas en agua, secarlas con un trapo, añadirlas al aceite con los ajos, freírlas.


    Una vez fritos los 8 ajos, escurrirlos.


    Sobre una tabla, picar los ajos confitados y mezclarlos con la mostaza + perejil cortado con tijera.


    Abrir el pan en dos a lo largo y meterlo al horno para tostarlo.


    Sazonar las patatas.


    Cortar el rabo de los pimientos con tijera, freírlos en el aceite, escurrirlos sobre papel + sal.


    Untar las bases del pan con la mostaza + ajo + perejil.


    Trinchar la chuleta en lonchas finas, sazonarlas y colocarlas sobre el pan.


    Esparcir por encima los germinados.


    Cerrar el pan.


    Acompañar con las patatas fritas y los pimientos verdes.


    Listo.
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    POSTRES
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    FRUTAS ROJAS


    CON CHANTILLY LIGERO


    


    


    400 g de frutas rojas limpias (frambuesas, fresas, arándanos, moras)


    una pizca de miel


    1 pomelo


    200 ml de leche concentrada fría


    media vaina de vainilla


    2 claras de huevo


    1 cucharada de fructosa


    


    


    Mezclar las frutas rojas con la miel + ralladura y zumo de pomelo y refrigerar.


    Poner un bol en el congelador.


    Rascar los granos de la vainilla y añadirlos a la leche concentrada.


    Sobre un recipiente con hielo, colocar el bol congelado + leche concentrada + vainilla + pizca de sal.


    Montar la leche concentrada bien firme.


    En otro bol, montar las claras bien firmes.


    Una vez montadas las claras, añadir la fructosa.


    Verter las claras sobre la leche concentrada montada, girando el bol y mezclando delicadamente con una espátula de goma.


    Colocar en copas las frutas rojas y cubrir con el chantilly ligero.


    Listo.


    


    La crema se puede aromatizar con café soluble, brandy, cacao en polvo, etc.


    


    [image: Imagen]


    


    CREMA CUAJADA


    IRLANDESA


    


    


    250 ml de leche entera


    250 ml de nata


    5 yemas de huevo


    85 g de azúcar


    1 cucharada de whisky (10 g)


    15 g de café soluble


    


    Además


    100 g de nata para montar


    1 cucharada de azúcar glas


    ralladura de naranja


    


    Para el granizado de whisky


    500 ml de agua mineral


    100 g de azúcar


    70 ml de whisky


    1 hoja de gelatina


    


    


    Precalentar el horno a 80 °C.


    Mezclar la leche con la nata en un cazo y llevar a ebullición.


    Retirar del fuego añadir el café soluble y dejar en infusión durante 10 minutos.


    Mezclar las yemas con el azúcar en un recipiente, sin batir.


    Agregar la mezcla de leche y nata sobre las yemas y el azúcar (debe estar fría para que las yemas no cuajen), mezclar bien y filtrar por un colador fino.


    Añadir la cucharada de whisky, rellenar los vasitos con la preparación y hornear durante 1 hora y media.


    Retirar del horno y dejar templar, enfriar en la nevera mínimo 1 hora.


    Cuando esté frío, servirlo acompañado de la chantilly (la nata montada con el azúcar glas y la ralladura de naranja) y con una cucharada de granizado de whisky.


    


    Para el granizado de whisky


    Hidratar la gelatina con agua fría.


    Mezclar el agua junto con el azúcar en un cazo y llevar a ebullición.


    Retirar del fuego, dejar templar y agregar la gelatina escurrida.


    Mezclar bien y dejar enfriar.


    Cuando la preparación este fría añadir el whisky y volver a mezclar.


    Colocar en un recipiente y congelar.


    Cuando el granizado esté congelado, raspar con la ayuda de un tenedor para sacar las escamas.
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    SOUFFLÉ DE CHOCOLATE


    BERASATEGUI


    


    


    200 g de chocolate con un 70 % de cacao


    200 g de mantequilla


    120 g de azúcar


    280 g de yema de huevo


    60 g de claras de huevo


    


    


    Sacar los huevos de la nevera 3 horas antes.


    Separa las yemas de las claras.


    Montar las yemas con el azúcar, a punto blanqueado en la batidora a velocidad máxima durante 3 minutos.


    Fundir el chocolate picado mezclado con la mantequilla al baño María o bien en el microondas a mínima potencia sin que coja mucha temperatura, unos 40 °C aproximadamente. Comprobar la temperatura sumergiendo el dedo, debemos soportarlo como si se tratara del agua del grifo.


    Verter el chocolate en hilo fino sobre las yemas y mezclar al mismo tiempo con la espátula de goma en forma envolvente y con cuidado.


    Romper las claras con una varilla, justo romper y añadirlas a la mezcla, siempre en forma envolvente y con cuidado.


    Llenar los moldes con unos 80 g de masa con la ayuda de una manga pastelera y meter en el congelador para que se congele rápidamente.


    Sacarlos del congelador una hora antes de hornearlos.


    Hornear a 200 °C de 7 a 14 minutos, dependiendo del recipiente que hayamos escogido. Si es muy fino 7 minutos y si es muy grueso 14 minutos.


    Nota: Comprobar la densidad del soufflé y la temperatura del interior introduciendo un pincho metálico. Al sacarlo comprobar que la masa esté fluida y al acercarnos el pincho a los labios notaremos que tiene unos 50 °C más o menos.


    


    [image: Imagen]


    


    CHURROS


    


    


    1 l de agua


    3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra arbequina


    600 g de harina


    1 cucharadita de sal


    aceite de oliva para freír


    azúcar


    


    


    Poner el agua a hervir.


    Añadir 1 cucharada de aceite.


    Meter la harina en la amasadora + sal y accionar + añadir el agua hirviendo de un golpe.


    Amasar bien para que no queden grumos.


    Una vez amasada, añadir las 2 cucharadas restantes de aceite.


    Reposar la masa unos minutos para que se entibie y meterla en una manga pastelera con boquilla rizada fina.


    Estirar sobre papel sulfurizado, dando forma de herradura a los churros.


    Secarlos unos minutos antes de freír, para que formen costra.


    En este punto se pueden congelar.


    Poner aceite de oliva al fuego.


    Freír los churros a fuego suave.


    Escurrirlos sobre papel y pasarlos por azúcar.


    Listo.
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    TORRIJAS


    


    


    1 l de leche


    200 ml de nata líquida


    un trozo de piel de limón


    una rama de canela


    una pizca de sal


    6 bollos suizos pequeños


    3 huevos


    aceite de oliva para freír


    azúcar moreno


    canela molida


    


    


    Poner a hervir leche + nata + canela + piel limón + sal.


    Preparar los bollos para el remojo, cortarles una tapa en un lado.


    Colocarlos en una fuente amplia + regarlos con la leche ya templada, darles la vuelta cuidadosamente.


    Batir los huevos.


    Escurrir los bollos del baño y pasarlos por huevo.


    Freírlos en abundante aceite de oliva.


    Escurrirlos sobre papel absorbente.


    Rebozarlos en azúcar + canela.


    Listo.
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    CREMA DE MASCARPONE


    CON MANZANAS


    


    


    4 manzanas reineta


    60 g de mantequilla


    3 cucharadas de azúcar moreno


    100 ml de zumo de manzana


    2 ramas de canela


    1 vaina de vainilla


    


    Para la crema de mascarpone


    2 huevos


    160 g de azúcar


    200 ml de nata montada


    400 g de queso mascarpone


    


    


    Horno a 180 °C.


    Descorazonar las manzanas y hacerles una incisión alrededor.


    Untar una bandeja de horno con la mantequilla y espolvorear con el azúcar moreno.


    Poner en un cazo el zumo + canela + vainilla abierta, hervir.


    Colocar las manzanas en la bandeja + mantequilla en el corazón + mitad de jugo y hornear 10 minutos.


    Agregar la otra mitad del jugo y hornear 20 minutos más, rociándolas de vez en cuando.


    Dejar enfriar en la nevera o servir tibio.


    


    Para la crema


    Mezclar huevos + azúcar.


    Añadir la nata montada.


    Incorporar el mascarpone con cuidado.


    Enfriar.
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    HIGOS RELLENOS


    FÁCILES


    


    


    12 higos maduros de 30 g cada uno (125 g de pulpa de higo)


    125 ml de nata


    30 g de miel


    


    Para el granizado de miel


    750 ml de agua


    250 g de miel


    1,5 hojas de gelatina


    


    Para la salsa de naranja y frambuesas


    250 g de frambuesas


    125 ml de zumo de naranja


    


    


    Cortar los higos por la parte superior y vaciarlos con la ayuda de una cucharita consiguiendo así los 125 g de pulpa.


    Semimontar la nata y añadirle la miel. Mezclar bien y reservar en la nevera.


    Añadir la pulpa de higo a la nata.


    Rellenar cada higo con la mezcla y tapar con la parte superior a modo de sombrero.


    Si no se van a comer enseguida reservar en la nevera.


    Mezclar la miel + agua en un cazo y hervir.


    Retirar del fuego y cuando esté tibia, añadir la gelatina previamente hidratada en agua fría, mezclar bien y verter la preparación en una bandeja con paredes altas. Congelar.


    Justo antes de servir, rallar el granizado con la ayuda de un tenedor.


    Triturar 200 g de frambuesas con la ayuda de un túrmix. Pasar por un colador y mezclar el zumo obtenido con el zumo de naranja. Reservar en frío.


    Colocar una base de salsa de frambuesa y naranja sobre el fondo del plato y encima colocar los higos rellenos.


    En el último momento antes de servir añadir una cucharada de granizado de miel y los 50 g restantes de frambuesas enteras.
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    POSTRE


    «CACAO MARAVILLAO»


    


    


    Para la base


    430 ml de leche


    40 g de azúcar


    5 g de hojas de gelatina (2 hojas)


    50 g de chocolate negro con un 70 % de cacao


    


    Para la salsa de chocolate


    150 ml de leche


    40 g de miel


    120 g de chocolate negro con un 70 % de cacao


    


    Además


    frambuesas naturales


    menta fresca


    1 lima


    


    


    Para la base


    Poner a remojo la gelatina en agua fría.


    Hervir la leche en el fuego y añadir el azúcar.


    Fuera del fuego, añadir la gelatina bien escurrida.


    Añadir a la mezcla caliente el chocolate y remover con cuidado.


    Rellenar unos tarros con la mezcla de chocolate.


    Enfriar de 3 a 4 horas en la nevera.


    


    Para la salsa de chocolate


    Hervir la leche en el fuego + añadir la miel.


    Volcar el chocolate picado + mezclar bien con las varillas.


    Sacar los tarros de la nevera y cubrir con una capa fina de salsa.


    En un bol colocar unas pocas frambuesas y machacarlas con un tenedor.


    Añadir menta cortada en tiras finas + ralladura de lima + zumo de lima + frambuesas enteras.


    Remover y repartirlas sobre el postre de chocolate.


    Listo.
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    EL CHOCOLATE


    DE BELÉN


    


    


    1 l de leche


    1 vaina de vainilla


    una pizca de café soluble


    una pizca de nuez moscada


    1 pistilo de azafrán


    250 g de chocolate blanco troceado


    un chorrete de ron cubano


    


    Además


    nata montada


    cacao en polvo


    


    


    Poner leche al fuego a calentar.


    Abrir la vainilla y rascar sus granos, añadirlos a la leche + café + nuez moscada + azafrán a fuego muy suave, 2 minutos.


    Reposar la leche tapada 15 minutos fuera del fuego.


    Añadir el chocolate troceado + ron y batir con túrmix.


    Servir en tazas calientes + nata montada + cacao espolvoreado.


    Listo.
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    HELADO


    MANTECADO


    


    


    900 ml de leche


    1 vaina de vainilla


    100 ml de nata líquida


    8 yemas de huevo


    4 cucharadas de fructosa


    un pellizco de sal


    un puñado de frambuesas frescas


    


    


    Tener un baño María al fuego.


    En un cazo hervir la leche + granos de vainilla + sal.


    Cubrir con un plato una vez que hierva y dejar que coja gusto, fuera del fuego.


    En un bol mezclar yemas + fructosa.


    Añadir la leche colada y cocer la crema inglesa al baño María, sin dejar de remover.


    Una vez hecha la crema inglesa, añadir la nata fuera del fuego y dejar enfriar.


    Montar el helado en la máquina.


    Listo.


    


    Servir con unas frambuesas frescas de guarnición.


    


    [image: Imagen]


    


    ROSCÓN


    DE REYES


    


    


    Para el fermento o masa madre


    100 g de harina de fuerza


    60 ml de leche tibia


    2 g de levadura


    


    Para la masa final


    162 g de fermento o masa madre


    330 g de harina de fuerza


    60 ml de leche cocida con canela y cítricos


    2 huevos


    80 g de azúcar


    30 g de miel


    110 g de mantequilla


    15 g de levadura prensada (o 5 g de levadura seca de panadería)


    3 cucharaditas de ron


    2 cucharaditas de agua de azahar


    ralladura de ½ limón


    5 g de sal


    


    Para decorar


    huevo batido


    frutas confitadas


    almendras


    azúcar


    


    


    La noche anterior preparar la masa madre. Mezclar la harina, leche y levadura y amasar ligeramente, simplemente para mezclarlo bien.


    Fermentar media hora y meter en la nevera.


    Hacer también la infusión de leche, canela y cítricos.


    Al día siguiente, mezclar todos los ingredientes de la masa excepto el azúcar y la mantequilla, y amasar en tres pasos.


    Primero 5 minutos tal cual; después 5 minutos en los que se va incorporando el azúcar en dos veces, hasta que cada vez no se noten grumos; finalmente, se incorpora la mantequilla fría y se amasa otros 10 o 15 minutos, hasta que la masa la haya absorbido toda y quede lisa.


    Fermentar unas dos horas y bolear.


    Esperar 15 minutos y darle forma al roscón.


    Fermentar otras 2½ horas o 3, hasta que casi triplique su volumen (escondiendo entonces la sorpresa).


    Pincelar con huevo, rosdecorar con las frutas confitadas, las almendras y el azúcar, y cocer en el horno a 180 °C unos 20 minutos (justitos si se usa ventilador, pero un poco más de tiempo si no se usa).


    Dejar enfriar sobre una rejilla.
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    CREMA


    CATALANA


    


    


    1 l de leche


    2 ramas de canela


    35 g de fécula de maíz


    200 g de azúcar


    240 g de yemas de huevo


    100 g de mantequilla


    sal


    


    


    Colocar la leche en un cazo junto con las ramas de canela + sal.


    Llevar a ebullición, cuando hierva retirar del fuego, cubrir con papel film y dejar en infusión durante 10 minutos, colar y reservar.


    En un bol mezclar 100 g de azúcar con 35 g de fécula, añadir la leche infusionada con canela, volver al fuego y hervir, retirar del fuego y dejar templar.


    En otro bol mezclar las yemas con los otros 100 g de azúcar y verter a la mezcla anterior.


    Cocer todo junto al baño María como si se tratara de una crema inglesa, sin dejar de remover hasta que vaya cogiendo cuerpo y que nape una cuchara (80-82 °C).


    Una vez alcanzada la temperatura, retirar del baño María y cuando la preparación esté a unos 50 °C añadir los 100 g de mantequilla fría en dados pequeños, mezclar bien y rellenar los recipientes escogidos, tipo ramequines, dejar enfriar.


    Antes de servir espolvorear con azúcar y quemar con la pala al rojo vivo, para poder caramelizar bien la superficie de la crema.
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    BIZCOCHO


    DE TÉ


    


    


    20 g de té Earl Grey


    560 g de azúcar


    500 g de huevos


    2 g de sal


    300 ml de nata


    4 g de ralladura de limón


    2 g de ralladura de naranja


    ½ vaina de vainilla


    500 g de harina tamizada


    12 g de levadura en polvo


    200 g de mantequilla pomada


    


    


    Moler el té en el molinillo de café. Mezclar con el azúcar.


    Batir los huevos con el azúcar, el té y la sal.


    Agregar la nata y el limón, la naranja y la vainilla.


    Mezclar la harina tamizada y la levadura, añadir la mantequilla en pomada en trozos. No debe quedar una masa homogénea.


    Poner en un molde de silicona tipo flanera espolvoreada con harina y untada con mantequilla.


    Dejar reposar 1 hora a temperatura ambiente para que haga efecto la levadura.


    Cocer a 180 °C durante 30 minutos aproximadamente.
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    ARROZ CON LECHE


    «REQUEMAO»


    


    


    3 l de leche entera


    1 vaina de vainilla


    1 limón


    1 rama de canela


    150 g de arroz de grano redondo


    125 g de mantequilla


    300 g de azúcar


    un chorrete de brandy


    un chorrete de anís


    un chorrete de pacharán


    una pizca de sal


    


    Además


    1 pala de caramelizar


    una pizca de azúcar


    


    


    Poner la leche a hervir.


    Rascar los granos de vainilla.


    Sacar la cáscara al limón y añadirla a la leche + canela + vainilla + sal.


    Añadir el arroz, remover durante 30 minutos, suave y continuado.


    Añadir la mantequilla y remover otros 40 minutos a fuego muy suave.


    Subir ligeramente el fuego, añadir el azúcar + licores.


    Colocarlo en una fuente y dejar templar encima de la mesa.


    Espolvorear la superficie con azúcar y requemarlo con una pala.


    Listo.
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    NATILLAS


    


    


    1,5 l de leche


    la corteza de 1 limón


    1 rama de canela


    1 vaina de vainilla


    6 cucharadas de azúcar


    una pizca de sal


    2 huevos


    6 yemas de huevo


    30 g de fécula de maíz


    6 galletas maría


    


    


    Hervir en una olla leche + corteza + canela + ½ vaina de vainilla abierta con las semillas + 4 cucharadas de azúcar + sal.


    En un cazo batir huevos + yemas + 2 cucharadas de azúcar + la otra mitad de la vaina de vainilla + fécula.


    Dejar reposar la leche hervida.


    Colar la leche hervida sobre las yemas y cocer a fuego suave sin que hierva.


    Cocer hasta que desaparezca la espuma de la superficie y coja cuerpo.


    Colocar la natilla en tarros individuales y cubrir con una galleta.


    Dejar enfriar a temperatura ambiente.


    Listo.
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    TARTA DE GALLETA


    CON CHOCOLATE Y CAFÉ


    


    


    2 paquetes de galletas tipo maría, secas rectangulares


    


    Para la ganache de chocolate


    80 g de café expreso


    110 g de chocolate con leche con un 40 % de cacao


    190 ml de nata 35 % MG


    


    Para el remojado de café


    150 g de café expreso


    50 g de azúcar


    Almendras o avellanas tostadas picadas


    Azúcar glass


    Chocolate en polvo


    


    


    Para la ganache de chocolate


    Picar el chocolate y ponerlo en un bol. Derretir en el microondas o al baño María. Cuando tenga una textura fluida añadir 1/3 parte del café y con ayuda de unas varillas formar un pozo. Incorporar la totalidad del café al chocolate.


    Por último añadir la nata fría y mezclar bien. Dejar reposar en la nevera 3 o 4 horas.


    


    Para el remojado de café


    Preparar un café expreso y añadirle el azúcar. Reservar a temperatura ambiente.


    


    Elaboración de la tarta


    En un molde de 23 cm de largo x 13 cm de ancho x 2,5 cm de alto, colocar las galletas previamente sumergidas en el café.


    Extender una capa fina de ganache y poner a enfriar en la nevera.


    Poner otra capa de galleta sumergida en el café, extender otra capa fina de ganache y de nuevo enfriar en la nevera.


    Por último colocar otra capa de galleta y poner a enfriar en la nevera.


    Desmoldar y untar la ganache por los laterales de la tarta. Por último rebozar con almendra o avellana tostada y espolvorear con azúcar glas y chocolate en polvo.


    Se puede acompañar con una salsa de chocolate.
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    FLAN


    DE LIMÓN


    


    


    80 ml de zumo de limón colado


    60 g de azúcar


    100 g de huevo pasteurizado


    60 g de yema de huevo pasteurizada


    50 g de mantequilla pomada


    ½ hoja de gelatina


    


    


    Juntar en un cazo el zumo, el azúcar, las yemas y el huevo y calentar a fuego medio hasta los 82 °C sin parar de remover.


    Enfriar al baño María y, antes de que se enfríe, añadir la mantequilla pomada y la gelatina previamente hidratada. Mezclar con ayuda de unas varillas.


    Guardar en un recipiente hermético en la nevera durante unas horas antes de servir.
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    BEBERCIOS
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    LASSI


    DE MANGO


    


    


    1 mango maduro pelado


    200 ml de yogur natural


    una pizca de azúcar


    una punta de anís estrellado


    menta fresca


    hielo pilé a cascoporro


    


    


    Meter todos los ingredientes en la batidora americana y accionar a máxima potencia.


    Servir en vaso helado.


    Listo.
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    BEBIDA


    «ONEKA»


    


    


    1 limón


    1 tallo hermoso de apio


    un puñado de hojas de espinacas


    1 pepino pequeño


    2 manzanas golden


    hielos a cascoporro


    


    


    Cortar todo en pedazos menudos y pasarlos por la licuadora.


    Verter el zumo en un vaso con cubitos de hielo.


    Listo.
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    JIPI-


    LIMONADA


    


    


    1 chorrete de miel


    un chorrito de agua


    hielos a cascoporro


    1 ramillete de menta


    un pedazo de jengibre fresco


    4 limones


    1 pomelo


    1 botella de agua con gas


    3 gotas de agua de azahar


    


    


    Hervir en un cazo la miel + un poco de agua.


    Poner el hielo en una jarra + hojas de menta.


    Meter en la licuadora el jengibre + limones + pomelo.


    Verter el zumo sobre el hielo + miel diluida, remover, añadir agua con gas + agua de azahar.


    Listo.
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    HORCHATA


    DE CHUFA


    


    


    250 g de chufas secas, lavadas y escurridas


    1,5 l de agua mineral helada


    5 cucharadas de azúcar


    1 rama de canela


    1 corteza de limón


    


    Además


    12 fartons


    


    


    Remojar las chufas en agua fría 24 horas, metidas en la nevera.


    Cambiar tres veces el agua.


    Escurrirlas, meterlas en la batidora + chorrito de agua helada.


    Añadir el resto de agua, triturar y colocar en un recipiente cerrado + azúcar + canela + limón.


    Dejar reposar 6 horas en la nevera.


    Colar la horchata a través de una gasa, meter en botellas y servirla fresca + fartons.


    Listo.
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    «BITTERTONIC»


    


    


    1 ramillete de menta o albahaca


    una pizca de azúcar moreno


    1 naranja


    1 bíter sin alcohol


    1 tónica


    1 gota de angostura


    hielos a cascoporro


    


    


    En el fondo de un vaso de cristal machacar hierbas + azúcar.


    Hacer un twist con la piel de la naranja + añadir el zumo exprimido.


    Llenar con bíter + verter la tónica, remover cuidadosamente.


    Añadir unas gotas de angostura y hielos.


    Listo.
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    LECHE


    MERENGADA


    


    


    800 ml de leche


    200 ml de nata líquida


    1 trozo hermoso de piel de naranja y de limón


    1 rama de canela


    150 g de azúcar


    100 g de claras de huevo + 25 g de azúcar


    


    


    Poner en un cazo la leche + nata.


    Añadir las pieles de naranja y limón + canela, hervir.


    Añadir el azúcar y retirar del fuego.


    Enfriar, colar y refrescar en la nevera.


    Semimontar las claras en un bol y añadir el azúcar.


    Añadir la mezcla fría, colar y meter en botellas a refrescar.


    Preparar una cubitera con hielo y meter allí las botellas.


    Servir en un vaso y listo.
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    REFRESCO


    «CHINO CUDEIRO»


    


    


    2 zanahorias limpias


    un pedazo hermoso de piña pelada


    1 remolacha cruda, lavada


    1 naranja


    1 limón


    hielo a cascoporro


    


    


    Licuar, mezclar con cubitos de hielo y servir.


    Listo.
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    BEBIDA


    «XUXA»


    


    


    media piña descorazonada


    1 raíz de jengibre


    2 manzanas Granny Smith


    1 ramillete de menta


    hielos a cascoporro


    


    


    Trocear la fruta + jengibre en pedazos menudos, pasarlos por la licuadora robin-juice.


    En una jarra, machacar el ramillete de menta + hielos.


    Verter el zumo y remover.


    Listo.
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    SALSAS
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    MAHONESA DE SALMÓN


    NORUEGO


    


    


    200 g de salmón noruego marinado


    150 g de mahonesa hecha con aceite de oliva virgen extra arbequina


    90 g de yogur natural


    40 g de cebolletas finamente picadas


    1 g de cáscara de limón finamente rallada


    5 g de diente de ajo picado


    15 g de pepinillo picado


    2 g de cebollino picado


    sal marina


    pimienta negra recién molida


    


    


    Picar el salmón ahumado en dados de 3 mm y picar finamente la cebolleta.


    Mezclar con un túrmix la mahonesa y el yogur.


    Colocar el resto de los ingredientes en un bol y mezclar con el yogur y la mahonesa. Poner a punto de sal y pimienta.


    Conservar en la nevera cubierto con papel film, hasta su utilización.


    


    Observación: Esta preparación nos sirve para acompañar un marisco cocido, untar un sándwich o una tostada de pan como si de un pintxo se tratara.
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    SALSA


    DE CHURRASCO


    


    


    3 dientes de ajo pelados


    100 ml de aceite de oliva


    6 hojas de albahaca frescas


    1 rama de orégano fresco


    2 ramitas de tomillo fresco


    2 cayenas frescas sin semillas


    2 ramas de perejil fresco


    50 ml de vinagre de vino


    50 ml de vino blanco


    1 cucharadita de pimentón dulce


    1 cucharadita de pimentón picante


    1 cucharadita de sal


    


    


    Triturar todo en una batidora americana, rectificar de sal y especias.


    Meter la mezcla en unas botellas con un embudo.


    Lista.


    


    Ideal para la parrilla o para mojar carne antes de asar o durante el asado, también para mojar un picadillo de cerdo sofriéndose en una sartén, etc.
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    SALSA FRÍA


    «MARISQUITO»


    


    


    2 yemas de huevo duro


    12 filetes de anchoa en conserva


    2 dientes de ajo


    2 yemas de huevo


    zumo de limón


    1 cucharadita de tomate concentrado


    1 cucharadita de mostaza de Dijon


    dos pizcas de azafrán


    250 ml de aceite de oliva virgen extra arbequina


    


    


    Triturar en vaso americano las yemas de huevo cocidas con el resto de los ingredientes, menos el aceite y las anchoas.


    Añadir el aceite poco a poco en forma de hilo, como si de una mahonesa se tratase. Una vez montada, añadir las anchoas y remover.


    Conservar en el frigorífico tapado con papel film en contacto hasta su utilización.
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    SALSA


    DE TOMATE


    


    


    4 tomates muy maduros


    2 cebolletas picadas


    1 pimiento verde picado


    2 dientes de ajo


    1 chile fresco


    un poco de vinagre de sidra


    un chorrete de vino blanco


    una pizca de azúcar


    un puñado de hojas de albahaca


    aceite de oliva


    sal y pimienta


    


    


    Rehogar cebolletas + pimiento + sal + pimienta + chorrito de aceite de oliva.


    Picar sobre la tabla el chile + laminar el ajo, añadirlo al sofrito.


    Trocear los tomates, añadirlos al sofrito + vinagre + vino + azúcar, guisar 15 minutos.


    Introducir la salsa en una batidora + albahaca fresca.


    Volver la salsa al fuego y hervir unos minutos, rectificar la sazón.


    Listo.


    


    Una vez fría, la podemos congelar.
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    SALSA


    DE CIRUELAS


    


    


    2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra cornicabra


    1 diente de ajo laminado


    3 aros de cayena fresca


    240 g de confitura de ciruelas


    60 ml de vinagre de jerez


    2 cucharadas de agua


    


    


    Sofreír el ajo en un cazo con el aceite de oliva, cuando el ajo comience a tomar un color anaranjado claro añadir los aros de cayena, para que no se quemen y nos quede con regusto. Sofreír otros 10 segundos y agregar la confitura de ciruelas, el vinagre y el agua.


    Llevar a ebullición a fuego vivo para que se evapore un poco el vinagre y luego bajar el fuego y reducir la salsa hasta que espese, de 10 a 12 minutos aproximadamente.


    Pasar la salsa por un colador.
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    VINAGRETA


    DE HIERBAS


    


    


    100 ml de vinagre de sidra


    100 ml de zumo de limón


    sal y pimienta negra recién molida


    500 ml de aceite de girasol


    500 ml de aceite de oliva virgen extra


    1 ramillete de perejil fresco


    1 ramillete de albahaca fresca


    un pellizco de estragón fresco


    1 botella de cristal con tapón


    


    


    Poner en la batidora vinagre + zumo de limón + sal + pimienta.


    Añadir aceites + hierbas.


    Meter la vinagreta en una botella.


    Listo.
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    SALSA


    DE CHAMPIÑÓN


    


    


    350 g de champiñones


    70 g de chalota


    50 ml de aceite de oliva virgen extra cornicabra


    350 ml de nata


    ½ pastilla de caldo


    2 cucharadas de oporto


    1 cucharadita de mostaza de Dijon


    150 ml de agua


    1 cucharada de perejil picado


    sal y pimienta


    


    


    Picar la chalota y filetear los champiñones.


    Rehogar la chalota con el aceite en una cazuela durante 3 minutos hasta que esté translucida, añadir los champiñones fileteados y una pizca de sal, seguir rehogando todo junto hasta que el champiñón suelte su agua, unos 4 minutos. Calentar el agua, disolver la pastilla de caldo.


    Añadir el oporto, agregar el caldo, la nata y la mostaza, y mezclar bien.


    Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al mínimo y cocer lentamente durante 12 minutos, hasta que la salsa tenga la cremosidad deseada.


    Poner a punto de sal y pimienta, agregar el perejil picado y servir.


    


    Observación: Esta salsa nos sirve para acompañar una carne, un pollo, un pescado o incluso una pasta.
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    DAVID


    DE JORGE


    


    nació el 4 de octubre de 1970 en Hondarribia. Inquieto por naturaleza, se atreve a meter el morro en otros fogones derrochando sabiduría gastronómica y goce alimenticio en fantásticas piezas que publica en varios medios y soportes: escribe para El Correo y Diario Vasco, ha colaborado en La Sexta, RNE, Cadena SER y Radio Euskadi y alimenta un blog llamado «Atracón a mano armada». Además, presenta Robin Food, un programa de cocina en Telecinco que condensa su manera de vivir y disfrutar. Tiene tres libros publicados con Debate: Con la cocina no se juega (2010), Más de 999 recetas sin bobadas (2012) y Más de 100 recetas adelgazantes pero sabrosas (2014), en coautoría con Martín Berasategui. Formado en algunos de los restaurantes más prestigiosos del mundo, ha cocinado junto a maestros como Arbelaitz, Guérard, Chibois, Subijana o Berasategui, de quien además es socio.


    Para saber más sobre el autor:


    www.daviddejorge.com
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    MARTÍN


    BERASATEGUI


    


    nació el 27 de abril de 1960 en San Sebastián. Inmerso en el mundo de la cocina desde la niñez y en activo desde los trece años, ha llegado a convertirse en uno de los mejores cocineros del mundo. Ha recibido los premios más importantes de gastronomía, siendo el único cocinero español que cuenta con siete estrellas Michelin en su haber. En su restaurante de Lasarte (Guipúzcoa), que él denomina “la casa madre”, trabaja sin descanso junto a su mujer Oneka, su hija Ane y todo su equipo, poniendo en práctica una cocina ligera e imaginativa, elaborada con una técnica preciosista que asombra y seduce a todo el que se sienta en su mesa. La perfección, la excelencia, la constancia, la honestidad, el estilo y la pasión por la vida son sus principales señas de identidad y los valores que guían tanto su trayectoria profesional como vital.


    Para saber más sobre el autor:


    www.martinberasategui.com
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