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  GUILLERMO SUMMERS


  COCINA


  PARA


  VAGOS


  Como el lector deducirá del índice de este libro, no hemos querido limitarnos al esquema tradicional: desayuno-comida y cena, o primer plato-segundo plato-postre. Somos conscientes de que el varón español aprecia las tapas, el aperitivo, una merienda en condiciones, el piscolabis a cualquier hora, o incluso esos platos de medianoche fruto de impulsivos ataques al frigorífico, que tan bien conocemos todos los que trasnochamos…


  Respecto a las cantidades, referidas a los productos que forman parte


  de cada receta, generalmente hemos pensado en un único comensal, aun a


  sabiendas de la pereza que da cocinar para uno solo. Triste realidad del vago, tantas veces convertido en tal por su condición solitaria. Pero la verdadera intención ha sido la de establecer una unidad para facilitar la multiplicación de cantidades, en función del número de personas que vayan a sentarse a su mesa, cuantas más mejor, pues ninguna receta está completa si no se adereza con una buena compañía, una amena conversación y buen vino.


  Igualmente hemos huido del rigor miligrámico, sustituyéndolo por el


  ojo del buen cubero, fórmula preferida por todo holgazán que se precie de serlo. Decidir la cantidad exacta de cada ingrediente forma parte del toque personal, la intuición y la gracia de cada uno de esos cocineros para los que hacer un huevo frito puede constituir todo un experimento. De esta forma, pretendemos estimular la imaginación y facilitar el trabajo al perezoso, auténtico objetivo de este libro.
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  Presentación


  Este libro, Cocina para vagos, nace para satisfacer a los nostálgicos malcriados que añoran la cocina de su madre, y para echar una mano a las hacendosas mujeres de hoy, que no tienen la culpa de que los hombres hayamos salido tan egoístas, tan sibaritas, tan inútiles, tan holgazanes y, sobre todo, tan vagos.


  Ya pasaron los tiempos en los que un hombre en una cocina era como


  un pato en un armario. La autonomía masculina pasa por la emancipación


  de su estómago, y eso significa perderle el miedo a las cazuelas y las sartenes.


  Cansados de la comida rápida y la lata de conserva monda y lironda, llega el momento de atender a esta máxima: «Si quieres comer rico y no tienes quien te lo haga, pon manos a la obra».


  No podemos presumir del esfuerzo realizado para escribir este libro,


  sería atentar contra nuestros principios, pero hemos profundizado, intelectual y experimentalmente, en el arte de comer bien y trabajar poco. Es posible: este libro lo demuestra.


  El gran secreto, si es que lo hay, es cocinar siempre con una copa de


  buen vino al alcance de la mano, probarlo todo y apostar por la calidad de la materia prima. Nunca debemos asumir el riesgo de poner una gamba en mal


  estado, un jamón sin pedigrí, o un pepinillo que no haya pasado nuestro particular control de calidad.


  Esta recopilación de recetas para no trabajar en balde (el objetivo es que hasta los más inútiles puedan disfrutar del placer de cocinar), está dedicada a quienes no les gusta complicarse la vida. De qué nos valen esos recetarios que nos piden añadir aceite de vinagre de bellota, estragón chino, curry de azafrán en polvo, cilantro fresco, eneldo en rama, cúrcuma, mostaza dulce de Dijon, ajonjolí de sésamo o cominos a la canela... ¡Dios mío, pero quién tiene de eso en su casa! ¿Y esas jergas? Pero quién se aclara con lo de pochar, el fumet, el roux, el escalopado, el braseado, el albardado o el bouquet garni. ¡Pero si en vez de estar concentrado en la tarea del condumio, probando si está rico o no está rico, que es lo suyo, uno se pasa el tiempo buscando palabras en el diccionario, que a veces ni vienen!...


  Estas reflexiones nos llevaron a mi amigo Guillermo y a mí a ofrecerles una selección de recetas simplificadas, nacidas para el paladar más exigente y el espíritu más perezoso, con el mayor respeto hacia todos los auténticos maestros restauradores, que ellos sí hacen que la cocina sea un arte. Por ello nuestra principal recomendación será siempre la de acudir a un buen restaurante, utilizando nuestro recetario en la cotidianidad de lo doméstico…


  El misterio de la buena cocina está en la materia prima. Que teniendo


  buen cordero, basta ponerle agua y sal... Que unas buenas gambas sólo precisan un ligero paso por la plancha. Que habiendo un buen jamón pata negra, un queso bien curado y un pan de hogaza recién salido del horno, no hace falta ni cocinar.


  Pero no seamos simples. Con buenos ingredientes, pelín de imaginación y afrontando el reto de probar de esto y de aquello, echándole ganas, estómago e ilusión, se consiguen unos resultados muy adecuados para preparar una buena siesta.


  Entre tanto, salud y al tajo, pero con ciencia, paladar, buena compañía, una amena conversación, vino ad hoc, y sin derrochar energías, tiempo, ni dinero, que esto de cocinar no es para tanto y, además, a buena hambre no hay pan duro.


  FEDERICO GARCÍA SERRANO
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  Palabras del ilustrador:


  cosas que dicen


  Si tuviéramos que ubicar ciertos pecados capitales en determinados puntos cardinales, diríamos que la pereza es del sur y la gula del norte... Pero dejando a un lado tópicos publicitarios, parece cierto el parentesco que une a ambas…


  Dicen que la pereza es la madre de la gula. Yo, que me considero hijo


  de la primera y hermano de la segunda, estoy en disposición de afirmar que tal dicho tiene mucho de verdad, ya que tengo comprobado que el ocio es el mayor despertador del apetito.


  Dicen también que no hay que vivir para comer sino comer para vivir,


  pero la experiencia, ¡que también tiene algo que decir!, nos hace entender que tanto para lo uno como para lo otro, ¡lamentablemente!, resulta indispensable trabajar.


  ¿Y qué podemos decir sobre el trabajo? Sobre tan engorrosa y cansina


  palabra se ha escrito mucho, unas veces con más acierto que otras. Por ejemplo, un colega mío decía: «¿Trabajar? ¡Qué me vas a decir a mí, yo sé muy bien lo que es trabajar porque lo he visto!». Pues yo, que milito en la misma ONG


  que él (Vagos Sin Fronteras), parafraseándole digo con la misma autoridad que «sé muy bien lo que es cocinar porque lo he leído»…


  Dicen también que la gastronomía es cultura. Hay mucho escrito


  sobre ello. Pues bien, yo les digo, como buen comilón que soy, que me como todo lo que se pone por delante, y como buen Leo que también soy, que leo todo cuanto cae en mis manos con el convencimiento de que todo, todo, está en libros… Pero desde luego lee mucho más y es bastante más culto que un servidor, el autor de esta acertadísima publicación, mi querido y admirado amigo Federico, que ha tenido la paciencia y sabiduría (él dice osadía) de documentarse y probar una y otra vez hasta dar con la piedra filosofal del buen yantar: «Cocinar sin matarse a trabajar». Ahí reside el secreto del éxito de estas recetas.


  Él ha sabido recoger y simplificar lo mejor y más suculento de nuestro


  acervo culinario para ofrecernos unas sencillísimas propuestas que animarán a los alérgicos a los fogones a convertirse en autores y degustadores de su propia obra.


  Estoy seguro de que éste «cocer y cantar», auténtico manual de cocina


  para vagos, será como una especie de biblia culinaria para los paladares más exigentes y los cocineros más indolentes. Y, ¡ojo!, que ser vago no es ser holgazán, sino conocedor del difícil arte de obtener el óptimo producto con el mínimo esfuerzo.


  De todas formas, querido lector, si usted, por circunstancias de la vida, ha alcanzado la categoría de holgazán y no tiene quién le resuelva la cosa del condumio, no olvide la recomendación de la prestigiosa especialista en dietética, doctora Olga Zana: «Haz una pausa en la holganza, si quieres llenar la panza». O el sabio consejo del cocinero restaurador Pérez Oso: «Con poquísimo trabajo, se puede comer del carajo».


  Así pues, ¡desperécese, amigo!, échele un vistazo a este recetario y comprobará que sin apenas dar un palo al agua cocinar se puede convertir en un auténtico placer. Manos a la obra y ¡buen provecho!


  GUILLERMO SUMMERS


  NOTA


  Mi agradecimiento al autor de este libro por haberme permitido aderezar sus recetas con un ingrediente que siempre conviene tener a mano: el humor, que viene a ser como la sal y la pimienta de la vida.
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  Desayunos para


  1. madrugadores


  CAFÉ CON LECHE


  CON PAN FRITO


  Economizando que es gerundio


  • Pan duro del día anterior


  • Café con leche


  • Aceite de oliva


  • Azúcar


  Freír unas rebanadas del pan duro sobrante del día anterior en aceite de oliva, escurrirlas muy bien, cubrirlas de azúcar y tomar calientes mojando en el café con leche.


  ZUMO DE NARANJA


  CON GALLETAS Y PLÁTANO


  Sabor de infancia


  • Zumo de naranja natural


  • Unas galletas


  • Un plátano


  • Nata montada


  Batir con la minipimer el plátano, la naranja y las galletas, pero no lo deje pastoso. Póngalo en una copa y cúbralo con nata.
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  YOGUR LÍQUIDO


  CON PICOTAS DEL JERTE


  Un desayuno de temporada


  • Yogur líquido al gusto


  • Un cuarto de cerezas o picotas


  Lavar bien las picotas, quitarles el hueso y pasar por la minipimer junto al yogur líquido. Se bebe sin sentir.


  TOSTADAS CON ACEITE


  DE OLIVA


  Y un ajo


  • Un panecillo


  • Aceite de oliva


  • Un diente de ajo


  Tostar el pan abierto por la mitad. Impregnarlo con el diente de ajo antes de pasarlo por un plato con aceite de oliva. Tomar caliente, acompañado de café o zumo de frutas.


  CRUASÁN TOSTADO


  CON MANTEQUILLA,


  MERMELADA Y NATA


  El comienzo de una dulce jornada


  • Un cruasán recién salido del horno


  • Mantequilla, mermelada y nata montada


  Abra el cruasán por la mitad y colóquelo un par de minutos en una plancha caliente. Extienda después la mantequilla, la mermelada y añada un poco de nata montada.
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  PANECILLOS TOSTADOS CON


  ATÚN Y PIMIENTO MORRÓN


  Una inyección de energía


  • Un par de panecillos pequeños


  • Una lata de atún


  • Un par de pimientos morrones enlatados


  Tostar los panecillos abiertos por la mitad y embadurnados con el aceite del atún. Formar bocadillitos, añadiendo el atún y un pimientito morrón, tomando antes de que se enfríe el pan.
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  ZANAHORIAS EN CREMA DE


  QUESOS CON CACAHUETES


  Un desayuno para antes de estar despierto


  • Un par de zanahorias


  • Cuatro quesitos


  • Una porción de queso roquefort


  • Nata líquida


  • Cacahuetes


  Preparar una crema deshaciendo unos quesitos y la porción de roquefort en un poco de nata líquida, después de unos segundos en el microondas. Triturar los cacahuetes y añadir. Lavar, pelar y cortar las zanahorias en tiras. Y tomarlas mojando en la salsa.


  ENSALADA DE CEBOLLETAS,


  AJOS, PEPINILLOS Y


  ACEITUNAS


  Un comienzo diferente


  • Ajos en aceite


  • Cebolletas en conserva


  • Pepinillos pequeños


  • Aceitunas gordas sin hueso


  En un cuenco, mezcle los ajos en aceite, las cebolletas, los pepinillos y las aceitunas, añadiendo un poco del líquido de cada una de las conservas. Después de una noche de resaca, tomar con cerveza.


  HUEVOS FRITOS


  CON JAMÓN Y GAMBAS


  Tomar con pan y zumo de naranja


  • Un par de huevos


  • Un par de lonchas de jamón


  • Media docena de colas de gambas


  • Pan


  Freír los huevos en aceite de oliva muy caliente, junto con las colas peladas de las gambas. Colocar en un plato sobre las lonchas de jamón y tomar mojando pan, acompañando de zumo de naranja y café con leche.
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  Almuerzos de


  2. media mañana


  TORTILLA FRANCESA CON


  QUESO MANCHEGO


  A favor de la fusión cultural


  • Un par de huevos


  • Tacos pequeños de queso manchego


  • Una pizca de pimentón, sal y aceite


  Primero batir los huevos, añadir una pizca de pimentón, sal y los tacos de queso, para que queden bien bañados. Cuajar poco la tortilla, que debe quedar muy blanda, con el queso derretido, y servir caliente. Si fuese menester, tómela con medio vaso de vino, que va bien para la resaca.
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  HUEVOS FRITOS AL


  PIMENTÓN, CON JAMÓN


  Y GAMBAS


  Resucitan en mañanas tontas


  • Un par de huevos


  • Unas tiras de jamón al corte


  • Una docena de colas de gambas peladas


  • Pimentón picante


  Freír los huevos junto al jamón y las gambas y al servir añadir un poquito de pimentón picante.
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  PAN TUMACA


  CON ZUMO DE FRUTAS


  Un clásico catalán para no complicarse la vida


  • Una rebanada de pan de hogaza tostado


  • Un tomate natural o unas cucharadas de tomate triturado


  • Una cucharada de aceite de oliva


  • Un par de lonchas de jamón serrano


  • Zumo de frutas


  Tostar la rebanada de pan y embadurnar de tomate triturado colocando encima las lonchas de jamón, previamente cortadas con unas tijeras en tiras de un solo bocado, y regado con unas gotas de aceite de oliva. Mucho mejor si se toma con el pan todavía caliente, acompañado de zumo de frutas.


  HUEVOS REVUELTOS


  CON SALMÓN AHUMADO


  Y GAMBAS


  Juntos y revueltos


  • Un par de huevos


  • Una porción de salmón ahumado cortado en tiras


  • Una docena de colas de gambas peladas


  Tan fácil como freír un par de huevos en la sartén con aceite muy caliente, añadiendo, antes de cuajar, los trocitos de salmón y las gambas. La yema no debe romperse al freír, sino ya servida en el plato, revolviendo el conjunto que debe quedar como para mojar pan.


  A voluntad, salpimentar.


  DÁTILES CON QUESO


  Y BEICON


  Un minuto de microondas


  • Cuatro dátiles deshuesados


  • Una porción de queso de Burgos, o manchego


  • Un par de lonchas de beicon


  Uno por uno, cortar por la mitad los dátiles y rellenar con una tira gruesa o taquitos de queso. Envolver con media loncha de beicon, sujetar con un palillo, y cuando estén todos, meter un minuto en el microondas. Tomar


  calientes.
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  MANCHEGUITOS DE LOMO


  CON SALSA ALIOLI


  La especialidad de La Roda, patria del «miguelito»


  • Un par de rodajas de cinta de lomo sin adobar


  • Un par de lonchas de queso manchego


  • Salsa alioli


  • Pan de sándwich


  Previamente pasar por la plancha el lomo, con unas gotas de aceite de oliva.


  Después preparar en sándwich a la plancha, colocando el lomo planchado


  con una loncha de queso, una cucharadita de salsa alioli y cubrir con pan untado en mantequilla.
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  TONTERÍAS DE PIÑA


  CON QUESO


  Un toque de microondas


  • Piña en almíbar


  • Queso de sándwich


  • Pan de molde


  Corte el pan de molde en cuadrados. Ponga encima de cada uno un trozo de piña y cúbralo con una lámina de queso doblada para que no se desparrame.


  Caliéntelo en el microondas hasta que se deshaga el queso y cómalo calentito.


  ATÚN CON PEPINILLOS Y


  PIMIENTO MORRÓN


  Nada de migas de atún,


  use trozos de lomo en conserva


  • Un buen trozo de atún en aceite


  • Tres o cuatro pepinillos grandes


  • Unas tiras de pimiento morrón


  Abra los pepinillos longitudinalmente y corte el atún en porciones para rellenar haciendo un bocadillo con el pepinillo, al que debe incorporar una tira de pimiento morrón. Ayudar con un palillo para que no pierda la compostura. Mucho más rico si se toma con cerveza muy fría.


  ROCIEROS DE LOMO,


  ANCHOA Y BOQUERÓN


  Un alto en el camino


  • Un tomate natural


  • Medio diente de ajo


  • Aceite, vinagre, azúcar y sal


  • Pan cortado en rebanadas


  • Unos filetes de anchoa


  • Unos boquerones aliñaos


  • Cinta de lomo adobado


  En el mortero prepare tranquilamente el tomatito, triturándolo, después de pelarlo, con un poco de aceite, unas gotas de vinagre, medio diente de ajo, un pellizquito de azúcar, un pellizco de sal y perejil. No le ponga prisa. Tostar el pan cortado en rebanadas y cubrir con el tomatito, añadiendo encima las


  anchoas o los boquerones, o mitad y mitad de ambos (un mixto). Si quiere variedad, sustituya por lomo adobado pasado por la plancha caliente.


  BOCADILLO DE QUESO FRITO


  CON UN PIMIENTO


  En un lugar de la Mancha...


  • Unos trozos de queso manchego tierno


  • Un pimiento


  • Aceite de oliva


  • Un panecillo del día


  Freír en aceite muy fuerte el queso y el pimiento, retirando antes el queso, y servir en un panecillo crujiente, tamaño pulga.


  ESPÁRRAGOS EN SALSA DE


  MOSTAZA, TOMATE Y QUESO


  Un plato frío para cualquier hora del día o de la noche


  • Una lata de espárragos blancos grandes


  • Una hoja de lechuga


  • Un tomate


  • Una cucharada grande de mayonesa


  • Una cucharada pequeña de mostaza


  • Queso manchego cortado en tacos


  • Aceite, vinagre y sal


  Poner los espárragos en un plato y colocar alrededor el tomate cortado en rodajas, los tacos de queso y la lechuga en tiras muy finas.


  Aparte preparar una salsa, batiendo la mayonesa, la mostaza, un chorrito de aceite, otro de vinagre y sal. Servir por separado, para que cada cual la ponga a su gusto.


  TORTILLA DE QUESO DE


  OVEJA CON NATA Y PIMIENTA


  El queso lo merece


  • Un par de huevos


  • Una porción de queso de oveja


  • Dos cucharadas de nata líquida


  • Sal, pimienta y aceite


  Batir los huevos y añadir la nata y el queso troceado. Salpimentar y cuajar en una sartén con un poquito de aceite de oliva caliente.
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  Tapas


  3. y aperitivos


  ALMENDRAS FRITAS


  Para abrir boca


  • 50 gramos de almendras


  • Un poco de aceite de oliva


  • Sal


  En una sartén, poner un poco de aceite de oliva y cuando esté caliente echar las almendras naturales peladas y un pellizco de sal. Tostar y servir calientes.


  Con cerveza o vino, abren el apetito.
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  MEJILLONES AL VAPOR


  El secreto, unos buenos mejillones, al natural


  • Medio kilo de mejillones frescos de buena calidad


  • Sal, limón y vinagre


  Lavar y desbarbar los mejillones. Colocarlos en medio litro de agua con sal y hervir para que se abran las conchas. Añadir unas gotas de vinagre y limón.


  Se pueden tomar fríos o calientes.
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  BANDERILLAS TORERAS


  PICANTES


  Un brindis al mediodía


  • Un par de pepinillos grandes en vinagre


  • Cebolletas en vinagre


  • Aceitunas sin hueso


  • Guindilla


  • Pimiento morrón en conserva


  • Queso manchego


  Corte el pepinillo, la guindilla y el pimiento morrón en trozos, y monte las banderillas individualmente. Primero el palillo, pinchando por este orden, que queden de arriba abajo, el queso, el pimiento, la aceituna, la cebolleta, la guindilla y el pepinillo en la base. Imprescindible: una cerveza muy fría para acompañar el picor de la guindilla. Siempre puede comprarlas ya hechas, pero no podrá presumir de haberlas cocinado usted.


  BERBERECHOS AL VAPOR


  El aperitivo más simple


  • Un cuarto de kilo de berberechos al natural


  • Agua y sal


  Simplemente cocerlos en agua y sal.


  BOQUERONES EN VINAGRE


  ALIÑAOS CON AJO Y PEREJIL


  Monumento al boquerón


  • Boquerones naturales, ya limpios y cortados


  • Vinagre


  • Un diente de ajo


  • Perejil


  • Aceite de oliva


  • Sal


  Primero preparar la salsa picando en el mortero un diente de ajo con aceite y vinagre, sal y perejil. Extender los boquerones en el plato y cubrir con la salsa.
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  BOCADITOS DE MEJILLÓN


  CUCA CON SALSA ALIOLI


  Mejor con mejillones en escabeche


  • Una lata de mejillones en escabeche de la marca Cuca


  • Salsa alioli de la marca Ybarra, por ejemplo


  • Cuadraditos de pan Toast


  Tan sencillo como untar un poco de alioli en cada cuadradito de pan y poner encima un mejillón con unas gotitas de su salsa.
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  ACEITUNAS RELLENAS DE


  PIMIENTOS Y ALMENDRAS


  Compre aceitunas gordas deshuesadas


  • Aceitunas verdes gordas


  • Almendras crudas peladas


  • Un pimiento rojo crudo bien lavado


  • Unos dientes de ajo en aceite


  • Cebolletas


  • Perejil, pimienta y aceite de oliva


  Picar las almendras, los ajos y el pimiento rojo, mezclar y rellenar las aceitunas. Colocar en un recipiente vistoso, mezclando algunas cebolletas. Aderezar con el perejil picado, la pimienta y un poco de aceite de oliva.


  CAZOLETA DE GAMBAS


  AL AJILLO


  En platitos individuales


  • 100 gramos de gambas


  • Un diente de ajo


  • Aceite, limón, perejil y sal


  En una cazoleta de barro, poner un chorrito de aceite de oliva y un poco de limón y calentar. Pelar las gambas y añadir sólo las colas en el aceite muy caliente, con el ajo y el perejil, muy picados, y la sal.


  BOCADITOS DE CHISTORRA


  CON QUESO FILADELFIA


  Pruebe con chistorritas La Selva


  • Chistorra en trocitos


  • Queso Filadelfia


  • Cuadraditos de pan Toast


  Un minuto de microondas para la chistorra. Untar las porciones de pan con el queso y colocar encima la chistorra. Muy importante: tomar al instante, con la chistorra caliente.


  BOCADITOS DE SOBRASADA


  CALIENTE CON NUECES


  No opine sin haberlos probado antes


  • Sobrasada de Mallorca


  • Nueces peladas


  • Queso de untar


  • Cuadraditos de pan Toast


  Calentar durante medio minuto la sobrasada en el microondas y retire el exceso de grasa con una cuchara antes de extenderla en los cuadraditos de pan.


  Mezcle las nueces cortadas en trocitos con el queso y añada una cucharadita a cada bocadito. No los deje enfriar.


  [image: ]


  QUESO DE TETILLA CON


  ANCHOAS


  Sólo si tiene unas anchoas que valgan la pena


  • Queso de tetilla cortado en tacos


  • Anchoas desaladas


  Se corta el queso de tetilla en tacos y se pone una anchoa encima. Tomar con ribeiro, o, si celebramos algo, con albariño.


  BOCADITOS DE QUESO


  ROQUEFORT CON MANZANA


  Y NUECES


  Se comen sin sentir


  • Una porción de queso roquefort


  • Nata líquida


  • Unos cuadraditos de pan Toast


  • Una manzana


  • Nueces peladas


  • Limón, aceite, perejil


  Deshacer el queso roquefort en un poco de nata líquida y untar los panecitos. Picar la manzana y las nueces y añadir por encima, aderezando con unas gotitas de limón, aceite y perejil picado.


  CRUDITÉS CON SALSAS


  VARIADAS


  En la variedad está el gusto


  • Una zanahoria


  • Una cebolla tierna


  • Un pimiento


  • Un pepino


  • Salsas: roquefort, mayonesa, alioli, rosa.


  Lavar muy bien y cortar las verduras en trozos alargados, que permitan ser cogidos con los dedos para mojar en las salsas. Servir cada cosa en su recipiente, tomar todo bien fresquito. Muy rico con un buen vino blanco afrutado.


  PEPINILLO CON QUESO,


  TOMATE Y UN


  BOQUERÓN ALIÑAO


  Para chuparse los dedos


  • Un pepinillo grande


  • Un boquerón aliñao en vinagre (alternativa, una anchoa)


  • Queso de Burgos


  • Un tomate


  Se abre el pepinillo por la mitad. Se coloca en su interior el boquerón (o la anchoa), una lonchita fina de queso y una rodaja de tomate. Se pincha con un palillo y ya está. Imprescindible la cerveza.
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  Primeros platos


  4.


  DUELOS Y QUEBRANTOS


  El plato favorito de Sancho Panza1


  • Un buen pedazo de tocino entreverado


  • Una punta de jamón serrano, en tacos pequeños


  • Una tripa de chorizo bien curado


  • Un par de huevos (por persona)


  En una cazuela de barro se pone muy poquito aceite a fuego lento y se echa el tocino cortado en dados, para que suelte el exceso de grasa. Después se sube el fuego y se añaden el jamón y el chorizo desmenuzado y, al instante, se echan los huevos, mover vuelta y vuelta para romperlos, y a comer (¡no añadir sal!).


  Imprescindible el vino, aunque sea peleón, pan de hogaza con mucha miga, para mojar, que es lo suyo. Y dormir la siesta.


  1 Hay quien añade también sesos de cordero, pero esto lleva su proceso y no es para vagos. No haga caso a los agoreros y aguafiestas que dicen que este plato engorda, piense que la gastronomía es cultura. Además, si se toma una vez al año, no pasa nada. ¿Colesterol? ¿Coleste... qué?
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  HUEVOS VAGOS


  Sin comentarios


  • Unas cucharadas de tomate frito


  • Un par de huevos


  Se pone el tomate frito en una sartén y cuando esté muy caliente se añaden los huevos y se revuelven hasta que cuajan.
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  RAPE CON LANGOSTINOS


  Rascarse el bolsillo y comprar buen rape


  y unos ricos langostinos


  • Rape


  • Langostinos


  • Harina, ajos, sal, pimienta y perejil


  Primero freír un poco los ajos partidos en trocitos. Rebozar el rape en un poco de harina y espolvorear con la sal, pimienta y perejil. Rehogar.


  Añadir los langostinos, que todo coja una temperatura uniforme y a comer, utilizando los dedos si es preciso. Tomar con vino blanco muy frío.


  Si tiene un día especialmente perezoso, prescinda de todo y tómese los langostinos a la plancha con sal gorda.


  ATASCABURRAS


  Se come los días que nieva, o en el frío invierno


  Para cuatro:


  • 1/4 de bacalao remojado


  • 10 patatas


  • 2 dientes de ajo


  • 2 huevos


  • Aceite de oliva


  • 6/8 nueces


  Cocer las patatas peladas y el bacalao desalado y reservar un poco del agua.


  En un mortero, picar primero dos dientes de ajo y colocar en un recipiente; después machacar las patatas, desmigar el bacalao y picarlo bien, añadiéndolo todo a la olla con un buen chorro de aceite de oliva y si hace falta otro chorro del agua hervida, hasta que quede con el espesor de un puré ligero.


  Adornar con huevo duro, perejil y trocitos de nuez.


  HUEVOS TUMBADOS


  A la Bartola


  • 6 huevos


  • 4 patatas


  • Una cebolla


  • Unos taquitos de jamón serrano


  • Leche


  • Harina


  • Pimienta negra


  • Nuez moscada


  • Aceite de oliva y sal


  Freír las patatas en rodajas finas y cocer los huevos. Hacer una bechamel sofriendo la cebolla, añadiendo la harina y la leche, la pimienta y la nuez moscada. Cortar los huevos en láminas colocándolos sobre una base de patatas fritas y cubrir con la salsa, adornando con los taquitos de jamón serrano.
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  PAELLA DE MARISCO


  La mejor paella, con el mínimo esfuerzo


  Para cuatro:


  • Cuarto de anillas de calamar • Cuarto de gambas arroceras


  • Cuarto de chirlas • Cuarto de langostinos


  • Cuarto de pechuga de pollo • Una pastilla de caldo de carne


  • Media cebolla • Un pimiento rojo y un pimiento verde


  • Un diente de ajo • Cuatro tazas de arroz


  • Aceite de oliva, colorante y sal.


  Primero se hace un sofrito con el pollo, la cebolla y los pimientos picados, y el diente de ajo entero. Al final, añadir las anillas de calamar cortadas en trocitos y sofreír ligeramente. Retirar el diente de ajo. Aparte se cuecen las gambas y las chirlas y se reserva el caldo. Preparar medio litro de caldo de carne.


  Pelar las gambas. En la paellera, se pone el sofrito, se añaden las colas de las gambas y las chirlas, y se cubre todo con el caldo del marisco y el caldo de carne a partes iguales, todo en caliente. Cuando rompe a hervir, se echa el arroz, el colorante y los langostinos. Dar el punto de sal. Cocer a fuego fuerte durante diez minutos y a fuego lento otros diez (en total, veinte minutos).


  Si hubiera que añadir algo de caldo, que sea en caliente. Si hay que dar más tiempo, que sea a fuego lento. Cuando el arroz empiece a estar suelto, retire del fuego y deje reposar cinco minutos antes de servir.
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  FABADA LITORAL CON


  TROPEZONES EXTRA DE


  TOCINO, CHORIZO Y


  MORCILLA


  • Un bote de fabada Litoral (o similar, al gusto)


  • Tocino


  • Chorizo


  • Morcilla de cebolla


  • Un par de hojas de laurel


  Se precalienta al baño maría el bote de fabada. Se fríe la morcilla cortada en trozos y se calienta en su propia grasa el tocino y el chorizo, también cortado en trozos. En una cazuela de barro, se mezcla todo (tenga cuidado de no espachurrar las alubias), añadiendo un par de hojas de laurel, y se pone al fuego hasta que se trabe.


  UNAS SENCILLAS LENTEJAS


  CON CHORIZO Y MORCILLA


  O las tomas o las dejas


  • 100 gramos de lentejas


  • Medio puerro


  • Media cebolla


  • Media zanahoria


  • Aceite de oliva, ajo, agua y sal


  Primero cubrir el fondo de la cazuela con aceite de oliva y rehogar el puerro, la cebolla y la zanahoria cortados en trocitos. Añadir las lentejas y mantenerlas en el fuego un par de minutos, dando vueltas.


  Después cubrir todo con agua (hasta dos dedos por encima), sazonar, tapar la olla y dejar cocer durante una hora. Aparte, hacer un sofrito con un ajo picado, un chorizo y una morcilla troceados. Finalmente, añadirlo a las lentejas y dejar cocer cinco minutos más.


  BERENJENAS A LA CREMA


  MARES DEL SUR,


  CON GAMBAS


  En homenaje a Manuel Vázquez Montalbán


  • Berenjenas


  • Gambas


  • Jamón York


  • Harina, ajo, aceite, sal, pimienta y leche


  En el aceite resultante de freír un ajo y las cabezas de las gambas (las colas se pelan y se reservan; con las cabezas fritas se hace después un caldo, hirviéndolas en un poco de agua), se fríen las berenjenas enharinadas, cortadas en rodajas muy finas. Después se escurren muy bien para que suelten toda la grasa. Se traba una bechamel con el aceite (el que quedó después de colar las berenjenas), harina, leche y el caldo de las cabezas fritas, a la que se añade un poco de pimienta. En una bandeja de hornear se ponen las berenjenas fritas, se cubren con la bechamel, las gambas peladas y el jamón york cortado a trocitos, se cubre todo con queso rallado y se pone a gratinar con el horno caliente. Se comen cuando el asunto tiene ese color de cómeme.


  Acompáñense de vino clarete, de jumilla. En el sopor de la sobremesa, café y copa, fúmense un puro (Condal número 6) y no olviden agradecérselo todo


  al padre de Pepe Carvalho, antes de dormir una siesta en buena compañía.


  CONSOMÉ AL JEREZ CON


  QUESO Y PEREJIL


  Un plato instantáneo para entonar el cuerpo


  • Una pastilla de caldo de carne


  • Queso manchego semi-curado


  • Perejil


  • Jerez seco


  Se prepara el consomé con la pastilla del caldo de carne, según las instrucciones (si da pereza leerlas, que da, porque la letra es pequeña, se capuza la pastilla en agua hirviendo y ya está). En el caldo caliente se echa un chorrito de jerez ad hoc, según te pida el cuerpo. Se corta un buen trozo de queso en tacos y se ponen barquitos en el caldo. Un poquito de perejil picado por encima y a tomar con cuchara.


  POTAJE DE GARBANZOS CON


  CHORIZO Y ARROZ


  Cocinar sin prisas


  • Garbanzos en agua


  • Un hueso de codillo


  • Chorizo de Cantimpalo en trozos


  • Arroz


  • Media cebolla, ajos, un tomate pelado,


  laurel, sal y aceite de oliva


  En una olla exprés poner agua abundante, los garbanzos, una hoja de laurel, el hueso de codillo, varios dientes de ajo, media cebolla, un poco de sal y el tomate pelado. Añadir un chorro de aceite de oliva y poner la olla al fuego durante 25 minutos. Después abrir la olla, añadir arroz (una taza por persona) y dejar cocer otros 20 minutos con la olla destapada. Debe quedar caldoso.


  FABADA ASTURIANA CLÁSICA


  Con unas buenas fabes


  • Medio kilo de fabes


  • Un par de chorizos


  • Una morcilla


  • Una punta de jamón


  • Una porción de tocino


  • Un buen trozo de lacón


  • Manteca de cerdo


  • Azafrán, sal y pimienta


  Dejar las judías en agua la noche anterior, poniendo a cocer en el puchero con todos los ingredientes, excepto la manteca, el azafrán y la pimienta, con los que se hace un unto que se agrega a media cocción. Cocer despacio tantas horas como sea menester, tal vez tres, incluso cuatro, dando al final el punto de sal.


  PUDIN DE ESPÁRRAGOS CON


  SALMÓN Y LANGOSTINOS


  No diga pudding. En castellano: pudin o pudín


  • 1 lata de espárragos blancos


  • 1 lata de bonito


  • 10 palitos de cangrejo


  • Pan de molde y unas cucharadas de mayonesa


  • Unas porciones de salmón ahumado


  • Una docena de colas de langostinos


  Con la minipimer, se baten los espárragos, el bonito y el cangrejo. Se dispone en capas sobre cuadrados de pan de molde sin corteza formando un pastel de varias alturas, alternando capas del batido y capas de salmón. Se cubre todo con mayonesa y se adorna al gusto con colas de langostinos pasadas por la plancha.


  ENSALADA DE MELÓN Y


  UVAS CON QUESO Y


  LANGOSTINOS


  Haga un esfuerzo y pele las uvas


  • Uvas y mosto


  • Melón


  • Queso cremoso


  • Langostinos gordos


  Lave las uvas y saque las semillas. Ni que decir que hay que pelar los langostinos cocidos para usar sólo las colas... En cuencos de cristal colocar el melón, cortado en trocitos, y las uvas; después los langostinos y cubrir con el queso y un chorrito de mosto, preparando raciones individuales. Acompañar de


  vino blanco de rueda.


  ALCACHOFAS CON


  BERBERECHOS, JAMÓN


  Y PIÑONES


  Cocinar con latas


  • Una lata de corazones de alcachofas


  • Una lata de berberechos


  • Jamón en tacos


  • Una cebolla


  • Dos dientes de ajo


  • Un tomate


  • Un puñado de piñones


  • Aceite de oliva y sal


  Sofreír la cebolla y el ajo bien picados en aceite de oliva. Añadir el tomate pelado y las alcachofas escurridas y cuando empiece a cocer se añaden los berberechos, el jamón y los piñones.


  ENSALADA DE MEJILLONES


  EN ESCABECHE


  El secreto: unos buenos mejillones


  • Una lata de mejillones en escabeche


  • Una cebolla pequeña


  • Un tomate pelado


  • Unos pepinillos


  • Aceite de oliva


  Pelar el tomate y la cebolla, cortando en trocitos, igual que los pepinillos.


  Añadir los mejillones y su salsa, además de un chorrito de aceite de oliva.


  CARACOLES MANCHEGOS


  La fórmula más simple


  • Un bote de caracoles hervidos


  • Una cebolla


  • Un pimiento


  • Una guindilla


  • Una cucharada de harina


  • Un ramito de hierbabuena


  • Un poco de aceite de oliva


  • Pimienta y sal


  Preparar un sofrito con la cebolla picada, el pimiento en trocitos y la guindilla. Al dorar, añadir una cucharada de harina, deshacer e incorporar los caracoles, salpimentando. Finalmente añadir la hierbabuena y servir calientes.
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  ENDIBIAS CON SALSA


  ROQUEFORT


  Un clásico al instante


  • 100 gramos de queso roquefort


  • Un par de endibias


  • Cuatro cucharadas de nata líquida


  • Dos cucharadas de zumo de limón


  • Pimienta blanca y sal


  Lavar y preparar las endibias, eliminando las hojas exteriores, y colocándolas sobre un plato. Aparte preparar la salsa con la batidora, poniendo el zumo de limón y el queso roquefort, añadiendo después la nata líquida. Servir las endibias, la salsa, la pimienta y la sal por separado, para que cada cual lo condimente a su gusto.
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  JAMÓN DE JABUGO


  Donde esté un buen jamón...


  • Una pata de jamón de jabugo (para cortar)


  • Unas gotas de aceite de oliva


  • Unos picos de pan


  No intente sofisticar el plato. Coloque el jamón en la jamonera y vaya cortando lonchitas finísimas hasta cubrir el plato con mimo, disfrutando del aroma.


  Ponga tres o cuatro gotas de aceite de oliva y disponga una panera con picos de pan tostado, sin más, o al ajo. Insuperable.


  GAZPACHO ANDALUZ


  Amortice la trituradora


  • Dos tomates


  • Medio pimiento


  • Medio pepino


  • Medio diente de ajo


  • Una cucharadita de pan rallado


  • Aceite, vinagre y sal


  Triture el tomate, el pimiento, el pepino y el ajo con un chorrito de aceite, unas gotas de vinagre y una pizca de sal. Pasar por el chino y añadir un poco de agua y pan rallado, hasta que adquiera el espesor deseado. Meter en la nevera y servir muy frío. Barquitos ad hoc.


  GAZPACHO ALVALLE CON


  TROPEZONES


  Rápido, rápido


  • Un litro de gazpacho envasado marca Alvalle


  • Un pimiento, un pepino, media cebolla, un tomate


  • Unos taquitos de pan


  Compre el rico gazpacho envasado. Corte en trocitos pequeños el pimiento, el pepino, la cebolla y el tomate. Presentar cada cosa en un recipiente, junto a los taquitos de pan, y añadir los aderezos al gusto.


  PASTEL DE ARROZ CON


  TOMATE, ATÚN Y HUEVOS


  Fusión hispano-cubana


  • Arroz blanco


  • Una lata de tomate frito


  • Una lata de atún en aceite


  • Salsa


  • Dos huevos


  Mezclar el tomate frito con el atún bien escurrido, mientras se cuece el arroz.


  Disponer en capas alternativas: arroz, tomate frito con atún, arroz, etc., hasta la altura que se desee. Añadir dos huevos fritos.


  PEPINOS CON YOGUR


  GRIEGO


  Natural como la vida misma


  • Un pepino


  • Un yogur griego


  • Medio diente de ajo


  • Dos cucharadas de zumo de limón


  • Dos hojas de menta


  • Sal


  Pelar los pepinos y cortarlos en rodajas de medio centímetro de grosor.


  Ponerles un poquito de sal y dejar unos minutos en maceración. Aparte preparar una salsa con la batidora, mezclando el yogur, el ajo, el limón y las hojas de menta picadas. Cubrir con ella el pepino y servir, dejando que la salsa empape bien al pepino.


  REVUELTO DE CALLOS


  Al modo de las Batuecas


  • Una lata de callos


  • Dos huevos


  • Sal


  Se calientan previamente los callos, mientras se baten los huevos. En una sartén con un poco de aceite caliente se forma el revuelto, volcando los callos sobre los huevos batidos.


  ALUBIAS CON ALMEJAS


  Haga pinitos


  Para 4 personas:


  • Medio kilo de alubias


  • Medio kilo de almejas frescas


  • Una cebolla grande


  • Un bote pequeño de tomate natural triturado, ajo y perejil


  Tiene que acordarse de poner las alubias en agua la noche anterior. Cocerlas muy bien con dos hojas de laurel y reservar el agua. Aparte, abrir las almejas al vapor y reservar también el caldo. Hacer un sofrito con la cebolla picada y el tomate natural. Rehogar añadiendo las alubias y las almejas sin conchas.


  En una olla de barro, se coloca el sofrito resultante, un vaso del caldo de las almejas y otro del agua de cocer las alubias, un ajo picado, un poco de perejil y un pellizco de sal, cociendo hasta que quede espeso.
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  COLAS DE LANGOSTINOS


  CON PIMIENTOS


  EN SALSA DE PUERRO


  Una agradable sorpresa


  • Un puerro


  • Un par de pimientos


  • Una docena de langostinos


  • Un diente de ajo y un cuarto de cebolla


  • Medio vaso de vino blanco


  • Aceite de oliva, sal y pimienta


  Primero prepare la salsa. Para ello sofría en aceite de oliva el ajo y la cebolla, todo bien picado, y el puerro, limpio, cortado en rodajas. Cuando empiece a dorar, añadir el vino, poner un poco de pimienta y sal. Pasar por el chino y reservar. Aparte, sofreír los pimientos y las cabezas de los langostinos, retirando éstas, y reservar los pimientos cuando estén fritos. Pasar por ese aceite las colas de langostinos peladas. Servir en un plato conjuntamente con los pimientos y la salsa en recipiente aparte.
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  HUEVOS ROTOS CON SETAS


  Qué fácil, qué rico…


  • Patatas


  • Setas variadas


  • Paté


  • Huevos


  Se fríen las patatas en un poquito de aceite, con ajito y sal. Después se añaden las setas, y se mezclan deshaciendo con ellas unas porciones de paté. Finalmente se fríen los huevos, se vuelcan encima y se revuelve todo. Tomar calientes.


  ARROZ TRES DELICIAS


  Solo o acompañado


  • Arroz


  • Una zanahoria


  • Una lata de guisantes


  • Dos huevos


  • Jamón de york cortado en trocitos


  • Sal


  Echar el arroz en agua hirviendo, con trocitos de zanahoria y los guisantes, dejando hervir diez minutos. Lavar en agua fría y escurrir. Aparte, hacer una tortilla francesa y cortar en trocitos. En la misma sartén, sofreír el preparado de arroz, junto a los trozos de tortilla y el jamón, añadiendo un poco de sal.


  Servir caliente.


  NÍSCALOS A LA PLANCHA


  CON LIMÓN Y PEREJIL


  Sólo en temporada


  • La cantidad de níscalos que pueda tomar de una sentada


  • Zumo de limón natural


  • Perejil y sal


  Cortar y limpiar muy bien los níscalos. Los puristas aconsejan no lavar, pero en nuestra opinión es preferible un poco de higiene y dejarlos extendidos sobre un paño limpio, para que sequen bien. Poner unas gotas de aceite en una plancha muy caliente e ir colocando los níscalos, añadir sal y perejil picado y regar generosamente con limón. Tomar calientes según van saliendo de la plancha.


  ALMEJAS EN UN SANTIAMÉN,


  A LA MARINERA


  Sólo con almejas de primera calidad


  • Cuarto de kilo de almejas de primera calidad


  • Un cuarto de cebolla


  • Una cucharada de pan rallado


  • Medio vaso de vino blanco


  • Medio diente de ajo picado, aceite, guindilla y perejil


  Tras sofreír la cebolla, añadir una cucharada de pan rallado y el resto de los condimentos con un vaso de agua. Al romper a hervir, agregar las almejas y cocer hasta que abran.


  CONSOMÉ CON SALSA


  PICANTE AL JEREZ


  Reivindicando el peñón de Gibraltar


  • Una pastilla de caldo Maggi


  • Medio litro de agua


  • Una cucharadita de salsa picante inglesa


  • Una pizca de pimienta


  • Perejil


  • Un chorrito de jerez


  Disolver la pastilla de caldo en el agua hirviendo y después añadir la salsa picante, la pimienta y un chorrito de jerez. Al servir, caliente, espolvorear el perejil picado.


  PATATAS CON NÍSCALOS


  En temporada


  • Patatas


  • Níscalos


  • Cebolla


  • Ajo y perejil


  • Una pastilla de caldo de carne Maggi


  Se sofríe la cebolla con el ajo y el perejil, añadiendo las patatas cacheadas (desgarrándolas en el corte). Cubrir con agua y una pastilla de caldo Maggi.


  Cuando la patata está bien hervida, se añaden los níscalos y se mantiene al fuego diez minutos más.


  ARROZ CON BOGAVANTE


  Un extra: vale la pena el esfuerzo


  Para seis comensales:


  • Un bogavante de buen tamaño


  • Una taza de arroz por persona


  • 200 gramos de gambas


  • 200 gramos de chirlas


  • Una sepia


  • 3 pastillas de caldo de pescado Avecrem


  • 2 pimientos rojos


  • 2 tomates


  • Una cebolla


  • 4 dientes de ajo


  • Almendra picada


  • Azafrán


  • Una copa de Ron


  • Pimienta negra, perejil, canela, aceite de oliva y sal


  Cocer diez minutos el bogavante, en agua con sal, junto con las chirlas y las gambas. Retirar el bogavante, troceándolo, añadiendo sólo la cabeza y las pastillas de caldo al hervido. Sofreír ligeramente en aceite de oliva y los ajos, la cola y las pinzas del bogavante, reservándolas. En el mismo aceite, sofreír la sepia cortada en trozos, añadiéndole sal y pimienta. Aparte, se hace un sofrito con los pimientos, el tomate triturado y picado y la cebolla picada. También aparte se prepara una picada con las almendras trituradas, la copa de ron, el azafrán, la canela, el perejil y los ajos retirados de sofreír el bogavante, añadiendo finalmente unos piñones. Media hora antes de comer se pone al fuego en una cazuela de barro el sofrito de pimientos y cebolla, añadiendo cuando esté muy caliente el arroz. Dar varias vueltas. Añadir después el caldo y la picada, dejando hervir al menos veinte minutos. Cinco minutos antes de servir, se añaden las pinzas y la cola del bogavante, bien troceadas, las chirlas y las gambas y finalmente todo junto debe dar un hervor. Remover continuamente para que no se pegue, dejar caldoso y servir muy caliente.


  GARBANZOS CON ARROZ


  Un plato murciano


  • Un bote de garbanzos


  • Un puñado de arroz


  • Una cebolla


  • Un hueso de jamón


  • Un chorizo troceado


  • Un calabacín


  • Ajo, laurel, aceite y sal


  Se pone a cocer la cebolla pelada, tres dientes de ajo, dos hojas de laurel, un cazo de aceite de oliva, el chorizo troceado, el hueso del jamón y el calabacín cortado en trozos grandes. Se añaden los garbanzos y se cuece 20 minutos en la olla exprés. Después se abre, se añade el puñado de arroz, y se deja cocer otros 20 minutos.


  PATATAS ASADAS


  Delicias de la patata


  • Unas patatas de tamaño medio, de primera calidad


  • Un diente de ajo


  • Aceite de oliva


  • Salsa roquefort o mantequilla y un poco de sal


  Se lavan muy bien las patatas, se frotan con un diente de ajo, se embadurnan (con las manos) en aceite de oliva, se pinchan varias veces con un tenedor y se envuelven en papel Albal. Se meten en el horno caliente durante al menos una hora, hasta que queden blandas. Cortar por la mitad y tomar con mantequilla y sal, o con salsa roquefort.


  HUEVOS ROTOS


  Una receta de Leonardo da Vinci


  • Un par de huevos


  • Miel


  • Queso rallado


  • Aceite


  • Mantequilla, sal y pimienta


  Se baten los huevos y se mezclan con la miel, el queso rallado, un poco de mantequilla, pimienta y sal, al gusto. En una sartén con un poco de aceite de oliva caliente, se cuajan durante un minuto o dos, removiendo sin parar, y se toman al instante.


  ALMEJAS PEREZOSAS


  A LA MARINERA


  Compre unas buenas almejas, que vale la pena


  • Un cuarto de kilo de almejas frescas


  • Un cuarto de cebolla


  • Medio diente de ajo


  • Medio vaso de vino blanco


  • Aceite de oliva, perejil y una pizca de guindilla


  En una cazuela de barro ponga un poco de aceite de oliva y rehogue la cebolla picada hasta dorar. Después añadir un vaso de agua, medio vaso de vino blanco, el ajo picado, una pizca de guindilla y un pellizco de sal. Cuando esté a punto de hervir, añadir las almejas bien lavadas y el perejil, y esperar unos minutos a que se abran las conchas. Servir calientes.
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  Segundos platos


  5. 5.1. Pescados


  RAPE CON LANGOSTINOS


  No hay secreto: un buen rape, unos ricos langostinos


  • Rape


  • Langostinos


  • Harina, ajo, sal, pimienta, perejil, aceite de oliva


  • Salsa americana


  Se fríen en aceite de oliva los ajos partidos en trocitos. Se reboza el rape con un poco de harina y se espolvorea con sal y perejil. Se rehoga y se añaden los langostinos pelados, una cucharada de salsa americana y se cuece un ratito.


  Tomar caliente.
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  MERLUZA VASCA DE


  CHAMBERÍ


  No le pida el carné de identidad


  • Merluza fresca en rodajas


  • Harina, perejil, ajo


  • Pimiento morrón


  • Gambas


  • Chirlas


  • Vino blanco


  • Espárragos blancos


  Freír las rodajas de merluza rebozadas en harina y colocar con cariño en una cazuela de barro. Añadir el ajo y el perejil picados, y el pimiento morrón cortado en tiras, las gambas y las chirlas en crudo y poner todo a cocer en un poquito de vino blanco, espolvoreando harina para que espese. Cuando haya cocido, añada unos espárragos blancos bien escurridos.
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  LANGOSTINOS AL HORNO


  Si los compra congelados, descongelar primero


  • Langostinos


  • Sal gorda


  • Pimienta, ajo y aceite de oliva


  Macerar los ajos en un poco de aceite de oliva y colocar los langostinos en una bandeja de horno, sazonando generosamente y añadiendo uno a uno un


  poquito del aceite de ajo con una cucharita. Meter en el horno muy caliente, hasta darles el punto, al gusto.


  MERLUZA CON ESPÁRRAGOS


  BLANCOS


  Versión B


  • Rodaja de merluza fresca


  • Una lata de espárragos


  • Una lata de guisantes


  • Dos huevos duros


  • Ajo, perejil, sal, aceite de oliva y un chorrito de brandy


  Sofreír en aceite el ajo y el perejil antes de añadir la merluza a la cazuela, más un chorrito de brandy, y cocer a fuego lento. Aparte pasar por la batidora los guisantes, el caldo de los espárragos, una pizca de harina y un poco de aceite de oliva, añadiendo a la cazuela. Finalmente, adornar la merluza con los espárragos y el huevo duro cortado en rodajas.


  MERLUZA A LA SIDRA


  En versión asturiana


  • Merluza fresca


  • Harina, sal, perejil, aceite de oliva


  • Gambas


  • Sidra


  Rebozar en harina y freír un poco la merluza en aceite de oliva. Después cocer en una cazuela de barro bañada en sidra, con gambas y un chorrito de aceite de oliva. Añadir el perejil picado ¡y a comer!
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  PULPO A LA GALLEGA


  El secreto de la simplicidad


  • Pulpo fresco


  • Aceite de oliva, pimentón y sal


  El pulpo debe ser muy fresco y debe ser cocido muy bien hasta que quede muy blandito (no sumergir hasta que el agua esté hirviendo). Cortar en rodajitas y servir aderezando con aceite de oliva, pimentón y sal. Tomar caliente, acompañado de un sencillo ribeiro o albariño.
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  CANGREJOS DE RÍO A LA


  PLANCHA


  La receta del tío Nico


  • Una docena de cangrejos de río


  • Limón, aceite de oliva, perejil y sal


  Limpie los cangrejos retirando las cabezas y el intestino, tirando de la pieza central del abanico de la cola. Colocar en la plancha caliente, añadiendo bastante sal, un chorrito de aceite, un poco de limón y perejil picado.


  SEPIA A LA PLANCHA CON


  MAYONESA


  Pruebe también con otras salsas


  • Una sepia entera


  • Sal, ajo, perejil, aceite de oliva


  • Mayonesa


  Comprar la sepia limpia, lavar bien debajo del grifo y cortar en trozos grandes. Aparte, freír unos dientes de ajo en un poco de aceite de oliva y utilizar después este aceite para embadurnar los trozos de sepia y sazonar antes de ponerlos en la plancha muy caliente, donde los debes dejar hasta que se doren, momento de añadir el perejil picado. Servir con mayonesa.


  CRÊPES DE MARISCO


  El placer de cocinar con latas


  • Una lata de almejas


  • Una lata de mejillones


  • Unas colas de langostinos


  • Bechamel envasada


  • Envoltorios para crêpes


  • Pimienta, sal, perejil


  • Un vasito de jerez


  Se abren las latas de almejas y mejillones. Se pelan las colas de los langostinos y se mezcla todo con la bechamel, aderezando con la pimienta, la sal y el perejil picado. Añadir unas gotitas de jerez para aromatizar, rellenar las crêpes.


  Meter en el horno caliente.


  DORADA A LA SAL


  No se complique la vida


  • Una dorada fresca


  • Un paquete grande de sal gorda


  • Un limón


  Una dorada bien aseadita y limpia con agua abundante bajo el grifo. En una fuente de horno, prepare un lecho de sal, coloque la dorada y cúbrala completamente con más sal. Se hará al horno en media hora más o menos, retire la sal y sírvala limpia de polvo y paja, añadiendo si acaso unas rodajas gordas de limón.


  BACALAO EN SALSA DE


  MAYONESA Y MIEL


  Hay que probarlo


  • Unas porciones de bacalao congelado desalado


  • Tomate frito


  • 6 cucharadas de mayonesa


  • 3 cucharadas de miel


  • Aceite de oliva


  Descongelar el bacalao, escurrirlo muy bien y enharinarlo. Freír vuelta y vuelta en aceite de oliva. Aparte se hace una salsa diluyendo en seis cucharadas de mayonesa tres cucharadas de miel. En la bandeja se pone una base de tomate frito, los trozos de bacalao pintados con la salsa y se mete en el horno precalentado para dorarlo.


  BACALAO AJOARRIERO


  Viva la simplicidad


  • Una buena pieza de bacalao, cortado en trozos


  • Una cebolla


  • Un pimiento


  • 3 dientes de ajo


  • Salsa de tomate


  • Guindilla


  • Aceite de oliva


  Cortar en trozos el pimiento y la cebolla, picar el ajo en láminas y rehogarlo todo con el bacalao en una sartén con un poco de aceite de oliva, añadiendo después la salsa de tomate y la guindilla. Servir caliente.


  SARDINAS A LA SAL


  Un plato económico


  • Sardinas frescas


  • Sal gorda


  • Aceite de oliva


  En la bandeja del horno se dispone una capa de sal gorda, colocando encima las sardinas enteras. Cubrir con otra capa de sal y meter al horno. Cuando estén hechas se limpian y se sirven los lomos añadiendo un chorrito de aceite de oliva.


  BESUGO AL HORNO


  El rey de los mares


  • Un buen besugo


  • Tres o cuatro patatitas


  • Ajo, aceite de oliva, sal y perejil


  Preparar primero un lecho de patatas asadas, cortándolas en rodajas gruesas, y meter en el horno con un poquito de aceite, agua y sal, durante al menos veinte minutos. Después colocar el besugo encima de las patatas, sazonar, añadir un poquito más de agua y asarlo al horno. Aparte, freír unos ajos en aceite de oliva, embadurnar el besugo con esta salsa y adornar con un poco de perejil picado.


  SALMONETES FRITOS


  El secreto está en la harina


  • Unos salmonetes frescos


  • Harina de trigo


  • Harina de maíz


  • Aceite de oliva y sal


  Mezclar dos partes de harina de trigo por una parte de harina de maíz, rebozando en ella los salmonetes, previamente sazonados, y freír en aceite muy caliente.
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  Segundos platos


  5. 5.2. Carnes


  ENTRECOT


  A LA PLANCHA O PARRILLA


  La deliciosa soledad de un buen entrecot


  • Un entrecot bien cortado, grueso


  • Sal y pimienta, a voluntad


  Sin más misterio: en la parrilla o plancha muy caliente, dé al entrecot el punto, salpimentando. Si lo prefiere, acompañe con salsas.
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  CORDERO SEGOVIANO


  INTERNACIONAL


  Mejor si es lechal


  • Medio kilo de cordero, paletilla o costillas, al gusto


  • Un par de patatas


  • Agua y sal


  Colocar en una fuente de barro el cordero con un poquito de sal y meter en el horno ya caliente. Dorar. Aparte, pasar por la sartén las patatas cortadas en rodajas gruesas, hasta dejar a medio hacer, y añadirlas al dar la vuelta al cordero. Rociar con un poquito de agua para que no quede seco, o si lo prefiere con un poco de vino blanco.
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  CHULETONES A LA RIOJANA


  Concédase este homenaje


  • Un chuletón de cerdo


  • Cuatro cucharadas de tomate frito


  • Una lata de pimientos de piquillo


  • Un par de lonchas de queso emmental


  • Sal y pimienta


  Salpimentar el chuletón y colocarlo en un lecho de tomate frito y pimientos de piquillo. Cubrir con queso emmental y hornear.


  CHULETITAS DE LECHAL


  CON PATATAS


  Y HUEVOS FRITOS


  No sea sofisticado. Esencial: con buen pan de hogaza


  • Cuatro o seis chuletitas de cordero lechal


  • Sal


  • Medio limón


  • Patatas fritas


  • Un par de huevos


  En la plancha caliente colocar las chuletitas después de haberles puesto un poco de limón y sal. Que queden bien asaditas. En la freidora, patatas (incluso congeladas, prefritas), y acompañar también con un par de huevos bien fritos, con sus ribetes dorados (el aceite tiene que estar muy caliente) y la yema blanda para mojar el pan de hogaza.


  LOMO A LA SAL


  Aprecie los resultados antes de pronunciarse


  • Una pieza de cinta de lomo fresca, sin cortar


  • Sal gorda


  • Salsa barbacoa


  Se coloca la pieza de lomo en la bandeja del horno y se cubre totalmente con sal. Meter en el horno y cuando esté hecha retirar la costra de sal, cortar en rodajas y servir con salsa barbacoa.


  SOLOMILLO DE CERDO


  CON CIRUELAS


  Oh solo millo…


  • 200 gramos de solomillo


  • Dos lonchas de jamón serrano


  • Dos lonchas de queso de sándwich


  • Seis ciruelas pasas deshuesadas


  • Mostaza, sal y pimienta


  • Un vaso de vino de oporto


  Abrir el solomillo, rellenar con ciruelas maceradas, salpimentar y untar con mostaza. Envolver en el queso y el jamón, como si fuera una salchicha, y al horno, rociando con oporto.
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  POLLO FRITO CON PIMIENTA


  Y ALMENDRAS


  También llamado americano


  • Un pollo cortado en trozos pequeños


  • Almendras crudas peladas


  • Pimienta, harina y aceite de oliva


  Salpimentar los trozos de pollo, rebozar en harina y poner a freír en una sartén con abundante aceite de oliva. Antes de que empiecen a dorar, añadir las almendras.


  SOLOMILLO DE CERDO AL


  HORNO CON BRANDY


  Para no menospreciar al cerdo


  • Una pieza de solomillo de cerdo


  • Ajo picado, pimienta, sal


  • Media copa de brandy


  • Puré de patata Maggi, con leche y mantequilla


  Poner la pieza en una bandeja de horno, añadiendo el ajo picado, la pimienta y la sal. Meter en el horno precalentado. Cuando ya esté hecho, rociar con el brandy. Preparar el puré de patata Maggi, diluyendo en él la leche y la mantequilla. Servir aparte.


  POLLO ASADO AL LIMÓN


  CON AJOS


  Dos minutos y al horno


  • Un pollo limpio


  • Un limón


  • Cuatro dientes de ajo


  • Sal, manteca de cerdo y pimienta


  Tras pinchar el limón varias veces con un tenedor se introduce dentro del pollo, junto con los ajos, se embadurna con manteca, se pone sal y pimienta


  ¡y al horno!


  PECHUGAS DE POLLO CON


  SALSA DE QUESO Y NUECES


  Salsa al minuto sobre filetes dorados


  • Unos filetes de pechuga de pollo, cortados finos y deshuesados


  • Queso azul


  • Nueces peladas


  • Aceite, ajo, perejil


  Primero prepare la salsa al minuto, batiendo con la minipimer un chorrito de aceite de oliva, dos dientes de ajo, un poco de perejil y una porción de queso azul. Dore bien las pechugas a la plancha con un poquito de sal y sirva con la salsa.
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  CHULETAS GRATINADAS AL


  QUESO


  Con patatas fritas


  • Unas chuletas de ternera


  • Queso rallado


  • Huevos


  • Nata líquida


  • Patatas prefritas congeladas


  • Aceite y sal


  Primero hay que dorar las chuletas en una sartén con un poquito de aceite y sal. Después preparar una mezcla con los huevos, la nata y el queso rallado.


  Colocar las chuletas en una bandeja de horno, rociarlas con dicha mezcla y meter unos minutos al horno. Freír las patatas y servir, acompañando.


  BROCHETA DE LOMO DE


  VACA Y PIMIENTOS


  A la parrilla


  • Unos trozos de lomo de vaca


  • Un par de pimientos verdes


  • Un tomate


  • Una cebolla


  • Pimienta, aceite y sal


  Cortar todo en trozos y rellenar los pinchos de una manera cromática, priorizando el lomo y los pimientos. Hacer a la parrilla, rociando con un poquito de aceite, pimienta y sal.


  COCHINILLO ASADO


  A la segoviana


  • Un cochinillo


  • Manteca de cerdo


  • Vino blanco


  • Agua y sal


  Colocar en la cazuela de asar el cochinillo, abierto por el espinazo y de espaldas, sobre unas tablitas para que no se pegue al fondo, añadiendo solamente agua y sal. Con el horno a 200 grados, introducir durante una hora. Después le damos la vuelta, embadurnamos muy bien la piel con la manteca de cerdo, protegiendo las orejas y el rabo con papel de aluminio, lo rociamos con vino blanco y lo ponemos al horno dos horas más. Lo retiramos cuando esté bien crujiente y dorado.


  POLLO AGRIDULCE


  Póngale piñones


  • Unas pechugas de pollo


  • Una pastilla de caldo de carne


  • Champiñón


  • Aceite, vinagre, azúcar y unas cucharadas de maicena


  Freír las pechugas troceadas en el aceite de oliva, con tres cucharadas de azúcar y un chorretón de vinagre. Cuando estén doradas, se añade un vaso de agua y la pastilla de caldo, deshaciendo y dejando hervir, momento en el que se añaden el champiñón laminado y unas cucharadas de maicena para espesar el caldo, al gusto. Antes de servir, añádale unos piñones.


  SOLOMILLOS A LA PIMIENTA


  Se preparan en cinco minutos


  • Un solomillo cortado en filetitos


  • Nata líquida


  • Pimienta, aceite de oliva y sal


  Se fríen los filetitos en una sartén con un poco de aceite de oliva y sal. Se reservan y en la misma sartén se prepara una salsa con el aceite sobrante, al que se añade un poco de nata líquida y pimienta, cubriendo los filetitos. Se toman calientes.


  CONEJO ASADO


  EN SALSA DE UVAS


  Asado rápido


  • Un conejo troceado


  • Un racimo de uvas


  • Ajo, sal y perejil


  Se adereza el conejo con el ajo, la sal y el perejil y se baña con una salsa obtenida de batir las uvas y pasar por el colador. Introducir en el horno precalentado.
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  Postres


  6.


  NUECES CON MIEL Y NATA


  Un clásico


  • Media docena de nueces


  • Tres cucharadas de miel


  • Nata montada


  Partir las nueces y servir en una copa, añadiendo dos cucharadas de miel y rellenar con nata. Coronar con una nuez pelada y un pegote de miel.
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  TOCINO DE CIELO


  CON NATA Y UVAS


  Un final feliz


  • Una porción de tocino de cielo, ya preparado


  • Un chorrito de Pedro Ximénez


  • Nata montada


  • Una docena de uvas sin piel ni hueso


  Comprar el tocino de cielo ya preparado, es más cómodo y los venden muy


  ricos. Servir en un plato, rociando con el vino dulce y adjuntar una pequeña montaña de nata y rodear el conjunto con las uvas sin piel ni hueso.
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  MOUSSE DE LIMÓN CON


  LECHE CONDENSADA


  Un postre instantáneo


  • Un bote de medio kilo de leche condensada


  • Un vaso de zumo de limón natural


  • Corteza de limón rallada


  • Un vaso de agua fría


  En un bol, mezclar todos los ingredientes y batir con la minipimer. Pasar al frigorífico y servir fresquito. Le ayudará a hacer la digestión, pues el limón es antiácido.


  MOUSSE DE YOGUR A LA


  NARANJA CON UVAS


  Un postre económico, sencillo, rico y estético


  • Un yogur natural por persona


  • Una naranja


  • Un vaso de zumo de naranja por persona


  • Un racimo de uvas


  • Un chorrito de Cointreau


  Con la minipimer se bate el yogur natural y el zumo de naranja, añadiendo después corteza de naranja rallada y un chorrito de Cointreau. Disponer


  raciones individuales en recipientes de cristal, poner unas uvas peladas en la superficie y una rodaja de naranja adornando el borde. Meter en el frigorífico para servir muy frío.


  POSTRE DE MANZANA Y


  NARANJA AL VINO


  Para preparar una buena siesta


  • Manzanas


  • Una botella de buen vino


  • Un limón


  • Una naranja


  • Canela en rama


  • 200 gramos de azúcar y un pellizco de sal


  Poner al fuego el vino, con un trozo de cáscara de limón, cáscara de naranja y unos trocitos de canela en rama. Hervir hasta que reduzca a la mitad. Añadir 200 gramos de azúcar y una pizca de sal. Pelar las manzanas y la naranja, cortando en trocitos, añadiéndolos al fuego y dejar cocer. Se puede servir con helado de vainilla o nata montada.
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  NUECES CON QUESO Y


  MEMBRILLO


  Que nos las den con queso...


  • Nueces de California


  • Queso de Burgos


  • Carne de membrillo


  • Caramelo líquido


  En tacos, se pone una capa de carne de membrillo, otra de queso de Burgos y se corona con trocitos de nuez pelada. Se añaden unas gotitas de caramelo líquido. Servir en porciones individuales para tomar de un solo bocado.
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  MANZANAS CON MIEL


  Y NUECES


  Una manzana al día su salud mejoraría


  • Una manzana reineta cortada en trocitos


  • Nueces picadas


  • Mantequilla y miel


  Freír la manzana en la mantequilla, servir caliente en un plato, añadir unas cucharadas de miel y espolvorear la nuez picada.


  MACEDONIA DE FRUTAS


  CON PIPERMÍN


  Para paladares exquisitos


  • Una manzana


  • Una granada


  • Un plátano


  • Un bote de melocotón en almíbar


  • Un chorrito de pipermín


  Desgranar, pelar y cortar la fruta en trocitos. Rociar con pipermín y servir individualmente en una copa sobre una base de hielo picado.


  BATIDO DE NATA


  CON FRESAS


  Se prepara en dos minutos


  • Una porción de helado de nata al corte


  • Cuarto de kilo de fresas


  • Cuarto de litro de leche


  • Dos cucharadas de azúcar


  En la batidora, se va poniendo el helado, las fresas lavadas, la leche y el azúcar, batiendo muy bien. Tomar frío.


  NATA CON PIÑONES Y PASAS


  Para vagos redomados y golosos


  • Una tarrina de nata montada


  • 50 gramos de piñones


  • 50 gramos de pasas


  • Un chorrito de málaga virgen


  Colóquense en un platito tres o cuatro cucharadas de nata montada por


  ración, salpicando de piñones y pasas. Añádase un chorrito de málaga virgen.


  Demuestre sus dotes artísticas y hágalo bonito.


  CREMA DE YOGUR


  CON LIMÓN Y MENTA


  Un sibaritismo


  • Un yogur natural


  • Tres cucharadas de leche condensada


  • El zumo de medio limón


  • Unas hojas de menta


  • Seis almendras


  Batir el yogur, la leche condensada y el limón, colocar en una copa y añadir en superficie la ramita de menta y las almendras.


  HELADO DE ALMENDRAS


  Téngalo siempre listo en su congelador


  • Un litro de leche


  • Una taza de almendras machacadas


  • Una taza de azúcar


  • Canela en rama


  • Un limón


  • Dos cucharadas de maicena


  Poner a calentar la leche con la canela y la corteza del limón y diluir dos cucharadas de maicena cuando empiece a hervir. Apagar el fuego y cuando


  haya enfriado añadir las almendras y el azúcar, mezclando con la minipimer.


  Meterlo en el congelador. Cuando quiera consumirlo, sáquelo al menos con 15 minutos de antelación.


  FLAN CASERO CON NATA


  Y NUECES


  Presumir de flan casero…


  • Un flan casero2 con caramelo líquido


  • Nata montada


  • Nueces peladas


  • Un chorrito de vino dulce


  Puede comprarlo todo ya preparado. El flan, la nata y las nueces peladas.


  Usted sólo tiene que darle un poco de gracia con una decoración imaginativa, casera, y tomarlo bien regado con caramelo líquido. Pruebe a añadir un chorrito de vino dulce.


  2 Aconsejamos comprarlo hecho pues los hay muy ricos, pero si quiere hacerlo usted mismo ponga 5 huevos, un vaso de azúcar y 3 vasos de leche, batir con la minipimer y poner al baño maría durante 15 minutos.
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  Tentempiés de


  7. media tarde


  BIZCOCHO DE CAFÉ


  CON NUECES


  A la hora del té


  • A partes iguales, azúcar (8 cucharadas), mantequilla


  (100 gramos) y harina integral (8 cucharadas)


  • 2 huevos y 2 cucharadas de leche


  • 5 cucharadas de café soluble (Nescafé)


  • 150 gramos de nueces peladas


  • 2 cucharadas de brandy o whisky Ballantineś


  • levadura en polvo (1 cucharada, 15 gramos)


  • azúcar glasé


  En un recipiente echar el azúcar, la mantequilla (diluida en el microondas), la harina integral, los dos huevos, las dos cucharadas de azúcar, las cinco de Nescafé, la mitad de las nueces trituradas, las dos cucharadas de whisky y la cucharada de levadura, y mezclar con la minipimer hasta obtener una masa uniforme.


  En un recipiente apto para microondas, untar la base con mantequilla, espolvorear con harina y verter la masa, incrustando el resto de las nueces partidas en trozos pequeños. Colocar seis o siete minutos en el microondas a la máxima potencia, hasta que suba y cuaje el bizcocho.


  Dejar enfriar, desmoldar y añadir el azúcar glasé.


  BATIDO DE YOGUR


  CON PLÁTANO Y PIÑA


  Mejor con plátanos de Canarias


  • Un yogur natural


  • Medio vaso de nata líquida


  • Un plátano


  • Una rodaja de piña


  Batirlo todo junto. Añadir una capa de nata montada y adornar con trocitos de plátano y piña.
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  BATIDO DE MELOCOTÓN


  CON VODKA


  Sea generoso con el vodka


  • Dos mitades de melocotón en almíbar


  • Medio vaso de nata líquida


  • Un chorrito de vodka


  • Una guinda


  Batir el melocotón con la nata y el vodka. Añadir una guinda y servir frío.


  ESPUMA DE CHOCOLATE


  Las cosas claras y el chocolate espuma...


  • Una onza de chocolate negro


  • Media cucharada de café soluble Nescafé


  • La clara de un huevo


  • 25 gramos de azúcar glasé


  Deshacer el chocolate al baño maría y añadir el café, disolviéndolo. Aparte montar la clara al punto de nieve, añadir el azúcar y mezclar con el chocolate derretido. Meter en la nevera y servir frío.


  PASTAS DE NATA


  La receta de la abuela


  • Una taza de nata


  • Una taza de azúcar


  • Una taza de harina


  • Un huevo


  • Una cucharada de levadura


  Hacer una masa mezclando muy bien todos los ingredientes, cortar porciones redondas utilizando un vaso o darle las formas deseadas utilizando moldes. Meter en el horno cuando esté muy caliente.


  PASTAS DE ALMENDRA


  Amasando que es gerundio


  • Medio kilo de almendras


  • Medio kilo de patatas cocidas


  • Medio kilo de azúcar


  Se cuecen las patatas, se les quita la cáscara y se pasan por el pasapurés. Se pican las almendras en la picadora y se hace una masa añadiendo el azúcar.


  Se colocan en barquitas de papel para magdalenas y se meten en el horno precalentado, hasta que se doren.
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  COCA DE ALBARICOQUE


  Especialidad mallorquina


  • Dos tazas de azúcar


  • Dos huevos


  • Medio vaso de leche


  • Tres cucharadas de aceite


  • Un cuarto de harina


  • Dos cucharadas de levadura Royal


  • Albaricoques en almíbar


  • Azúcar glasé


  Batir los huevos, el azúcar, la leche, el aceite, la harina, la levadura y el azúcar.


  Forrar un recipiente de horno con papel Albal untado de margarina y enharinado. Colocar los albaricoques cortados en trozos, sin el almíbar, formando una base, y añadir la mezcla. Meter 7 minutos en el horno muy caliente y después bajar la temperatura hasta que la coca se termine de hacer, dorando al final con el gratinador. Antes de servir, espolvorear con azúcar glasé.


  PASTAS DE COCO


  «Coquitos»


  • Medio kilo de patatas


  • Medio kilo de coco rallado


  • Medio kilo de azúcar


  Se cuecen las patatas, se les quita la cáscara y se pasan por el pasapurés. Se hace una masa añadiendo el coco rallado y el azúcar. Se colocan en barquitas de papel para magdalenas y se meten en el horno precalentado hasta que se doren.


  BOCADILLO DE LOMO


  EMBUCHADO CON LECHUGA


  Y MAYONESA


  El rey del bocata frío


  • Lomo embuchado


  • Una hoja de lechuga


  • Un pepinillo


  • Una cucharada de mayonesa


  • Un panecillo crujiente


  Se prepara un bocadillo frío con el lomo, añadiendo un poco de lechuga, pepinillos y mayonesa.


  [image: ]


  ROLLITOS DE PUEBLO


  Ya que nos ponemos,


  hacemos cantidad para conservar


  • Dos litros de leche


  • Dos kilos de harina


  • Cinco tazas de aceite


  • Cinco tazas de azúcar


  • Ocho huevos


  • Un sobre de levadura


  Amasar una pasta homogénea con todos los ingredientes y dejar reposar,


  cubierta con un paño hasta que suba (duplique su tamaño). Dar forma a los rollitos y meter en el horno muy caliente. Al salir del horno, azucarar y guardar a temperatura ambiente.


  BOCADILLO DE JAMÓN CON


  TOMATITO Y AJOS


  El secreto está en el tomatito


  • Un buen jamón


  • Un par de tomates


  • Un chorrito de aceite


  • Un chorrito de vinagre


  • Tres dientes de ajo


  • Un pellizco de azúcar


  • Perejil picado


  Tostar el panecillo abierto por la mitad. Aparte, prepare en un mortero una salsa machacando los tomates pelados, con un poco de aceite, vinagre, los dientes de ajo, el perejil, un pellizco de sal y otro pellizco de azúcar. Embadurne de salsa las zonas interiores del panecillo, y coloque el jamón, completando el bocata.


  BOCADILLO DE LOMO CON


  PIMIENTOS


  Mejor con lomo adobado


  • Cinta de lomo adobado


  • Una baguette crujiente


  • Un par de pimientos


  • Aceite de oliva y sal


  Freír los pimientos con un poco de aceite de oliva y sal. Después, en el mismo aceite, la cinta de lomo. Tostar la baguette y preparar el bocadillo. Comer caliente.
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  BOCADILLO DE ATÚN


  SIN MÁS


  No confundir el atún con el betún…


  • Una lata de atún


  • Un panecillo crujiente


  Tal y como lo has imaginado: abres el panecillo, abres la lata. Vuelcas el contenido de la lata dentro del panecillo, riegas con un poco de aceitito, lo pones en un plato, y lo sirves con abundantes servilletas.
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  Cenas ligeras


  8.


  MEJILLONADA A LAS


  ESPECIAS, EN SALSA DE NATA


  Un sabor muy especial


  • Medio kilo de mejillones


  • Un vaso de vino blanco


  • 100 ml de nata líquida


  • Media cebolla, un diente de ajo, tomillo, pimienta blanca picada,


  perejil, sal, aceite y canela en polvo


  Primero lavar los mejillones, tirando de las barbas para limpiarlos bien. Ponerlos a cocer echando en la olla un vaso de vino, tomillo y pimienta. Dejar hervir para que se abran y preservar. En sartén aparte, dorar la cebolla bien picada y el ajo, y a continuación añadir el caldo de cocer los mejillones, la nata líquida y la canela en polvo. Dar el punto de sal. En un plato hondo, colocar los mejillones retirando una de sus conchas, añadir la salsa y espolvorear con perejil. Tomar calientes.


  REVUELTO DE MORCILLA


  CON CEBOLLA Y PIÑONES


  Si es habilidoso, puede hacerlo en tortilla


  • Una morcilla de cebolla


  • 10 gramos de piñones


  • Un par de huevos


  • Un chorrito de aceite de girasol


  En primer lugar quite la tripa a la morcilla y desmenúcela. En una sartén, vierta un poco de aceite y cuando esté caliente fría la morcilla hasta dejarla tostadita. Agregue después los piñones y los dos huevos batidos, revolviendo con energía para que no se pegue a la sartén y se entremezclen todos los ingredientes. Servir al instante.
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  REVUELTO DE BERBERECHOS


  A la asturiana


  • Un par de huevos


  • Una lata de berberechos


  Abrir la lata y escurrir muy bien los berberechos. Batir dos huevos, mezclar y preparar el revuelto en una sartén con un poquito de aceite. Tomar caliente.
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  PATATAS ASADAS MURCIANAS


  Solas o acompañadas


  • Dos patatas grandes


  • Aceite de oliva


  • Pimentón o pimienta blanca molida


  • Sal


  • Salsa alioli, tártara, brava o mantequilla, al gusto


  Pelar las patatas, lavar y cortar en rodajas gruesas, haciendo pequeños cortes transversales, a modo de arañazos. Colocar en la bandeja del horno sobre unas gotitas de aceite en la base, y añadir a cada rodaja una gota de aceite, sal y pimentón (o pimienta). Meter en el horno hasta que queden doradas. Pueden acompañarse de diferentes salsas, o de mantequilla, a voluntad. También están ricas complementando un buen entrecot.


  SALMOREJO CON


  SALMÓN AHUMADO


  Viva la interculturalidad


  • Un par de tomates maduros


  • Medio pimiento


  • Un cuarto de cebolla


  • Un par de cucharadas de aceite de oliva


  • Una cucharada de vinagre


  • Una yema de huevo


  • Un huevo duro


  • Jamón serrano en tacos, pan rallado y sal


  • Salmón ahumado nórdico, envasado


  Primero prepare el salmorejo, triturando los tomates pelados, el pimiento y la cebolla en el aceite, el vinagre y la yema de huevo. Añadir después el vinagre y la sal. Colocar en el plato el salmón ahumado, los trocitos de jamón y el huevo duro picado, y cubrir con el salmorejo.


  CÓCTEL DE MELÓN


  SERRANO AL CAVA


  Y una hoja de menta


  • Un melón pequeño


  • Unos taquitos de jamón serrano


  • Una copa de cava


  • Una cucharada de azúcar


  • Unas ramitas de menta


  Cortar el melón por la mitad y extraerle la pulpa, desechando las semillas.


  Reservar la corteza, haciendo un corte horizontal en la base para formar un cuenco estable. Batir la pulpa con el cava y el azúcar. Añadir los tacos de jamón serrano y rellenar el melón, adornando con una ramita de menta.


  Servir muy frío, adornando la base con hojas de menta.


  HUEVOS AL PLATO CON


  JAMÓN, GAMBAS


  Y QUESO RALLADO


  Preparar en platos de barro


  • Un par de huevos


  • Media docena de colas de gambas peladas


  • Unos tacos de jamón


  • Mantequilla


  • Queso rallado


  Colocar al fuego un plato de barro con la base untada de mantequilla, añadiendo dos huevos recién cascados, los tacos de jamón y las colas de las gambas. Cubrirlo de queso rallado. Cuando el conjunto cobre temperatura y empiecen a cuajar las claras, romperlo con el tenedor y remover, para que se mezclen con las yemas todos los ingredientes, retirando del fuego al instante.


  Comer mojando pan. No importa que en la base queden rebordes tostados,


  incluso pegados al barro, no los desprecie pues es lo más rico.
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  ENSALADA DE PIMIENTOS


  ROJOS ASADOS


  También a la hora del aperitivo y las tapas


  • Un pimiento rojo


  • Aceite de oliva


  • Un diente de ajo


  • Un poco de sal


  Poner una gota de aceite en la mano y embadurnar el pimiento, después de lavarlo. Colocar en la bandeja y meter en el horno caliente, hasta que quede bien asado. Lo notaremos porque la piel del pimiento se desprende con facilidad.


  Pelar, retirar las semillas y cortar en tiras, junto con el jugo que soltó el pimiento al ser asado. Colocar en la fuente en la que se va a servir, añadir un poquito de aceite, el ajo bien picadito y una pizca de sal. Tomar frío o caliente.


  REVUELTO DE PATATA,


  BERENJENA, CEBOLLA


  Y CALABACÍN


  No menosprecie los productos de la huerta


  • Una berenjena, un pimiento y una patata


  • Media cebolla y medio calabacín


  • Un par de huevos


  • Aceite de oliva


  Primero freír, en abundante aceite de oliva, la berenjena pelada y cortada en rodajas muy finas, igual la patata, el pimiento y el calabacín, y cuando empiece a dorarse añadir la cebolla picada, sin olvidar poner un poco de sal. Sofreír hasta que quede bien dorado. Batir después los huevos y añadir en ese mismo plato los productos del sofrito, después de escurrir muy bien el aceite utilizando una servilleta de papel. Retirar el exceso de aceite de la sartén y cuajar el revuelto, al punto. Tomar caliente con un buen pan de hogaza y vino tinto.


  CREMA DE ESPÁRRAGOS


  CON JAMÓN


  Cómo sacar partido a una sopa de sobre


  • Un sobre de crema de espárragos


  • Dos cucharadas de nata líquida


  • Tres o cuatro espárragos blancos


  • Jamón serrano cortado en tacos, a voluntad


  • Queso de Burgos, en tacos


  Compre una marca de su confianza y prepare la crema siguiendo las instrucciones. Debe hervir y quedar sin grumos, colándola si fuera preciso. Añadir la nata líquida y dejar que vuelva a hervir. En plato aparte, poner los espárragos cortados en trozos, el queso y el jamón en tacos, para que cada cual se ponga los barquitos a su gusto. La crema debe servirse muy caliente. Tomar con vino blanco muy frío.
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  BACALAO CON CEBOLLA


  Con un par de huevos


  • Un cuarto de kilo de bacalao desmigado desalado


  • Una cebolla


  • Un par de huevos


  • Dos cucharadas de leche


  • Aceite de oliva, pimienta blanca molida, perejil y sal


  Sofreír en aceite la cebolla cortada en rodajas finas y añadir el bacalao desmigado cuando esté dorada, manteniendo a fuego lento mientras bate los huevos. Añadir al sofrito las cucharadas de leche, una pizca de pimienta blanca molida y sal; finalmente, los huevos batidos, removiendo hasta cuajar al punto, espolvorear con perejil y servir caliente.
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  PIZZETAS DE TOMATE Y


  QUESO CON ORÉGANO


  Cinco minutos y listo


  • Pan de molde


  • Tomate frito


  • Queso en lonchas


  • Aceitunas


  • Orégano


  En una porción de pan de molde se extiende el tomate frito, se coloca la loncha de queso y se adorna con trozos de aceituna. Se espolvorea con orégano y se mete tres minutos en el microondas.


  SOLOMILLO DE CERDO AL


  HORNO CON BRANDY


  Servir con puré de patatas


  • Una pieza de solomillo de cerdo


  • Un diente de ajo


  • Pimienta y sal


  • Medio vaso de brandy o vino de oporto


  • Puré de patatas Maggi, con leche y mantequilla


  Poner la pieza entera de solomillo en el horno, con unas gotas de agua, el ajo picado, la pimienta y la sal. Cuando ya está hecho, añadir un chorro de brandy o vino de oporto y servir con un puré de patatas Maggi, hecho con leche y mantequilla.


  BISCOTES CALIENTES DE


  FRUTAS CON QUESO


  Sabores que se complementan


  de una forma interesante


  • Biscotes


  • Piña en almíbar


  • Melocotón en almíbar


  • Un plátano


  • Queso de sándwich en lonchas


  Colocar sobre un biscote una rodaja de piña y rellenar el centro con trocitos pequeños de melocotón y plátano. Después cubrir con una lámina de queso.


  Meter en el microondas tres minutos, hasta deshacer el queso, y tomar caliente. Tomar con un zumo de frutas, o con vino dulce.


  BACALAO REVUELTO CON


  PATATAS PAJA


  Las delicias del bacalao


  • Bacalao desmigado desalado


  • Media cebolla


  • Un diente de ajo


  • Un huevo


  • Una bolsa de patatas fritas, tipo paja


  En primer lugar, freír la cebolla picada y el ajo. Cuando empiezan a dorarse, se añade el bacalao (convenientemente desmigado y desalado en agua). A continuación batir un huevo, ponerle unas gotas de agua y añadir junto con las patatas fritas, dar unas pocas vueltas y servir.
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  ORGÍA DE PIMIENTOS


  Un escándalo para compartir


  • Un par de pimientos verdes


  • Un par de pimientos rojos


  • Dos dientes de ajo


  • Un par de tomates


  • Un par de patatas


  • Pimentón, sal, agua, vino y una hoja de laurel


  Todo se hace en una sola cazuela. Primero se fríen los pimientos verdes y rojos, en tiras, con los dientes de ajo bien picados, en abundante aceite.


  Cuando están fritos se añaden los tomates naturales pelados y troceados, y las patatas cortadas en trozos grandes desgarrados, para que al rehogar a fuego lento se deshagan, añadiendo pimentón, sal, agua, vino y una hoja de laurel.


  Dejar cocer unos minutos hasta que la patata esté blanda y tomar caliente.


  MELÓN CON JAMÓN


  Un clásico que no pasa de moda


  • Un buen melón


  • Un buen jamón cortado en lonchas muy finas


  • Un par de hojas de menta


  • Unas gotitas de aceite de oliva


  Se corta el melón en láminas muy finas, cubriéndolo con las lonchas del


  jamón. Se añaden unas hojas de menta y unas gotitas de aceite de oliva.


  MACARRONES CON NATA


  Y BERBERECHOS


  Un toque marinero a su pasta italiana


  • Un puñado de macarrones


  • Medio kilo de berberechos


  • Medio vaso de nata líquida


  • Medio vaso de vino blanco


  • Mantequilla, aceite de oliva, perejil y sal


  Echar los macarrones en agua hirviendo con sal, dejándolos cocer durante diez minutos, hasta que queden blandos. En una olla aparte, cubrir los berberechos con agua y vino blanco, tapar y cocer hasta que se abran. Añadir entonces la nata, la mantequilla y una cucharada de aceite de oliva, y dejar unos minutos hasta que vuelva a hervir el caldo. Añadir entonces la pasta y espolvorear el perejil picado. Servir caliente y acompañar de vino tinto.


  CREMA DE PUERROS


  CON PATATAS Y NATA


  Entone el cuerpo


  y déjelo a punto para el segundo plato


  • Un puerro


  • Una patata


  • Medio vaso de nata líquida


  • Media pastilla de caldo de carne


  • Una cucharada de aceite de oliva


  • Un poco de agua y sal


  Pelar la patata y trocear el puerro, añadiendo dos vasos de agua, media pastilla de caldo, un pellizco de sal y una cucharada de aceite de oliva. Tapar y dejar cocer a fuego lento durante veinte minutos. Añadir después la nata líquida, calentar hasta igualar la temperatura y pasar la batidora en caliente hasta obtener una crema de consistencia al gusto, añadiendo si hace falta un poco más de nata líquida.
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  TORTILLA DE PATATAS


  Un clásico imprescindible, que admite mil variantes


  • Un par de huevos


  • Una o dos patatas, según tamaño


  • Aceite de oliva y sal


  • Variantes, a su gusto…


  (cebollas, pimientos, calabacín, queso, jamón, etc.)


  Freír las patatas cortadas en láminas un poco gruesas. Cuando comiencen a dorarse, añadir los huevos bien batidos, sazonar y cuajar la tortilla en una sartén de tamaño apropiado. Experimentar variantes, añadiendo al sofrito cebolla, un pimiento verde o rojo, un calabacín o una berenjena, siempre en trocitos.


  Pruebe con unas colas de gambas, queso manchego o unos tacos de jamón


  serrano, cada día admite un toque diferente.


  TORTILLA DE PATATAS


  DE BOLSA


  Rápido rápido…


  • Una bolsa de patatas fritas


  • Media docena de huevos


  • Aceite de oliva


  Batir los huevos y disponer en una sartén con un poco de aceite muy caliente, añadiendo encima las patatas aplastadas en trocitos. Voltear para cuajar la tortilla.


  ENSALADA NATURAL DE


  GARBANZOS CON


  MEJILLONES


  Con cebolla, pimiento, pimentón, aceite y sal


  • Un bote de garbanzos cocidos


  • Una bolsa de mejillones cocidos al vapor (un kilo)


  • Media cebolla


  • Un pimiento


  • Pimentón, aceite de oliva y un poco de sal


  Abrir el bote de garbanzos, escurrirlos bien y ponerlos en la ensaladera. Sacar los mejillones ya cocidos de las vulvas y añadir. Picar media cebolla y un pimiento y repartir por encima. Finalizar con un chorrito de aceite de oliva, un toque de pimentón y sal.


  [image: ]


  LANGOSTINOS AL WHISKY


  CON AJO Y MANTEQUILLA


  Mejor con langostinos sin cocer


  • Langostinos


  • Mantequilla


  • Zumo de un limón


  • Un chorro de whisky


  • Aceite de oliva, ajo, perejil y sal gorda


  En una sartén con unas gotas de aceite ya caliente, colocar los langostinos sazonados y tostarlos ligeramente. Después se añade el ajo picado, se dan unas vueltas y se retiran a una fuente. En la sartén, con el aceite sobrante, se prepara una salsa caliente añadiendo un chorro de whisky, la mantequilla y el zumo de un limón. Al servir, echar la salsa sobre los langostinos y espolvorear con perejil.


  [image: ]


  SALCHICHAS AL CAVA


  O también chorizos


  • Un par de salchichas blancas por persona


  • Una botella de cava


  Pinchar las salchichas con un tenedor para agujerear la tripa. Después, cocerlas en el cava a fuego lento, hasta que queden blandas. Una variante, sustituir las salchichas por chorizos. Servir cortadas en rodajas acompañadas de piña, o patatas asadas, al gusto.


  LANGOSTINOS GRIEGOS


  La sabiduría de nuestros clásicos


  • Dos tomates naturales pelados


  • Media berenjena en rodajas muy finas


  • Media cebolla, un ajo, un pimiento


  • Aceite, sal, pimienta, perejil y, muy importante, orégano


  • Una docena de langostinos grandes, crudos


  • Queso gouda (emmental o unas lonchas de queso de sándwich)


  Todo comienza por la preparación de un sofrito, que se hace en una sartén con aceite caliente a la que se añaden los tomates, la berenjena pelada y cortada en rodajas muy finas, la cebolla y el ajo picados, el pimiento también en trocitos, salpimentando y añadiendo perejil y, no lo olvide, orégano. Coloque el sofrito como base en una fuente de hornear, añada las colas de los langostinos crudos y cubra de queso. Colocar al grill durante unos minutos, para que el queso se funda con los langostinos, y servir caliente.


  LANGOSTINOS DE HUELVA


  AL HORNO


  Un plato de bigotes


  • Media docena de langostinos grandes


  • Medio diente de ajo picado


  • Un poco de aceite, limón, sal gorda y perejil


  • Un chorrito de brandy o jerez seco


  Abrir los langostinos por la mitad y colocar en la bandeja del horno panza arriba. Sazonar con sal gorda y regar con una salsa preparada en el mortero con aceite de oliva, unas cucharadas de zumo de limón y ajo picado. Meter en el horno caliente durante unos minutos. Cuando estén a su gusto, retirar del horno y poner un chorrito de brandy o jerez y perejil.


  ESPAGUETIS CON SALSA


  ALIOLI, SALCHICHA Y QUESO


  Un plato que llena mucho


  • Espaguetis


  • Salsa alioli de bote


  • Una salchicha Frankfurt


  • Queso manchego


  Se cuece la pasta y se sirve caliente, añadiendo la salsa alioli, trozos gruesos de salchicha Frankfurt calentada en el microondas y queso manchego en tacos.


  Importante: tomarlo con una buena cerveza.


  BERENJENAS FRITAS CON


  LIMÓN Y GAMBAS


  Solas o acompañadas


  • Una berenjena, un huevo


  • Harina de pescado


  • Un cuarto de kilo de gambas


  • Aceite de oliva y sal


  • Un vaso de leche


  Pelar y cortar la berenjena en rodajas muy finas. Batir un huevo y pasar las rodajas por leche, huevo y harina de pescado antes de irlas friendo en una sartén o en una freidora, con abundante aceite de oliva muy caliente, sin olvidar añadir un poco de sal. Es importante dejarlas escurrir muy bien antes de servir, para que suelten el exceso de aceite. Aparte, hacer las gambas a la plancha.


  Presentar en dos fuentes separadas, añadiendo un poco de limón al gusto, y tomar conjuntamente. Con vino blanco, por ejemplo un barbadillo.


  SÁNDWICH DE MEJILLONES


  CON CANGREJO,


  ATÚN Y PEPINILLOS


  Se comen sin sentirlos


  • Una lata de mejillones


  • Una lata de atún


  • 10 palitos de cangrejo


  • Medio bote de aceitunas sin hueso


  • 6 pepinillos


  • Mayonesa


  • Pan de molde sin corteza


  Se baten, con la minipimer, los mejillones y el atún (bien escurridos), junto al cangrejo, las aceitunas y los pepinillos, añadiendo finalmente la mayonesa.


  Untar el pan formando sándwiches.
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  Platos


  9. de medianoche


  SOBRASADA FRITA CON MIEL


  Un secreto mallorquín


  • Un trozo de tripa de sobrasada pata negra


  • Miel


  • Pan tostado o biscotes


  Hágase con una tripa de sobrasada de Mallorca, preferiblemente pata negra.


  Desmenuce un trozo en una sartén y ponga a freír en su propia grasa. Una vez sofrita, añada dos cucharadas de miel y mezcle. Untar en pan tostado caliente o, en su defecto, biscotes. Comer al instante.
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  BOCATA/PIZZA A LOS


  CUATRO QUESOS


  Con o sin beicon


  • Un panecillo envasado sin cocer


  • 50 gramos de queso manchego


  • 50 gramos de queso gallego


  • 50 gramos de queso de cabra


  • 50 gramos de mozzarella


  • Mantequilla


  • Sal, tomate triturado y pimienta


  • Beicon (a voluntad)


  Abrir el pan y extender sus dos mitades sobre la bandeja del microondas.


  Poner en ambas una base de mantequilla, tomate, los cuatro quesos cortados en trocitos, sal y pimienta y unas tiras de beicon (a voluntad). Meter unos minutos en el microondas hasta que el queso se deshaga y el beicon se dore.
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  CÓCTEL DE MARISCOS


  Cuide la presentación


  • Media docena de colas peladas de langostinos cocidos


  • Media docena de colas de gambas peladas


  • Media docena de mejillones (incluso de lata), escurridos


  • Cuatro cucharadas de mayonesa


  • Dos cucharadas de ketchup


  • Una cucharada de mostaza


  • Un chorreón de brandy o whisky


  • La cuarta parte de una manzana cortada en trocitos


  • Media hoja de lechuga, en tiras finas


  En una copa, ponga una base de lechuga. Coloque encima las colas de los langostinos, después los mejillones, la manzana en trocitos muy pequeños y las gambas, también peladas. Preparar aparte la salsa batiendo la mayonesa, el ketchup, la mostaza, el whisky o brandy, y cubrir con ella el marisco.


  ESPÁRRAGOS EN SALSA DE


  MOSTAZA, TOMATE Y QUESO


  Un plato frío para cualquier hora del día


  o de la noche


  • Una lata de espárragos blancos grandes


  • Una hoja de lechuga


  • Un tomate


  • Una cucharada grande de mayonesa


  • Una cucharada pequeña de mostaza


  • Queso manchego cortado en tacos


  • Aceite, vinagre y sal


  Colocar los espárragos en un plato y colocar alrededor el tomate cortado en rodajas, los tacos de queso y la lechuga en tiras muy finas.


  Aparte preparar una salsa, batiendo la mayonesa, la mostaza, un chorrito de aceite, otro de vinagre y sal. Servir por separado, para que cada cual la ponga a su gusto.


  CANAPÉS DE CANGREJO


  Improvíselo a cualquier hora


  • Un paquetito de cangrejo picado


  • Lechuga


  • Un tomate


  • Unas cucharadas de mayonesa


  • Pepinillos y aceitunas


  • Mantequilla y cuadraditos de pan para canapés


  Mezclar la mayonesa con la carne de cangrejo, la lechuga bien picada, trocitos de tomate, pepinillo y aceitunas. Untar los cuadraditos de pan con mantequilla y añadir el preparado.


  AGUACATES CON SALMÓN


  Con o sin pan


  • Un aguacate


  • Unas láminas de salmón ahumado


  • Mayonesa


  • Cuadraditos de pan para canapés


  Cortar el aguacate en lonchas finas y colocar sobre los cuadraditos de pan, añadiendo una lámina de salmón y un poco de mayonesa.


  CANAPÉS DE CAVIAR


  Un suspiro


  • Una latita de caviar


  • Nata líquida


  • Mantequilla


  • Cuadraditos de pan para canapés


  Mezclar el caviar con la nata líquida y colocar en las porciones de pan, previamente untadas con mantequilla.


  ESPÁRRAGOS CON SALSA


  DE ROQUEFORT


  Mojar como si fueran churros


  • Una lata de espárragos


  • Un bote de salsa roquefort


  • Vino blanco de rueda


  Cubrir los espárragos con la salsa y tomar con vino blanco.


  CANAPÉS DE FOIE-GRAS


  CON QUESO


  De Burgos o manchego


  • Un buen foie-gras


  • Queso de Burgos


  • Unos pepinillos


  • Cuadraditos de pan para canapés


  Untar los cuadraditos de pan con el foie-gras, cubriendo con una porción de queso de Burgos y una rodaja de pepinillo.


  CANAPÉS DE FOIE-GRAS


  CON BRANDY


  Y si la tiene a mano, una guinda


  • Un buen foie-gras


  • Una copita de brandy


  • Unos cuadraditos de pan para canapés


  • Unas uvas deshuesadas, sin pellejo


  Deshacer el foie-gras en una cucharada de brandy y untar los cuadraditos de pan, coronando con una uva.


  Los autores
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  Federico García Serrano es profesor universitario y guionista de televisión, medio en el que ha colaborado numerosas veces con Guillermo Summers en los últimos catorce años, en programas como Objetivo indiscreto, Lo que en tiempos se


  llevó, Érase una vez la tele y Mitomanía.


  Es natural de Albacete y madrileño de adopción. Estudió Comunicación Visual, Historia del Arte y Psicología, y está especializado en narrativa audiovisual, teoría del arte y psicoanálisis. Sobre estos temas ha publicado numerosos trabajos de investigación. Es creador y director del proyecto Museo Imaginado, galardonado con el Premio Ramón Gómez de la Serna (2001),


  otorgado por la Asociación Madrileña de Críticos de Arte.


  Su actividad profesional se ha desarrollado fundamentalmente en


  Televisión Española, donde ha realizado guiones de programas de ficción, documentales, magazines y programas de divulgación cultural. Entre ellos, Deliciosamente absurdos, La voz humana, Cajón desastre, In fraganti, Luis Carandell: el placer de las palabras o García Márquez: viaje al corazón de la memoria. También ha dirigido series de larga trayectoria en La 2, como Al habla y Palabra por palabra.


  «Cocina para vagos —comenta— es sobre todo un divertimento y un


  excelente pretexto para pasar buenos ratos en la cocina y para compartir tareas y buenas conversaciones con familiares y amigos. Un modo sencillo de perder el miedo a las cazuelas y de descubrir dos ingredientes esenciales para todo buen plato: el buen apetito y el buen humor».
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  Guillermo Summers Rivero es uno de los más veteranos


  profesionales de la televisión en España. Natural de Sevilla,


  pertenece a una familia de la que han surgido importantes nombres del cine y la televisión, como sus hermanos Manolo y Tomás, o de la música, como su sobrino David (Hombres G).


  Comenzó como ilustrador y guionista en diferentes programas, entre


  ellos, Escuela TV, De la A a la Z, El juego de la foca, Operación torpedo, La locomotora, 003 y medio, y El Muliñandupeliscarabajo o Vivir es lo que importa. Su gran popularidad le llegaría a raíz de aparecer como presentador, junto a Ignacio Salas y Pastora Vega, en el programa Y sin embargo te quiero (1983) y, posteriormente, en la década de los ochenta, en programas como Esto es lo que hay, Segundos fuera, Dos cadenas para ti y Devórame otra vez.


  Desde 1994 comenzó a contar habitualmente con la colaboración del


  guionista Federico García Serrano, en los programas Objetivo indiscreto


  (1992-1993), Lo que en tiempos se llevó (1994-1995), Érase una vez la tele (1996-1997) y Mitomanía (1995-2001).


  En los últimos años ha centrado su actividad en las artes plásticas y ha realizado diferentes exposiciones con su peculiar técnica de collage reciclado, bajo los títulos Latonquista (o la conquista en lata) y Latauromaquia.


  Es autor de los libros, publicados por la editorial Martínez Roca, Yo soy aquel negrito, dedicado a repasar los más emblemáticos spots televisivos, y El cocherito leré, su más reciente publicación.


  Cocina para vagos


  Federico García Serrano y Guillermo Summers


  ISBN edición en papel: 978-84-270-3392-4


  No se permite la reproducción total o parcial de este libro,


  ni su incorporación a un sistema informático, ni su transmisión


  en cualquier forma o por cualquier medio, sea éste electrónico,


  mecánico, por fotocopia, por grabación u otros métodos,


  sin el permiso previo y por escrito del editor. La infracción


  de los derechos mencionados puede ser constitutiva de delito


  contra la propiedad intelectual (Art. 270 y siguientes


  del Código Penal)


  © Federico García Serrano, 2007


  © Guillermo Summers, 2007


  © Ediciones Planeta Madrid, S. A., 2007


  Ediciones Martínez Roca es un sello editorial de Ediciones Planeta Madrid, S. A.


  Paseo de Recoletos, 4, 28001 Madrid (España)


  www.planetadelibros.com


  Primera edición en libro electrónico (PDF): enero de 2011


  ISBN: 978-84-270-3727-4 (epub)


  Conversión a libro electrónico: Newcomlab, S. L. L.


  www.newcomlab.com
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