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    Gordon Ramsay se ha ganado a pulso sus 13 estrellas Michelin. En pocos años, este chef con gran talento y una personalidad irresistible se ha convertido en uno de los mejores cocineros del mundo. Su fórmula del éxito consiste en que cada plato se adecúa exactamente a lo que el cliente espera de él, en lugar de imponer su estilo personal por encima de todo. Sus programas televisivos son famosos en el mundo entero; en España actualmente se emite el programa Mis mejores recetas en Canal Cocina.
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  Notas del cocinero:


  
    Para lograr un sabor óptimo, te aconsejo que utilices sal marina de buena calidad y pimienta recién molida para condimentar, así como hierbas frescas.


    Las cucharadas son rasas (a menos que se especifique lo contrario): 1 cucharadita (cucharadita) equivale a 5 ml; 1 cucharada (cucharada) equivale a 15 ml.


    Usa huevos grandes (a menos que se especifique lo contrario), idealmente ecológicos o de gallinas camperas. Si estás embarazada o perteneces un grupo de salud frágil, evita los platos que utilizan huevos crudos o ligeramente cocidos.


    Los tiempos de cocción en horno son para hornos con ventilador. Si utilizas un horno convencional, aumenta las temperaturas en 15 °C (o 1 número más en horno de gas). La temperatura real de los hornos puede variar en unos 10 °C respecto a lo que indican, por lo que es importante que conozcas tu horno. Puedes usar un termómetro de horno para comprobar su precisión.


    Los tiempos se dan de manera orientativa, junto con una descripción del color o la textura cuando corresponde, pero confía en tu propio criterio para decidir cuándo está hecho un plato.

  


  Introducción


  
    Cuando trabajo como chef voy a mil por hora, pero en casa me gusta ir a un ritmo más lento. Dejo mi chaqueta de chef en el trabajo y entro en un entorno doméstico, donde todo es diferente. En mi casa la cocina pertenece a la familia y es un lugar relajado. Mucha gente piensa en cocinar como una tarea tediosa, pero nosotros lo transformamos en algo divertido. Para mí es una terapia y cada vez cocino más con Tana y los niños, sobre todo con Megan, mi hija mayor. Nuestra cocina es abierta, hay un gran sofá y una zona para relajarse. Los fogones ocupan el espacio central y fueron fabricados en París. Se necesitó una base de hormigón para sostenerlos y, después de que se instalaron, se construyó la cocina alrededor. Delante de los fogones hay una placa frontal cromada refrigerada por agua, para que los niños no se quemen mientras cortan cebollas o rallan queso.


    Soy incapaz de estar en casa con los pies en alto leyendo un periódico. Pero puedo decir que estoy empezando a aprender a relajarme. Todo el mundo se imagina que en la cocina de Ramsay la actividad es frenética, pero no es así. Nos tomamos la cocina como una seria diversión. Hasta cierto punto, disfrutamos con todo lo que hacemos. Por suerte, tenemos cerca estupendos mercados de productos locales donde los niños pueden ir a comprar queso, pollo ecológico y verduras directamente a los productores. Ponen gran interés en ello y hasta reservan un poco de su propio dinero por si acaso. Les encanta.
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    Pide a un niño que vaya a comprar un kilo de nabos o zanahorias y verás con qué emoción recibe después lo que sale a la mesa. A nuestros hijos les damos una semanada de acuerdo con la edad. A Megan, de nueve años, le corresponden 9 libras. A los gemelos, Holly y Jack, 8 libras, y a Tilly, 6 libras. Todos esperan su cumpleaños porque saben que se les aumentará 1 libra. Están aprendiendo que para vivir bien y de manera saludable, hay que comer bien. Si no eligen la profesión de cocineros, no me molestará. Lo que quiero es saber que pueden valerse por sí mismos en la cocina.


    Al que ha hecho más travesuras durante el día, le toca lavar los platos y a los otros, poner la mesa. Tenemos un lavavajillas, pero rara vez lo usamos, a menos que demos una fiesta con mucha gente en el jardín. Considero que los niños tienen que saber lo que es lavar los platos. Cuando yo era pequeño, en mi familia también hacíamos turnos para lavar. No había lavavajillas ni nadie que hiciera todas las tareas para nosotros. Al ser cuatro hijos, teníamos que colaborar y mi madre se las arreglaba para mantener unos turnos estrictos, así que nadie podía escaparse de lavar los platos, a pesar de que teníamos unas vidas ocupadas: yo con mi fútbol y los otros con su música.


    Soy un poco anticuado en este aspecto. No impongo reglas en casa, pero en mi familia todos participan activamente. No se trata de yo esté de pie cocinando mientras los demás miran de lejos. El sábado por la mañana, cuando las chicas vuelven del gimnasio y Jack de jugar a fútbol, preparamos juntos el almuerzo. La cena no la tomamos hasta las siete y media u ocho, y consiste en un guiso a fuego lento. El domingo invitamos a amigos y a la familia a comer, y durante el fin de semana podemos darnos el gusto de tomar algún postre. De lunes a viernes, la comida se compone de un plato principal y fruta.


    No todo lo compramos en el mercado de productos locales. Sería ideal, pero poco práctico. Tana va a comprar dos o tres veces por semana al supermercado, y tengo que decir que los productos de la línea de alimentación que ofrecen algunos supermercados hoy en día son realmente buenos e interesantes. Para los ingredientes de gran calidad, también acudimos a proveedores especializados, como Randalls, nuestros carniceros. Saber de dónde provienen los productos y la posibilidad de identificar su origen es importante para mí.


    Prefiero gastar más y comer menos, comprar ingredientes de la mejor calidad y saborearlos, comprar lo que necesitamos y no más. A veces me resulta vergonzoso ver la cantidad de comida que tiramos en este país.


    Me frustra el hecho de que estamos olvidando que siempre ha existido una cocina tradicional británica, que no gira únicamente alrededor del pastel de carne y riñones o el pescado frito con patatas fritas. Recuerdo que cuando mi madre trabajaba en el salón de té Cobweb de Stratford-upon-Avon, cocinaba sopa de cebada con codillo, estofado de ternera blanca y un jamón asado glaseado con miel inmejorable, todo acompañado, por supuesto, con patatas fritas. Lo que ya no se hace hoy en día es tachonar el jamón con clavos de olor y caramelizarlo como ella lo hacía. Todo lo que se ha olvidado y ya no está de moda era nuestra cocina tradicional. Maravillosa, pero olvidada a causa de las prisas por experimentar con las nuevas tendencias.


    Corremos el riesgo de convertir la comida en algo demasiado sofisticado, modificando los ingredientes para adaptarnos a lo que está de moda. Expresiones como «comidas de moda», «restaurantes de moda» y especialmente «chefs de moda» me horrorizan. No siempre es necesario usar un foie con un entrecot de primera o un rodaballo pescado con anzuelo. A veces puede resultar mejor un estofado de rabo de buey o un pescado como la caballa, el abadejo o la pescadilla.


    Me apasiona todo lo que tiene que ver con la comida. Hay un montón de oportunidades para cocinar y comer bien en casa si tienes paciencia y estás decidido a ello. Cuando aprendas a hacer una pasta fresca increíble, tendrás ganas de cocinar raviolis. Una vez domines la técnica de los raviolis a la perfección, querrás probar a hacer rellenos más complejos. La cocina doméstica es muy superior a lo que era hace diez años. Y como país podemos competir. Queremos superar a nuestros vecinos. Sabemos y entendemos la importancia de comer bien. Combina esto con nuestra tendencia natural a alardear de ser los mejores anfitriones y estarás en el camino de entrar en una nueva dimensión en tu cocina.


    Pero no te confíes demasiado y pierdas de vista lo esencial a la hora de preparar una cena. Relájate y toma una copa de vino.


    Anima a tus comensales a entrar en la cocina y, en vez de presumir, pídeles que te ayuden. Delega el primer plato y el postre mientras te ocupas del plato principal. Lo que me resulta difícil cuando me invitan a cenar es que la gente esté pendiente de cada bocado que doy. La comida ha sido hecha para ser disfrutada. Debería ser algo distendido y no convertirse en un motivo de estrés.


    El paladar puede educarse. Es una cuestión de aprendizaje, disciplina y práctica. También es la mejor razón del mundo para dejar de fumar. Fumar lo adormece y confunde las papilas gustativas. Es un poco como jugar al fútbol con los cordones de los dos zapatos atados entre sí.


    Me encanta mirar los libros de cocina en la estantería de algún amigo para saber qué le atrae. Y me encanta ver las recetas de un chef de primera reconvertidas para uso doméstico. Yo tengo cientos de libros de cocina, aunque ahora menos tras haber donado a Oxfam todos los libros de la famosa cocinera británica Delia Smith, después de ver que utilizaba carne picada de lata. ¿Cuál es la compensación de semejante licencia? Únicamente transmite un mensaje equivocado. Somos una de las naciones más trabajadoras del mundo. Queremos progresar, no retroceder. La confianza fenomenal que Delia comunicó a la gente, el impacto que ha tenido durante más de treinta años se ha desmoronado de golpe, a mi entender, con un solo libro.


    Me pongo nervioso cuando la gente me dice que sigue mis recetas al pie de la letra. Una receta es una guía. Añadir, quitar variar es parte del placer. Si no te gusta una hierba en particular, el aroma fuerte del romero, por ejemplo, usa tomillo, o mejor tomillo limonero. Si prefieres la albahaca morada en pleno verano, genial (si es que logras encontrarla). Si no te entusiasma el nabo sueco como a mí, utiliza apio. No comemos suficientes nabos ni colinabos y su sabor es extraordinario. La adaptación de ingredientes es cosa tuya. Pero lo que importa es el método. Las técnicas culinarias son rigurosas e imperativas: son el pasaporte de un plato hacia el éxito. Los cocineros deben practicar, practicar y practicar. Cualquiera puede aprender, pero hay que persistir, entender bien y avanzar al ritmo adecuado, sin querer correr antes de ser capaz de caminar.


    Cuando tenía 22 años y trabajaba como ayudante de cocina para los hermanos Roux, solo me interesaba hornear, ser el mejor a la hora de hacer un hojaldre, unos profiteroles, pan de masa fermentada y pan de tomate y aceitunas con levadura natural. Como panadero trabajaba desde las doce de la noche hasta el mediodía. Media hora después de la medianoche, se hacía el silencio. En una ocasión, tuve que montar una tarta marquesa de chocolate. Pascal, el joven chef francés de repostería que ocupaba su puesto desde hacía poco, apenas hablaba inglés. Me dio una caja de chocolatinas de menta After Eight y me dijo que tenía que poner una capa de mousse de chocolate en el fondo del molde y luego las chocolatinas. Debía cortarlas por la mitad y colocarlas de tres en tres para que quedase una capa de menta en medio de la mousse. Pensé: este tío me está tomando el pelo, quiere meterme en un lío. Así que me comí los After Eight.


    Al día siguiente llegó Albert Roux. Había que ofrecerle todo para que lo probase, hasta el último panecillo. Le ofrecí la marquesa y se puso como una furia porque no tenía la capa de menta en medio. Yo no podía creer que fuera capaz de hacer esa maravillosa mousse de chocolate y ponerle en medio los After Eight. Me gané una bronca. Tuve que tirarla a la basura y empezar de nuevo. Me crié en un barrio obrero, pero he aprendido a cocinar con los mejores. He entrenado mi paladar con algunos de los chefs más grandes, pero a veces tienes que poner en duda incluso al mejor. Cocinar es todo un viaje. No des nada por sentado.
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    Las sopas son muy versátiles: pueden ser tan ligeras o sustanciosas como uno desee. En pequeñas cantidades, una buena sopa puede despertar el paladar a manera de entrante. Si se enriquece el caldo o se le añaden tropezones, se convierte en un plato principal que puede llenar bastante.


    Me enamoré de las sopas de pescado cuando estuve unos meses filmando en Estados Unidos. En la Costa Este tomamos unas increíbles sopas de almejas de Nueva Inglaterra. En San Francisco una de las mayores delicias eran los panes de masa fermentada en forma de cuenco llenos de sopa o crema de marisco. Una vez que devorabas la sopa, te quedaba un sabroso cuenco de pan que podías trocear y saborear. Tanto si te propones preparar una sofisticada crema como una sopa de pescado casera, empieza siempre con una buena base. Un caldo de buena calidad aporta profundidad de sabor y armoniza todos los elementos de una sopa. Condimentarla bien es igualmente importante.

  


  Sopa fría de pepino


  Nada mejor que una sopa fría de pepino en un día caluroso: refresca el cuerpo y abre el apetito. Yo encuentro que un poco de crema de rábano picante anima la sopa, pero si prefieres un sabor más sutil y ligero, puedes prescindir de ella.


  4 RACIONES


  
    3 pepinos largos, de unos 650 g cada uno, recién sacados de la nevera


    zumo de limón al gusto


    1 cucharada de aceite de oliva


    un puñado de hojas de eneldo troceadas y unas pocas más para decorar


    500 ml de yogur natural


    1-2 cucharadas de crema de rábano picante, o al gusto

  


  
    Pelar los pepinos y cortar 2 longitudinalmente en cuartos. Eliminar en cada cuarto la parte central con las semillas, y luego cortarlos en dados. Poner en un bol grande y reservar.


    Pelar el otro pepino y cortarlo en cintas largas y delgadas con un pelador de verduras giratorio. (Si las cintas son demasiado largas, cortarlas por la mitad.) Colocar en un bol y aderezar con un poco de zumo de limón, aceite de oliva, eneldo, sal y pimienta. Cubrir con film transparente y guardar en la nevera hasta que se vaya a servir la sopa.


    Poner la mitad del yogur, una pizca de sal y pimienta y la mitad del pepino en dados en una batidora eléctrica. Triturar hasta que quede un puré homogéneo. Pasar el puré por un colador fino, presionando con el dorso de una cuchara. Desechar la pulpa de pepino del colador. Repetir el proceso con el resto de los dados de pepino y de yogur. Probar y rectificar la sazón añadiendo de 1 o 2 cucharadas de crema de rábano picante o un chorrito de zumo de limón, si se desea. Cubrir con film transparente y mantener en la nevera si no se sirve inmediatamente.


    Servir la sopa fría en platos fríos decorada con las cintas de pepino y unas hojas de eneldo.
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  Crema de coliflor y queso cheddar al curry


  Un poco de curry en polvo y de azafrán llevan a esta clásica crema de coliflor y queso a otra dimensión. Es ideal en invierno para entrar en calor o como plato reconfortante en las celebraciones al aire libre de la noche de San Juan. Servida con pan indio caliente o tostadas con queso cheddar, está deliciosa.


  6 RACIONES COMO ENTRANTE O 4 COMO ALMUERZO LIGERO


  
    4 cucharadas de aceite de oliva


    2 cebollas medianas picadas


    2 tallos de apio picados


    1 coliflor mediana troceada en ramilletes


    1 cucharadita de curry en polvo ligeramente picante


    una pizca de hebras de azafrán


    300 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase) caliente.


    300 ml de leche


    100 g de queso cheddar medio o fuerte rallado

  


  
    Calentar la mitad del aceite en una olla grande y agregar la cebolla y el apio. Revolver sobre un fuego medio 3-4 minutos, hasta que las verduras empiecen a ablandarse. Añadir el aceite restante, la coliflor, el curry, el azafrán, la sal y la pimienta. Mezclar bien y cocinar un par de minutos. Tapar la olla y cocinar otros 4-5 minutos, revolviendo de vez en cuando.


    Quitar la tapa y añadir el caldo de pollo. Llevar a ebullición a fuego lento y luego verter la leche. Si el líquido no cubre las verduras, añadir un poco de agua. Llevar de nuevo a ebullición a fuego lento. Cubrir parcialmente la olla y cocinar a fuego lento durante 10 minutos, hasta que la coliflor esté muy tierna.


    Con una batidora de mano, triturar todo o, si se utiliza una batidora de vaso, hacer esto en 2 tandas. Verter de nuevo la crema en la olla y colocar sobre un fuego bajo. Llevar a ebullición a fuego lento y luego añadir poco a poco el queso para que se funda. Si la crema queda demasiado espesa, aligerarla con un poco de agua caliente. Probar y rectificar la sazón.

  


  Crema de manzana, chirivía y castañas


  El sabor a frutos secos de las castañas se combina con el de las manzanas dulces y los nabos en esta sopa cremosa, que me encanta con su mezcla de sabores terrenales. Acompañada con tostadas con queso cheddar, esta crema puede ser un almuerzo fácil. Para ahorrar tiempo utiliza castañas precocinadas envasadas al vacío o castañas asadas que hayan sobrado de una preparación anterior.


  4 RACIONES COMO ENTRANTE


  
    20 g de mantequilla


    2 chirivías medianas troceadas


    2 tallos de apio troceados


    2 manzanas peladas, sin corazón y troceadas


    250 g de castañas asadas, sin cáscara ni piel, picadas


    600 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase) caliente


    unas cucharadas de nata, para servir

  


  
    Derretir la mantequilla en una cacerola amplia y añadir las chirivías, el apio y un poco de sal y pimienta. Revolver a fuego fuerte 4-6 minutos, hasta que las verduras se doren ligeramente. Agregar las manzanas y cocinarlas, revolviendo de vez en cuando, otros 4-5 minutos, hasta que estén blandas.


    Añadir las castañas, verter el caldo hasta cubrirlas y llevar a ebullición a fuego lento. Cocinar otros 5 a 10 minutos y luego retirar del fuego. Usar una batidora de mano o de vaso para hacer un puré suave y cremoso.


    Verter de nuevo la sopa en la cacerola, probar y rectificar la sazón. Si se prefiere una sopa más ligera, rebajarla con un poco de agua hirviendo. Calentarla de nuevo suavemente justo antes de llevarla a la mesa. Servirla en cuencos calientes con unos remolinos de nata por encima.

  


  Velouté de espárragos


  El delicado sabor de los espárragos se percibe intacto en esta aterciopelada sopa. En el restaurante usamos los recortes de los espárragos para hacer la velouté, y reservamos las puntas tiernas para ensaladas y para adornar. Puedes hacer lo mismo y usar los tallos más duros y cualquier peladura de espárragos que tengas. La crema se puede servir caliente o fría.


  4 RACIONES COMO ENTRANTE


  
    2 grandes manojos de espárragos verdes 1 tallo de apio picado (unos 800 g)


    1½ cucharadas de aceite de oliva y un poco más para rociar


    30 g de mantequilla


    1 cebolla mediana picada


    1 tallo de apio picado


    las hojas de una ramita de tomillo


    unos 700 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase) caliente


    un chorrito de zumo de limón (opcional)


    150 ml de nata espesa

  


  
    Escoger 12 espárragos de los más bonitos y cortar las puntas para usarlas para adornar. Trocear el resto ligeramente y reservar.


    Calentar el aceite y la mitad de la mantequilla en una olla grande. Añadir la cebolla, el apio y un poco de sal y pimienta y rehogar 4-6 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que las verduras empiecen a ablandarse. Añadir los espárragos troceados y el tomillo, y revolver a fuego fuerte otros 3-4 minutos, hasta que los espárragos estén tiernos pero aún de un color verde intenso. Verter caldo justo para cubrirlos, y cocinar a fuego lento 2 minutos. Retirar la olla del fuego.


    Triturar la sopa en 2 tandas mientras todavía está caliente: con una espumadera, pasar las verduras a la batidora, añadir unos cucharones de caldo caliente y triturar. Pasar el puré resultante a través de un colador fino, presionando con fuerza con el dorso de una cuchara. Agregar poco a poco más caldo caliente al puré colado hasta conseguir una consistencia cremosa. Probar y rectificar la sazón añadiendo un poco de zumo de limón, si se desea; condimentarla más fuerte si se va a servir la crema fría.


    Cuando llegue el momento de servirla, añadir la nata y calentarla hasta que hierva ligeramente. Mientras, rehogar las puntas de espárragos con el resto de la mantequilla y un poco de sal y pimienta en una sartén caliente. Añadir un chorrito de agua y tapar. Dejar que los espárragos se cuezan al vapor 2-3 minutos, hasta que estén tiernos.


    Verter la crema en cuencos calientes y decorar con las puntas de los espárragos. Rociar con un poco de aceite y servir enseguida.
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  Sopa de codillo de Alnwick


  He utilizado los ingredientes básicos del clásico estofado de codillo para hacer esta rica sopa. El caldo es ligero y sabroso, mientras que los tropezones de jamón y verduras son nutritivos y sustanciosos. Acompáñala con pan de centeno o de semillas. Un plato que reconforta.


  4-6 RACIONES


  
    Caldo:


    2 trozos de codillo ahumado (unos 750 g)


    1 cebolla grande picada


    2 zanahorias grandes picadas


    2 tallos de apio picado


    1 hoja de laurel


    unas ramitas de tomillo


    ½ cucharadita de pimienta negra




    Complemento:


    2 cebollas grandes picadas


    2 patatas cerosas grandes cortadas en trozos del tamaño de un bocado


    2 tallos de apio picados


    unas ramitas de tomillo


    las hojas picadas de un buen manojo de perejil de hoja plan

  


  
    Cortar la corteza y el exceso de grasa de los trozos de codillo, y luego colocar estos en una olla grande. Cubrir con agua fría y llevar a ebullición. Bajar el fuego y dejar cocer a fuego lento 10 minutos. Tirar la espuma que se haya formado en la superficie.


    Añadir a la olla la cebolla, la zanahoria, el apio, el laurel, el tomillo y la pimienta. Cubrir con agua fresca y llevar ebullición a fuego suave. Cocer a fuego lento 2½-3 horas, hasta que la carne esté tierna y se despegue del hueso. Dar la vuelta al codillo a mitad de la cocción para se haga por igual por todos lados. Cuando esté listo, dejar enfriar en el líquido.


    Con la ayuda de unas pinzas, pasar los trozos de codillo a un bol grande. Retirar la carne del hueso y cortarla en trozos del tamaño de un bocado. Colar el caldo sobre una olla limpia y desechar las verduras, hierbas y granos de pimienta. Añadir la cebolla, patatas, apio y tomillo al caldo colado y llevar a ebullición a fuego lento. Cocer 30-40 minutos, hasta que las verduras estén blandas. Añadir los trozos de codillo y cocinar a fuego lento otros 10 minutos para que se caliente todo. Servir en platos hondos calientes espolvoreada con perejil.
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  Crema de brócoli, queso stilton y pera


  Una crema que es el entrante perfecto para una cena de invitados, tanto por su elegancia como por la sencillez de su preparación. Se puede hacer un día antes y calentarla justo antes de servir. Es mejor pelar y asar las peras cuando se vaya a servir la crema, pero si decides pelarlas antes, ponlas en agua con unas gotas de zumo de limón para evitar que se vuelvan marrones. Para que se caramelicen bien, escúrrelas y sécalas con papel de cocina antes de freírlas.


  4 RACIONES


  
    2 brócolis grandes (aproximadamente 1kg)


    800 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase) caliente


    100 g de queso stilton desmenuzado


    2 peras firmes, pero maduras


    25 g de mantequilla


    un puñado de almendras tostadas fileteadas, para decorar

  


  
    Cortar el brócoli en ramilletes, pero sin desechar los tallos. Quitar la superficie dura de los tallos y trocear la parte central tierna.


    Hervir el caldo en una cacerola mediana. Agregar el brócoli y tapar la cacerola. Cocer 3-4 minutos, hasta que el brócoli esté tierno pero todavía verde brillante. En 2 tandas, triturar el brócoli hasta conseguir una crema homogénea, añadiendo a la vez la mitad del queso. Verter la crema de nuevo en la cacerola. Probar y rectificar la sazón. Recalentar luego justo antes de servirla.


    Pelar las peras y cortarlas por la mitad a lo largo. Quitar los corazones con un descorazonador de manzanas. Derretir la mantequilla en una sartén y añadir las mitades de pera, con la parte cortada hacia abajo. Mientras se fríen, bañarlas con la mantequilla espumosa. Cocinarlas en la sartén 1-2 minutos por un lado, hasta que los bordes de alrededor se vean dorados, y luego darles la vuelta para que se hagan por el otro lado. Cocinar 1-2 minutos más, pasarlas a un plato y escurrir el exceso de mantequilla.


    Verter la crema en tazones calientes y colocar media pera en el centro. Esparcir por encima el resto del queso stilton desmenuzado y las almendras fileteadas. Servir enseguida.
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  Crema de congrio


  Para franceses y japoneses el congrio es un manjar, y con razón. Aquí he utilizado el congrio como base para una sabrosa sopa. Llena bastante, así que sírvela en pequeños cuencos como entrante con unas tostadas de pan de ajo a un lado.


  4-6 RACIONES


  
    2 kg de filetes de congrio (pedir en la pescadería que quiten la piel y lo corten en filetes sin espinas)


    una pizca de hebras de azafrán


    aceite de oliva para cocinar


    1 bulbo de hinojo finamente picado


    1 zanahoria picada


    2 tallos de apio picados


    1 chalota picada


    2 dientes de ajo machacados


    2 vainas de anís estrellado


    una pizca generosa de pimienta de cayena


    250 ml de Pernod o vermut Noilly Prat


    1 patata grande, de unos 300 g, cortada en pequeños dados


    5 tomates madurados en rama, sin semillas y picados


    las hojas picadas de una ramita de albahaca y otra de perejil de hoja plana


    1 litro de caldo de pescado caliente (véase)


    un chorrito de zumo de limón (opcional)

  


  
    Condimentar los filetes de congrio con sal, pimienta y azafrán, y luego rociarlos con un poco de aceite. Revolverlos para aderezarlos de manera uniforme. Calentar una fina capa de aceite en una olla amplia. Freír los filetes de congrio por tandas a fuego medio 2-3 minutos por cada lado. Pasar a un plato y reservar.


    Añadir un poco más de aceite a la olla y rehogar unos minutos el hinojo, la zanahoria, el apio, la chalota, el ajo, el anís estrellado y la pimienta de cayena a fuego medio, revolviendo a menudo. Verter el Pernod y hervir hasta que adquiera una consistencia de jarabe. Añadir las patatas, los tomates y las hierbas, y luego agregar de nuevo el congrio. Cubrir con más caldo y hacer que hierva a fuego lento. Cocinar unos 15-20 minutos, hasta que las patatas estén muy blandas.


    Desechar el anís estrellado. Por tandas, triturar la sopa con la batidora eléctrica. Pasar el caldo por un colador fino sobre una olla limpia. Calentar de nuevo la sopa unos minutos a fuego lento. Probar y rectificar la sazón, añadiendo unas gotas de zumo de limón si se desea. Verter en cuencos calientes y servir.

  


  Sopa de nabo al estilo italiano


  Esta es una sopa rápida de preparar y saludable, magnífica para una cena entre semana. También es ideal para vegetarianos: solo tienes que omitir el beicon y usar caldo de verduras. Puedes además añadir una mezcla de hortalizas de raíz y reemplazar el arroz por macarrones u otra pasta.


  4-6 RACIONES


  
    un dado de mantequilla


    1 cucharada de aceite de oliva y un poco más para rociar


    3 lonchas de beicon picadas


    1 cebolla mediana cortada en dados de 1 cm


    450 g de nabos cortados en dados de 1 cm


    150 g de arroz para risotto, como carnaroli, nano vialone o arborio


    800 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase) caliente.


    5-6 cucharadas colmadas de parmesano recién rallado


    las hojas picadas de un manojo de perejil de hoja plana

  


  
    Calentar la mantequilla y el aceite en una cacerola grande. Cuando empiece a formarse espuma, añadir el beicon y freír 3-4 minutos, hasta que se dore. Agregar la cebolla, el nabo y un poco de sal y pimienta, y cocinar otros 6-8 minutos, hasta que las verduras estén tiernas y ligeramente doradas. Incorporar el arroz y remover bien, añadiendo un poco más de aceite si es necesario. Rehogar el arroz durante un minuto, y luego verter el caldo hasta cubrirlo. Revolver un poco y luego tapar parcialmente la cacerola. Cocinar a fuego lento 15-20 minutos, hasta que el arroz esté tierno. Probar y rectificar la sazón, y añadir un poco de agua hirviendo si se necesita mayor cantidad de caldo.


    Justo antes de servirla, agregar 2 cucharadas de queso parmesano. Verter la sopa en cuencos calientes y espolvorearla con el queso parmesano restante y el perejil picado. Servir inmediatamente.

  


  Crema de cangrejo de Cornualles


  Esta crema de cangrejo me transporta enseguida a las deliciosas vacaciones en la costa de Cornualles. Sacar la carne del cangrejo y usar el caparazón para hacer tu propio caldo puede parecer demasiado esfuerzo, pero créeme, el resultado vale la pena.


  4 RACIONES


  
    1 cangrejo grande cocido, de aproximadamente 1,5 kg


    3 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla finamente picada


    1 zanahoria grande finamente picada


    2 tallos de apio finamente picados


    1 diente de ajo grande cortado en rodajas


    1 tallo de hierba limón picado


    1 cucharada de tomate concentrado


    un chorrito de coñac


    200 ml de vermut Noilly Prat o vino blanco seco


    3 tomates picados


    una ramita de albahaca, una de estragón y otra de perejil


    3-4 cucharadas de crème fraîche


    un puñado de hojas de cilantro, para adornar

  


  
    Sacar la carne del caparazón del cangrejo: desprender las patas y las pinzas del cuerpo. Colocar el cangrejo de modo que el vientre pálido quede hacia arriba. Tirar del caparazón abdominal para extraerlo de una pieza. Desechar el pequeño saco con las branquias grises peludas. Con una cucharita, desprender la carne oscura y la blanca del cuerpo, y reservarla en dos boles distintos. Romper ligeramente las pinzas y las patas y extraer la carne con un pincho. Con una mano de mortero, romper el caparazón del cangrejo en trozos pequeños. Colocarlos en un bol grande.


    Para hacer el caldo, calentar el aceite en una olla grande y agregar la cebolla, la zanahoria, el apio, el ajo y la hierba limón. Revolver a fuego fuerte 4-6 minutos, hasta que las verduras se doren y empiecen a ablandarse. Añadir los trozos de caparazón, el tomate concentrado y un chorrito de coñac, y remover bien. Freír otros 4-5 minutos, revolviendo con frecuencia. Añadir el vermut y hervir unos minutos, hasta que se reduzca dos tercios. Verter agua suficiente para cubrir todo, unos 750-800 ml, y hervir a fuego lento. Espumar y añadir los tomates y hierbas. Cocinar a fuego lento 20 minutos.


    Pasar el caldo por un colador fino a una olla limpia. Desechar el caparazón y las verduras. Hacer que hierva vigorosamente hasta que se reduzca un tercio y queden unos 500 ml. Agregar unas cucharadas de crème fraîche y sazonar al gusto.


    En unos cuencos calientes colocar la carne de cangrejo marrón y la blanca en el centro y verter alrededor la sopa bien caliente. (También se puede calentar la carne de cangrejo en la sopa a fuego lento.) Decorar con hojas de cilantro y servir.

  


  [image: ]


  Sopa de rabo de buey


  El rabo de buey sigue siendo una pieza relativamente barata y su textura gelatinosa lo hace ideal para sopas y guisos. De pequeño, esta era una de mis sopas favoritas, y creo que es una pena que este reconfortante y delicioso plato haya dejado de ser un favorito.


  4 RACIONES


  
    1 rabo de buey (unos 1,5 kg) troceado


    4 cucharadas de harina


    2-3 cucharadas de aceite de oliva


    1 zanahoria grande picada


    1 nabo picado


    1 tallo de apio picado


    1 cebolla grande picada


    1 hoja de laurel


    unas ramitas de tomillo


    1 cucharadita de pimienta negra en grano


    2 cucharadita de tomate concentrado


    300 ml de vino tinto 1,2 litros de caldo de buey o ternera (véase)


    2 cucharadas de mantequilla ablandada


    las hojas picadas de un manojo de perejil de hoja plana

  


  
    Quitar el exceso de grasa de los trozos de rabo de buey. En un bol, mezclar 2 cucharadas de harina con un poco de sal y pimienta. Calentar la mitad del aceite en una cacerola grande de base gruesa o de hierro colado. Rebozar el rabo de buey con la harina condimentada, sacudir el exceso y freír 2-2½ minutos por cada lado, hasta que se dore por todas partes. Pasar el rabo de buey a un plato y reservar.


    Añadir el resto del aceite a la cacerola junto con las verduras, hierbas y pimienta. Cocinar 4-5 minutos, hasta que las verduras comiencen a ablandarse. Agregar el tomate concentrado y el resto de la harina condimentada, añadiendo un poco más de aceite si es necesario. Revolver con frecuencia 1-2 minutos.


    Verter el vino tinto y raspar el fondo de la olla con una cuchara de madera para despegar el sedimento. Hervir unos minutos. Volver a añadir el rabo de buey a la olla y verter el caldo hasta cubrirlo. Cocer a fuego lento, retirando la espuma. Tapar parcialmente la olla y cocinar a fuego lento 3 horas, hasta que el rabo esté muy tierno y se desprenda del hueso con facilidad. Retirar el rabo y dejar enfriar un poco.


    Pasar el caldo de la cocción por un colador fino a una olla limpia. Retirar la carne del hueso y desmenuzar. Para espesar el caldo, mezclar las restantes 2 cucharadas de harina con la mantequilla e incorporarlas poco a poco al caldo sin dejar de batir sobre el fuego. Cocinar a fuego lento 5 minutos. Probar, rectificar la sazón de la sopa y añadir la carne para que se caliente. Espolvorear con perejil picado y servir.

  


  Sopa de verano estilo Shropshire


  Las sopas de verano de Shropshire se sirven tradicionalmente como un puré cremoso. Yo prefiero la mía más rústica: con tropezones de verduras y un caldo ligero. Si decides triturar la sopa, agrega después un poco de nata espesa para enriquecerla y darle una textura sedosa.


  4-6 RACIONES


  
    4 cucharadas de aceite de oliva


    2 cebollas medianas cortadas en dados de 1 cm


    2 patatas grandes (unos 450 g) cortadas en dados de 1 cm


    medio calabacín grande (unos 500 g)


    las hojas de unas cuantas ramitas de tomillo


    1 litro de caldo de verduras (véase) o de pollo (véase) caliente


    2 cogollos cortados en tiras finas


    las hojas picadas de un manojo de perejil de hoja plana y otro de menta

  


  
    Calentar una olla grande con aceite y añadir las cebollas y las patatas. Revolver a menudo sobre un fuego medio durante 4-5 minutos. Mientras, pelar el calabacín, quitarle las semillas y trocearlo en dados de 1cm. Añadir el calabacín, las hojas de tomillo y un poco de sal y pimienta, y cocinar un par de minutos.


    Verter el caldo y llevar a ebullición. Bajar el fuego y cocinar a fuego lento 5 minutos. Probar y rectificar la sazón. Añadir los cogollos y apagar el fuego en cuanto la lechuga pierda la rigidez. Espolvorear con la mitad de las hierbas picadas. Servir la sopa caliente en cuencos tibios y adornar con las hierbas picadas restantes.

  


  Sopa de cangrejo de río


  Nuestros ríos están llenos de cangrejos. Deberíamos utilizarlos más a menudo en la cocina. No solo son abundantes y baratos, sino que además están deliciosos en ensaladas, arroces, pastas y sobre todo en sopas, como esta al estilo de Nueva Inglaterra. Este plato es bastante sustancioso. Acompañado con pan de masa fermentada y una ensalada ligera, constituye un buen almuerzo.


  
    Caldo de cangrejo de río:


    1,5-2 kg de cangrejos vivos


    2 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla picada


    1 zanahoria picada


    1 tallo de apio picado


    2 hojas de laurel


    unas ramitas de tomillo


    2 cucharadas de tomate concentrado


    200 ml de vino blanco seco


    1 tomate de pera picado




    Sopa de pescado:


    25 g de mantequilla


    1 puerro finamente picado


    1 zanahoria finamente picada


    20 g de harina de trigo


    1 patata cortada en dados pequeños


    150 g de granos de maíz dulce (descongelados si son congelados)


    zumo de limón al gusto


    4 cucharadas de crème fraîche, para servir (opcional)


    las hojas picadas de un manojo de perejil de hoja plana

  


  
    Poner agua a hervir en una olla. Cocinar los cangrejos de río en 2 tandas: agregar la mitad a la olla y volver a hervir. Cocer 3 minutos, retirar con unas tenazas y refrescar en un bol grande con agua helada. Repetir con el resto de los cangrejos.


    Escurrir los cangrejos y retirar la carne. Primero desprender las pinzas. Cortar el caparazón de la cola por la parte de debajo con unas tijeras de cocina, sacar la carne de la cola y reservar. Si se tiene tiempo y paciencia, romper las pinzas y extraer también la poca carne que contienen. Reservar junto con la carne de las colas. Colocar las cabezas y las cáscaras en un recipiente grande y machacar con un mazo o con el mango de un rodillo para romperlas en trocitos.


    Calentar el aceite en una olla grande. Agregar la cebolla, la zanahoria, el apio y las hierbas. Cocinar 4-6 minutos a fuego fuerte, hasta que las verduras se doren ligeramente. Añadir el tomate concentrado y las cáscaras de los cangrejos. Revolver a fuego fuerte 4-5 minutos.


    Verter el vino blanco y dejar hervir hasta que se haya reducido casi del todo y la olla esté bastante seca. Añadir el tomate picado y suficiente agua para cubrir las cáscaras. Llevar a ebullición y cocer a fuego lento 15-20 minutos. Cuando esté listo, pasar el caldo por un colador fino sobre una olla limpia y desechar los caparazones y las verduras. Dejar que hierva el caldo hasta que se reduzca a unos 800 ml.


    Para la sopa, derretir la mantequilla en una olla grande y agregar el puerro, la zanahoria y un poco de sal y pimienta. Rehogar a fuego medio 4-6 minutos, hasta que las verduras comiencen a ablandarse. Añadir la harina y revolver con frecuencia un par de minutos. Verter el caldo de cangrejo y agregar las patatas. Cocinar a fuego lento durante 5 minutos, hasta que las patatas estén blandas. Añadir el maíz y cocinar 2-3 minutos, hasta que esté tierno.


    Rectificar la sazón, añadiendo un poco de zumo de limón al gusto. Añadir la carne del cangrejo a la sopa y calentar unos minutos. Verter en cuencos tibios y servir inmediatamente con una cucharada de crème fraîche y una pizca de perejil picado.
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  Sopa de patatas al horno con nata


  Esta sopa está inspirada en una que tomé hace muchos años en el prestigioso restaurante catalán El Bulli. El caldo claro está infundido con el sabor de las patatas al horno y se sirve con ñoquis caseros: un bocado sorprendente y delicioso de sabores y texturas.


  4-6 RACIONES COMO ENTRANTE


  
    4 patatas grandes para hornear (unos 750 g)


    800 ml de caldo claro de pollo (véase) o verduras (véase)


    150 ml de nata con unas gotitas de limón


    un manojo de cebollino finamente picado




    Ñoquis:


    150 g de harina


    1 cucharadita de sal marina fina


    2½ cucharadas de parmesano rallado


    2 cucharadas de aceite de oliva y un poco más para rociar


    1 huevo mediano ligeramente batido

  


  
    Precalentar el horno a 180 °C. Lavar bien las patatas, secarlas con papel de cocina y envolverlas en papel de aluminio. Asar 1½ horas, hasta que se noten tiernas al introducir un pincho. Retirar del horno y bajar la temperatura a 150 °C. Con unos guantes de goma para proteger las manos, pelar las patatas aún calientes. Extender las pieles en una bandeja de horno y asarlas 15-20 minutos, hasta que estén secas y crujientes. Apagar el horno, pero dejar las pieles dentro para que se sequen más.


    Mientras, triturar las patatas para los ñoquis con un pasapurés. Dejar enfriar del todo y pesar 400 g (guardar el resto para otro plato). Agregar la harina, la sal y el parmesano. Añadir el aceite de oliva e incorporar lentamente el huevo, hasta que la mezcla se ligue para formar una pasta; quizá no haga falta todo el huevo. Amasar sobre una superficie enharinada hasta que quede una masa homogénea. Dividir en cuatro bolas y formar con cada bola una salchicha larga de 1-2 cm de grosor. Cortar en trozos de 1 cm y hacerlos rodar entre las palmas de las manos, pero sin formar bolas perfectas.


    Hervir agua salada en una olla y tener listo un recipiente con agua helada. Blanquear los ñoquis por tandas 2 a 3 minutos o hasta que floten en la superficie. Retirarlos con una espumadera y sumergirlos enseguida en el agua helada. Escurrir bien y colocar en un bol con un buen chorro de aceite, sal y pimienta.


    Para la sopa, hervir el caldo en una olla con una pizca de sal y pimienta. Agregar la piel tostada de las patatas y hervir con el fuego al mínimo. Tapar la olla y cocinar a fuego lento 30-40 minutos, hasta que el caldo haya absorbido el color y el sabor de la piel. Pasar por un colador fino a una olla limpia. Desechar las pieles. En el momento de servir, calentar los ñoquis en el caldo durante un minuto. Repartir entre cuencos calientes y decorar con cucharadas de nata con unas gotitas de limón y cebollino picado.
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  Crema de acedera


  No hay nada que pueda compararse con el característico sabor ácido y picante de la acedera. Cuando es la temporada, cocino con ella tanto como puedo. Esta crema es una de mis favoritas y está deliciosa tanto fría como caliente. Cuando añadas la acedera, asegúrate de que el caldo esté bien caliente, para que las hojas se ablanden enseguida y conserven su color verde vibrante.


  4 RACIONES


  
    2 manojos grandes de acedera (unos 150-175 g) lavados


    3 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla grande picada


    1 patata grande (unos 300 g) finamente picada


    800 ml de caldo de pollo (véase) o verduras (véase) caliente


    150 ml de nata con unas gotitas de limón


    un puñado de hojas de acedera con el nervio rojo, para decorar (opcional)

  


  
    Trocear la acedera y reservarla. Calentar el aceite en una cacerola y añadir la cebolla, la patata y un poco de sal y pimienta. Revolver bien y cubrir la cacerola con una tapa. Cocinar 10 minutos a fuego medio-bajo, levantando la tapa de vez en cuando para revolver la mezcla. Cuando la patata esté blanda, verter el caldo caliente y dejar hervir unos minutos. Agregar la acedera y, en cuanto las hojas empiecen a ablandarse, retirar enseguida la cacerola del fuego. En 2 tandas, transferir la sopa a una batidora eléctrica y triturar bien. Colocar un paño de cocina por encima mientras se tritura para evitar quemarse las manos con la sopa caliente que pueda salpicar.


    Agregar la mitad de la nata con unas gotitas de limón y volver a calentar la sopa, si es necesario. Verterla en cuencos calientes y decorar con una cucharada de nata y, si se desea, unas hojitas de acedera con los nervios rojos.
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    En casa no nos limitamos al arroz y a los espaguetis. Tana ha empezado a dar a los niños una vez a la semana una comida vegetariana, lo que significa ser creativos a la hora de combinar legumbres, cereales y pasta con diferentes verduras. A los niños les encanta cuando ella experimenta. En la época de frío tomamos gran cantidad de cebada en sopas, guisos y ensaladas de invierno. La cebada puede incluso sustituir al arroz en un risotto. El excelente risotto de cebada que se presenta aquí ha formado parte a menudo de los menús de nuestros restaurantes.


    Mi historia de amor con la pasta proviene del tiempo que pasé en Sicilia y Cerdeña como chef joven. Cuando volví a Londres y abrí Aubergine en octubre de 1993, tenía claro que en el menú incluiría pasta hecha a mano. La pasta fresca puede ser alucinante, y cualquier chef joven que se incorpore a nuestra brigada debe dominar el arte de hacer pasta. Esta es una habilidad fundamental en nuestras cocinas.
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  Farfalle con beicon, guisantes y salvia


  Esta es una versión fácil de la pasta a la carbonara sin yemas de huevo, así que no hay ninguna posibilidad de que se corte la salsa. Mis hijos tienen que tomarlo sin falta una vez a la semana: ¡les vuelve locos!


  4 RACIONES


  
    400 g de farfalle secos


    3 cucharadas de aceite de oliva


    150 g de taquitos de beicon o 8 lonchas de panceta picadas


    1 diente de ajo finamente picado


    300 ml de nata espesa


    150 g de guisantes (descongelados, si son congelados)


    60 g de parmesano recién rallado y un poco más para espolvorear


    las hojas de un manojito de salvia y de otro de perejil de hoja plana

  


  
    Hervir agua con sal en una olla. Echar los farfalle y cocinar de acuerdo con las instrucciones del paquete, hasta que la pasta esté al dente.


    Calentar el aceite en otra sartén y añadir el beicon. Freírlo a fuego fuerte 3-4 minutos, hasta que esté dorado. Agregar el ajo y freír un minuto. Verter la nata y llevar a ebullición. Dejar que hierva a fuego lento 5 minutos, hasta que espese y se reduzca ligeramente. Agregar los guisantes, llevar de nuevo a ebullición a fuego suave y cocinar otros 3-4 minutos. Incorporar a la salsa el queso parmesano rallado, y luego probar y rectificar la sazón.


    Cuando la pasta esté lista, escurrir en un colador y volcar enseguida en la salsa. Añadir las hierbas y revolver la pasta para impregnarla bien con la salsa cremosa. Servir en platos calientes espolvoreada con un poco más de queso parmesano.
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  Tallarines frescos con queso stilton y setas


  A Tana le gusta preparar este plato hacia final del año con los restos del queso stilton, que tradicionalmente comemos en la Navidad. Por supuesto, puedes utilizar cualquier queso azul: un roquefort picante, un sabroso dolcelatte o un gorgonzola cremoso pueden servir muy bien.


  6 RACIONES


  
    25 g de mantequilla


    250 g de champiñones marrones o portobello pequeños cortados en láminas


    100 ml de nata espesa


    500 g de tallarines frescos


    100 g de queso stilton troceado o desmenuzado


    las hojas picadas de un manojo de orégano y de perejil de hoja plana, frescos

  


  
    Hervir agua con sal en una olla grande. Mientras tanto, derretir la mantequilla en una sartén amplia. Cuando se empiece a formar espuma, agregar los champiñones y un poco de sal y pimienta. Freír a fuego fuerte, revolviendo ocasionalmente, hasta que los champiñones estén dorados y tiernos. Añadir la nata y reducir el fuego.


    Cocer los tallarines 2 minutos, hasta que estén al dente. Escurrir la pasta, pero reservar 4-5 cucharadas de agua en la olla. Volver a introducir los tallarines en la olla y echar encima los champiñones con la nata. Añadir tres cuartas partes del queso stilton y la mitad de las hierbas picadas, y mezclar hasta que la pasta se cubra uniformemente con la salsa y el queso derretido.


    Repartir en platos y esparcir por encima el queso stilton y las hierbas restantes. Servir de inmediato.
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  Lasaña de verduras a la plancha


  Platos como estos son demasiado buenos para que solo los disfruten los vegetarianos. Si tienes tiempo, prepara la salsa de tomate el día anterior, para que los sabores se equilibren.


  4-6 RACIONES


  
    300 g de láminas de lasaña fresca (unas 12)


    75 g de queso parmesano recién rallado


    450 g de mozzarella de búfala cortada en rodajas finas


    las hojas de un manojito de albahaca




    Verduras la plancha:


    1 berenjena pequeña


    1 calabacín verde grande


    1 calabacín amarillo grande


    1 pimiento amarillo


    1 pimiento rojo aceite de oliva, para rociar


    unas ramitas de tomillo




    Salsa de tomate y albahaca:


    2 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla picada


    2 tallos de apio picados


    1 zanahoria finamente picada


    unos dientes de ajo finamente picados


    las hojas de una ramita de tomillo


    2 latas de 400 g de tomate triturado conservado en jugo natural


    1 cucharadita de azúcar (opcional)


    las hojas de un manojito de albahaca

  


  
    Primero preparar la salsa de tomate. Calentar el aceite en una cacerola a fuego medio. Añadir la cebolla, el apio, la zanahoria, el ajo y el tomillo con un poco de sal y pimienta. Revolver con frecuencia y cocinar unos 6-8 minutos, hasta que las verduras estén tiernas. Agregar los tomates y llevar a ebullición a fuego suave. Cocer a fuego lento 30 minutos, revolviendo de vez en cuando, hasta que la salsa se haya espesado y reducido ligeramente. Probar y agregar un poco de azúcar si los tomates están ácidos.


    Mientras tanto, preparar las verduras. Recortar los extremos de la berenjena y el calabacín y luego cortar en rodajas de 5 mm. Rociar con aceite de oliva y sazonar. Por tandas, freír en una plancha acanalada caliente 2-3 minutos por cada lado, hasta que las verduras estén blandas y doradas. Pasar a un bol grande.


    Precalentar el grill del horno. Cortar los pimientos rojo y amarillo por la mitad y colocarlos con la parte cortada hacia abajo en una bandeja de horno ligeramente engrasada. Asar 10-15 minutos, hasta que estén bien tostados. Retirar y dejar enfriar un poco antes de retirar las pieles y las semillas. Cortar los pimientos en trocitos y añadir al bol con las verduras a la plancha.


    Cuando la salsa de tomate esté lista, agregar la albahaca, pasar a un robot de cocina y triturar hasta que quede homogénea. Probar y rectificar la sazón. Verter en un bol y dejar enfriar.


    Precalentar el horno a 180 °C. Extender una fina capa de salsa de tomate en una fuente de horno profunda. Colocar encima dos láminas de lasaña y, espolvorear con un poco de queso parmesano. Disponer encima una capa de verduras y unas hojas de albahaca, seguida de una capa de mozzarella y otra de salsa de tomate. Repetir hasta llenar la fuente. Terminar con una capa de láminas de lasaña untada generosamente con la salsa de tomate. Extender por encima una última capa de mozzarella espolvoreada con parmesano. Hornear 30-40 minutos, hasta que la superficie de queso se dore y la salsa alrededor borbotee.
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  Conchas con ragú de tomate y carne


  Esta es mi versión de pasta a la boloñesa. Yo prefiero usar conchas, pues gracias a su forma se impregnan mejor que los espaguetis de la sabrosa salsa. El ragú de carne puede conservarse bien congelado y es ideal para preparar una cena con antelación.


  4 RACIONES


  
    Ragú:


    3 cucharadas de aceite de oliva o agua


    1 cebolla grande finamente picada


    2 dientes de ajo finamente picados


    1 tallo de apio finamente picado


    1 zanahoria finamente picada


    las hojas de una ramita de tomillo


    1 cucharada de romero picado


    500 g de carne magra de ternera picada


    150 ml de vino blanco seco


    400 g de tomate triturado conservado en jugo natural


    300 ml de caldo de pollo (véase)


    una pizca de azúcar (opcional)




    Pasta:


    400 g de conchas secas


    un manojo grande de perejil de hoja plana y de orégano picado


    queso parmesano para servir

  


  
    Calentar una cucharada de aceite de oliva en una olla grande de base gruesa. Añadir la cebolla y un poco de sal y pimienta. Rehogar a fuego medio, revolviendo con frecuencia, durante 6-8 minutos, hasta que la cebolla comience a ablandarse. Agregar el ajo, el apio, la zanahoria y las hierbas. Saltear a fuego alto unos minutos, hasta que las verduras estén ligeramente doradas.


    Añadir el resto del aceite y la carne picada. Revolver bien, presionando la carne picada para desmenuzarla. Sazonar de nuevo y seguir revolviendo a fuego alto hasta que la carne ya no esté roja. Verter el vino y dejar que borbotee vigorosamente hasta que se haya reducido casi del todo.


    Reducir el fuego y agregar los tomates y el caldo. Revolver bien. Cuando el líquido empiece a hervir, reducir el fuego al mínimo y tapar parcialmente la olla. Cocinar a fuego lento 2½-3 horas, revolviendo de vez en cuando. Probar y rectificar la sazón, añadiendo una pizca de azúcar, si es necesario, para equilibrar la acidez de los tomates.


    Quince minutos antes de servir, poner agua salada a hervir en una olla grande. Cocer la pasta de acuerdo con las instrucciones del paquete hasta que esté al dente. En cuanto esté lista, escurrir bien, añadir al ragú caliente y mezclar con las hierbas picadas. Repartir en platos tibios y servir caliente tras espolvorear con pimienta negra y parmesano.

  


  Macarrones con calabaza al horno y romero


  Hay dos maneras de servir este plato: con la salsa triturada o con tropezones. Depende de cómo la prefieras y de la firmeza de la calabaza. Si puedes encontrarlas, las minicalabazas tienen una carne firme y naranja de sabor dulce, que se caramelizará bien al cocinarla.


  4-6 RACIONES COMO ENTRANTE O ALMUERZO LIGERO


  
    500 g de calabaza (con la corteza)


    aceite de oliva para rociar


    4 dientes de ajo, con la piel, cortados por la mitad


    las hojas de unas ramitas de romero


    unas ramitas de tomillo


    400 g de macarrones secos


    30 g de queso parmesano recién rallado y unas virutas para adornar

  


  
    Calentar el horno a 200 °C. Cortar la calabaza en trozos pequeños. Untar con aceite una bandeja de horno y espolvorear con un poco de sal y pimienta. Disponer la calabaza en una sola capa y rociar generosamente con más aceite de oliva. Repartir por encima el ajo y las hierbas, y salpimentar. Hornear 20-25 minutos, hasta que la calabaza esté tierna. Retirar del horno y dejar enfriar unos minutos. Mientras tanto, poner a hervir agua salada en una olla.


    Reservar el aceite de la bandeja de asar (desechar las hierbas y el ajo, pues ya habrán cumplido su función), quitar la piel de la calabaza y cortar la pulpa en pequeños trozos del tamaño de un bocado. Si se desea triturar la salsa, poner la calabaza junto con el aceite reservado en un robot de cocina y triturar hasta obtener un puré homogéneo. Pasar a una cacerola pequeña. Llevar a ebullición y dejar que hierva hasta que se reduzca y adquiera una consistencia suficientemente espesa como para recubrir bien la pasta.


    Cocer los macarrones de acuerdo con las instrucciones del paquete hasta que estén al dente. Escurrir en un colador y devolver a la olla caliente. Añadir el puré de calabaza y el queso parmesano rallado y mezclar bien. Si se ha decidido dejar los trozos de calabaza, mezclar estos con el aceite reservado, la pasta y el parmesano. Probar y rectificar la sazón. Repartir en platos individuales y servir con las virutas de parmesano por encima.
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  Espaguetis con brócoli, ajo y guindilla


  La primera vez que probé este plato de pasta en Sicilia, me impactó. ¿Quién podía pensar que con un poco de ajo, guindilla y brócoli se podía hacer una salsa para los espaguetis tan deliciosa? La clave está en aromatizar un aceite de oliva de buena calidad con el ajo y la guindilla a fuego suave antes de añadir el brócoli. El ajo no se debe dorar demasiado, para que su sabor no resulte muy dominante.


  4 RACIONES


  
    400 g de espaguetis secos


    4 cucharadas de aceite de oliva


    5 dientes de ajo cortado en láminas finas


    1 guindilla roja sin semillas y finamente picada


    1 brócoli grande cortado en ramilletes pequeños


    un chorrito de agua o de caldo de pollo (véase)


    un poco de zumo de limón, al gusto


    aceite de oliva virgen extra para rociar

  


  
    Hervir agua salada en una olla grande. Añadir los espaguetis y cocinar de acuerdo con las instrucciones del paquete, hasta que estén al dente.


    Unos minutos antes de que la pasta esté lista, calentar una sartén grande con el aceite a fuego medio-bajo. Agregar el ajo, la guindilla y una pizca de sal, y saltear un minuto. Cuando el ajo se vuelva pegajoso y empiece a dorarse por los bordes, añadir el brócoli y un chorrito de agua o caldo. Cubrir la cacerola con una tapa y cocer al vapor 2 minutos. Retirar la tapa, exprimir encima un poco limón y mezclar todo con un poco más de sal y pimienta.


    Escurrir la pasta y volcar de inmediato en la sartén, añadir un poco del agua con sal de la olla para ayudar a crear la salsa. Rociar con un poco de aceite de oliva virgen extra y comprobar la sazón. Repartir en platos calientes y servir enseguida.

  


  Cuscús con chorizo, habas y menta


  Este es un acompañamiento fantástico para los salmonetes con tomates, aceitunas y anchoas (véase), o puedes también preparar el doble de cantidad y servirlo como un plato principal.


  4 RACIONES, COMO GUARNICIÓN


  
    250 g de cuscús


    75 ml de aceite de oliva


    2 grandes chalotas finamente picadas


    ½ cucharadita de comino molido


    ½ cucharadita de cilantro molido


    una pizca de pimentón


    200 g de chorizo fresco, sin piel y picado


    200 g de habas grandes blanqueadas y sin la piel


    las hojas picadas de un manojo de menta

  


  
    Primero calentar agua. Poner el cuscús con una pizca generosa de sal y pimienta en un bol grande resistente al calor y revolver bien. En cuanto el agua haya hervido, medir 300 ml y verter sobre el cuscús. Cubrir el bol con film transparente y dejar reposar 10-15 minutos.


    Calentar el aceite en una sartén y añadir las chalotas y especias molidas. Revolver con frecuencia durante 6-8 minutos, hasta que las chalotas estén tiernas. Agregar el chorizo y freír otros 3-4 minutos, hasta que esté bien hecho. Incorporar las habas y cocinar 1-2 minutos, hasta que se calienten. Apartar la sartén del fuego.


    Retirar el film transparente y remover el cuscús con un tenedor para esponjar los granos. Añadir el contenido de la sartén y mezclar bien. Probar y rectificar la sazón. Por último, agregar la menta picada, revolver y servir caliente.

  


  Linguine con limón, queso feta y albahaca


  El sabor ligero y sutilmente picante de esta pasta la hace ideal para el verano. Puede ser también un plato fácil de preparar para una cena rápida, pues seguramente tendrás todos los ingredientes a mano.


  4 RACIONES


  
    500 g de linguine frescos (o 300 g secos)


    4 cucharadas de aceite de oliva


    el zumo y la ralladura de 1 limón


    5 cucharadas de queso parmesano recién rallado


    las hojas de un puñado de albahaca


    200 g de queso feta desmenuzado


    2 cucharadas de piñones tostados

  



    Cocer la pasta fresca en una olla grande de agua con sal hirviendo durante 2 minutos. Si se utiliza pasta seca, cocerla de acuerdo con las instrucciones del paquete, hasta que esté al dente. Escurrir la pasta en un colador y desechar la mayor parte del agua, dejando 2 cucharadas en la olla. Inmediatamente volver a poner la pasta en la olla y añadir el aceite de oliva, el zumo y la ralladura de limón, el queso parmesano, la albahaca y tres cuartas partes del queso feta desmenuzado. Mezclar bien y comprobar la sazón. Repartir entre platos calientes y esparcir por encima el queso feta restante y los piñones. Servir de inmediato.
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  Abadejo ahumado con alubias y perejil


  Un poco de beicon ahumado realza el sabor del abadejo en esta combinación de «mar y montaña». Para un resultado óptimo, utiliza abadejo de buena calidad ligeramente ahumado y sin teñir.


  4 RACIONES


  
    Alubias con perejil:


    800 g de alubias (judías blancas pequeñas o tipo cannellini) en remojo


    80 g de taquitos o 3 lonchas de beicon ahumado


    unas ramitas de tomillo


    media cabeza de ajos cortada en rodajas horizontalmente


    las hojas picadas de un manojo de perejil de hoja plana




    Abadejo ahumado:


    2 lonchas gruesas de beicon ahumado picadas


    3 cucharadas de aceite de oliva


    2 filetes de abadejo ahumado sin teñir (unos 600 g) y sin piel


    unos dados de mantequilla


    unas ramitas de tomillo


    las hojas de un manojo de perejil de hoja plana

  


  
    Poner las alubias, el beicon, el tomillo y el ajo en una olla y llenar con agua hasta cubrir todo. Cocer 1-1¼ horas, hasta que las alubias estén tiernas. Utilizar una cuchara ranurada para transferir la mitad de las alubias a una batidora eléctrica. Añadir 1 cucharón o 2 del líquido de cocción y triturar hasta lograr un puré fino. Pasar el puré a una olla limpia. Escurrir las alubias restantes, reservando el líquido de cocción, y añadirlas a la olla. Retirar y desechar el beicon, el tomillo y el ajo. Revolver bien, añadiendo un poco más del líquido de la cocción si la mezcla está demasiado espesa. Mantener caliente.


    Para preparar el abadejo, freír el beicon con la mitad del aceite hasta que esté crujiente. Calentar en otra sartén el aceite restante. Echar los filetes de abadejo y freír un minuto. Añadir unos dados de mantequilla para que se derrita, y agregar las ramitas de tomillo y hojas de perejil. Cuando la mantequilla forme espuma, bañar con ella el pescado con ayuda de una cuchara. Freír un minuto, hasta que el pescado esté bien hecho. Retirar del fuego y pasar a un plato caliente, reservando la mantequilla y el aceite sobrantes. Dejar reposar el pescado un par de minutos.


    Mientras tanto, recalentar las alubias, si es necesario, y mezclar con el perejil picado. Condimentar al gusto con pimienta negra (probablemente no hará falta sal, pues el beicon y el abadejo ya son salados). Disponer las alubias en platos calientes y colocar encima los filetes de abadejo ahumado. Repartir por arriba el beicon crujiente y un poco del aceite y la mantequilla de freír el pescado, decorar con hojas de perejil y servir enseguida.
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  Kedgeree «chic» de Gordon


  He cocinado muchas versiones en mi vida de este popular desayuno británico. Esta versión de lujo es la que preparo cuando tenemos invitados el fin de semana. Es un brunch estupendo para un sábado o domingo por la mañana y resulta un delicioso remedio para la resaca.


  4-6 RACIONES


  
    675 ml de caldo de pollo (véase) o de pescado (véase)


    unas ramitas de tomillo


    unas hebras de azafrán


    260 g de filetes de salmón ligeramente ahumado y sin piel


    200 g de gambas crudas, peladas y desvenadas


    2 cucharadas de aceite de oliva


    2 chalotas alargadas finamente picadas


    unos dados de mantequilla


    1 cucharadita de curry en polvo suave


    350 g de arroz basmati


    12 huevos de codorniz, a temperatura ambiente


    las hojas picadas de un manojo de perejil de hoja plana


    unas rodajas de limón para decorar

  


  
    Poner el caldo, el tomillo, el azafrán y una pizca de sal y pimienta en una olla. Llevar a ebullición a fuego suave, y luego sumergir los filetes de salmón y cocer 4 minutos. Retirarlos con una cuchara ranurada a un plato caliente. Añadir las gambas al caldo y cocer unos 2 minutos, hasta que se vuelvan firmes y opacas. Con una cuchara ranurada, transferirlas al plato con el salmón, cubrir todo con papel de aluminio y mantener caliente.


    Colar el caldo en una jarra y desechar el tomillo. Volver a poner la olla en el fuego y añadir el aceite, las chalotas y un poco de sal y pimienta. Freír 4-6 minutos, revolviendo de vez en cuando, hasta que las chalotas estén tiernas pero no doradas. Añadir la mantequilla y el curry. Revolver 2 minutos y echar el arroz. Rehogarlo un par de minutos revolviendo para que se tueste ligeramente.


    Añadir una pizca generosa de sal y pimienta y verter el caldo. Revolver una vez más y llevar a ebullición a fuego suave. Tapar la olla y programar 10 minutos en el temporizador. A los 10 minutos, sin levantar la tapa, apagar el fuego y dejar reposar 5 minutos.


    Mientras tanto, hervir los huevos de codorniz en un cazo 3 minutos. Escurrir y enfriar con agua fría. Cascar, pelar y cortar cada uno por la mitad.


    Esponjar el arroz con un tenedor para separar los granos. Probar y rectificar la sazón, y agregar un poco de mantequilla si se desea. Desmenuzar el salmón en trozos grandes, añadir al arroz junto con las gambas y la mayor parte del perejil picado y mezclar todo. Servir en montoncitos en platos calientes decorados con los huevos de codorniz, el perejil restante y rodajas de limón.
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  Canelones de espinacas, champiñones y ricotta


  Al igual que la lasaña de verduras a la plancha (véase), este es otro plato exquisito que definitivamente no es solo para vegetarianos. Se puede preparar con antelación y hornear unos 20 minutos cuando se vaya a comer.


  6 RACIONES


  
    300 g de láminas de lasaña fresca (unas 12)


    2-3 cucharadas de queso parmesano recién rallado




    Relleno:


    15 g de mantequilla


    400 g de hojas de espinacas


    nuez moscada, para rallar


    2-3 cucharadas de aceite de oliva


    500 g de champiñones (o setas silvestres), cortados en láminas


    400 g de ricotta


    2 cucharadas de queso parmesano rallado




    Salsa de queso:


    20 g de mantequilla


    20 g de harina


    1 cucharadita de mostaza inglesa


    una pizca de pimienta de cayena


    300 ml de leche entera


    60 g de queso cheddar suave finamente rallado


    2 cucharadas de queso parmesano recién rallado


    200 ml de crème fraîche

  


  
    Primero preparar la salsa. Derretir la mantequilla en una cacerola y agregar la harina, la mostaza y la pimienta de cayena. Revolver sobre un fuego suave 2-3 minutos. Agregar lentamente la leche y seguir removiendo hasta que quede una mezcla homogénea. Cocinar a fuego lento y remover otros 5 minutos para que la harina se cueza. Retirar la cacerola del fuego y agregar el queso hasta que se derrita y se mezcle del todo. Pasar a un bol y dejar enfriar. Una vez se enfríe, agregar la crème fraîche, para que adquiera una consistencia más ligera. Probar y rectificar la sazón.


    Para preparar el relleno, derretir la mantequilla en una sartén y añadir las espinacas, un poco de sal y pimienta y nuez moscada rallada. Cocinar a fuego fuerte hasta que las espinacas se ablanden; entonces verter en un colador sobre un bol grande y dejar enfriar. Colocar la olla de nuevo en el fuego y añadir el aceite de oliva, los champiñones y un poco de sal y pimienta. Saltear los champiñones 3-4 minutos, hasta que estén tiernos y se haya evaporado toda el agua que hayan soltado. Pasar a un bol grande y dejar enfriar. Exprimir ligeramente las espinacas para eliminar el exceso de agua y añadir a los champiñones. Agregar la ricotta y el parmesano. Mezclar bien, probar y rectificar la sazón.


    Enrollar los canelones de uno en uno. Extender una hoja de lasaña en una tabla de cortar. Poner 2 cucharadas de relleno a lo largo de uno de los extremos, dejando un poco de espacio en ambos bordes, y enrollar. Colocar en una bandeja, con el extremo abierto hacia abajo y repetir con la pasta y el relleno restantes.


    Precalentar el horno a 220 °C. Extender mitad de la salsa de queso sobre la base de una fuente grande de horno y disponer los canelones en una sola capa encima. Cubrir los canelones con la salsa restante y espolvorear con queso parmesano. Hornear 15-20 minutos, hasta que la superficie se dore. Llevar a la mesa y servir enseguida.
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  Ensalada de lentejas, remolacha y queso de cabra


  Asar la remolacha en una costra de sal intensifica su sabor. Esta ensalada combina el sabor dulce de la remolacha asada con el terroso de las lentejas de Puy y la textura cremosa del queso de cabra. Las rodajas de remolacha marinadas son opcionales, pero añaden belleza a la ensalada.


  4 PERSONAS


  
    Remolachas asadas:


    400-450 g de remolacha normal o variada (como golden o cheltenham) de tamaño similar


    sal de roca o sal marina gorda


    las hojas de unas ramitas de tomillo




    Lentejas:


    150 g de lentejas de Puy, lavadas y escurridas


    80 g de taquitos de beicon


    1 zanahoria


    2 tallos de apio


    unas ramitas de tomillo




    Remolachas marinadas (opcional):


    2 remolachas baby, preferentemente dulces, chioggia o Pablo


    6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    3 cucharadas de vinagre balsámico




    Para servir:


    un puñado de hojas de ensalada mixta


    las hojas de un puñado de perejil de hoja plana y otro de menta


    200 g de queso de cabra desmenuzado o picado

  


  
    Precalentar el horno a 180 °C. Lavar y secar la remolacha y cortar los tallos. Extender una fina capa de sal de roca en una hoja grande de papel de aluminio. Esparcir por encima las hojas de tomillo y poner la remolacha en el medio. Juntar las esquinas del papel para sellar la remolacha con la sal. Asar unos 30-40 minutos, hasta que esté tierna.


    Preparar las lentejas poniendo los ingredientes en una olla cubiertos con agua hasta una altura de 4-5 cm. Llevar a ebullición a fuego lento y cocer 15 a 20 minutos, hasta que estén tiernas. Escurrirlas y desechar el beicon, las verduras y el tomillo. Mientras, si se usa la remolacha marinada, pelarla y cortarla en rodajas finas y poner en un bol. Rociar con aceite de oliva y vinagre balsámico y sazonar. Marinar al menos 15-20 minutos.


    Abrir el paquete de remolacha y dejar que se disperse un poco el calor. Mientras la remolacha está todavía caliente, pelarla con un pequeño cuchillo (usar guantes para evitar teñirse las manos). Cortar en cuartos, y repartir en platos individuales junto con las lentejas. Adornar cada plato con las rodajas de remolacha marinadas, si se utilizan. Añadir las hojas de ensalada, hierbas y queso de cabra, y servir.
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  Risotto de cebada con setas


  La cebada perlada da al risotto un sabor a frutos secos y proporciona una base interesante a las setas silvestres. Es muy fácil de cocinar —no tiene nada que ver con el extremo cuidado que requiere el risotto de arroz—, pues se puede dejar cocer a fuego lento sin necesidad de revolverlo constantemente.


  4 RACIONES


  
    400 g de setas silvestres (como setas calabaza, trompetas de la muerte, rebozuelos y chantarelas)


    900 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase)


    20 g de mantequilla


    3 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla finamente picada


    200 g de cebada perlada


    un chorrito de vino blanco seco


    25 g de parmesano recién rallado


    2 cucharadas de mascarpone


    las hojas finamente picadas de un manojo de perejil de hoja plana

  


  
    Limpiar las setas y cortar en trozos gruesos las grandes. Reservar mientras se empieza a preparar el risotto.


    En una olla mediana poner a hervir el caldo a fuego lento. Calentar la mantequilla y una cucharada de aceite de oliva en una cacerola grande y agregar la cebolla y una pizca de sal y pimienta. Sofreír la cebolla 4-6 minutos, revolviendo un poco, hasta que comience a ablandarse. Echar la cebada y revolver para que se impregne bien con la grasa. Tostarla un par minutos, revolviendo a menudo.


    Verter el chorrito de vino y dejar que hierva hasta que se reduzca a la mitad. Agregar dos terceras partes del caldo caliente y cocer la cebada a fuego lento, revolviendo de vez en cuando, hasta que haya absorbido casi todo el líquido. Añadir más caldo poco a poco (un cucharón cada vez) y cocinar a fuego lento hasta que la cebada esté blanda. (Quizá no se necesite todo el caldo.) Agregar el parmesano y el mascarpone y sazonar a gusto. Retirar la cacerola del fuego y cubrir con una tapa para mantener el calor.


    Calentar el aceite restante en una sartén grande. Freír las setas con un poco de sal y pimienta, hasta que se doren ligeramente y se haya evaporado el agua que hayan soltado. Esto requerirá unos 3-4 minutos. Añadir las setas al risotto y revolver bien para mezclar.


    Repartir el risotto en platos calientes y espolvorear por encima el perejil picado. Servir enseguida.

  


  Arroz pilaf con hierbas, pistachos y almendras


  Este arroz dulcemente perfumado es ideal para acompañar un buen curry (véase Curry de cabra) o un pescado al horno.


  4 RACIONES


  
    3 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla picada


    250 g de arroz basmati


    1 rama de canela


    3 vainas de anís de estrellado


    la ralladura de 1 limón y de 1 naranja


    525 ml de agua caliente


    75 g de almendras tostadas y pistachos troceados


    las hojas picadas de un manojo grande de hierbas variadas, como perejil de hoja plana, cilantro, menta, perifollo y cebollino

  


  
    Precalentar el horno a 190 °C. Cortar un círculo de papel de horno ligeramente mayor que una cacerola refractaria de base gruesa o una cazuela de hierro fundido. Recortar un pequeño orificio en el centro del papel para que pueda salir el vapor.


    Calentar la cacerola con el aceite y sofreír la cebolla 4-6 minutos, hasta que comience a ablandarse. Agregar el arroz, la canela, el anís estrellado, la ralladura de limón y naranja y un poco de sal y pimienta. Revolver bien y tostar el arroz un par de minutos. Verter el agua caliente y llevar a ebullición. Retirar la cacerola del fuego y cubrir rápidamente con el papel preparado antes de transferir al horno.


    Hornear 20-25 minutos, hasta que el arroz esté tierno y haya absorbido la mayor parte del agua. Sacar la cacerola del horno y dejar reposar unos 5 minutos. Retirar el papel y usar un tenedor para separar los granos de arroz. Probar y rectificar la sazón. Agregar los frutos secos y las hierbas picadas y revolver para mezclar todo.
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    Para cocinar bien, hay que empezar por conseguir ingredientes de la mejor de calidad. Esto es primordial cuando se trata de pescado y marisco. Nosotros tenemos la suerte de vivir cerca de una pescadería fantástica, Moxon, en el barrio londinense de Clapham South. La tienda es diminuta, pero ofertan una increíble variedad de pescado fresco. Siempre que podemos, vamos con los niños, para que conozcan la gran diversidad de productos del mar. Están aprendiendo qué aspecto tiene un rodaballo, los salmonetes, las sardinas…


    Para mí es importante que la pesca sea sostenible. En los últimos años he intentado fomentar el consumo de pescados menos caros y sostenibles, como arenque, caballa, pescadilla y trucha. Por supuesto también me gusta cocinar y comer vieiras, ostras y lubina, pero solo de vez en cuando. La clave está en ser consciente de lo que se compra y variar lo que se cocina para que siempre resulte interesante y novedoso.

  


  Curry de pescado y arroz con lima y coco


  La inspiración para cocinar este curry me vino tras unas magníficas vacaciones en Tailandia, donde tomamos comida tailandesa picante para desayunar, comer y cenar. Cualquier combinación de pescado y marisco funciona en este curry, aunque es mejor un pescado con una textura firme que no se deshaga al cocinarse. El pargo, la merluza o la dorada pueden quedar bien; deja la piel para evitar que el pescado se rompa.


  4 RACIONES


  
    Curry de pescado:


    400 g de filetes de rape, sin espinas y cortados en trozos del tamaño bocado


    400 ml de leche de coco mezclada con 400 ml de agua


    500 g de mejillones vivos


    1 cucharada de azúcar de palma


    2½ cucharadas de salsa de pescado


    150 g de guisantes dulces


    3-4 cebolletas finamente picadas


    un puñado de albahaca o unas hojas de cilantro, para decorar


    2 cucharadas de aceite de cacahuete




    Pasta de curry:


    3 dientes de ajo picados


    3 chalotas grandes picadas


    6-7 chiles rojos suaves grandes, sin semillas y picados


    un trozo de 5 cm de jengibre picado


    un manojito de tallos de cilantro picados


    1 tallo de hierba limón finamente picado


    2 hojas de lima kaffir finamente picadas (o la ralladura de 2 limas)


    ½ cucharadita de cilantro molido


    ½ cucharadita de comino molido


    ¼ cucharadita de cúrcuma molida


    3-4 cucharadas de agua




    Arroz con lima y coco:


    300 g de arroz aromático tailandés, lavado y escurrido


    200 ml de leche de coco mezclada con 200 ml de agua


    el zumo de 1 lima


    2 hojas de lima kaffir


    una pizca de sal marina


    coco rallado tostado para adornar (opcional)

  


  
    Poner los trozos de rape en un bol grande con un poco de sal y pimienta y bañar con unas cucharadas de leche de coco. Cubrir con film transparente y guardar en la nevera hasta que se vaya a cocinar. Lavar los mejillones y desechar los que no se abran al golpearlos suavemente.


    Para preparar el arroz, poner todos los ingredientes, excepto el coco rallado, en una cacerola mediana. Llevar a ebullición, bajar el fuego y tapar la cacerola. Cocinar a fuego lento 8-10 minutos, hasta que el arroz haya absorbido la mayor parte del líquido. Sin quitar la tapa, apagar el fuego y dejar que el arroz se haga al vapor durante 5-10 minutos.


    Mientras el arroz se cuece, poner todos los ingredientes para la pasta de curry en un robot de cocina y triturar para formar una pasta homogénea, parando el robot una o dos veces para raspar las paredes. Si es necesario, añadir un poco más de agua para obtener una pasta fina.


    Calentar el aceite en una sartén honda o un wok. Añadir la pasta de curry y freír unos 2-3 minutos a fuego lento, hasta que la pasta desprenda un olor aromático. Verter la leche de coco y el agua, y luego agregar el azúcar de palma y la salsa de pescado. Cocer a fuego lento, revolviendo para disolver el azúcar.


    Añadir los guisantes dulces y cocinar 2 minutos. Agregar los mejillones y el pescado, tapar y dejar que se hagan a fuego lento otros 2-3 minutos, hasta que los mejillones se hayan abierto y el pescado esté opaco y bien cocido. Esparcir por encima las cebolletas picadas y las hojas de albahaca o cilantro. Servir enseguida junto con el arroz espolvoreado con el coco rallado tostado.
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  Ostras empanadas y fritas con salsa gribiche


  Las crujientes ostras empanadas son una buena opción para los reacios a comerlas crudas. Yo acompaño las mías con salsa gribiche, que es similar a la salsa tártara, pero añadiendo huevo duro finamente picado. Están geniales servidas con una copa de vino blanco o champán fresco.


  4 RACIONES COMO ENTRANTE:


  
    Ostras empanadas:


    20 ostras frescas


    60 g de harina


    1 huevo grande ligeramente batido


    60 g de pan rallado tipo panko japonés


    aceite de cacahuete u otro vegetal, para freír




    Salsa gribiche:


    1 huevo grande


    1 cucharada de mostaza de Dijon


    1 cucharada de vinagre de vino blanco


    120 ml de aceite de oliva suave


    1 cucharada de alcaparras, enjuagadas y escurridas


    1 cucharada de perejil de hoja plana picado

  


  
    Primero preparar la salsa. Poner el huevo en un cazo y cubrir con agua fría. Cuando empiece a hervir, bajar el fuego y cocer a fuego suave 9 minutos. Escurrir y enfriar con agua fría. Pelar y partir el huevo por la mitad, extraer la yema y ponerla en el recipiente de un robot de cocina. Picar la clara y reservar. Añadir al robot la mostaza, el vinagre, el aceite, las alcaparras y un poco de sal y pimienta, y triturar unos segundos. Pasar a un bol e incorporar la clara y el perejil. Probar y rectificar la sazón. Poner la salsa en un bol y reservar.


    Abrir las ostras de una en una. Sostener cada ostra plana con una mano en un paño de cocina grueso plegado y usar un cuchillo de ostras con la otra mano. Pegar el cuchillo a la bisagra de la ostra, manteniéndolo horizontal, y deslizarlo de un lado a otro para cortar el músculo fuerte en la bisagra. Empujar el cuchillo para introducirlo y torcerlo hasta que se levante la concha superior. Retirar los trozos de concha y después pasar el cuchillo por la concha inferior para desprender la ostra. Echar la ostra y su jugo en un colador sobre un bol.


    Mezclar la harina con un poco de sal y pimienta en un bol ancho. Poner el huevo batido en otro bol y el pan rallado en un tercero. Rebozar las ostras con la harina sazonada y sacudirlas para que suelten la harina sobrante. Sumergir en el huevo batido y luego rebozar con el pan rallado. Colocar en un plato y reservar. Calentar 3-4 cm de aceite en una sartén pequeña, hasta que al añadir un trocito de pan chisporrotee enseguida. Freír las ostras rebozadas unos segundos en 2 o 3 tandas, hasta que estén uniformemente doradas y crujientes. Escurrir sobre un plato cubierto con papel de cocina. Servir inmediatamente con la salsa gribiche al lado.
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  Paté de trucha ahumada con crema de rábano picante y tostadas melba


  Este fácil entrante es ideal cuando se tienen invitados, pues puede prepararse con antelación. Haz el paté de trucha ahumada un día antes y guárdalo en la nevera. Las tostadas se pueden preparar varios días antes, pues se conservan bien en un recipiente hermético. Cuando lleguen los invitados, solo tendrás que aderezar algunas hojas de ensalada y un poco de trucha ahumada en frío, y llevar todo a la mesa.


  4 RACIONES


  
    Paté de trucha ahumada:


    200 g de trucha ahumada en caliente


    100 ml de crème fraîche


    100 ml de nata espesa


    1 cucharada de crema de rábano picante


    zumo de limón, al gusto


    un manojito de eneldo picado, reservando 4 ramitas para adornar




    Para servirlo:


    8 rebanadas de pan blanco o integral de molde


    8 rebanadas de trucha ahumada en frío


    varios puñados de hojas para ensalada

  


  
    Poner todos los ingredientes para el paté en un robot de cocina y pulsar hasta que se mezcle bien. No triturar del todo si se desea una textura más rústica. Sazonar al gusto con pimienta negra recién molida, poner en ramequines o moldes individuales de cerámica y adornar cada uno con una ramita de eneldo.


    Para hacer las tostadas, precalentar el grill del horno y tostar el pan ligeramente por ambos lados. Recortar las cortezas y después, sosteniendo la tostada plana sobre una tabla de cortar, deslizar el cuchillo por el medio horizontalmente para dividirla en dos. Cortar cada mitad en dos triángulos y colocar estos en una bandeja de horno con los lados sin tostar hacia arriba. Poner bajo el grill hasta que los triángulos estén dorados y crujientes y los bordes se hayan curvado ligeramente.


    Servir con los moldes individuales de paté y un par de lonchas de trucha ahumada sobre unas hojas de ensalada.

  


  Pescadilla en salsa de tomate picante


  Esta es una de las maneras más fáciles y saludables de cocinar pescado. Se prepara una deliciosa salsa, se colocan los filetes de pescado encima, se tapan y se cuecen al vapor. La salsa se puede preparar con antelación, y después el pescado se hace solo en unos minutos. Un arroz con azafrán o un puré de patatas son acompañamientos ideales.


  4 RACIONES


  
    4 filetes de pescadilla de 150 g cada uno


    2 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla grande finamente picada


    3 dientes de ajo finamente picados


    2 filetes de anchoa en aceite de oliva finamente picados


    un chorrito de vino blanco seco


    100 ml de caldo de pescado (véase) o de pollo (véase) o agua


    400 g de tomates troceados en conserva


    una pizca de chile seco en hojuelas


    ½ cucharadita de orégano seco


    una pizca de azúcar


    un chorrito de salsa Tabasco


    hojas de albahaca para servir

  


  
    Recortar los filetes de pescado para pulir los bordes, y luego retirar las espinas con unas pinzas. Enfriar en la nevera hasta el momento de cocinarlos.


    Calentar el aceite en una cacerola amplia de base gruesa a fuego medio-bajo. Agregar la cebolla y una pizca de sal y pimienta. Cocinar 4-6 minutos, hasta que la cebolla comience a ablandarse. A continuación añadir el ajo picado y las anchoas y freír 1-2 minutos más. Verter un chorrito de vino blanco y dejar que hierva a fuego lento hasta que la cacerola esté bastante seca; luego añadir el caldo, los tomates, los chiles y el orégano. Dejar cocer a fuego lento unos 30 minutos, hasta que los tomates se hayan partido y la salsa esté espesa. Probar y rectificar la sazón, añadiendo una pizca de azúcar y un chorrito de salsa Tabasco al gusto.


    Cuando llegue el momento de servir el plato, salpimentar los filetes de pescado, colocarlos en la cacerola sobre la salsa de tomate y cubrir con una tapa que se ajuste bien. Cocinar al vapor a fuego medio 3-4 minutos, hasta que el pescado esté firme y opaco.


    Retirar el pescado con una rasera y servir con abundante salsa de tomate picante y unas hojas de albahaca por encima.

  


  Besugo relleno envuelto con beicon


  Rellenar el pescado con carne picada, o en mi caso con carne de salchicha, es una idea clásica que aparece ya en el siglo XIX en las famosas recetas de la cocina británica de la señora Beeton. Al envolver el besugo con finas lonchas de beicon no solo se evita que se salga el relleno, sino que también se aporta al pescado un sabor ahumado y salado.


  2 RACIONES


  
    2 besugos de tamaño medio enteros, sin escamas ni tripas


    20 lonchas finas de beicon ahumado


    aceite de oliva, para rociar


    unas ramitas de tomillo


    4 dientes de ajo, con la piel y partidos por la mitad


    trozos de limón, para servir (opcional)




    Relleno:


    200 g de carne de salchicha (o 2 salchichas sin piel)


    las hojas de una ramita de tomillo


    un manojito picado de perejil de hoja plana y otro de cebollino


    una pizca de pimienta de cayena


    unas gotas de zumo de limón

  


  
    Precalentar el horno a 220 °C. Mezclar todos los ingredientes del relleno de carne y reservar.


    Lavar el pescado y secar con papel de cocina. Frotar toda la superficie con sal y pimienta y rellenar las cavidades con la carne picada.


    Aplanar el beicon entre dos hojas de papel de horno si es demasiado grueso. Para cada pescado, tomar 10 lonchas y disponerlas en zigzag sobre una tabla de cortar, cruzando los extremos de cada par en la base de la ‘V’. Colocar el pescado en el centro y envolver con las lonchas de beicon para que el relleno no se salga, alternando izquierda y derecha.


    Colocar los pescados rellenos y envueltos en una fuente grande o en 2 más pequeñas. Rociar con aceite de oliva y esparcir por encima la sal marina, el tomillo y el ajo. Asar unos 25-30 minutos, dando vuelta en la mitad del tiempo, hasta que el beicon esté dorado y crujiente y el pescado bien cocido. Servir con trozos de limón, si se desea.
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  Croquetas de pescado tailandesas con salsa de chile dulce


  Estas croquetas ligeras y sabrosas son tiradas de hacer, y además no hace falta rebozarlas en pan rallado. Las recetas de las croquetas tailandesas auténticas llevan judías verdes tailandesas (también llamadas judías largas) finamente picadas, pero solo se encuentran en tiendas de comestibles asiáticos. Las judías verdes francesas tiernas son una buena alternativa, pues no requieren blanqueado previo. Puedes comprar la salsa de chile dulce en el supermercado, pero será más buena la que hagas tú.


  4 RACIONES


  
    225 g de filetes de pescado blanco, como merluza, bacalao o abadejo sin piel


    225 g de gambas peladas, desvenadas y picadas


    1 cucharada de pasta de curry rojo tailandés (puede hacerse en casa, véase)


    100 ml de leche de coco


    la ralladura fina de 1 lima


    un manojito de cilantro finamente picado


    2 cucharadas de salsa de pescado


    1 cucharadita de azúcar de palma o moreno claro


    60 g de judías verdes francesas finas cortadas en rodajitas delgadas


    1 cebolla tierna cortada en rodajas delgadas


    2-3 cucharadas de harina


    aceite de cacahuete o de girasol, para freír




    Salsa de chile dulce:


    5 cucharadas de azúcar en polvo


    3 dientes de ajo picados


    un trozo de 4 cm de jengibre picado


    un puñadito de hojas de cilantro


    3 chiles rojos largos, sin semillas y picados


    el zumo de 1 lima grande


    1 cucharada de salsa de pescado


    1 cucharada de salsa de soja clara

  


  
    Primero hacer la salsa de chile dulce. Poner el azúcar en un cazo de base gruesa con 3-4 cucharadas de agua. Revolver para disolver el azúcar, y luego dejar que hierva 5-8 minutos, hasta que el almíbar se caramelice y tome un color dorado claro.


    Mientras, poner el ajo, el jengibre, el cilantro, los chiles y el zumo de lima en un robot de cocina y triturar ligeramente para formar una pasta. Cuando el almíbar adquiera un tono dorado claro, añadir con cuidado a la pasta apartándose un poco, pues el caramelo puede chisporrotear y salpicar. Incorporar las salsas de pescado y de soja. Volver calentar a fuego lento, revolviendo con frecuencia para disolver el caramelo que se haya endurecido, y enseguida retirar el cazo del fuego. Dejar enfriar la salsa completamente antes de verterla en pequeños cuencos individuales.


    Para hacer las croquetas, trocear el pescado, desechar cualquier espina que se encuentre y poner en un robot de cocina junto con las gambas. Añadir la pasta de curry, la leche de coco, la ralladura de lima, el cilantro, la salsa de pescado, el azúcar y un poco de sal y pimienta. Triturar ligeramente hasta que se forme una pasta pegajosa —no debe triturarse demasiado el pescado—, y luego transferir a un bol y mezclar con las judías verdes y cebollas tiernas picadas.


    Poner la harina en un plato hondo. Dividir la mezcla de pescado en 12 o 16 porciones. Con las manos húmedas, hacer rodar cada una hasta formar una bola, aplanar después en forma de pequeña hamburguesa y enharinar ligeramente. En una sartén amplia calentar aceite hasta una altura de 2 cm y freír las croquetas por tandas 1-1½ minutos por cada lado o hasta que estén doradas. Escurrir sobre papel de cocina y repetir con el resto. Servir las croquetas calientes con la salsa de chile dulce para mojar.

  


  Almejas con panceta de cerdo manchado de Gloucester


  Este entrante «mar y montaña» es un plato habitual en la carta de mis pubs. Se puede utilizar cualquier panceta de buena calidad, pero para un sabor excelente, prueba la panceta de los cerdos manchados de Gloucester. En los restaurantes generalmente uso almejas finas, pero cualquier variedad puede servir, siempre y cuando sean muy frescas. Acompáñalas con pan tostado para poder mojar en el jugo salado.


  4 RACIONES COMO ENTRANTE


  
    2 kg de almejas


    2 cucharadas de aceite de oliva


    una loncha de 250 g de panceta cortada en trozos de 3-4 cm


    unas ramitas de tomillo


    un chorrito de vino blanco seco


    un poco de zumo de limón (opcional)

  


  
    Lavar las almejas y desechar las que no se cierren herméticamente al golpearlas con suavidad.


    Poner a calentar una cacerola grande de base gruesa (con tapa) a fuego medio. Añadir el aceite, la panceta y el tomillo y freír durante 4-5 minutos, hasta que la panceta esté dorada por los bordes. Subir el fuego, verter un chorrito de vino blanco y echar de inmediato las almejas. Dar una sacudida a la cacerola y luego taparla. Dejar que las almejas se cuezan al vapor 3-4 minutos, hasta que se abran (desechar las que no se abran).


    Condimentar con un poco de pimienta negra recién molida y añadir un chorrito de zumo de limón, si se desea. Es probable que no haga falta añadir sal, pues las almejas y la panceta ya son saladas. Repartir las almejas, la panceta y los jugos de la cacerola en cuencos calientes y servir enseguida.
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  Lubina con aceitunas, tomates e hinojo


  Esta es una manera deliciosa y saludable de cocinar una lubina entera. Me transporta a mis años de juventud cuando trabajaba a bordo de un yate de lujo como chef privado. Cocinaba platos elegantes y sofisticados para los clientes, pero las comidas del personal tenían que ser rápidas, fáciles y sustanciosas. Este fue uno de los platos que me hizo muy popular entre la tripulación. Sírvelo acompañado con patatas nuevas.


  4 RACIONES


  
    2 lubinas pequeñas, de 400-450 g cada una, sin escamas ni vísceras


    2 cucharadas de aceite de oliva y un poco más para untar los pescados


    1 bulbo grande o 2 medianos de hinojo cortados en finas rodajas


    un chorreón de vino blanco seco


    10 tomates pelados y troceados


    60 g aceitunas negras sin hueso, secas y cortadas en rodajas


    un puñado de albahaca o eneldo picado

  


  
    Limpiar los pescados y secar con papel de cocina. Hacer varios cortes en cada lado y luego untarlos con aceite de oliva. Espolvorear con un poco de sal y pimienta y reservar.


    Precalentar el horno a 200 °C y calentar el aceite en una cazuela resistente al horno lo suficientemente amplia como para que quepan los pescados. Añadir el hinojo y un poco de sal y pimienta. Sofreír unos 5 minutos, hasta que empiece a ablandarse. Verter un buen chorreón de vino, y luego añadir los tomates y las aceitunas. Espolvorear con más de la mitad de la albahaca y eneldo, y poner las lubinas sobre la salsa.


    Transferir la cazuela al horno y asar 15-20 minutos, hasta que el pescado esté bien hecho; debe estar opaco en la zona más gruesa. Servir el pescado y la salsa directamente de la cazuela.

  


  Arenques al grill con salsa harissa


  La salsa harissa se hace tradicionalmente con chiles secos rehidratados, ajo, especias molidas diferentes, menta y aceite de oliva. Yo prefiero utilizar chiles frescos, pimientos rojos asados y un chorrito de vinagre para dar a la salsa un toque fresco, que contrasta a la perfección con el sabor fuerte de un pescado graso como el arenque. Si sobra salsa, se puede conservar bien en la nevera con una fina capa de aceite de oliva por encima.


  4 RACIONES


  
    Arenques a la plancha:


    4 arenques enteros, sin escamas ni tripas


    aceite de oliva


    1 limón cortado en rodajas finas


    yogur natural para servir




    Salsa harissa:


    3 chiles rojos grandes


    1 pimiento rojo asado en salmuera, escurrido


    2 dientes de ajo picados


    una pizca de azafrán


    1 cucharadita de cilantro molido


    1 cucharadita de comino molido


    1 cucharadita de tomate concentrado


    1 cucharadita de vinagre de vino tinto


    3 cucharadas de aceite de oliva


    una pizca de azúcar (opcional)

  


  
    Hacer unos cortes a ambos lados de los arenques y luego salpimentarlos. Aceitar bandeja de horno y disponer las rodajas de limón en la base. Colocar el pescado encima de las rodajas de limón y rociar con un poco de aceite de oliva y zumo de limón. Espolvorear con un poco más de sal y pimienta y guardarlo en la nevera mientras se prepara la salsa.


    Abrir los chiles por la mitad a lo largo y extraer las semillas. Picarlos y ponerlos en un robot de cocina o batidora eléctrica. Extraer el corazón y las semillas del pimiento asado y picar. Añadir a los chiles. Agregar el resto de los ingredientes, excepto el azúcar, y salpimentar al gusto. Triturar hasta que quede una pasta homogénea, parando el robot o la batidora un par de veces para raspar las paredes. Probar y rectificar la sazón, añadiendo una pizca de azúcar, si es necesario, para equilibrar los sabores.


    Cuando se vayan a cocinar los arenques, precalentar el grill al máximo. Colocar los arenques bajo el grill y cocinar unos 3 minutos por cada lado. Transferirlos a platos calientes y servirlos de inmediato, acompañados con la salsa harissa y un poco de yogur natural al lado.

  


  Salmonetes con tomates, aceitunas y anchoas


  Un plato muy sencillo con sabores mediterráneos. Pide en la pescadería que preparen los salmonetes en mariposa, es decir, que les quiten la espina y los abran de modo que los dos filetes queden aún unidos por la piel, o hazlo tú si es que dominas esta técnica.


  4 RACIONES


  
    4 salmonetes grandes, de unos 300 g cada uno, sin escamas ni tripas y abiertos en mariposa (pedir en la pescadería que lo hagan)


    3 cucharadas de aceite de oliva


    200 g de tomates cherry cortados por la mitad


    100 g de aceitunas negras deshuesadas (unas 20) cortadas en rodajas


    3 anchoas en aceite de oliva


    un chorrito de zumo de limón


    las hojas picadas de un manojo de albahaca

  


  
    Limpiar el pescado y secar con papel de cocina. Calentar una sartén grande con el aceite. Sazonar el pescado y freír 1½ minutos con la piel hacia abajo. Darle la vuelta y cocinarlo por el otro lado 1-1 ½ minutos. Pasar a un plato y mantenerlo caliente.


    Echar los tomates cherry en la sartén y añadir las aceitunas y las anchoas. Mezclar a fuego alto durante un par de minutos, añadir un poco de zumo de limón y cocinar hasta que los tomates se hayan ablandado un poco. Mezclar con la albahaca e inmediatamente repartir.


    Repartir la preparación en platos calientes. Colocar el pescado encima, con la piel hacia arriba, y servir enseguida.
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  Guiso de pescadores


  La variedad de pescado y marisco incrementa la complejidad de este guiso. Podrías limitarte solo a dos tipos, un pescado blanco firme y unas almejas, pero la carne de cangrejo enriquece y espesa la salsa, y el resultado final vale la pena. Es fundamental servirlo con abundante pan crujiente, y también está delicioso con pasta o con patatas nuevas hervidas.


  4 RACIONES


  
    500 g de almejas


    500 g de mejillones


    100 ml de vino blanco seco o vermut Noilly Prat


    1 bouquet garni (un ramillete atado con 1 hoja de laurel, 1 ramita de perejil y 1 de tomillo y 2 hojas de salvia)


    2 cucharadas de aceite de oliva


    2 puerros grandes cortados en rodajas finas


    1 bulbo de hinojo mediano cortado en rodajas finas


    700 ml de caldo de pescado (véase)


    una pizca de hebras de azafrán


    100 ml de nata espesa


    200 g de langostinos


    400 g de filetes de platija con piel, en trozos de tamaño bocado


    200 g de carne de cangrejo


    las hojas picadas de un manojito de perejil

  


  
    Lavar las almejas y los mejillones y desechar los que no se cierren herméticamente al golpearlos con suavidad. Poner el vino y el bouquet garni en una cacerola grande de base gruesa (con una tapa bien ajustada) y llevar a ebullición. En cuanto empiece a hervir, echar las almejas y los mejillones. Revolver un poco, tapar y cocer al vapor durante 2-3 minutos, hasta que las almejas y los mejillones se hayan abierto.


    Volcar el marisco en un colador sobre un bol grande para recoger el líquido. Desechar el bouquet garni. Volver a colocar la cacerola en el fuego y añadir el aceite de oliva, el puerro y el hinojo. Rehogar unos 4-5 minutos, y luego agregar el líquido de las almejas y los mejillones. Añadir el caldo de pescado y el azafrán y llevar a ebullición a fuego lento. Dejar que cueza hasta que se reduzca un tercio del volumen y entonces verter la nata.


    Mientras, sacar la mayoría de las almejas y mejillones de sus conchas, descartando los que no se hayan abierto, y reservar algunos en las conchas para adornar.


    Cinco minutos antes de servir el plato, volver a hervir el caldo a fuego lento. Añadir los langostinos y cocerlos 2 minutos, y a continuación agregar el pescado y la carne de cangrejo. Escalfar otro minuto, justo hasta que el pescado se vuelva opaco. Volver a introducir las almejas y los mejillones en la cacerola y calentar. Retirar la cacerola del fuego. Servir en boles calientes y decorar con un poco de perejil picado.
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  Halibut escalfado con salsa cremosa de vino blanco y estragón


  El halibut (o fletán) tiene un sabor delicado que combina a la perfección con esta salsa de vino blanco y estragón. La salsa se puede preparar con antelación, pero yo no me molestaría en cocinar antes el pescado, pues se escalfa en un momento. Luego solo tendrás que recalentar la salsa y preparar la guarnición. Para completar la comida, sírvelo con hortalizas de raíz y unas espinacas blanqueadas.


  4 RACIONES


  
    Halibut escalfado:


    1 hoja de laurel


    unas ramitas de tomillo


    ½ cucharadita de pimienta negra


    ½ limón cortado en rodajas


    una pizca de sal de roca


    4 filetes de halibut de 150 g, sin piel ni espinas




    Salsa de vino blanco y estragón:


    2 cucharadas de aceite de oliva


    3 chalotas grandes finamente picadas


    125 ml de vino blanco seco


    300 ml de caldo de pescado (véase)


    250 ml de nata espesa


    zumo de limón, al gusto


    un puñado de hojas estragón picadas

  


  
    Primero hacer la salsa. Calentar el aceite en una olla mediana y agregar las chalotas y un poco de sal y pimienta. Rehogar las chalotas 5-6 minutos, hasta que estén tiernas pero no doradas. Desglasar con el vino blanco y dejar hervir hasta que la olla esté casi seca.


    Añadir el caldo de pescado y hervir hasta que se reduzca a la mitad. Finalmente verter la nata y cocer de nuevo hasta que se espese y adquiera una consistencia cremosa fluida. Colar con un colador sobre una olla limpia y rectificar la sazón con sal, pimienta y un poco de zumo de limón. Mantener caliente y agregar las hojas de estragón cuando se vaya a servir.


    Escalfar el halibut justo antes de servirlo. Poner las hierbas aromáticas y las rodajas de limón en una cacerola grande y añadir agua hasta la mitad. Llevar a ebullición y reducir el fuego para que hierva a fuego lento. Salpimentar el pescado y sumergirlo en el líquido. Escalfar suavemente 8-10 minutos, hasta que el pescado esté opaco y empiece a estar firme.


    Retirar con cuidado los filetes de pescado con la ayuda de una rasera y secar con papel de cocina dando unos toques. Servir en platos calientes con la salsa de vino blanco y estragón por encima.
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  Caballa «al diablo» con ensalada de hinojo y patatas con rábano picante


  En mi opinión, en este país no comemos suficiente caballa. Es un pescado abundante y barato que contiene cantidad de grasas saludables. La mantequilla picante de esta receta aporta al pescado un toque dulce, ahumado y ligeramente picante. Puedes usar también filetes de caballa, que obviamente se harán en menos tiempo. La ensalada de tomate e hinojo y las patatas con rábano picante son fantásticas como acompañamiento.


  4 RACIONES


  
    4 caballas enteras, sin escamas ni tripas


    100 g de mantequilla, ablandada a temperatura ambiente


    1 cucharadita de pimienta de cayena


    2 cucharaditas de pimentón dulce ahumado


    1 cucharadita de cilantro molido


    1 cucharada de azúcar moreno claro


    ½ cucharadita de mostaza inglesa en polvo


    2 cucharaditas de vinagre de vino tinto o blanco




    Patatas con rábano picante:


    500 g de patatas nuevas, lavadas y cortadas por la mitad, si son grandes


    2 chalotas finamente picadas


    2 cucharadas de nata con unas gotitas de limón


    2 cucharadas de crema de rábano picante


    unas ramitas de eneldo picado




    Ensalada de hinojo:


    1 bulbo grande de hinojo


    2 tomates maduros


    las hojas picadas de un puñado de perejil de hoja plana


    unas ramitas de eneldo picadas


    ½ cucharadita de azúcar


    el zumo de ½ limón


    3 cucharadas de aceite de oliva

  


  
    Primero preparar las patatas con rábano picante. Cocer las patatas en agua con sal 10-12 minutos, hasta que estén tiernas al pincharlas con un cuchillo afilado. Escurrirlas, pasarlas a un bol grande y dejar que se enfríen un poco. Agregar la chalota, la nata con unas gotitas de limón y la crema de rábano picante, y salpimentar al gusto. Por último, incorporar el eneldo. Reservar para servirlas calientes o a temperatura ambiente.


    Para la ensalada de hinojo, recortar la base de este y luego cortarlo con una mandolina en tiras muy finas. Sumergirlo en un bol con agua helada unos 10 minutos para que quede más crujiente. Mientras, cortar los tomates en gajos finos. Ponerlos en un bol grande junto con el hinojo escurrido y agregar las hierbas picadas. Para el aliño, mezclar el azúcar, el zumo de limón, aceite de oliva, sal y pimienta. Verter sobre los tomates y el hinojo y mezclar bien. Dejar que los sabores se impregnen entre sí 10-15 minutos antes de servir la ensalada.


    Calentar el grill al máximo. Hacer unos cortes cada 2 cm en ambos lados del pescado, y luego colocarlo en una fuente de horno. Mezclar los ingredientes restantes en un bol para obtener una mantequilla cremosa con especias, y condimentar bien con sal y pimienta. Untar el pescado con la mantequilla, incluso por dentro. Si la mantequilla se endurece al entrar en contacto con el pescado frío y resulta difícil extenderla, derretirla ligeramente en un cazo y verterla por encima.


    Asar la caballa bajo el grill 4-5 minutos por cada lado, hasta que el pescado esté firme y bien hecho.


    Servir inmediatamente con la ensalada de hinojo y las patatas con rábano picante.
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  Brochetas de vieiras y langostinos a la parrilla con mantequilla de chile y cilantro


  Estas brochetas son exquisitas y es divertido comerlas con los dedos. Procura que las vieiras y los langostinos no se hagan demasiado, para que no queden gomosos. Con las cantidades de la receta, sale más mantequilla de chile y cilantro de la que hace falta. Puedes conservarla en la nevera una semana aproximadamente. Está buena también con carnes y pescados a la parrilla.


  4 RACIONES


  
    Brochetas de vieiras y langostinos:


    2-3 cucharadas de aceite de oliva


    las hojas finamente picadas de una ramita de romero


    las hojas picadas de un manojito de perejil de hoja plana


    el zumo y la ralladura de ½ limón


    12 vieiras grandes


    12 langostinos, pelados y desvenados




    Mantequilla de chile y cilantro:


    125 g de mantequilla ablandada a temperatura ambiente


    la ralladura fina de 1 limón


    1 chile rojo pequeño sin semillas y finamente picado


    las hojas picadas de un manojito de cilantro


    1 diente de ajo bien machacado

  


  
    Preparar primero la mantequilla de chile y cilantro. Poner todos los ingredientes en un bol con una generosa pizca de sal y pimienta. Batir con un tenedor hasta que se mezclen bien. Con una cuchara, extender la mantequilla sobre una lámina grande de film transparente y enrollar el film para formar un cilindro con la mantequilla. Sosteniendo este por los extremos con el film transparente, hacerlo rodar sobre la superficie de trabajo para alisarlo. Enfriar en la nevera algunas horas hasta que esté firme.


    Mientras, poner en remojo en agua fría 12 pinchos de bambú. Mezclar el aceite de oliva, las hierbas picadas, el zumo y la ralladura de limón en un bol y reservar. Ensartar 2 vieiras y 2 langostinos de manera alternada en cada pincho, y untar con la mezcla de aceite. Poner las brochetas en una bandeja, cubrir con film transparente y enfriar en la nevera 20-30 minutos.


    Preparar la parrilla o poner al fuego una plancha acanalada hasta que esté caliente. Salpimentar las vieiras y los langostinos. Asar en la parrilla o la plancha 1½-2 minutos por cada lado, rociándolos de vez en cuando con la marinada, hasta que las vieiras y los langostinos estén opacos y dorados. Pasar las brochetas a una fuente y disponer por encima unas rodajas de la mantequilla de chile y cilantro. Servir enseguida.
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    En los restaurantes podemos utilizar piezas caras de carne y aves, pero en casa me interesa más cocinar con cortes menos apreciados. Es más divertido y estimulante convertir cortes de carne baratos o unos simples muslos de pollo en algo atractivo y delicioso que hacer un entrecot a la plancha. Los cortes más baratos requieren por lo general métodos de cocción lenta para ablandarse, como brasear, estofar y pochar. Un proceso de cocción largo y suave ayuda también a infundir más sabor a la carne.


    Como puedes ver en este capítulo, a veces me gusta añadir un elemento dulce en las recetas de carnes y aves. La fruta fresca o seca es un buen contrapunto para que la carne resulte más ligera.

  


  Patas de conejo pochadas con gremolata


  Las patas de conejo mejoran con una cocción lenta, y esta es una de las formas más sencillas de cocinarlas: pochadas cuidadosamente en un caldo ligero y delicado. Para mayor sabor, utiliza un caldo de pollo casero en vez de agua. Puedes añadir trozos de patatas o algo de cebada perlada para enriquecer el guiso y tomarlo como plato único. Sírvelo con trozos calientes de baguette o pan rústico.


  4 RACIONES


  
    4 patas de conejo (cuartos traseros)


    2 zanahorias grandes cortadas en trozos grandes


    1 cebolla picada


    1 puerro grande cortado en trozos grandes


    2 tallos de apio cortados en trozos grandes


    media cabeza de ajo cortada horizontalmente


    un manojo de tomillo


    1 hoja de laurel


    ½ cucharadita de pimienta negra


    ½ cucharadita de semillas de cilantro




    Gremolata:


    100 ml de aceite de oliva


    2 dientes de ajo finamente rallados


    la ralladura y el zumo de 1 limón


    1 manojo de perejil de hoja plana picado

  


  
    Sazonar las patas de conejo y colocarlas en una cacerola de base gruesa o de hierro fundido. Disponer las verduras, el ajo, las hierbas y especias encima y cubrir con agua fría. Llevar a ebullición, reducir el fuego al mínimo y cubrir con una tapa. Cocinar a fuego lento entre 50 minutos y una hora, hasta que las patas estén tiernas y se desprendan del hueso con facilidad. Procurar que no se cuezan demasiado, para que la carne no se reseque.


    Para hacer la gremolata, mezclar el aceite de oliva, el ajo, la ralladura y el zumo de limón y el perejil picado en un bol. Sazonar bien con sal y pimienta al gusto.


    Cuando estén listas las patas de conejo, pasarlas a un plato caliente y dejarlas reposar unos minutos. Poner las verduras en cuencos calientes. Despedazar la carne de las patas de conejo en trozos grandes y repartirla entre los cuencos. Verter un cucharón de caldo caliente en cada uno. Por último, rociar con la gremolata las patas de conejo y las verduras y servir inmediatamente.
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  Solomillo de cerdo Stroganof


  Este es un plato delicioso y sin complicaciones que puede prepararse para una cena. Sírvelo con pasta a la mantequilla o un arroz esponjoso cocido al vapor.


  4 RACIONES


  
    500 g de filete de cerdo


    1 cucharadita de pimentón dulce ahumado, y una pizca más


    4 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla cortada en rodajas finas


    2 dientes de ajo cortados en rodajas finas


    200 g de champiñones portobello cortados en rodajas finas


    un chorreón de coñac


    150 ml de nata con unas gotitas de limón o nata espesa


    un chorrito de zumo de limón


    un manojo de perejil de hoja plana

  


  
    Quitar la grasa y tendones del solomillo y cortarlo en rodajas finas. Sazonar con sal, pimienta y una cucharadita de pimentón.


    Calentar la mitad del aceite de oliva en una sartén ancha hasta que esté bien caliente. Añadir la cebolla y freír a fuego medio durante 6-8 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que esté tierna y translúcida. Agregar el ajo y los champiñones y subir un poco el fuego. Freír otros 3-4 minutos, hasta que los champiñones estén tiernos. Transferir el contenido de la sartén a un plato y reservar.


    Añadir el resto del aceite a la sartén y freír los filetes de cerdo a fuego fuerte. Freírlos 1½-2 minutos, hasta que estén dorados. Volver a introducir en la sartén la cebolla, el ajo y los champiñones. Agregar un chorreón de coñac y dejar hervir o flambear hasta que se haya reducido casi del todo. Incorporar la nata y llevar a ebullición a fuego lento. Rectificar la sazón con un poco más de sal, pimienta y un poco de zumo de limón. Añadir el perejil picado y retirar la sartén del fuego. Servir enseguida espolvoreado con una pizca de pimentón.

  


  Salchichas caseras


  Lo reconozco, hacer tus propias salchichas requiere un poco de esfuerzo, pero su sabor y textura son incomparables. Para la carne de cerdo picada me gusta usar la misma cantidad de panceta y paletilla o pierna. Como las salchichas caseras no llevan conservantes, se aguantan pocos días, así que tendrás que congelarlas o comerlas pronto. Sírvelas sobre un lecho de puré de patatas con mostaza y salsa de cebolla o como parte de una parrillada.


  PARA 20 SALCHICHAS


  
    tripas de cerdo/envolturas para 20 salchichas grandes


    el zumo de medio limón


    1 cebolla grande picada


    3 dientes de ajo picados


    2 cucharadas de aceite de oliva y un poco más para freír las salchichas


    1 kg de carne de cerdo picada


    50 g de pan rallado


    las hojas picadas de un manojo grande de perejil


    las hojas de un manojo de tomillo limonero


    6 hojas grandes de salvia finamente picadas


    la ralladura fina de 2 limones


    2 cucharaditas de sal


    2-3 cucharaditas de pimienta negra en grano


    ¼ cucharadita de pimienta de cayena (opcional)

  


  
    Limpiar las tripas de cerdo con agua fría del grifo durante 5-10 minutos. Sostenerlas bien, pues son resbaladizas. Sumergir en un recipiente con agua y zumo de limón para eliminar el olor.


    Rehogar la cebolla y el ajo en aceite de oliva y un poco de sal y pimienta durante 6-8 minutos, revolviendo de vez en cuando, hasta que estén tiernos. Pasar a un bol grande y dejar enfriar. Agregar el resto de los ingredientes y mezclar.


    Escurrir las tripas de cerdo y exprimirlas para eliminar el agua. Secar. Si no se dispone de equipo para hacer salchichas, introducir el extremo de un embudo (o una manga pastelera con una boquilla redonda lisa) en uno de los extremos de la tripa de cerdo y ensartar toda la tripa sobre el tubo del embudo hasta el otro extremo, donde se ata un nudo. Ahora introducir y empujar el relleno a través de la tripa, tratando de no romperla. Seguir rellenándola hasta que se tenga una espiral larga. (Ahora se necesitará que alguien eche una mano con esto.) A continuación, retorcer la salchicha cada 10-12 cm, alternando las direcciones del giro, para formar salchichas pequeñas. Cortar y separar las salchichas justo antes de cocinarlas.


    En una sartén antiadherente ligeramente engrasada, freír las salchichas 15-20 minutos, dándoles la vuelta de vez en cuando. Usar un fuego muy bajo para queden exquisitas y no se perfore la piel, pues en este caso se perderían los jugos. También se pueden precocinar en el horno y acabar de hacerse bajo el grill o en una parrilla, para que tomen un gusto ahumado (véase).

  


  [image: ]


  Parrillada mixta clásica


  La sencillez de una parrillada mixta clásica la hace perfecta para una barbacoa al aire libre. Lo único que necesitarás para completarla son unas fuentes grandes con ensalada.


  6-8 RACIONES


  
    12 salchichas caseras (véase)


    aceite de oliva, para untar


    12 tomates grandes partidos por la mitad


    12 champiñones portobellini (portabello baby) o portobello, limpios y con los tallos cortados


    12 lonchas de panceta de cerdo


    750 g de morcilla negra cortada en 12 trozos


    12 chuletas pequeñas de cordero con hueso, de unos 120 g cada una


    1,2 kg de solomillo o culata de ternera cortado en 10-12 filetes, cada uno de 1 cm de grosor


    12 riñones de cordero cortados por la mitad


    unas ramitas de berro para decorar

  


  
    Calentar el horno a 180 °C. Poner las salchichas en una bandeja de asar ligeramente engrasada y precocinar en el horno 15-20 minutos, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo, hasta que se doren y empiecen a hacerse por dentro. Retirar y dejar reposar unos minutos.


    Preparar la barbacoa o calentar bien una plancha acanalada. Cocinar primero los tomates y champiñones. Poner los tomates (con la cara cortada hacia arriba) y los champiñones (con la parte de las laminillas hacia arriba) en otra bandeja de asar ligeramente engrasada. Rociar con aceite de oliva y salpimentar bien. Cocinar 5-7 minutos, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo, hasta que los tomates estén blandos y los champiñones dorados. Pasar a un plato grande tibio y mantener calientes, preferiblemente en el horno a intensidad baja, o simplemente cubiertos con papel de aluminio.


    Asar en la barbacoa o a la plancha la panceta y las salchichas 2-2½ minutos por cada lado, dándoles la vuelta de vez en cuando mientras se asan. Untar la morcilla con un poco de aceite y asar 2-3 minutos por cada lado. Pasar todo a una fuente y mantener caliente.


    Untar con aceite de oliva y salpimentar las chuletas de cordero, los filetes de ternera y los riñones de cordero. Hacerlos en la barbacoa o a la plancha por tandas. Para que queden al punto, las chuletas de cordero requieren 1-1½ minutos de cocción por cada lado; el solomillo necesita solo 40-50 segundos por cada lado, y los medios riñones, alrededor de 1 minuto por cada lado. Ir pasándolos a otra fuente a medida que estén hechos. Dejar que la carne repose un poco, y luego llevar todas las fuentes a la mesa y servir.
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  «Beef olives» con relleno de ternera Angus


  Este filete relleno me conecta con mis raíces escocesas. Cuando era joven, comer un «Beef olives» era algo sensacional, a pesar de que el relleno consistía tan solo en pan rallado, hierbas y sebo. Ahora es posible encontrar carne picada para salchichas de ternera Agnus, que es perfecta para rellenarlo y le añade un toque más exquisito. Sírvelo con puré de patatas y unas judías verdes.


  4 RACIONES


  
    4 filetes de tapa de ternera de unos 200 g y 1,5 cm de grosor cada uno


    2 cucharadas de aceite de oliva


    un dado de mantequilla


    1½ cucharadas de harina


    2 cucharaditas de tomate concentrado


    150 ml de vino tinto seco


    300 ml de caldo de carne (véase)




    Relleno:


    2 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla mediana finamente picada


    1 tallo de apio finamente picado


    250 g de carne para salchichas de ternera Angus (o la carne de 4 salchichas)


    50 g de pan rallado fresco


    las hojas de unas ramitas de tomillo


    un manojo de perejil de hoja plana picado


    1 huevo grande para ligar el relleno

  


  
    Comenzar con el relleno. Calentar el aceite de oliva en una sartén y freír la cebolla y el apio durante 4-6 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que estén tiernos pero no dorados. Pasar a un bol y dejar enfriar.


    Mientras golpear la carne entre dos capas de papel de horno con una maza para carne o un rodillo. Esto ayuda a ablandar la carne, pero hay que tener cuidado para que no se raje.


    Una vez la cebolla y el apio se han enfriado, mezclar con la carne de salchicha, pan rallado, hierbas picadas y el huevo. Agregar un poco de sal y pimienta. Con las manos húmedas, dividir la mezcla en 4 porciones y amasar cada una para formar un cilindro. Colocar una porción de relleno en el extremo de un filete y enrollar este alrededor. Atar con hilo de cocina y luego envolver con film transparente. Sosteniendo el rollo por los dos extremos del film, hacerlo rodar sobre una superficie de trabajo para moldear bien el cilindro. Repetir el mismo procedimiento con los filetes y el relleno restantes. Enfriar en la nevera por lo menos 30 minutos, para permitir que el relleno se vuelva más firme.


    Precalentar el horno a 180 °C. Calentar una fina capa de aceite de oliva en una sartén ancha. Quitar el filme transparente de los rollitos, sazonarlos ligeramente y freír hasta que se doren por todas partes. Pasar a una fuente grande de horno y volver a colocar la sartén en el fuego. Añadir la mantequilla y la harina y revolver continuamente durante un minuto, y luego agregar el tomate concentrado. Retirar la sartén del fuego y verter poco a poco el vino. Poner la sartén en el fuego de nuevo, verter el caldo y llevar a ebullición. Revolver a fuego fuerte, hasta que la mezcla tenga una consistencia homogénea y se haya espesado ligeramente. Probar y rectificar la sazón.


    Verter la salsa sobre el «Beef olives» y cubrir la fuente de horno con papel de aluminio. Meter en el horno y asar durante una hora. Quitar el papel de aluminio y volver a hornear otros 30 minutos, dándole la vuelta en la mitad del tiempo, hasta que la carne esté tierna y la salsa se haya espesado aún más. Retirar el hilo de cocina, cortar en rodajas gruesas y servir con la salsa.

  


  Muslos de pollo de corral con cebollas y guisantes estofados


  Para Mark Sargeant, mi jefe de cocina en el Claridge y mi mano derecha, este es el plato que se llevaría a una isla desierta. Las cebollas y guisantes son similares a los «petits pois» a la francesa, un clásico plato francés que formó parte incluso del menú de la boda retro de Mark, excepto que lo sirvieron con salchichas caseras y puré. Como las estrellas del espectáculo son los muslos de pollo, asegúrate de que sean de pollo de corral de buena calidad. Los pollos industriales no servirían.


  4 RACIONES


  
    Muslos de pollo:


    4 muslos grandes de pollo de corral alimentado con maíz, de 300-350 g cada uno


    2 cucharadas de aceite de oliva


    un manojito de ramitas de tomillo


    1 diente gordo de ajo, con la piel y ligeramente aplastado


    20 g de mantequilla


    150 ml de agua




    Cebollas y guisantes estofados:


    25 g de mantequilla


    200 g de cebollitas pequeñas peladas


    unas ramitas de tomillo


    600 g de guisantes (descongelados, si son congelados)


    150 ml de agua


    2 cogollos cortados en tiras finas

  


  
    Cortar las articulaciones en el extremo de las patas para una presentación más elegante y recortar el exceso de grasa. Calentar el aceite en una sartén grande. Salpimentar el pollo por todas partes. Freír 2 minutos por cada lado, hasta que los muslos estén dorados. Añadir el tomillo, el ajo, la mantequilla y agua a la sartén. Reducir el fuego, tapar parcialmente la sartén y cocinar a fuego lento 30-40 minutos, hasta que estén tiernos. Darles la vuelta a mitad de la cocción.


    Quince minutos antes de que los muslos estén listos, derretir la mantequilla en otra sartén y añadir las cebollas. Rehogar a fuego medio-bajo 8-10 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que estén tiernas. Añadir el tomillo, los guisantes y el agua. Salpimentar y cocinar a fuego lento unos 5-6 minutos, hasta que los guisantes estén tiernos y el agua se haya reducido casi del todo. Añadir los cogollos y remover durante un minuto hasta que se ablanden.


    Disponer las cebollas y guisantes estofados en la base de una fuente grande con los muslos de pollo glaseados encima. Servir inmediatamente.
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  Curry de cabra


  Este curry ligero, picante y sabroso, inspirado en el curry de cabra caribeño, solía tomarlo en el carnaval de Notting Hill. Aquí utilizo caldo de pollo o agua en vez de yogur o leche de coco (que se usan habitualmente en la cocina del Sureste Asiático), para que el plato no resulte pesado. La lista de ingredientes puede parecer larga, pero no dejes que te desaliente: probablemente tendrás todas las verduras y especias en tu cocina. Sírvelo con arroz cocido al vapor y decóralo con hojas de cilantro.


  4 RACIONES


  
    1 kg de paletilla de cabra (u otra pieza para estofado)


    3 cucharadas de aceite de oliva


    ½ cucharadita de cúrcuma


    ½ cucharadita de comino en polvo o en semillas


    ½ cucharadita de semillas de mostaza


    1 palito de canela


    2 vainas de anís estrellado


    4 vainas de cardamomo aplastadas


    1 cucharadita de azúcar moreno claro


    unas hojas de curry (opcional)


    400 g de tomates troceados en conserva


    400 ml de caldo de pollo (véase) o agua


    un manojo de hojas de cilantro, para decorar




    Pasta de chile:


    1 cebolla pequeña picada


    4 dientes de ajo pelados


    4 chiles pequeños, sin semillas y picados


    un trozo de 3 cm de jengibre picado


    una pizca generosa de sal marina


    3 cucharadas de aceite de cacahuete

  


  
    Para hacer la pasta de chile, poner todos los ingredientes en un robot de cocina y triturar hasta que quede una pasta fina. Parar el robot y desprender la pasta de las paredes dos o tres veces, para que se triture todo por igual. Pasar a un bol y reservar.


    Cortar la paletilla en trozos del tamaño de un bocado y salpimentar. Calentar la mitad del aceite en una cacerola amplia. Freír la carne en dos tandas, hasta que se dore. Pasar a un plato y reservar. Agregar la pasta de chile a la cacerola y rehogar a fuego medio 2-3 minutos, hasta que desprenda su aroma. Añadir las especias, el azúcar y las hojas de curry, si se usan. Revolver un minuto más. Agregar los tomates picados y el caldo, y revolver bien. Reducir el fuego al mínimo. Tapar y dejar a fuego lento 3-4 horas.


    Destapar y retirar el exceso de grasa de la superficie. Cocinar a fuego lento otros 20-30 minutos, hasta que el curry se haya reducido y espesado. La carne debería estar muy tierna. Probar, rectificar la sazón y servir adornado con unas hojas de cilantro.
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  Lomo de cerdo asado con salsa de manzanas bramley


  El secreto de una corteza crujiente está en que la corteza del cerdo esté bien seca y en marcarla bien con unos cortes. Puede que te cueste hacer las incisiones, pues no resulta fácil. Yo siempre tengo en la cocina una navaja Stanley limpia y afilada para este único propósito, pero un cuchillo afilado de cocinero también puede servir. Procura que el horno esté muy caliente al meter la carne, para que la piel chisporrotee enseguida.


  6-8 RACIONES


  
    1,3 kg de lomo de cerdo con corteza


    las hojas picadas de unas ramitas de romero


    2 dientes de ajo grandes picados


    la ralladura fina de 1 limón


    2 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla cortada en rodajas


    aceite de oliva para rociar




    Salsa de manzanas bramley:


    500 g de manzanas bramley para cocinar


    20 g de mantequilla


    1 cucharada de zumo de limón


    4-5 cucharadas de azúcar en polvo

  


  
    Precalentar el horno al máximo, a unos 240 °C. Retirar las cuerdas del lomo, si el carnicero lo había atado. Secar la corteza del cerdo con papel de cocina y luego marcarla con unos cortes formando rombos, con una separación entre las líneas de 2 cm. Dar la vuelta al lomo de manera que el lado sin piel quede hacia arriba. Hacer un tajo a lo largo de la parte más gruesa del lomo, sin cortar hasta el final, para abrirlo como un libro.


    Mezclar el romero, el ajo, la ralladura de limón, el aceite de oliva y una pizca generosa de sal y de pimienta en un bol pequeño. Revolver bien y extender sobre el lomo de cerdo. Espolvorear con un poco más de sal y pimienta. Enrollar el lomo y atarlo firmemente con hilo de cocina, dejando 3-4 cm de separación entre las vueltas. Frotar la piel marcada con una pizca de sal.


    Esparcir las rodajas de cebolla en una bandeja de horno y poner la carne de cerdo encima, con la piel hacia arriba. Rociar la piel generosamente con aceite de oliva y espolvorear con otra pizca de sal. Meter la bandeja en el horno caliente y asar 20 minutos, hasta que la piel esté dorada y empiece a estar crujiente.


    Bajar el horno a 180 °C y asar otros 30-40 minutos, o hasta que el lomo esté hecho por dentro. Para comprobarlo, insertar un pincho metálico en la parte más gruesa y presionar suavemente: los jugos deben ser claros. (Yo prefiero servirlo un poquito rosa, para que conserve su jugosidad y sabor.) Dejar reposar 10-15 minutos antes de cortarlo.


    Preparar la salsa de manzana mientras se asa la carne. Pelar las manzanas, partirlas y quitarles el corazón. Cortarlas a cuartos y ponerlas en una cacerola mediana con la mantequilla, el zumo de limón, 4 cucharadas de azúcar y un chorrito de agua. Tapar la cacerola y cocinar a fuego lento unos 15 minutos. Levantar la tapa y remover un poco, añadiendo un poco más de agua si la olla se ve demasiado seca. Cuando se hayan deshecho, probarlas y añadir un poco más de azúcar si se quiere más dulce. Si la salsa está demasiado espesa, rebajarla con un poco más de agua caliente. Servir la salsa caliente con el lomo de cerdo asado.

  


  Rösti de boniatos y pato con huevos de pato fritos


  La combinación de boniatos con la carne tierna de pato resulta fabulosa, y las delicadas y jugosas yemas de los huevos de pato son el complemento que fusiona el plato. Sírvelo con una ensalada aderezada con un punto ácido para que contraste con el rösti dulce y sustancioso.


  4 RACIONES


  
    2 muslos de pato confitados (se venden en conserva en frascos o latas) de unos 150 g cada uno


    2 boniatos medianos (unos 225 g)


    2 claras de huevos grandes


    1 cucharada de maicena


    un poco de aceite de oliva, para cocinar


    4 huevos de pato frescos

  


  
    Quitar la grasa de los muslos de pato raspándola y retirar la piel. Desprender la carne de los huesos, desmenuzarla en trocitos pequeños y ponerla en un bol grande. Pelar y rallar los boniatos con un rallador de orificio grueso sobre el mismo bol. Añadir las claras de huevo, la maicena y una pizca de sal y de pimienta, y mezclar bien todo.


    Calentar un poco de aceite de oliva en una sartén antiadherente ancha. Poner en la sartén 3-4 cucharadas de la mezcla de rösti en montoncitos, y presionarlos para aplanarlos como hamburguesas finas. Freír a fuego a medio-lento unos 4-5 minutos, hasta que se doren. Dar la vuelta y freír por la otra cara la misma cantidad de tiempo. Pasar a un plato cubierto con papel de cocina y mantener calientes. Repetir el procedimiento con la mezcla de rösti restante. Quizá no haga falta añadir más aceite tras la primera tanda.


    Mientras se fríe la última tanda de rösti, calentar un poco de aceite en otra sartén (o varias sartenes pequeñas para blinis). Freír los huevos de pato 1-2 minutos, hasta que las claras se cuajen pero las yemas se mantengan líquidas en el centro.


    Poner en cada uno de los 4 platos calientes dos porciones de rösti, una sobre otra, y encima un huevo frito. Servir de inmediato.
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  Jamón asado glaseado con miel


  Una buena pierna de cerdo glaseada no tiene por qué ser un plato que se limite a la cena de Navidad; puedes prepararlo la próxima vez que invites a un grupo numeroso de amigos o familiares. Quizá tengas que encargar el jamón con tiempo a un buen carnicero.


  8-10 RACIONES


  
    media pierna de cerdo sin ahumar con hueso, de unos 4, 5 kg, en remojo la noche anterior


    1 zanahoria grande cortada por la mitad


    1 cebolla grande cortada en cuartos


    2 tallos de apio cortados en trozos grandes


    1 hoja de laurel


    unas ramitas de tomillo


    1 cucharadita de pimienta negra


    unos 50 clavos de olor, para tachonar la pierna




    Para el glaseado:


    100 ml de miel


    100 g de azúcar demerara


    50 ml de vino de Madeira


    3 cucharadas de salsa de soja


    3 cucharadas de mostaza inglesa


    2 cucharadas de salsa inglesa




    Salsa Cumberland:


    un trozo de jengibre de 3 cm finamente rallado


    3 cucharadas de oporto


    5 cucharadas de jalea de grosella


    150 g de arándanos frescos


    una pizquita de pimienta de cayena


    la ralladura fina de 1 naranja grande y el zumo de media


    la ralladura fina de 1 limón


    1 porción de jengibre en almíbar cortado en juliana

  


  
    Conseguir una olla lo suficientemente grande para que quepa la pierna de cerdo y meter esta dentro. Añadir la zanahoria, la cebolla y el apio, y llenar con agua fría hasta cubrir todo. Llevar a ebullición y luego bajar el fuego. Retirar la espuma que se forme en la superficie del líquido. Añadir la hoja de laurel, el tomillo y la pimienta en grano. Cocinar a fuego lento unas 3-4 horas, añadiendo agua hirviendo, cuando sea necesario, para mantener el nivel de agua. El jamón estará listo cuando la carne se desprenda fácilmente del hueso.


    Mientras preparar el glaseado. Poner la miel y el azúcar demerara en una cacerola y llevar a ebullición, revolviendo hasta que el azúcar se haya disuelto. Cuando la mezcla comience a formar espuma, retirar la cacerola del fuego y agregar cuidadosamente el vino de Madeira. El azúcar caliente reaccionará y salpicará, por lo que se debe tener cuidado para no quemarse las manos. Si el azúcar se endurece, volver a poner la cacerola en el fuego y revolver hasta que se disuelva de nuevo. Dejar que se enfríe un poco y luego agregar los ingredientes restantes. Dejar enfriar del todo.


    Pasar el jamón a una fuente grande de horno y esperar a que se enfríe un poco. (Guardar el caldo para hacer una sopa, si no está demasiado salado.) Precalentar el horno a 170 °C. Quitar la piel del jamón, pero dejar debajo una capa uniforme de grasa. Marcar la superficie con cortes formando rombos, y luego tachonarla con los clavos de olor, clavando uno en el centro de cada rombo.


    Untar la pierna con el glaseado y hornearla aproximadamente una hora, rociándola con frecuencia con el glaseado. Cuando esté bien dorada, retirar del horno y dejar reposar 15 minutos antes de cortarla.


    Para la salsa Cumberland, poner el jengibre, el oporto, la jalea de grosella, los arándanos, la pimienta de cayena y el zumo de naranja en una cacerola y llevar ebullición a fuego lento. Cocer 5-10 minutos, hasta que espese y adquiera una consistencia de jarabe. Retirar la cacerola del fuego y agregar las ralladuras de limón y naranja y el jengibre en almíbar. Pasar a un bol y dejar enfriar. Servir con el jamón glaseado cortado en rodajas finas.
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  Pierna de cordero asada con sidra y miel


  Las manzanas y la sidra le van de maravilla al cordero. Las manzanas se deshacen al cocinarlas y dan consistencia a la salsa. Unas crujientes patatas asadas y unos tallos de brócoli cocidos al vapor son la guarnición perfecta.


  6 RACIONES


  
    1 pierna de cordero, de unos 2 kg, con la grasa recortada y la superficie marcada con cortes


    aceite de oliva, para rociar


    3-4 dientes de ajo, con la piel y partidos por la mitad


    unas ramitas de tomillo


    el zumo de medio limón


    4 manzanas, reineta o braeburn


    500 ml de sidra semidulce


    miel líquida, para rociar


    300 ml de caldo de cordero (véase) o de pollo (véase)

  


  
    Precalentar el horno a 220 °C. Pesar el cordero y calcular el tiempo de cocción total por cada 450 g: 12 minutos, si se quiere poco hecho; 15 minutos, si se prefiere al punto. Marcar la superficie grasa de la pierna con cortes cruzados, rociar con un poco de aceite y frotar con sal y pimienta. Colocar en una fuente de asar profunda y esparcir el ajo y el tomillo por encima y alrededor. Rociar con el zumo de limón y un poco más de aceite. Salpimentar un poco más y asar en el horno caliente 20 minutos.


    Cortar las manzanas a cuartos y quitar el corazón. Sacar el cordero del horno y reducir la temperatura a 180 °C. Repartir las manzanas por la fuente y mojar el cordero con la sidra. Darle la vuelta y rociarlo con 2 cucharadas de miel. Volver a asarle 30 minutos.


    Girar el cordero, bañarlo con los jugos de la fuente y rociarlo con otra cucharada de miel. Seguir asándolo durante el tiempo calculado. Comprobar si está hecho insertando un pincho en la parte más gruesa y presionando la carne ligeramente: cuanto más rojo esté el jugo, menos hecha estará la carne. Colocar el cordero en una tabla y cubrir con papel de aluminio. Dejar reposar en un lugar caliente mientras se prepara la salsa.


    Las manzanas y el ajo de la fuente del horno estarán ya muy blandos. Presionar con un tenedor y volcar todo el contenido de la fuente en un colador fino sobre un cazo. Presionar con el dorso de una cuchara para exprimir todos los jugos y el sabor de las manzanas y el ajo. Desechar la pulpa. Colocar el cazo sobre un fuego medio y añadir el caldo. Llevar a ebullición y dejar que hierva hasta que la salsa adquiera la consistencia deseada. Trinchar el cordero en rodajas finas y servirlo con la salsa por encima.
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  Cassoulet de cordero


  Esta es mi versión elegante del cassoulet francés clásico, un guiso que se hacía tradicionalmente con pecho de cordero, tocino magro de cerdo, alubias y butifarras de Toulouse. Yo utilizo jarretes de cordero porque me encanta su sabor maravilloso y su textura. Esta receta dejará satisfechos a cuatro jugadores de fútbol bien hambrientos, o también puedes retirar la carne del hueso y servir el plato con tranquilidad para seis personas. Acompáñalo con un salteado de col rizada y un poco de pan rústico.


  4-6 RACIONES


  
    4 jarretes de cordero de unos 350 g cada uno


    3 cucharadas de aceite de oliva


    50 g de beicon ahumado, con la grasa recortada y troceado


    2 cebollas grandes cortadas en rodajas finas


    3 dientes de ajo picados


    2 cucharadas de tomate concentrado


    unas ramitas de tomillo


    2 hojas de laurel


    250 ml de vino blanco seco


    1 litro de caldo de cordero (véase) o de pollo (véase)


    800 g de alubias en conserva, enjuagadas y escurridas


    4-6 butifarras de Toulouse o catalanas




    Para servir:


    30 g de mantequilla


    75 g de pan rallado fresco


    las hojas de una ramita de tomillo

  


  
    Salpimentar los jarretes de cordero. Calentar una cacerola de hierro fundido o de base gruesa con una fina capa de aceite. Freír el cordero a fuego medio unos 2 minutos por cada lado, hasta que se dore por todas partes de manera uniforme. Pasar a un plato grande y reservar.


    Añadir otra cucharada de aceite a la cacerola y agregar el beicon. Freír unos minutos, hasta que el beicon se dore. Añadir la cebolla y el ajo y revolver bien. Tapar la cacerola y rehogar las cebollas 4-6 minutos, hasta que estén translúcidas.


    Destapar y añadir el tomate concentrado y las hierbas. Revolver un par de minutos y luego verter el vino blanco. Dejar que hierva hasta que se haya reducido unos dos tercios. Verter el caldo y llevar a ebullición a fuego lento. Volver a introducir el cordero en la cacerola y poner un pedazo de papel de horno arrugado encima. Esto evitará que se sequen los trozos de carne que sobresalgan del líquido. Bajar el fuego al mínimo y cocer a fuego lento durante 2½-3 horas, dando la vuelta a los jarretes en la mitad de la cocción, hasta que estén tiernos y se desprendan fácilmente del hueso.


    Pasar los jarretes a una fuente caliente, cubrir con papel de aluminio y dejar reposar. Retirar el exceso de grasa de la superficie del líquido de cocción, y luego dejar que este hierva hasta que se reduzca más de la mitad. Bajar el fuego, añadir las alubias y las butifarras y cocinar a fuego lento unos 10 minutos, hasta que las butifarras estén bien cocidas. Probar y rectificar la sazón. Si es necesario, volver a introducir los jarretes en la cacerola para calentarlos unos minutos.


    Derretir la mantequilla en una sartén y echar el pan rallado, las hojas de tomillo y un poco de sal y pimienta. Revolver a fuego medio hasta que el pan rallado esté dorado y crujiente. Retirar la sartén del fuego.


    Repartir los jarretes entre los platos calientes junto con las alubias, las butifarras y la salsa alrededor. Espolvorear con el pan rallado crujiente y servir enseguida.

  


  Costillar asado con chalotas caramelizadas al vino tinto


  Este es un asado ideal para la comida del domingo. Como con cualquier asado, el resultado depende tanto de la calidad de la carne como de la manera en que se cocine. Invierte un poco más en la carne y tendrás la mitad del camino hecho. Si compras el costillar con el hueso, elije uno que pese de 2 a 2,5 kilos. Queda bueno con puré de patatas y brócoli al vapor.


  6-8 RACIONES


  
    un costillar de buey o ternera de 1,5-2 kg, pulido


    2 cucharadas de aceite de oliva


    un buen manojo de romero y las hojas picadas de unas cuantas ramitas




    Salsa:


    2 chalotas alargadas cortadas en rodajas finas


    1 diente de ajo machacado


    2 cucharadas de harina


    1-2 cucharadas de vinagre balsámico


    150 ml de vino tinto


    500 ml de caldo de carne (véase)


    las hojas de unas ramitas de estragón

  


  
    Precalentar el horno a 230 °C. Rociar la carne con un poco de aceite y frotarla con sal, pimienta y el romero picado. Ponerla sobre un lecho de ramitas de romero en una fuente grande de horno, con la grasa en la parte de arriba. Hornear 20 minutos y luego reducir la temperatura a 190 °C. Por cada 450 g, hornearla 12 minutos, si se quiere poco hecha y 18, si se prefiere al punto. Dar la vuelta en la mitad del tiempo para que se haga de manera uniforme. Comprobar si la carne está asada insertando un pincho y presionando ligeramente: cuanto más rosado sea el jugo, más cruda estará la carne.


    Retirar el costillar del horno, transferir a un plato caliente y cubrir con papel de aluminio. Dejar reposar 15-20 minutos mientras se prepara la salsa.


    Retirar las ramitas de romero y desechar parte de la grasa de la fuente de horno, dejando un par de cucharadas. Colocar la fuente a fuego medio. Añadir las chalotas, el ajo y un poco de sal y pimienta. Freír unos 5-6 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que las chalotas comiencen a ablandarse. Subir el fuego y freír un poco, hasta que las chalotas estén doradas y ligeramente caramelizadas. Añadir la harina y revolver unos minutos más. Verter el vinagre y el vino tinto y mezclar bien. Añadir el caldo y llevar a ebullición. Hervir 10-15 minutos, hasta que la salsa se haya espesado como se desee. Sazonar al gusto e incorporar el estragón.


    Servir la carne cortada en filetes finos con la salsa caliente.
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  Estofado de cordero con beicon, cebolla dulce y ciruelas


  Me encanta la combinación de sabores de este estofado: el contraste de las cebollas y ciruelas dulces con el beicon ahumado para crear una salsa dulce y salada a la vez que acompaña un cordero tiernísimo. Si tienes en la despensa carne de membrillo, agrega un par de cucharadas para añadir otra dimensión de sabor y dulzura. El estofado está delicioso servido con una cremosa polenta a la mantequilla o con puré de calabaza.


  4-6 RACIONES


  
    1 pierna de cordero mediana deshuesada (unos 650 g)


    2-3 cucharadas de aceite de oliva


    250 g de panceta o beicon ahumado picado


    1 cebolla grande cortada en rodajas finas


    100 g de cebollitas en conserva, enjuagadas y escurridas


    1½ cucharadita de azúcar en polvo


    un buen chorreón de vino blanco seco


    1 rama de canela


    1 cucharadita de jengibre en polvo


    2 cucharadas de carne de membrillo (opcional)


    125 g de ciruelas pasas sin hueso partidas por la mitad


    500 ml de caldo de cordero (véase)

  


  
    Recortar la grasa y tendones de la pierna de cordero, cortar la carne en trozos pequeños y salpimentar. Calentar una fina capa de aceite en una olla de base gruesa o de hierro fundido. Freír el cordero por tandas para que los trozos se frían holgadamente. Tardarán un par de minutos en dorarse por cada lado. Cuando estén listos, pasar a un plato y reservar.


    Añadir un poco más de aceite a la olla y freír el beicon 3-4 minutos, hasta que se dore. Agregar las rodajas de cebolla y las cebollitas y rehogar a fuego medio revolviendo a menudo. Cocinar 4-6 minutos, hasta que las cebollas comiencen a ablandarse. Añadir el azúcar y un poco más de sal y pimienta, y cocinar otros 2-3 minutos, hasta que la cebolla esté ligeramente caramelizada. Desglasar la olla con el vino blanco, raspando el fondo con una cuchara de madera para desprender lo pegado. Dejar que el vino se reduzca hasta que tenga una consistencia de jarabe pegajoso.


    Volver a introducir la carne en la olla y agregar la canela, el jengibre, el membrillo (si se utiliza) y la mitad de las ciruelas. Verter el caldo y llevar a ebullición a fuego lento. Tapar la olla y bajar el fuego al mínimo. Cocinar 1 hora, revolviendo de vez en cuando. Añadir las ciruelas restantes y cocinar otros 30 minutos, hasta que el cordero esté muy tierno. Probar y rectificar la sazón antes de servir.

  


  Muslos de pollo braseados con miel y cinco especias


  Esta es una deliciosa e inusual manera de cocinar el pollo. A mí me gusta servirlo con puré de chirivía y unas espinacas blanqueadas. Puedes hacer este plato también con pato, y es una manera estupenda para que los niños se acostumbren a la carne de pato.


  4 RACIONES


  
    4 muslos de pollo de corral


    1 cucharadita de pimienta de Sichuan


    1 cucharadita de mezcla china de cinco especias en polvo


    1-2 cucharadas de aceite de oliva


    2 cebollas medianas cortadas en rodajas finas


    1 cucharada de jengibre finamente rallado


    2 cucharadas de miel líquida


    un chorreón de vino blanco seco


    400 ml de caldo de pollo (véase)


    1 cucharadita de maicena mezclada con 1 cucharada de agua (opcional)

  


  
    Quitar el exceso de grasa de los muslos de pollo y reservarlos. Poner los granos de pimienta de Sichuan en una sartén seca y revolver a fuego fuerte durante 1-2 minutos, hasta que desprendan olor. Pasar a un mortero y añadir las cinco especias y una generosa pizca de sal y pimienta. Moler la mezcla con una mano de mortero y luego espolvorear con ella los muslos de pollo.


    Calentar una sartén profunda con un poco de aceite. Añadir los muslos de pollo y bajar el fuego a medio. Cocinar 3-4 minutos por cada lado, hasta que los muslos se doren uniformemente. Retirar a un plato y reservar.


    Añadir la cebolla y el jengibre a la sartén con un poco más de aceite si es necesario. Rehogar 6-7 minutos, revolviendo de vez en cuando, hasta que las cebollas estén tiernas. Añadir la miel y el vino blanco. Cocinar a fuego lento hasta que la sartén esté bastante seca y el vino y la miel se hayan reducido a un jarabe pegajoso. Agregar el caldo de pollo y volver a cocer a fuego lento.


    Introducir de nuevo los muslos de pollo en la sartén y cocinar otros 40 a 45 minutos, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo, hasta que estén tiernos. Si se desea espesar más la salsa, agregar la mezcla de maicena y cocinar a fuego lento un par de minutos, hasta que se espese. Servir inmediatamente en platos calientes.

  


  Pechugas de pato con salsa de oporto y cerezas


  El pato y las cerezas son una pareja clásica. Utiliza cerezas frescas en la temporada en que se encuentran o cerezas conservadas en kirsch en otros momentos del año.


  4 RACIONES


  
    4 pechugas de pato de buena calidad, de 200-225 g cada una, con la piel


    1 chalota alargada (o 3 normales) finamente picada


    200 ml de oporto


    250 g de cerezas sin hueso


    2 cucharadas de mermelada de cereza negra


    300 ml de caldo de pollo (véase)


    ½ cucharadita de maicena o arrurruz con algunas cucharadas de agua (opcional)




    Col china bok choy braseada:


    15 g de mantequilla


    7 coles chinas bok choy medianas (de 70 g cada una) partidas por la mitad en sentido longitudinal

  


  
    Salpimentar las pechugas de pato y colocarlas, con la piel hacia abajo, en una sartén seca (no es necesario añadir aceite a la sartén, porque la piel de pato ya es muy grasa.) Calentar a fuego suave 8-10 minutos, hasta que la mayoría de la grasa se haya derretido. Subir un poco el fuego y freír hasta que las pieles se doren. Dar la vuelta a las pechugas y freír por el otro lado otros 3-4 minutos, hasta que la carne se note un poco elástica y esté hecha al punto. Retirar a un plato caliente y dejar reposar.


    Eliminar casi toda de la grasa de la sartén. (Guardarla para asar patatas). Añadir a la sartén la chalota y rehogar a fuego medio-bajo 4-5 minutos, hasta que esté tierna. Subir el fuego y verter el oporto para desglasar. Hervir hasta que el oporto se haya reducido casi del todo y la sartén esté bastante seca. Añadir las cerezas, la mermelada y el caldo de pollo. Volver a hervir hasta que se haya reducido más de la mitad y la salsa tenga una consistencia de jarabe. Si se desea más espesa, agregar la mezcla de maicena y cocer unos minutos más.


    Poco antes de servir el plato, poner un vaso de agua, la mantequilla y un poco de sal y pimienta en una sartén a fuego fuerte. En cuanto la mantequilla se haya derretido, añadir las coles y cocer 2 minutos, hasta que se ablanden, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo. Escurrir y pasar a un plato grande cubierto con papel de cocina.


    Repartir las coles chinas y las pechugas de pato en los platos calientes con la salsa de oporto y cerezas por encima. Servir enseguida.
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    Mi madre, a pesar de que trabajaba fuera de casa y tenía cuatro hijos, solía preparar pasteles o tartas todos los viernes. Los tomábamos para cenar y aún sobraban para el té del domingo. Me volvía loco el pastel de carne, que sigue siendo uno de mis platos favoritos. Siempre lo pido con una guarnición de calabacines cuando Tana y yo vamos al restaurante The Ivy. Lo hacen alucinantemente bueno: un poquito de salsa Worcestershire, ¡y es como estar en el paraíso!


    Para mí los pasteles y las tartas representan un tipo de cocina informal y relajada, y me gustaría que más personas encontrasen el tiempo o la motivación para prepararlos. Son ideales para una cena o una comida al aire libre, y también es posible elevarlos a la categoría de la alta cocina. En nuestro restaurante de París, servimos un sensacional lomo de cordero con una exquisita guarnición que incluye una pequeña porción de pastel de carne. A todo el mundo le encanta y me siento orgulloso de poder ofrecer nuestra versión de un clásico británico a nuestros clientes franceses.

  


  Pastel de carne de caza


  Un pastel de carne de caza a la antigua usanza es la comida perfecta para un día de caza o tras salir a recoger setas. Aquí he hecho pasteles individuales, pero puedes preparar también uno grande y repartirlo. En este caso, necesitarás hornearlo otros 10-15 minutos. Decidas lo que decidas, cuenta que tendrás que prepararlo con tiempo, pues una vez hecho necesita reposar de un día para otro.


  4 PASTELES INDIVIDUALES


  
    Masa quebrada:


    250 g de harina


    ½ cucharadita de sal marina fina


    1 huevo grande


    50 g de mantequilla sin sal


    50 g de manteca de cerdo


    85 ml de agua




    Relleno:


    250 g de lomo de venado


    150 g de pechugas de perdiz, faisán o pintada


    2 lonchas de beicon ahumado, de unos 50 g cada una, con la grasa recortada y picadas


    200 g de carne de salchichas de cerdo o de venado


    1 cucharada de perejil fresco picado y otra de salvia


    la ralladura de 1 limón


    5 bayas de enebro finamente molidas con una pizca de sal marina


    2 yemas de huevo ligeramente batidas con 1 cucharada de agua, para glasear




    Para servir:


    Cebollas en vinagre (véase)


    Piccalilli (véase)

  


  
    Empezar por preparar la masa. Tamizar la harina y la sal en un bol y formar un hueco en el centro. Cascar el huevo, añadirlo en el hueco y espolvorearlo con un poco de harina. Poner la mantequilla, la manteca y el agua en un cazo y calentar a fuego suave. Una vez que la mantequilla y la manteca se hayan derretido, subir el fuego y llevar a ebullición.


    Verter el agua y la grasa hirviendo por el borde del bol con la harina y mezclar rápidamente con un cuchillo de mantequilla. Amasar ligeramente hasta que quede una masa sin grumos. Debe quedar muy lisa. Envolver en film transparente y refrigerar al menos 1 hora, hasta que esté firme.


    Mientras, preparar el relleno. Limpiar la carne de grasa o tendones y luego cortarla en cubos de 2 cm. Mezclar con el beicon, la carne de salchicha, las hierbas, la ralladura de limón y las bayas de enebro machacadas, y sazonar con sal y pimienta. Dividir la mezcla en 4 porciones iguales y formar 4 bolas.


    Separar un tercio de la masa para hacer las tapas de los pasteles. Envolver en film transparente y enfriar en la nevera. Aplanar la masa restante sobre una superficie de trabajo ligeramente enharinada hasta que tenga el grosor aproximado de unos 3 mm. Usar un plato de unos 14 cm de diámetro como plantilla para recortar 4 círculos. Aplanar la masa reservada hasta que tenga el mismo grosor y recortar en ella tapas redondas para los cuatros pasteles de alrededor de 7 cm de diámetro cada una.


    Colocar una bola de relleno en el centro de cada base de masa y poner encima una tapa. Untar el borde de la base con la mezcla de huevo y luego levantarlo moldeándolo alrededor del relleno para unirlo a la tapa. Doblar el borde de la tapa hacia arriba de modo que quede en contacto con el borde superior interno de las paredes del pastel y pellizcar ambos bordes para sellarlos. Repetir el procedimiento con los demás pasteles, y después rizar los bordes a modo decorativo. Enfriar en la nevera hasta que la masa esté firme.


    Precalentar el horno a 190 °C. Hacer un agujero en el centro de cada pastel con un cuchillito para que salga el vapor. Hornear los pasteles 15 minutos. Retirarlos del horno y untarlos uniformemente con la mezcla de huevo restante. Bajar la temperatura del horno a 170 °C y hornear 20-30 minutos, hasta que la masa esté cocida y el centro del pastel caliente. Probar si están hechos insertando un pincho de metal en el centro unos segundos, luego tocar este con la mano o el labio. Debería estar caliente al tacto. Dejar enfriar los pasteles en una rejilla de alambre. Servir fríos con cebollitas en vinagre y piccalilli.
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  Pastel de patatas y carne de cordero con verduras encurtidas


  Este es un pastel de carne tradicional con un poco de pickle Branston, una mezcla de verduras encurtidas con especias y vinagre, que ayuda a realzar el sabor de la carne de cordero. Como otros pasteles de carne y patata, se puede congelar sin problemas. Si lo quieres congelar, añade al tiempo de cocción otros 10-15 minutos.


  4 RACIONES


  
    500 g de carne magra de cordero picada


    2-3 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla grande finamente picada


    1 zanahoria grande finamente picada


    2 dientes de ajo picados


    2 cucharadas de harina


    1 cucharada de tomate concentrado


    250 ml de vino tinto


    350 ml de caldo de pollo (véase)


    1½ cucharadas de salsa Worcestershire


    las hojas de un puñado de ramitas de tomillo


    las hojas de una ramita de romero picado


    2½ cucharadas de pickle Branston finamente picado




    Puré de patata:


    600 g de patatas Desirée troceadas


    50 g de mantequilla


    30 ml de leche caliente


    3 cucharadas de queso parmesano recién rallado


    2 yemas de huevo grandes

  


  
    Poner a calentar una cacerola amplia de base gruesa o de hierro fundido a fuego medio-fuerte. Salpimentar la carne picada y freírla en una capa delgada de aceite unos 10 minutos, hasta que se dore de manera uniforme. (Freír la carne en 2 tandas si la cacerola no es lo suficientemente amplia como para que se dore en una sola vez). Con una cuchara ranurada, pasar la carne a un bol.


    Añadir un poco más de aceite a la cacerola y agregar la cebolla, la zanahoria y el ajo. Freír otros 4-5 minutos revolviendo con frecuencia, hasta que las verduras estén doradas. Añadir la harina y el tomate concentrado, y revolver con frecuencia durante un par de minutos. Verter el vino tinto y raspar el fondo de la olla para despegar el sedimento dorado. Dejar que el vino hierva para que se reduzca, hasta que la olla esté casi seca.


    Verter el caldo de pollo y llevar a ebullición a fuego suave. Volver a echar la carne picada en la cacerola y añadir la salsa Worcestershire y las hierbas. Bajar el fuego al mínimo y tapar parcialmente la cacerola. Cocinar a fuego lento 30-40 minutos, revolviendo de vez en cuando, hasta que el cordero esté tierno y la salsa se haya espesado.


    Mientras, hervir las patatas en agua con sal 15-20 minutos, hasta que estén tiernas al pincharlas con un cuchillo pequeño. Escurrirlas bien, volver a introducirlas en la olla y calentarlas a fuego bajo para que se sequen un poco. Triturarlas con un pasapurés sobre un bol grande. Mezclar con la mantequilla, la leche caliente y 2 cucharadas de queso parmesano. Sazonar al gusto, incorporar las yemas de huevo y reservar.


    Precalentar el horno a 180 °C. Agregar el pickle Branston a la mezcla de carne picada y extender todo en la base de una fuente de horno de 2 litros. Con una cuchara grande, añadir encima una buena capa de puré de patatas, comenzando desde el exterior y avanzando hacia el centro. Esponjar el puré de patatas con un tenedor para formar picos. Espolvorear con el resto del queso parmesano y moler por encima un poco de pimienta negra. Hornear 20-25 minutos, hasta que la superficie esté dorada y la salsa hierva alrededor. Servir con un poco más de pickle Branston a un lado, si se desea.

  


  Empanada de pollo de Cornualles


  Ningún otro plato me evoca recuerdos tan agradables como una buena empanada de pollo hecha en casa. Cuando éramos pequeños, mi madre solía hacer una empanada de pollo absolutamente casera —la masa, el caldo de pollo, todo— con el poco tiempo y recursos que tenía. Aquí está mi versión de este reconfortante y extraordinario plato británico.


  4 RACIONES


  
    800 ml de caldo de pollo (véase)


    las hojas de una ramita de tomillo


    3 pechugas grandes de pollo deshuesadas y sin piel (unos 600 g)


    300 g de cebollitas o chalotas pequeñas peladas


    200 g de champiñones limpios


    50 g de mantequilla


    50 g de harina


    100 ml de nata espesa


    500 g de masa quebrada (véase)


    2 yemas de huevos grandes ligeramente batidas con 1 cucharada de agua, para glasear


    sal marina gruesa para espolvorear

  


  
    Hervir el caldo a fuego lento en una olla mediana. Añadir las hojas de tomillo y luego escalfar las pechugas de pollo 10-12 minutos, hasta que estén firmes y bien cocidas. Con unas tenazas de cocina, pasar el pollo escalfado a un plato y dejar enfriar.


    Echar las cebollitas en el caldo y cocinar a fuego suave 5 minutos. Incorporar los champiñones y cocinar otros 4-5 minutos, hasta que las cebollas y los champiñones estén tiernos. Con una cuchara ranurada, transferirlos a un bol grande.


    Subir el fuego del caldo y hervir hasta que se reduzca a unos 300 ml. Mientras, cortar el pollo en trocitos y añadirlo a la cebolla y los champiñones. Cuando el caldo se haya reducido, verter en una jarra.


    Colocar de nuevo la olla en el fuego. Derretir la mantequilla y agregar la harina. Revolver sobre un fuego medio durante 3-4 minutos. Poco a poco, verter el caldo caliente, revolviendo sin cesar, hasta que se incorpore del todo y la salsa esté homogénea. Cocinar a fuego suave 5-10 minutos, hasta que espese, y luego añadir la nata y volver a cocer a fuego lento. Salpimentar al gusto. La salsa debe quedar espesa y cremosa. Verter sobre el pollo y las verduras y mezclar bien. Dejar enfriar del todo.


    Precalentar el horno a 200 °C. Dividir la masa en 2 porciones: dos tercios de la masa en una porción y un tercio en la otra. Extender la porción más grande con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada para formar un círculo lo bastante grande como para cubrir un molde de 23-25 cm de diámetro y 3-4 cm de altura. Recubrir el molde con la masa y recortar lo que sobre. Para un mejor resultado final, poner en el centro un blackbird (pequeño embudo de porcelana para pasteles en forma de pajarito). Repartir el relleno sobre la base de manera uniforme.


    Extender la masa restante para formar la tapa del pastel y cortar una cruz en el centro de esta para que se adapte al blackbird. (Si no se usa el blackbird, hacer un corte en forma de cruz, para que salga el vapor). Glasear el borde de la base con el huevo batido con agua, colocar la tapa encima del relleno y presionar los bordes para sellar el pastel. Con un cuchillo afilado, recortar la masa sobrante, y luego fruncir el borde sellado. Si se desea, decorar el pastel con unas hojas hechas con los recortes de la masa. Glasear la superficie con la mezcla de huevo, espolvorear la superficie con sal marina gruesa y hornear unos 35 minutos, hasta que la masa esté dorada y se vea que la salsa hierve en el orificio para el vapor.
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  Tartaletas de salmón ahumado y crema de rábano picante


  Estas tartitas son un entrante perfecto para una cena de invitados. Para adelantar, hornea las tartaletas 2-3 días antes y guárdalas en un recipiente hermético para que se mantengan crujientes. (Raras veces hago la masa de hojaldre, sino que la compro hecha, pero por supuesto de excelente calidad.) El relleno de salmón ahumado puede prepararse también con antelación, pero ten en cuenta que el sabor de las chalotas crudas se volverá más fuerte con el tiempo. Sírvelas acompañadas con una ensalada de hojas.


  4 RACIONES


  
    250 g de masa de hojaldre


    200 g de salmón ahumado en caliente


    1 chalota grande finamente picada


    medio tallo de apio muy finamente picado


    2 cucharadas de crema de rábano picante


    6 cucharadas de crème fraîche


    una pizca de pimienta de cayena


    un chorrito de zumo de limón


    las hojas picadas de un manojito de eneldo y algunas hojas para adornar


    4 lonchas grandes de salmón ahumado, para adornar

  


  
    Empezar por las tartaletas. Cortar la masa en 4 porciones y extenderlas con un rodillo sobre una superficie enharinada hasta que tengan un grosor de 3 mm. Pincharlas con un tenedor por todas partes, y después forrar con ellas 4 moldes de 10 cm con bases desmontables. Dejar que la masa sobresalga un poco por el borde del molde. Recortar con unas tijeras lo que sobresalga demasiado, pues podría romperse fácilmente. Apilar los moldes forrados con cuidado, uno encima del otro, para que se mantenga la forma de la masa. Enfriar en la nevera 30 minutos.


    Precalentar el horno a 200 °C. Poner las tartaletas apiladas en una bandeja de horno. Forrar la de arriba con papel de aluminio y añadir unos garbanzos o bolitas de cerámica para hornear. Hornear 25-30 minutos, hasta que se doren. Retirar el papel de aluminio y los garbanzos, y separar cuidadosamente las tartaletas. Colocarlas en la bandeja del horno y volver hornearlas 5-10 minutos, hasta que estén doradas y cocidas del todo. Retirar del horno y dejar enfriar las tartaletas en los moldes. Con un cuchillo afilado, recortar el hojaldre sobrante para nivelarlo a la altura del borde.


    Poner el salmón ahumado en caliente, la chalota y el apio en un robot de cocina y mezclar hasta obtener una mezcla homogénea. Agregar la crema de rábano y la crème fraîche y mezclar unos segundos más, hasta que se incorporen del todo. Sazonar al gusto con sal, pimienta, pimienta de cayena y zumo de limón. Incorporar el eneldo picado. Pasar a un bol y enfriar en la nevera por lo menos una hora, para que la mezcla se cuaje un poco y los sabores se fusionen.


    Retirar las tartaletas de los moldes y llenarlas con el relleno. Poner unas lonchas de salmón ahumado de manera decorativa por encima y adornar con unas hojas de eneldo.

  


  Pastel de pescado con ostras y vieiras


  Las vieiras le dan un toque dulce al pastel, mientras que las ostras frescas enriquecen y añaden sabor al relleno gracias a su sal natural. Unas espinacas a la mantequilla son una buena guarnición para esto.


  4-6 RACIONES


  
    Relleno de pescado:


    800 g de filetes de pescado firme, como salmón y/o rape


    6 ostras sin las conchas


    6 vieiras grandes cortadas por la mitad


    un puñado de hojas de albahaca




    Salsa:


    20 g de mantequilla


    2 chalotas finamente picadas


    75 ml de vino blanco seco


    75 ml de vermut Noilly Prat


    150 ml de caldo de pescado (véase)


    150 ml de nata espesa


    1 cucharada de mostaza de Dijon (opcional)


    un chorrito de zumo de limón




    Puré de patatas:


    3 patatas grandes Desirée (unos 750 g) cortadas en trozos grandes


    75 g de mantequilla cortada en cubos


    50 ml de leche caliente


    2 yemas de huevo grandes


    queso parmesano para rallar

  


  
    Primero preparar la salsa para el relleno. Calentar la mantequilla en una sartén y rehogar las chalotas hasta que estén tiernas. Añadir el vino y el vermut Noilly Prat, y dejar que se reduzcan a la mitad. Añadir el caldo y hervir de nuevo hasta que se reduzca a la mitad. Verter la nata y dejar que cueza hasta que tome la consistencia de una salsa espesa. Pasar por un colador y desechar la chalota. Agregar la mostaza, si se utiliza. Comprobar la sazón y agregar un poco de zumo de limón al gusto. Dejar enfriar del todo.


    A continuación preparar el puré. Poner las patatas en una olla con agua con sal y llevar a ebullición. Cocinar 15-20 minutos, hasta que estén tiernas al pincharlas con un cuchillo. Escurrir bien y triturar con ayuda de un pasapurés. Mezclar la mantequilla con la leche caliente hasta que se derrita y se incorpore del todo. Sazonar al gusto y dejar enfriar un poco. Batir las yemas de huevo ligeramente e incorporar al puré enfriado. Reservar mientras se prepara el pescado.


    Calentar el horno a 180 °C. Examinar los filetes de pescado por si tuvieran espinas y retirar las que se encuentren con unas pinzas. Cortar los filetes en trozos de 3 cm y sazonarlos ligeramente. Luego mezclar el pescado, las ostras y las vieiras con la salsa preparada y las hojas de albahaca. Transferir a una fuente de horno de 1,752 litros de capacidad. Extender el puré de patatas sobre el relleno y pasar un tenedor por la superficie para darle un acabado rústico. Rallar por encima una capa de parmesano. Hornear unos 25-35 minutos, hasta que el pastel borbotee y la superficie esté dorada.
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  Tarta de espinacas, queso feta y piñones


  Esta tarta está inspirada en la spanakopita griega. Como yo nunca he sido un gran fan de la pasta filo, mi versión se hace con masa quebrada.


  4 RACIONES


  
    300 g masa quebrada (véase)


    2 cucharadas de aceite de oliva


    2 cebollas dulces (p. ej., de la variedad vidalia) finamente picadas


    500 g de hojas de espinacas lavadas y escurridas


    nuez moscada para rallar


    250 g de queso feta desmenuzado


    1 huevo grande


    1 yema de huevo grande


    200 ml de nata espesa


    50 g de piñones tostados


    4 cucharadas de queso parmesano recién rallado

  


  
    Extender la masa sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor aproximado de 3 mm. Forrar con ella un molde de 23-25 cm de diámetro y 3-4 cm de profundidad, con la base desmontable. Presionar la masa para ajustarla al borde y dejar que sobresalga un poco. Enfriar en la nevera al menos 30 minutos.


    Mientras, preparar el relleno. Calentar aceite de oliva en una sartén y freír la cebolla con un poco de sal y pimienta, hasta que esté tierna pero no dorada: unos 6-8 minutos. En una olla grande blanquear las hojas de espinacas por tandas. Sobre un fuego medio-alto darles unas vueltas hasta que pierdan su rigidez, y luego volcar sobre un colador apoyado en un bol grande. Presionar las espinacas con el dorso de una cuchara para que suelten el exceso de agua. Dejar que se enfríen un poco y luego trocearlas.


    Poner la cebolla y las espinacas en un bol grande y rallar encima un poco de nuez moscada. Añadir el queso feta, el huevo, la yema de huevo, la nata y pimienta negra abundante recién rallada. Añadir una pizca de sal al gusto, teniendo en cuenta que el queso feta ya es salado. Por último, incorporar los piñones y 3 cucharadas de queso parmesano. Enfriar en la nevera hasta que vaya a usarse.


    Calentar el horno a 200 °C. Forrar la masa con papel de aluminio y poner encima unos garbanzos. Hornear 15-20 minutos, hasta que los bordes empiecen a dorarse. Quitar el papel de aluminio y los garbanzos y hornear otros 5 minutos, hasta que la base esté dorada. Retirar del horno y reducir la temperatura de este a 170 °C. Utilizar un cuchillo afilado para cortar la masa que sobresalga y dejar enfriar.


    Extender el relleno sobre la base y espolvorear con el queso parmesano restante. Hornear unos 35-40 minutos, hasta que esté dorado y el relleno cuajado. Dejar enfriar un poco antes de desmoldar el pastel. Cortarlo en porciones y servirlo.

  


  Tarta de cangrejo y estragón


  Esta tarta es ligera, pero al mismo tiempo adictiva. Recomiendo no usar carne de cangrejo de lata, pues la salmuera dejaría la crema demasiado diluida y la masa quebrada empapada. Además el sabor de la carne de cangrejo fresco es muy superior.


  
    6 COMO ENTRANTE


    4 COMO ALMUERZO LIGERO

  


  
    300 g de masa quebrada (véase)


    450 g de carne blanca de cangrejo


    200 ml de crème fraîche


    100 ml de nata con unas gotitas de limón


    1 cucharada de mostaza con granos enteros


    2 cucharadas de queso parmesano recién rallado


    la ralladura y el zumo de 1 limón pequeño


    las hojas finamente picada de un manojito de estragón


    2 huevos grandes

  


  
    Extender la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta tenga un grosor aproximado de 3 mm. A continuación forrar con ella un molde de tarta de 23-25 cm de diámetro y 3-4 cm de altura, con la base desmontable. Presionar la masa para ajustarla a los bordes y dejar que sobresalga un poco por los lados. Enfriar en la nevera al menos 30 minutos.


    Precalentar el horno a 200 °C. Forrar la masa con papel de aluminio y añadir unos garbanzos o bolitas de cerámica para hornear. Hornear 15-20 minutos, hasta que los bordes empiecen a dorarse. Retirar el papel de aluminio y los garbanzos, y hornear otros 5 minutos, hasta que la base esté dorada y no quede ninguna zona sin cocerse. Retirar del horno y dejar enfriar un poco. Con un cuchillo afilado, recortar la pasta quebrada que sobresalga para nivelarla con el borde del molde.


    Reducir la temperatura del horno a 180 °C. Examinar la carne de cangrejo por si tuviera restos de caparazón o cartílago, y desecharlos. En un bol grande, batir ligeramente la crème fraîche, la nata con limón, la mostaza, el queso parmesano y el zumo y la ralladura de limón. Agregar la carne de cangrejo y el estragón y salpimentar al gusto. Batir ligeramente los huevos e incorporarlos a la mezcla.


    Hornear la tarta unos 35 a 40 minutos, hasta que haya subido y esté dorada por encima, pero aún tiemble un poco en el centro. Sacar del horno y dejarla enfriar un poco antes de cortar y servirla.
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  Quiche de alcachofas, espárragos y jamón


  Esta es una quiche maravillosa para hacer en la temporada de espárragos o cuando queden sobras de un jamón asado.


  4-6 RACIONES


  
    300 g masa quebrada (véase)


    300 g de espárragos verdes


    3 huevos grandes


    250 ml de crème fraîche


    85 g de queso gruyer rallado


    150 g de jamón dulce cortado en cubos


    290 g de corazones de alcachofa en aceite de oliva (220 g de peso escurrido) partidos por la mitad o en cuartos

  


  
    Extender la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor de unos 3 mm. Forrar con ella un molde de 23-25cm de diámetro y 3-4 cm de altura, con la base desmontable. Presionar la masa para ajustarla al borde y dejar que sobresalga un poco. Enfriar en la nevera al menos 30 minutos.


    Mientras, recortar los extremos de los espárragos y pelar los tallos duros. Cortarlos en trozos con la longitud de un dedo, y luego blanquearlos en una olla con agua y sal unos 3 minutos, hasta que estén tiernos y de color verde brillante. Escurrir y refrescar en un bol con agua helada, y luego volver a escurrir.


    Precalentar el horno a 200 °C. Forrar la masa con papel de aluminio y añadir unos garbanzos o bolitas de cerámica para hornear. Hornear 15-20 minutos, hasta que los bordes empiecen a dorarse. Retirar el papel de aluminio y los garbanzos, y hornear otros 5 minutos, hasta que la base esté dorada y no quede ninguna zona sin cocerse. Retirar del horno y dejar enfriar un poco. Con un cuchillo afilado, recortar la pasta quebrada que sobresalga para nivelarla con el borde del molde.


    Para el relleno, batir los huevos y la crème fraîche con una pizca de sal y pimienta. Incorporar las tres cuartas partes del gruyer. Disponer el jamón dulce, los corazones de alcachofa y los espárragos sobre la base de pasta quebrada de manera uniforme. Con una cuchara, añadir por encima el relleno hasta llegar al borde del recipiente. Puede que no se necesite todo el relleno. Espolvorear la superficie con el queso restante y cocer en el tercio inferior del horno unos 30-35 minutos, hasta que el relleno esté cuajado y la parte superior dorada. Dejar enfriar un poco y luego desmoldar y cortar en porciones. Comer caliente o a temperatura ambiente.
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  Tarta de limón, puerros y queso dolcelatte


  Esta tarta de forma irregular es ideal para las personas a las que les parece que forrar los moldes con la masa, hornear la masa sin el relleno y limpiar después los moldes es demasiada complicación. Si utilizas masa quebrada hecha por ti, agrega a la masa la ralladura fina de un limón pequeño para darle un toque más cítrico.


  4 RACIONES


  
    4 puerros grandes (alrededor de 1 kg) lavados


    25 g de mantequilla


    las hojas de unas ramitas de tomillo


    300 g de masa quebrada (véase)


    150 ml de crème fraîche


    3 cucharadas de queso parmesano recién rallado


    la ralladura de 1 limón


    1 cucharada de zumo de limón


    100 g de queso dolcelatte desmenuzado


    1 huevo grande ligeramente batido


    1 yema de huevo mediano ligeramente batida con 1 cucharada de agua para glasear

  


  
    Quitar las hojas externas de los puerros y cortarlos en rodajas finas. Derretir la mantequilla en una olla grande a fuego medio. Cuando empiece a formarse espuma, añadir el puerro, el tomillo y un poco de sal y pimienta. Cubrir la olla y cocinar 8-10 minutos, hasta que los puerros estén tiernos pero no dorados. Destapar y revolver de vez en cuando. Retirar la tapa y revolver a fuego fuerte hasta que los puerros queden bien secos. Pasar a un bol y reservar.


    Precalentar el horno a 200 °C y dejar dentro una bandeja grande de horno. Extender la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor de unos 3 mm. Usar un plato redondo de 25 cm de diámetro como plantilla para cortar un círculo de masa. Transferir la masa, enrollándola en el rodillo, a otra bandeja de horno.


    Mezclar la crème fraîche, el queso parmesano, la ralladura y el zumo de limón y las tres cuartas partes del queso dolcelatte con los puerros. Sazonar al gusto y luego añadir el huevo.


    Extender el relleno de puerros y queso uniformemente sobre la masa, dejando un margen sin cubrir de 2,5 cm; después desmenuzar por encima el queso dolcelatte restante. Plegar el margen de la masa sobre el relleno y fruncir cuidadosamente los bordes. Glasear los bordes fruncidos con la mezcla de huevo.


    Poner la tarta y la bandeja de horno sobre la otra bandeja caliente en el horno. Hornear 20 minutos. Después reducir la temperatura a 180 °C y cocinar otros 15-20 minutos, hasta que la masa esté dorada. Dejar enfriar 5 minutos antes de cortar y servir.

  


  Tarta de setas silvestres con parmesano y nueces


  Los sabores de esta tarta son terrosos e intensos. En la época en que se encuentran setas silvestres, utilizo una mezcla de setas calabaza, chantarelas, pie azul, lengua de vaca, trompetas de la muerte, muchardones y rebozuelos amarillos. En otras épocas del año, mezclo champiñones marrones y blancos cortados en láminas.


  4-6 RACIONES


  
    300 g de masa quebrada con nueces y parmesano (véase)


    25 g de mantequilla sin sal


    2 chalotas finamente picadas


    las hojas de unas ramitas de tomillo


    350 g setas frescas variadas, las grandes troceadas


    200 ml de crème fraîche


    150 ml de nata espesa


    1 huevo grande


    1 yema de huevo grande


    ½ cucharadita de sal marina fina


    ½ cucharadita de pimienta negra recién molida

  


  
    Extender la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor de unos 3 mm. A continuación forrar con ella un molde de 23-25 cm de diámetro y 3-4 cm de altura, con la base desmontable. Presionar la masa para ajustarla a los bordes y dejar que sobresalga un poco por los lados. Enfriar en la nevera al menos 30 minutos.


    Calentar el horno a 200 °C. Forrar la masa con papel de aluminio y poner encima unos garbanzos o bolitas de cerámica para hornear. Hornear 15-20 minutos, hasta que los bordes empiecen a dorarse. Quitar el papel de aluminio y los garbanzos y hornear otros 5 minutos, hasta que la base esté dorada y no quede ninguna zona sin cocerse. Retirar del horno y reducir la temperatura de este a 170 °C. Utilizar un cuchillo afilado para cortar la masa que sobresalga y dejar enfriar.


    Mientras, preparar el relleno. Derretir la mantequilla en una sartén grande y añadir las chalotas. Rehogarlas 3-4 minutos, hasta que empiecen a ablandarse. Añadir las hojas de tomillo, las setas y un poco de sal y pimienta. Freír las setas a fuego fuerte 4-5 minutos, hasta que se evapore toda el agua que suelten. Pasar a un bol y dejar enfriar.


    Para hacer la crema, batir la crème fraîche, la nata espesa, el huevo y la yema de huevo, la sal y la pimienta en un bol mediano. Cuando las setas se hayan enfriado, repartirlas de manera uniforme sobre la base de la tarta y verter encima la crema. Hornear la tarta 35-45 minutos, hasta que la crema esté dorada y ligeramente abultada. Retirar del horno y dejar enfriar unos minutos antes de desmoldarla. Cortar y servir caliente o a temperatura ambiente.
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  En este capítulo he incluido una serie de platos de verdura y ensaladas elaborados con ingredientes de temporada. Desde muy joven entendí la importancia y la alegría de poder consumir frutas y verduras de producción local. Mi familia y yo nos trasladamos a menudo siguiendo a mi padre, y hubo un momento en que vivíamos cerca de Evesham. En las vacaciones solía trabajar cortando espárragos o recolectando patatas para ganarme algún dinero. El almuerzo consistía a menudo en una sencilla sopa hecha con los recortes de las verduras, pero su sabor era sensacional porque los ingredientes eran superfrescos. Cuando la temporada de los espárragos esté en pleno apogeo, prueba uno cultivado en tu región y otro importado, y entenderás lo que quiero decir.


  Ensalada de nueces, apio, achicoria y manzana


  Esta es una versión sencilla y actualizada de la clásica ensalada Waldorf. Para convertirla en un plato principal, añádele unos filetes de pollo ahumado en frío o restos de un pollo o pavo asado.


  4 RACIONES


  
    2 achicorias


    4 tallos de apio


    2 manzanas medianas


    un poco de zumo de limón


    un puñado de nueces tostadas y picadas




    Aliño:


    3 cucharadas de mayonesa (véase)


    2 cucharadas de yogur natural o griego


    ½ cucharadita de sal de apio


    1 cucharada de zumo de limón

  


  
    Primero preparar el aliño mezclando todos los ingredientes en un bol y condimentándolos con pimienta negra al gusto.


    Recortar las bases de la achicoria y separar las hojas. Repartir unas cuantas hojas en cada plato. Recortar la base del apio, cortarlo en trocitos, incluyendo las hojas, y colocarlo en un bol. Quitar el corazón de las manzanas y cortarlas en rodajas finas, añadirlas al apio y rociarlas con un poco de zumo de limón para evitar que se oscurezcan. Añadir la mitad de las nueces y mezclar bien. Repartir entre los platos y esparcir las nueces restantes por encima. Rociar la ensalada con el aliño o servir este en cuencos individuales para mojar.
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  Verduras de invierno al horno


  Soy un gran amante de las humildes hortalizas de raíces, sobre todo de aquellas menos atractivas que suelen pasar desapercibidas entre las demás verduras, como la raíz de apio, el nabo y colinabo. Todas las verduras tienen un sabor característico que se intensifica cuando se asan en el horno. Esta es una guarnición perfecta para un asado de carne, y también puede convertirse en un plato vegetariano principal si se le añaden unas hojas para ensalada: rocíalas con un aliño cremoso de yogur y esparce por encima un poco de queso de cabra tierno.


  4-6 RACIONES


  
    la mitad de un nabo sueco grande


    la mitad de un nabo normal grande


    la mitad de una raíz de apio grande


    la mitad de 1 colinabo (opcional)


    2 zanahorias grandes


    2 chirivías grandes


    aceite de oliva para rociar


    las hojas de unas ramitas de tomillo y romero


    miel líquida, para rociar (opcional)

  


  
    Calentar el horno a 200 °C y dejar dentro 1 o 2 bandejas de asar medianas. Pelar el nabo sueco, el nabo normal, el apio y el colinabo, si se utiliza, y cortarlos en cubos de 2 cm. Pelar las zanahorias y chirivías y cortarlas longitudinalmente en mitades o en cuartos con un grosor similar al de las otras hortalizas.


    Poner todas las verduras en un recipiente grande y rociar con un poco de aceite. Espolvorear con sal, pimienta y las hierbas. Revolver para impregnarlas bien con el aderezo. Sacar la bandeja (o bandejas) del horno y extender las verduras en una capa uniforme. Hornear 25-30 minutos, hasta que las verduras estén doradas y tiernas, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo.


    Si se desea, rociar y mezclar las verduras con un poco de miel para glasearlas. Pasar a una fuente de servir caliente y llevar a la mesa.

  


  Coles de Bruselas glaseadas con castañas y panceta


  Puedo afirmar con bastante seguridad que, en la mayoría de los hogares británicos, las coles de Bruselas se toman solo una vez al año como parte del menú de Navidad. Es una pena, porque si se cocinan de manera adecuada, estas pequeñas y nutritivas coles son deliciosas, especialmente combinadas con panceta y castañas. Para añadirles sabor, espolvoréalas con queso parmesano rallado y unas almendras tostadas fileteadas.


  4 RACIONES


  
    500 g de coles de Bruselas


    2 cucharadas de aceite de oliva


    un dado de mantequilla


    4 lonchas de panceta picada


    200 g de castañas troceadas


    una pizca de chile en hojuelas


    las hojas de una ramita de tomillo

  


  
    Recortar un poco de la base de las coles de Bruselas mientras se pone a hervir agua con sal en una olla. No hace falta hacer un corte en cruz en la base, pues con esto solo se consigue que se empapen demasiado durante la cocción.


    Blanquear las coles 8-10 minutos, hasta que estén tiernas pero aún al dente. Escurrirlas, refrescarlas en un bol con agua helada y escurrirlas de nuevo. Cortar las coles por la mitad para que puedan impregnarse mejor del sabor de los otros ingredientes.


    Justo antes de servirlas, calentar el aceite y la mantequilla en una cacerola y freír la panceta, hasta que esté dorada y crujiente. Agregar las castañas, el chile y las hojas de tomillo, y calentar revolviendo todo a fuego medio-fuerte. Añadir las coles de Bruselas blanqueadas y un chorrito de agua. Saltear durante 1 minuto o 2, hasta que las coles estén bien calientes y el líquido se haya evaporado. Condimentar generosamente con pimienta negra, transferir a una fuente caliente y servir.

  


  Tomates asados con mejorana


  Asar los tomates intensifica su sabor y los convierte en un ingrediente exquisito para añadir a ensaladas, platos de pasta o como guarnición para el pescado, el pollo o la carne.


  4 RACIONES


  
    800 g de tomates de pera en rama


    2 dientes de ajo grandes cortados en rodajas finas


    las hojas de un manojo de mejorana fresca


    3-4 cucharadas de aceite de oliva

  


  
    Calentar el horno a 150 °C. Partir los tomates longitudinalmente por la mitad y colocarlos con la parte cortada hacia arriba en una fuente de horno, dejando suficiente espacio entre ellos. Colocar una rodaja de ajo en cada mitad de tomate, y luego esparcir por encima unas hojas de mejorana. Rociar con un poco de aceite y espolvorear con una pizca de sal y pimienta.


    Hornear 30 minutos, bañando los tomates con los jugos de la fuente a mitad de la cocción. Servir calientes o a temperatura ambiente.
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  Salteado de coliflor con especias


  Las especias indias aromáticas y picantes pueden mejorar mucho el sabor relativamente insulso de la coliflor. Esto explica por qué muchas recetas de sopa de coliflor llevan una pizca de curry en polvo. Este plato es un acompañamiento maravilloso para una comida india y también me gusta servirlo con pescado frito.


  4 RACIONES


  
    1 coliflor mediana (unos 550 g)


    ½ cucharadita de alholva


    ½ cucharadita de semillas de cilantro


    ½ cucharadita de semillas de comino


    ¹⁄ cucharadita de cúrcuma molida


    2 cucharadas de aceite de oliva


    1 cebolla grande cortada en rodajas finas


    3 dientes de ajo finamente picados


    1 chile rojo grande sin semillas y finamente picado


    100 ml de caldo de verduras (véase) o de pollo (véase)

  


  
    Cortar la coliflor en ramilletes pequeños y reservar. Tostar ligeramente las semillas de cilantro, comino y alholva en una sartén seca durante un par de minutos, hasta que desprendan un olor aromático. Pasarlas a un mortero y añadir la cúrcuma molida y una pizca de sal y pimienta. Moler hasta reducir todo a un polvo fino.


    Calentar el aceite en una sartén o wok grande. Añadir la cebolla y un poco de sal y pimienta. Revolver a fuego lento unos 6 minutos, hasta que esté tierna pero no dorada. Añadir el ajo, el chile y las especias molidas, y saltear otro minuto.


    Incorporar la coliflor y verter encima el caldo. Cocinar 6-8 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que la coliflor esté tierna y la mayor parte del caldo se haya absorbido o evaporado. Probar, rectificar la sazón y servir caliente.

  


  Corazones de apio braseados con beicon


  Estos tiernos y sabrosos corazones de apio braseados son especialmente buenos para acompañar el cerdo o el pollo. Para una cena sencilla entre semana, sírvelos con pechugas de pollo escalfadas y arroz al vapor o una polenta cremosa.


  4-6 RACIONES


  
    4-6 corazones de apio o apios enteros


    2 cucharadas de aceite de oliva


    3 lonchas de beicon ahumado cortado en tacos


    2 dientes de ajo grandes en rodajas finas


    ¼ cucharadita de orégano seco


    300 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase)


    2 cucharadas de tomate concentrado

  


  
    Si se usan los apios enteros, cortar 15-20 cm de la mitad superior y reservarlos para utilizarlos en sopas o ensaladas. Descartar los tallos exteriores más duros hasta que queden solo los corazones más tiernos y de color verde amarillento claro. Cortar los corazones longitudinalmente en cuartos.


    Calentar el aceite en una sartén grande a fuego medio. Añadir el beicon y freír 4-5 minutos, hasta que se dore por los bordes, y luego añadir el ajo y freír un minuto más. Agregar el orégano, el caldo y el tomate concentrado, y revolver bien para mezclar. Añadir los corazones de apio y cocinar a fuego lento 20-30 minutos, con la sartén parcialmente tapada, hasta que se noten tiernos al introducir un pincho. Transferir el apio junto con la salsa a una fuente y servir caliente.

  


  Cebollas rojas e hinojo caramelizados


  El hinojo y la cebolla tienen cualidades similares: los dos se vuelven tiernos, dulces y melosos cuando se cocinan, y al caramelizarse, sus azúcares naturales se realzan. Esta sencilla guarnición es ideal para el cerdo o el pollo asado.


  4 RACIONES


  
    2 bulbos de hinojo grandes


    4 cebollas grandes rojas (o blancas)


    ½ cucharadita de semillas de hinojo


    2 cucharadas de aceite de oliva


    100 ml de vino blanco seco


    100 ml de caldo de pollo (véase) o de verduras (véase)


    unos dados de mantequilla

  


  
    Recortar las bases de los bulbos de hinojo y cortarlos longitudinalmente en porciones. Pelar y cortar las cebollas en cuartos. Reservarlos. Poner las semillas de hinojo en un mortero con una generosa pizca de sal y pimienta. Triturar hasta convertirlas en polvo y espolvorear con ellas la cebolla y el hinojo.


    Calentar el aceite de oliva en una sartén amplia. Por tandas, freír la cebolla y el hinojo a fuego fuerte hasta que se doren. Se tardará unos 2-3 minutos por cada lado. Añadir de nuevo toda la cebolla y el hinojo dorados a la sartén, verter el vino y el caldo y agregar unos dados de mantequilla. Cubrir con un trozo de papel de horno humedecido y arrugado y luego una tapa. Llevar a ebullición y después reducir el fuego y cocinar a fuego lento hasta que se haya absorbido casi todo el vino: unos 30-40 minutos. Pasar a una fuente caliente y servir.
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  Alcachofas estofada con cebolla y beicon


  Este plato está basado en las alcachofas a la barigoule, un clásico plato provenzal que se prepara pochando las alcachofas delicadamente en un caldo aromático que luego se reduce para hacer una salsa. Son perfectas con cualquier pescado blanco o azul.


  4 RACIONES


  
    1 limón partido por la mitad


    8 alcachofas medianas


    2-3 cucharadas de aceite de oliva


    1 loncha de beicon ahumado cortada en tacos o tiras


    1 cebolla pequeña picada


    3 dientes de ajo cortados en rodajas finas


    unas ramitas de tomillo


    unas ramitas de albahaca, con los tallos y las hojas separados


    ½ cucharadita de semillas de cilantro


    75 ml de vino blanco seco


    400 ml de caldo de pollo (véase)

  


  
    Llenar un bol grande con agua y exprimir en ella el zumo de las dos mitades de limón. Preparar las alcachofas una a una. Cortar una alcachofa por la mitad transversalmente. Recortar la parte superior y quitar las hojas verdes exteriores hasta llegar a las tiernas más amarillas. Si la alcachofa es vieja, raspar la pelusa del corazón con un sacabolas o una cuchara. Recortar y pelar la base y el tallo y luego cuartear el corazón. Añadir al bol con agua y limón.


    Calentar 2 cucharadas de aceite de oliva en una cacerola mediana. Escurrir las alcachofas y secarlas con un paño de cocina limpio. Por tandas, freír las alcachofas, con el lado cortado hacia abajo, hasta que los bordes estén dorados. Retirar a un plato y reservar.


    Agregar el beicon a la cacerola con un poco más de aceite, si es necesario, y saltear 4-5 minutos, hasta que esté ligeramente dorado. Añadir la cebolla y revolver de vez en cuando durante 4-6 minutos, hasta que esté translúcida. Agregar el ajo, el tomillo, los tallos de albahaca y las semillas de cilantro, y luego desglasar la sartén con el vino. Hervir hasta que este se reduzca dos tercios, y a continuación verter el caldo de pollo. Llevar de nuevo a ebullición y cocinar a fuego lento hasta que se reduzca a la mitad.


    Introducir las alcachofas de nuevo en la cacerola. Cocinar a fuego lento 8-10 minutos, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo, hasta que estén tiernas. Sacar las alcachofas y la mayoría de las cebollas y el beicon a un plato, y luego hervir la salsa hasta que tenga una consistencia de jarabe. Volver a introducir las alcachofas, las cebollas y el beicon en la olla y revolverlos para impregnarlos con la salsa.


    Rectificar la sazón y sacar las verduras a una fuente caliente. Esparcir por encima las hojas de albahaca troceadas y servir.
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  Ensalada de achicoria, queso de cabra, fresas y piñones


  Esta ensalada fresca y llena de color representa el verano para mí. La hago también con frambuesas, esparciendo un puñado sobre cada plato y añadiendo al aliño algunas bayas trituradas para espesarlo.


  4-5 RACIONES


  
    2 achicorias


    100 g de rúcula


    150 g de fresas limpias y cortadas en cuartos


    50 g de piñones tostados


    200 g de queso de cabra tierno




    Aliño:


    1 cucharada de vinagre de vino tinto


    3 cucharadas de vinagre de frambuesa


    100 ml de aceite de oliva virgen extra


    una pizca de azúcar

  



    Recortar la base de la achicoria y separar las hojas. Ponerlas en una ensaladera junto con las hojas de rúcula y mezclar con suavidad. Esparcir por encima las fresas y los piñones y luego el queso de cabra desmenuzado. Justo antes de servir la ensalada, mezclar todos los ingredientes del aliño (o meterlos en un frasco con una tapa de rosca y agitar bien), sazonarlo al gusto y rociar con él la ensalada; puede que no se necesite todo el aliño. Revolver la ensalada para impregnarla en el aliño y servir.
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  Ensalada de patatas nuevas, guisantes y habas con aliño de mostaza


  Las patatas cerosas son las mejores para esta ensalada. Mis favoritas son las charlotte, por su delicado sabor a frutos secos, pero también puede quedar bien con patatas de piel roja pequeñas o unas patatas anya. Si tienes poco tiempo, cuece las habas un rato más y déjalas con la piel.


  4-6 RACIONES


  
    750 g de patatas nuevas de tamaño uniforme lavadas


    100 g de guisantes (descongelados, si son congelados)


    150 g de habas, sin la vaina


    unas ramitas de eneldo, para decorar




    Aliño de mostaza:


    4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    1 cucharada de vinagre de vino blanco


    1½ cucharaditas de mostaza de Dijon


    1½ cucharaditas de mostaza de grano


    un puñado de estragón y eneldo picados


    una pizca de azúcar (opcional)

  


  
    Cocer las patatas en una olla con agua salada 10-15 minutos, hasta que se noten tiernas al introducir un pincho. Mientras, mezclar todos los ingredientes del aliño (o meterlos en un frasco con una tapa de rosca y agitar bien).


    Poner a hervir otra olla de agua con sal. Blanquear los guisantes y las habas por separado durante 3 minutos, hasta que estén tiernos. Escurrir, refrescar en un recipiente con agua helada y escurrir de nuevo. Presionar las habas para sacar las pieles pálidas.


    Cuando las patatas estén cocidas, escurrirlas en un colador y dejarlas enfriar un poco. Si se desea, quitarles la piel con un cuchillo pequeño, usando unos guantes para protegerse las manos. Colocar las patatas en un bol grande y, mientras aún estén calientes, mezclar bien con el aliño. Agregar los guisantes y las habas. Probar y rectificar la sazón. Decorar con unas ramitas de eneldo y servir.
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  Berenjenas a la parrilla con balsámico, queso feta y menta


  Aunque las berenjenas se pueden asar fácilmente en una plancha, yo prefiero cocinarlas sobre la parrilla de una barbacoa, para que tomen ese delicioso aroma ahumado. Sin embargo, si el tiempo no ayuda (como ocurre la mayor parte del año), añade un poco de pimentón dulce al aceite de oliva y unta con este aceite las rebanadas de berenjena para darles un toque ahumado.


  4-5 RACIONES


  
    2 berenjenas medianas


    50 ml de aceite de oliva y un poco más para rociar


    1 diente gordo de ajo finamente picado


    75 g de tomates cherry partidos por la mitad


    100-125 g de queso feta desmenuzado


    vinagre balsámico añejo de buena calidad, para rociar


    un puñadito de hojas de menta picadas

  


  
    Precalentar la barbacoa o poner a calentar una plancha acanalada a fuego fuerte. Recortar la base de las berenjenas y cortarlas en rodajas finas. En un bol mezclar el aceite de oliva con el ajo picado y un poco de sal y pimienta. Untar las rodajas con el aceite por ambos lados, y luego cocinar unos 2 minutos por cada lado, hasta que estén tiernas.


    Colocar las rodajas de berenjena asadas en una fuente y repartir por encima los tomates cherry y el queso feta. Rociar con un poco de vinagre balsámico y espolvorear generosamente con pimienta negra y una pizca de menta picada.
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  Ensalada de setas variadas


  El sabor terroso de las setas es incomparable. Fuera de la temporada de setas silvestres, utiliza una mezcla de setas shiitake, ostra y champiñones blancos y/o marrones.


  4 RACIONES


  
    2 chalotas cortadas en rodajas finas


    1½ cucharadas de aceite de oliva y un poco más para rociar


    30 g de mantequilla


    600 g de setas variadas, como champiñones portobello, boletus, rebozuelo y níscalos, cortados en rodajas finas


    un chorrito de zumo de limón


    1-2 cucharadas de aceite de nuez


    las hojas de un buen puñado de perejil de hoja plana


    100 g de hojas de rúcula o de ensalada mixta

  


  
    Poner a calentar a fuego medio una sartén amplia. Rehogar las chalotas con el aceite de oliva unos 4-6 minutos, hasta que estén blandas. Añadir la mantequilla y, cuando se derrita y empiece a formar espuma, agregar las setas y un poco de sal y pimienta. Rehogar sobre un fuego fuerte 2-3 minutos, hasta que las setas estén ligeramente doradas y se haya evaporado el agua que hayan soltado.


    Pasar las setas y chalotas salteadas a un bol. Rociar con un poco de zumo de limón y el aceite de nuez. Añadir el perejil picado y sazonar de nuevo al gusto.


    Justo antes de servir, mezclar la rúcula o las hojas de ensalada con un poco de zumo de limón y aceite de oliva, y luego poner un montoncito de ensalada en cada plato. Repartir las setas entre los platos y servir.

  


  Col lombarda braseada con manzanas bramley


  Esta magnífica col braseada, que aparece una y otra vez en la carta de nuestros restaurantes, es un acompañamiento fantástico para un sustancioso plato de carne de caza o de carne roja. Puede aguantar en la nevera alrededor de una semana.


  4 RACIONES


  
    1 col lombarda pequeña, de alrededor de 600 g


    1 manzana grande bramley


    150 g de mantequilla


    150 g de azúcar moreno claro


    150 ml de vinagre de sidra o de malta claro


    2 ramas de canela


    ¼ cucharadita de clavo de olor molido

  


  
    Precalentar el horno a 180 °C. Partir la col en cuartos, quitarle el corazón y luego cortarla en juliana. Pelar la manzana, quitarle el corazón y cortarla en rodajas gruesas. Reservarlas.


    Poner la mantequilla, el azúcar y el vinagre en una cazuela resistente al horno y revolver sobre un fuego medio, hasta que el azúcar se haya disuelto. Añadir la canela, el clavo de olor y una pizca generosa de sal y pimienta. Agregar la col y la manzana y mezclar bien. Poner encima un trozo de papel de horno arrugado y húmedo y meter en el horno.


    Hornear 1½ horas, hasta que la col esté tierna. Levantar con cuidado el papel de horno y revolver un poco cada media hora, humedeciendo cada vez el papel para evitar que se queme. Retirar el papel de horno y hornear 15-20 minutos más, revolviendo en la mitad del tiempo, hasta que la col esté tierna y el líquido de la cazuela haya adquirido la consistencia de un jarabe.
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  Cebollitas en vinagre


  ¡No hay nada como las cebollitas en vinagre caseras! Recuerda usar tarros con tapas que no sean metálicas, pues el vinagre oxidaría el metal.


  PARA UNOS 500 G


  
    200 g de sal gruesa


    500 ml de agua


    500 g de cebollitas para encurtidos o chalotas baby


    750 ml de vinagre de malta


    250 ml de vinagre de sidra


    2 cucharaditas de las siguientes especias: cilantro, semillas de mostaza, pimienta de Jamaica, pimienta negra y macis


    2 hojas de laurel


    25 g de raíz de jengibre machacada


    1 cucharada de azúcar

  


  
    Primero preparar una salmuera. Poner la sal y el agua en una olla y revolver a fuego lento hasta que se disuelva del todo. Verter la mezcla en un bol grande y dejar que se enfríe totalmente.


    Mientras, pelar las cebollitas o las chalotas. (Puede ser más fácil pelarlas si se blanquean en agua hirviendo unos 30 segundos y luego se refrescan en agua fría y se escurren bien). Agregar las cebollas peladas a la salmuera y colocar encima un plato para sumergirlas bien en el líquido. Dejar en remojo en una zona fresca de la cocina durante 24 horas.


    Poner los vinagres, especias secas, hojas de laurel y jengibre en una cacerola no reactiva (de acero inoxidable, esmalte o antiadherente) junto con el azúcar. Hervir unos 20-25 minutos y luego colar el vinagre por un colador fino y desechar las especias. Dejar enfriar del todo.


    Enjuagar las cebollas y escurrirlas bien. Repartirlas entre los frascos esterilizados, verter encima la mezcla de vinagre y sellar los frascos herméticamente. Dejar las cebollitas en vinagre en un lugar fresco y oscuro al menos 2 semanas, preferiblemente un mes, antes de comerlas. Después de abrir el frasco, guardarlas en la nevera.
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  Piccalilli casero


  El piccalilli, una salsa elaborada con verduras encurtidas, es el mejor acompañamiento para un pastel de carne de caza (véase) o una terrina de carne fría. Si no encuentras cebollitas para encurtidos frescas, utiliza chalotas pequeñas o las diminutas cebollas tailandesas rosas que puedes encontrar en las tiendas especializadas de comestibles.


  PARA UNOS 1,5 LITROS


  
    50 g de sal marina fina


    500 g de cebollitas perla o cebollitas para encurtidos pelada


    1 coliflor pequeña (unos 500 g) cortada en ramilletes pequeños


    150 g de azúcar


    600 ml de vinagre de sidra


    2 cucharadas de maicena


    2 cucharadas de mostaza inglesa seca en polvo


    2 cucharadas de aceite de oliva


    1½ cucharadas de jengibre en polvo


    1½ cucharadas de cúrcuma en polvo

  


  
    Disolver la sal en un litro de agua tibia en una olla grande. Añadir las cebollitas y la coliflor y colocar un plato encima para mantener las verduras sumergidas en la salmuera. Dejar en remojo en una zona fresca de la cocina toda una noche. Al día siguiente, escurrir las verduras y enjuagarlas bajo el agua fría del grifo. Escurrir bien.


    Disolver el azúcar en el vinagre a fuego lento y luego hervir 15-20 minutos, hasta que se reduzca a la mitad. Añadir 300 ml de agua y luego volver a hervir. Mezclar la maicena y la mostaza en polvo, y después añadir varias cucharadas de vinagre reducido hasta que se forme una pasta homogénea. Incorporar esta pasta al resto del vinagre.


    Calentar el aceite en una sartén grande y freír suavemente el jengibre y la cúrcuma durante 1-2 minutos. Bajar el fuego y añadir poco a poco la mezcla de vinagre reducido, revolviendo continuamente a medida que se vierte. Llevar la mezcla a ebullición a fuego suave y hervir 2-3 minutos, hasta que empiece a espesarse y se recubra el dorso de la cuchara.


    Añadir las verduras a la sartén, llevar a ebullición y luego cocinar a fuego lento 3 minutos, hasta que la coliflor esté tierna y las cebollas cocidas pero aún al dente. Añadir un poco de sal y pimienta al gusto. Pasar la mezcla a frascos esterilizados y sellarlos mientras esté aún caliente. Conservar el piccalilli en un lugar fresco y oscuro durante un mes antes de comerlo. El sabor mejora cuanto más tiempo se conserva.
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    La nostalgia es una emoción poderosa cuando se trata de comida. O quizá debería decir que la comida es un potente activador de la nostalgia. Mi trabajo me ha llevado a viajar a países de todo el mundo con cocinas fascinantes y deliciosas, pero en cuanto vuelvo a casa, se me despierta el ansia de comer los postres británicos de toda la vida.


    El hecho de que los postres tradicionales están disfrutando de un nuevo auge es evidente por el éxito de la carta de mis pubs. El pastel de manzana, el arroz con leche y la tarta de merengue y limón siempre se agotan. En muchos casos hemos actualizado recetas clásicas, por ejemplo añadiendo un poco de jengibre en almíbar a los crumbles de frutas o usando una exquisita crema como relleno para la tarta de merengue y limón. Algunas recetas, sin embargo, las prefiero sin ningún tipo de modificación, como la tarta Bakewell de mi madre.

  


  Tarta de pera y crema frangipane


  Esta bonita y deliciosa tarta es, para nuestra suerte, rápida y fácil de hacer. ¿Qué más podría desearse? Puede servirse caliente o a temperatura ambiente y es el dulce ideal para una espléndida comida al aire libre.


  4-6 RACIONES


  
    300 g de masa de hojaldre (véase intro en «Tartaletas de salmón ahumado y crema de rábano picante»)


    1 yema de huevo batida con 2 cucharaditas de agua, para glasear


    2 peras grandes o 3 medianas maduras




    Almíbar:


    50 g de azúcar


    50 ml de agua


    1 palito de canela


    2 vainas de anís estrellado


    el zumo de 1 limón




    Crema frangipane:


    75 g de mantequilla, ablandada a temperatura ambiente


    75 g de azúcar glas y un poco más para espolvorear


    1 huevo mediano ligeramente batido


    75 g de almendras molidas


    2 cucharadas de harina


    1½ cucharaditas de licor Amaretto

  


  
    Extender la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor de unos 3 mm, y utilizar un molde redondo de 20 cm de diámetro como plantilla para cortar un círculo. Colocar la masa en una bandeja de horno y marcar un círculo en el interior para delimitar un margen de 1,5-2cm. Con un pincel, untar el margen con la mezcla de huevo para glasear, y luego enfriar en la nevera mientras se prepara el relleno.


    Colocar todos los ingredientes para el almíbar en un cazo y revolver a fuego lento hasta que el azúcar se haya disuelto. Subir un poco el fuego y dejar que hierva suavemente unos 10 minutos, hasta que espese un poco, y luego dejar enfriar.


    Mientras, batir la mantequilla y el azúcar para la crema frangipane. Poco a poco agregar el huevo y mezclar hasta que se incorpore del todo. Añadir las almendras y la harina y mezclar. Por último, añadir el Amaretto. Dejar reposar 5 minutos.


    Pelar las peras y cortarlas por la mitad longitudinalmente. Quitar los corazones con una cucharita o un sacabolas. Cortar cada pera longitudinal en rodajas finas, poner estas en un bol grande y verter por encima el almíbar enfriado. Dejar macerar unos minutos, mientras se precalienta el horno a 190 °C sin ventilador (para esta receta es mejor no usar ventilación en el horno).


    Extender uniformemente una capa de crema frangipane sobre el círculo de masa sin cubrir el margen glaseado. Escurrir las peras, secarlas con papel de cocina y disponerlas sobre la crema en un círculo concéntrico. Tamizar por encima un poco de azúcar glas. Hornear hasta que las peras estén tiernas y el relleno dorado y cuajado: unos 35-45 minutos. Sacar la tarta del horno y dejar enfriar un poco. Si se desea, untar las peras con el almíbar restante.
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  Macedonia de otoño con tomillo y jengibre


  Sirve esta macedonia como un postre ligero y saludable o como parte de un desayuno abundante. Si te apetece, acompáñala con un bol grande de yogur.


  4 RACIONES


  
    3-4 ciruelas maduras


    1 manzana roja


    1 manzana verde


    2 peras maduras




    Almíbar de tomillo y jengibre:


    1 vaina de vainilla, abierta a lo largo y con las semillas raspadas


    1 vaina de anís estrellado


    ½ cucharadita de semillas de cilantro


    unas ramitas de tomillo


    un trozo de 3 cm de jengibre fresco, pelado y cortado en rodajas


    100 g de azúcar en polvo


    100 ml de agua

  


  
    Empezar por hacer el almíbar de tomillo y jengibre. Poner todos los ingredientes en una cacerola y revolver sobre un fuego bajo, hasta que el azúcar se haya disuelto. Subir el fuego un poco y dejar que hierva con suavidad unos 10 minutos, hasta que el almíbar se haya espesado ligeramente.


    Mientras, cortar las ciruelas por la mitad y quitar los huesos. Cortar las manzanas y las peras en cuartos y quitarles los corazones. Colocar toda la fruta en un bol grande. Verter el almíbar sobre la fruta mientras esté aún bien caliente y mezclar bien todo. Dejar que la macedonia se enfríe un poco y luego acabar de enfriarla en la nevera al menos 30 minutos antes de servir.
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  Granizado de fresa y champán


  Un postre sofisticado y refrescante para los días calurosos. Si quieres adaptarlo para los niños, sustituye el champán por zumo de arándanos y añade leche fría, para que quede una especie de batido de fresa. Para completarlo, coloca una pajita en cada vaso. El granizado puede ser también un refrescante limpiador del paladar entre los platos de una comida.


  4-6 RACIONES


  
    900 g de fresas maduras y unas de cuantas más para adornar


    125 g de azúcar en polvo


    3 cucharadas de agua


    150 ml de champán y un poco más (opcional) para servir


    2 cucharadas de zumo de limón

  


  
    Limpiar y trocear las fresas y ponerlas luego en un bol grande resistente al calor. Agregar el azúcar y el agua, y luego colocar el bol sobre una olla con agua hirviendo a fuego lento. Revolver las fresas para ayudar a que se disuelva el azúcar. Cubrir con cuidado el bol con un plato (o la tapa de una olla) y dejar que las fresas se cuezan al vapor durante 30-40 minutos, hasta estén muy blandas y hayan soltado todo su jugo.


    Retirar el bol del fuego y pasar el jugo de fresa por un colador fino a un bol limpio. Dejar enfriar y luego mezclar con el champán y el limón. Verter la mezcla en un recipiente ancho y hondo y enfriar en el congelador 1-2 horas, hasta que se haya congelado parcialmente. Desprender los cristales de hielo de las paredes del recipiente y mezclar con el resto del granizado. Volver a enfriar en el congelador un par de horas y revolver de nuevo la mezcla.


    Cuando se vaya a servir, limpiar y cortar en cuartos algunas fresas. Colocarlas en copas individuales para helado. Raspar el granizado con una cuchara resistente y colocarlo en las copas sobre las fresas. Si se desea, añadirle un poquito más de champán y servir enseguida.
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  Pastel de manzana caramelizada


  Me encanta el sabor de las manzanas caramelizadas en una tarta tatin y esta es una manera de recrear ese sabor en un pastel de manzana clásico. Además, como las manzanas están precocidas, no se encojen durante la cocción ni forman bolsas de aire en el interior. A mí me gusta servir el pastel tibio con un poco de nata o una bola de helado de vainilla.


  8 RACIONES


  
    90 g de azúcar en polvo


    ½ cucharadita de canela molida


    una pizca de nuez moscada recién rallada


    4 manzanas bramley grandes (unos 1,5 kg)


    60 g de mantequilla


    500 g de masa quebrada dulce (véase)


    1 yema de huevo grande batida con 2 cucharaditas de agua para glasear

  


  
    Comenzar por preparar el relleno de manzana caramelizada. Mezclar el azúcar, la canela y la nuez moscada en un bol. Pelar y cuartear las manzanas y quitarles el corazón, y luego cortarlas en trozos grandes. Colocar en un bol, espolvorear con el azúcar especiada y revolver. Freír las manzanas en 2 tandas. Derretir la mitad de la mantequilla en una sartén grande antiadherente y añadir la mitad de los trozos de manzana. Freír a fuego fuerte unos 5 minutos, hasta que estén doradas y caramelizadas por los bordes, y luego transferir a un recipiente grande y repetir lo mismo con las manzanas y la mantequilla restantes. Dejar enfriar del todo.


    Precalentar el horno a 190 °C. Extender la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor de unos 3 mm. Colocar sobre la masa un molde de 20 cm de diámetro y cortar un círculo algo más grande que el molde. Forrar el molde con el círculo de masa, presionando para eliminar las bolsas de aire, y luego recortar la masa sobrante. Con los recortes de masa formar otro círculo, de nuevo ligeramente más grande que el molde, que servirá como tapa del pastel.


    Disponer las manzanas uniformemente sobre el molde. Mojar el borde de la masa para la tapa con un poco de agua y, con la ayuda del rodillo, depositarla sobre el pastel. Presionar ligeramente los bordes y recortar la masa sobrante. (Si se desea, usar los recortes para decorar el pastel.) Rizar los bordes y glasear con huevo. Cortar una pequeña cruz en el centro para que el vapor salga. Espolvorear con azúcar glas.


    Hornear 35-40 minutos, hasta que la masa esté dorada y crujiente. Dejar reposar 15-20 minutos antes de servir.
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  Trifle de frutos del bosque


  Estos bonitos trifles pueden adaptarse a comensales de cualquier edad: todo depende del estilo de copa o vaso en el que se sirvan. Lo único que recomiendo es que sean de cristal transparente, para que se puedan ver las bayas rojas en contraste con las capas de crema. Para añadir un toque crujiente, espolvorea las copas una vez llenas, antes de adornarlos con las frutas, con galletas de almendras ligeramente machacadas.


  8 RACIONES


  
    Crema pastelera:


    600 ml de leche entera


    1 vaina de vainilla, abierta a lo largo y con las semillas raspadas


    85 g de azúcar glas


    6 yemas de huevos grandes


    40 g de maicena


    150 ml de nata espesa




    Trifle:


    150 g de frambuesas


    150 g de fresas


    150 g de grosellas


    1 cucharada de crema de cassis


    1 cucharada de azúcar glas, o al gusto

  


  
    Poner la leche, la vaina y las semillas de vainilla y una cucharada de azúcar en una cacerola, y llevar ebullición a fuego suave. Mientras tanto, batir las yemas de huevo, la maicena y el azúcar restante en un bol. Verter lentamente la leche caliente, revolviendo todo el tiempo para evitar que los huevos se cuajen. Cuando se hayan incorporado del todo, colar la mezcla y pasarla a una cacerola limpia. Volver a colocar sobre un fuego bajo y batir hasta que se espese lo suficiente, normalmente justo antes del punto de ebullición. Pasar a un bol para que se enfríe, revolviendo de vez en cuando para evitar que se forme una película en la superficie.


    Cuando la crema se haya enfriado, montar la nata a punto de nieve y luego incorporarla a la crema. Enfriarla en la nevera unas horas o, si se preparara con antelación, toda la noche.


    Para montar los trifles, llenar con la crema 8 vasos o copas transparentes hasta un tercio. Cortar 4 bonitas fresas en cuartos y reservar junto con 8 pequeñas ramitas de grosellas. Poner el resto de los frutos del bosque en un bol grande, junto con la crema de cassis y un poco de azúcar glas. Triturar la fruta con un pasapurés o un tenedor grande de modo que quede una textura de compota. Verter una capa de fruta triturada en cada vaso y luego cubrir con la crema restante. Si queda un poco de jugo de la fruta triturada, rociar la crema y luego adornar con los cuartos de fresa y las grosellas reservadas.
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  Crumble de melocotón, frambuesa y jengibre


  El jengibre en almíbar potencia los sabores de la fruta en este crumble. La mejor manera de comerlo es caliente, recién sacado del horno, con una generosa cucharada de helado de vainilla o de jengibre (véase).


  4-6 RACIONES


  
    Relleno:


    Mantequilla, para engrasar


    8 melocotones firmes pero maduros (unos 750 g)


    250 g de frambuesas


    2 cucharadas de zumo de limón


    2 cucharadas de licor crème de pêche (o azúcar glas)


    2 porciones de jengibre en almíbar finamente picadas




    Crumble:


    50 g de harina


    una pizca de sal marina fina


    40 g de mantequilla cortada en dados


    35 g de copos de avena


    50 g de azúcar demerara


    ½ cucharadita de canela molida


    30 g de almendras cortadas en bastoncitos o avellanas trituradas

  


  
    Precalentar el horno a 190 °C. Untar ligeramente con mantequilla una fuente grande de horno de 1,5 litros y reservar. Partir por la mitad los melocotones, quitarles el hueso y trocearlos. Colocarlos en un recipiente grande y mezclarlos cuidadosamente con la frambuesa, el zumo de limón, la crème de pêche y el jengibre. Extender la fruta en una capa uniforme sobre la fuente de horno y reservar.


    Para hacer el crumble, poner la harina y la sal en un bol y añadir la mantequilla en dados. Frotar la mantequilla con la harina hasta que la mezcla tenga la textura de pan rallado grueso. Agregar la avena, el azúcar, la canela y los frutos secos. Esparcir el crumble de manera uniforme sobre los melocotones y las frambuesas.


    Hornear unos 25-30 minutos, hasta que el crumble esté dorado y la fruta blanda. Retirar y dejar reposar 10 minutos antes de servir.

  


  Grosellas espinosas al horno con miel y almendras


  Las grosellas espinosas necesitan azúcar y un poco de nata para equilibrar su acidez. Esta sencilla receta se hace en unos 10 o 15 minutos, y la mayor parte de ese tiempo se emplea en preparar las grosellas. Decir que la temporada de las grosellas espinosas es breve es quedarse corto. Fuera de temporada, las uso congeladas o las sustituyo por otras bayas o frutas con hueso, como ciruelas o melocotones.


  4 RACIONES


  
    unos dados de mantequilla


    600 g de grosellas


    1-1½ cucharadas de azúcar glas


    50 g de almendras fileteadas o troceadas


    miel líquida para rociar


    nata montada para servir

  


  
    Precalentar el horno a 200 °C y untar ligeramente con mantequilla 4 recipientes para horno individuales. Quitar los rabitos de las grosellas y repartirlas entre los recipientes. Espolvorearlas con un poco de azúcar glas y luego esparcir las almendras por encima y rociar con un poco de miel. Añadir sobre las almendras y las grosellas unos dados de mantequilla.


    Hornear 25-30 minutos, hasta que las grosellas estén blandas y empiecen a reventarse. Las almendras estarán doradas y caramelizadas. Retirar los recipientes del horno y dejar que se enfríen ligeramente unos minutos. Servir caliente con una cucharada de nata montada fría.

  


  Helado de higos


  Para este helado utilizo higos morados y queda con un bonito tono violeta claro. Este cremoso y exquisito helado es el acompañamiento perfecto para una tarta de nueces pecanas o puede servirse simplemente con unos higos frescos rociados con miel.


  8 RACIONES


  
    16 higos frescos (o unos 8 secos)


    125 g de azúcar en polvo


    125 ml de agua


    la ralladura fina de 1 limón


    600 ml de nata espesa


    3-4 cucharadas de zumo de limón

  


  
    Recortar los tallos de los higos y trocear estos en octavos. Poner los higos en un cazo con el azúcar, el agua y la ralladura de limón. Cocer a fuego medio unos 20 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta que el líquido se haya convertido en un jarabe y los higos tengan una textura de mermelada. Pasar a un bol amplio y dejar enfriar completamente.


    Para hacer la base de helado, poner los higos cocidos en una batidora y verter la nata y zumo de limón al gusto. Batir hasta que la mezcla esté homogénea y parar la batidora cuando comience a espesarse y a aumentar de volumen. Pasar la mezcla a una máquina para hacer helados y batir hasta que esté casi firme. Transferir a un recipiente adecuado y congelar hasta que esté firme.


    Sacar el helado del congelador unos 10-15 minutos antes de servirlo, para que se ablande un poco.
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  Arroz con leche y canela con compota de albaricoque


  El arroz con leche es uno de esos platos que despiertan sentimientos agradables. En invierno me encanta tomarlo caliente y en verano, servido frío con alguna compota de fruta fresca, está igualmente delicioso. Si se cuaja al enfriarse, puedes diluirlo añadiendo un poco de leche o nata justo antes de servirlo. Y si te sobra compota, está genial mezclada con muesli como desayuno.


  6 RACIONES Y ALGO MÁS DE COMPOTA


  
    Arroz con leche:


    200 g de arroz para arroz con leche


    600 ml de leche entera


    una pizca de sal marina fina


    100 g de azúcar en polvo


    1 rama de canela


    200 ml de nata y un poco más (opcional) para servir




    Compota de albaricoque:


    500 g de albaricoques maduros


    25 g de mantequilla sin sal


    3-4 cucharadas de azúcar


    2 vainas de anís estrellado


    1 rama de canela

  


  
    Poner el arroz, la leche, la sal, el azúcar y la canela en una cacerola de base gruesa. Llevar a ebullición, revolviendo una vez o dos veces, y luego reducir el fuego a muy bajo. Cubrir parcialmente la cacerola con una tapa y cocer a fuego lento unos 45-55 minutos, hasta que el arroz esté tierno. Recordar remover con frecuencia para que el arroz no se pegue en el fondo de la cacerola y se queme. Retirar la cacerola del fuego, dejar reposar 5 minutos y luego añadir la nata. Mantener caliente.


    Mientras se cuece el arroz con leche, abrir los albaricoques por la mitad, quitarles el hueso y luego trocearlos. Derretir la mantequilla en una cacerola y echar los albaricoques, el azúcar, el anís estrellado y la canela. Mezclar a fuego fuerte 3-4 minutos, justo hasta que los albaricoques estén blandos. Pasar a un bol y dejar enfriar un poco.


    Servir el arroz con leche caliente en cuencos o copas individuales y añadir por encima una cucharada generosa de compota de albaricoque.

  


  Tarta de crema


  La corteza de naranja añade un sabor perfumado a esta tarta de crema. Como la tarta no es demasiado dulce pero lleva muchos productos lácteos ricos en calcio, puede ser buena como una merienda especial para los niños. En mi casa la devoran en cuestión de minutos.


  8 RACIONES


  
    300 g de masa quebrada dulce (véase)


    300 ml de leche entera


    300 ml de nata espesa


    3 tiras de cáscara de naranja


    1 vaina de vainilla abierta a lo largo y con las semillas raspadas


    60 g de azúcar


    6 yemas de huevos grandes


    nuez moscada fresca, para rallar

  


  
    Extender la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor de unos 3 mm. Forrar con ella un molde de 23-25 cm de diámetro y 3-4 cm de altura, con la base desmontable. Presionar la masa en los bordes y dejar que sobresalga un poco por los lados. Enfriar en la nevera por lo menos 30 minutos.


    Precalentar el horno a 190 °C. Forrar la masa con papel aluminio y poner encima unos garbanzos o bolitas de cerámica para hornear. Hornear 15-20 minutos, hasta que la masa esté firme y ligeramente dorada por los bordes. Quitar el papel de aluminio y los garbanzos y volver a hornear 5 minutos, hasta que la base esté bien cocida por todas partes. Retirar y dejar enfriar ligeramente. Bajar la temperatura del horno a 150 °C.


    Mientras la masa se enfría, preparar la crema. Poner la leche, la nata espesa, la cáscara de naranja y la vaina y las semillas de vainilla en una cacerola y llevar a ebullición a fuego suave. Batir las yemas de huevo y el azúcar en un bol grande. En cuanto la mezcla de leche empiece a calentarse, verter en un chorrito fino la mezcla de huevo, revolviendo continuamente. Cuando se haya incorporado del todo, colar la mezcla y desechar la cáscara de naranja y la vaina de vainilla.


    Recortar los bordes de la pasta quebrada para nivelarla con el borde del molde. Poner el molde con la base de pasta quebrada en un estante del horno y tirar de este hacia fuera para sacarlo hasta la mitad, manteniéndolo horizontal. Verter la crema sobre la base casi hasta el borde y con cuidado introducir la tarta con el estante de nuevo en el horno. Hornear unos 30-40 minutos, hasta que la crema esté cuajada pero aún tiemble ligeramente en el centro. Retirar del horno y espolvorear la superficie con nuez moscada recién rallada. Dejar enfriar del todo antes de cortarla con un cuchillo de sierra afilada.
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  Tarta de merengue y limón


  De pequeño me encantaba la tarta de merengue y limón, pero ahora no me convence tanto la textura del relleno de maicena. Mi versión utiliza una rica crema parecida a la que lleva la tarta de limón francesa, que después se recubre con un montón de merengue esponjoso. Irresistible.


  6 RACIONES


  
    300 g de masa quebrada dulce (véase)




    Relleno de crema de limón:


    el zumo de 2 limones


    175 g de azúcar glas


    6 yemas de huevo grandes


    250 ml de nata espesa




    Merengue:


    175 g de azúcar


    4 claras de huevos grandes

  


  
    Extender la masa sobre una superficie ligeramente enharinada hasta que tenga un grosor de unos 3 mm y forrar con ella un molde de tarta de 20 cm, con la base desmontable. Presionar la masa en los bordes del molde y dejar que sobresalga un poco por los lados. Enfriar en la nevera por lo menos 30 minutos.


    Precalentar el horno a 190 °C. Forrar la masa con papel aluminio y poner encima unos garbanzos o bolitas de cerámica para hornear. Hornear 15-20 minutos, hasta que los bordes estén ligeramente dorados. Quitar el papel de aluminio y los garbanzos y volver a hornear 5 minutos, hasta que la base esté bien cocida. Dejar enfriar y recortar los bordes de la pasta quebrada para nivelarla con el borde del molde. Bajar la temperatura del horno a 140 °C.


    Mezclar todos los ingredientes para el relleno, teniendo cuidado de que la mezcla no incorpore demasiado aire. Poner el molde con la base de pasta quebrada en un estante del horno y tirar de este hacia fuera para sacarlo hasta la mitad, manteniéndolo horizontal. Verter el relleno y con cuidado introducir la tarta con el estante de nuevo en el horno. Hornear unos 30 minutos, justo hasta que el relleno se vea ligeramente cuajado. Apagar el horno y dejar la tarta dentro para que se enfríe lentamente. Sacar la tarta del horno solo cuando se haya enfriado del todo, después de varias horas o toda la noche.


    Para obtener un mejor resultado, hacer el merengue solo 10-15 minutos antes de servir. Precalentar el grill al máximo. Calentar el azúcar en una sartén removiéndolo a fuego bajo. No se debe derretir, simplemente calentar, hasta que se note caliente al tacto. (El calor del azúcar ayuda a estabilizar las claras de huevo batidas). Batir las claras a punto de nieve en un bol limpio de grasa. Incorporar gradualmente al azúcar caliente, solo un poco cada vez, y continuar batiendo hasta que las claras adquieran de nuevo una textura de punto de nieve firme. Cuando todo el azúcar se haya incorporado, el merengue debería haber triplicado su volumen y estar firme y brillante.


    Extender el merengue sobre la tarta y gratinar bajo el grill 2-3 minutos, hasta que los picos estén dorados. Otra posibilidad es caramelizar la superficie del merengue con un soplete de cocina.
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  Tarta Bakewell


  En el salón de té Cobweb, en Stratford-upon-Avon, donde trabajaba mi madre cuando yo era pequeño, tenían un chef de repostería alemana que hacía tartas y pasteles estilo continental. Un día mi madre llevó de casa una bandeja con sus tartas Bakewell. Todavía recuerdo su radiante sonrisa cuando volvió con la bandeja vacía tras haber vendido todo. Las mejores tartas se hacen con mermelada de fresa casera. Si utilizas mermelada comprada, pruébala antes y, si es muy dulce, reduce la cantidad.


  10-12 RACIONES


  
    500 g de masa quebrada dulce (véase)


    300 g de mantequilla, ablandada a temperatura ambiente


    275 g de azúcar en polvo


    3 huevos grandes ligeramente batidos


    1 cucharadita de extracto de vainilla


    300 g de almendras molidas


    3 cucharadas de harina


    3-4 cucharadas de mermelada de fresa casera o, si es comprada, baja en azúcar


    2 cucharadas de mermelada de albaricoque mezclada con 1-2 cucharaditas de agua hirviendo

  


  
    Extender la masa sobre una superficie ligeramente enharinada hasta conseguir un grosor de unos 3 mm y forrar con ella un molde de 23-25 cm de ancho y 4 cm de altura, con la base desmontable. Dejar que sobresalga un poco por los lados. Enfriar en la nevera 30 minutos y precalentar el horno a 190 °C. Con los recortes de la masa formar un rectángulo y colocarlo sobre una bandeja de horno. Cortar tiras de 1 cm de ancho para decorar. Enfriar en la nevera.


    Forrar la masa con papel de aluminio y poner encima unos garbanzos para hornear. Hornear 15-20 minutos, hasta que la base esté firme y algo dorada por los bordes Quitar el papel de aluminio y los garbanzos y hornear 5 minutos más, hasta que la base esté dorada y cocida por todas partes. Sacar del horno para que se enfríe un poco y reducir la temperatura del horno a 180 °C.


    Para el relleno, batir la mantequilla con el azúcar hasta que quede pálida y esponjosa. Incorporar poco a poco los huevos y la vainilla, y luego añadir las almendras molidas y la harina. Recortar la pasta quebrada que sobresale del molde. Extender una fina capa de mermelada de fresa sobre la pasta quebrada y encima la mezcla de almendra. Para decorar la tarta, formar un enrejado sobre el relleno con las tiras de masa, dejando un par de centímetros entre ellas, y recortar los extremos que sobresalgan. Hornear 35-40 minutos, hasta que la superficie esté ligeramente dorada. Sacar del horno y dejar enfriar. Mientras la tarta esté todavía caliente, glasear la superficie con la mezcla de mermelada. Dejar enfriar del todo antes de cortar y servir.
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  Ruibarbo pochado con helado de jengibre


  Me encanta el ruibarbo rosado. Para mi gusto, hay que cocerlo solo ligeramente, de modo que conserve su forma. Después es necesario acompañarlo con algo cremoso y este helado de jengibre es la solución perfecta.


  4-6 RACIONES


  
    Ruibarbo pochado:


    400 g de ruibarbo


    250 g de azúcar


    500 ml de agua


    1 vaina de vainilla, abierta a lo largo y con las semillas raspadas




    Helado de jengibre:


    250 ml de leche entera


    250 ml de nata espesa


    15 g de jengibre fresco, pelado y rallado


    6 yemas de huevos grandes


    80 g de azúcar


    40 g de jengibre en almíbar, cortado en juliana fina (opcional)

  


  
    Recortar la parte superior y los extremos del ruibarbo y cortarlo diagonalmente en trozos de 3 cm. Poner el azúcar, el agua y la vaina y las semillas de vainilla en una cacerola y revolver a fuego lento hasta que el azúcar se disuelva. Subir el fuego un poco y cocinar 2-3 minutos, hasta que el almíbar se haya espesado ligeramente. Agregar el ruibarbo y pochar 3-5 minutos, hasta que esté tierno pero aún conserve su forma. Retirar el ruibarbo con una espumadera y ponerlo en un bol.


    Dejar que el almíbar hierva 8-10 minutos, hasta que se reduzca en dos tercios y tenga una consistencia de jarabe. Verterlo sobre el ruibarbo, dejar enfriar completamente y luego meterlo en la nevera. Poco a poco el ruibarbo irá tiñendo el almíbar y quedará una preciosa salsa rosa. El ruibarbo pochado puede aguantar en la nevera hasta 1 semana.


    Para el helado de jengibre, poner la leche, la nata y el jengibre rallado en una cacerola y llevar a ebullición. Mientras, batir las yemas y el azúcar en un bol grande resistente al calor. Cuando la leche y la nata empiecen a formar burbujas en la pared de la cacerola, retirar del fuego. Lentamente, en un chorrito, verter el líquido caliente sobre la mezcla de huevo y azúcar, revolviendo todo el tiempo. Cuando se haya incorporado del todo, pasar la mezcla por un colador a una cacerola limpia. Volver a poner a fuego suave y revolver constantemente hasta que la mezcla adquiera la consistencia de una crema. Debería recubrir ligeramente la parte posterior de una cuchara de madera.


    Retirar del fuego y agregar el jengibre en almíbar, si se utiliza. Dejar enfriar por completo, revolviendo la crema de vez en cuando para evitar que se forme una película en la superficie. Verter la mezcla en el recipiente de una máquina de hacer helados y batir hasta que esté casi firme. Pasar a un recipiente adecuado y congelar al menos 6 horas o toda la noche.


    Sacar el helado de jengibre del congelador 5-10 minutos antes de servirlo, para que se ablande un poco. Servir unas bolas de helado junto con el ruibarbo pochado y la salsa.
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  Tartaletas de frutos del bosque con crema de vainilla


  Estas hermosas tartaletas son ideales para una comida con invitados dentro de casa y también un postre fabuloso para un pícnic o una barbacoa. Ten cuidado al embalar y transportar las delicadas tartaletas: ponlas en un recipiente hermético separadas entre sí por papel de horno y/o papel de cocina. Si lo prefieres, sirve junto con las tartaletas un bol con la crema de vainilla y melocotón y otro con los frutos del bosque, y deja que cada uno se rellene su tartaleta.


  6 RACIONES Y ALGO MÁS DE CREMA DE VAINILL


  
    500 g de masa quebrada con nueces (véase)


    450-500 g de frutos del bosque (moras, arándanos, fresas silvestres y frambuesas)


    azúcar glas para espolvorea




    Crema de vainilla y melocotón:


    250 ml de leche entera


    media vaina de vainilla, abierta a lo largo y con las semillas raspadas


    50 g de azúcar


    20 g de maicena


    3 yemas de huevos grandes


    200 ml de nata espesa


    1-2 cucharadas de crème de pêche al gusto

  


  
    Tener preparados seis moldes para tartaletas de 10 de diámetro con bases desmontables. Disponer la masa sobre una superficie ligeramente enharinada para formar un cilindro grueso. Dividir el cilindro en 6 porciones iguales. Con una de las porciones, formar una bola redonda, aplanarla con la palma de la mano y luego con un rodillo para formar un círculo delgado. Con cuidado forrar con la masa un molde de tartaleta y recortar lo que sobre por el borde. Repetir lo mismo con el resto de la masa. Poner las tartaletas en una bandeja de horno y enfriar en la nevera unos 30 minutos.


    Para hacer la crema de vainilla, poner la leche y la vaina y las semillas de vainilla en un cazo con una cucharada de azúcar. Calentar luego sobre un fuego fuerte, hasta que la leche empiece a hervir. Mientras tanto, mezclar el resto del azúcar y la maicena en un bol grande, y luego incorporar las yemas, hasta que quede una mezcla homogénea.


    Cuando la leche esté caliente, retirarla del fuego y verterla en un chorrito poco a poco sobre la mezcla de huevo, revolviendo todo el rato para evitar que el huevo se cuaje. Cuando se haya incorporado del todo, pasar la mezcla por un colador fino a una cacerola limpia y volver a poner sobre el fuego. Remover despacio la mezcla a fuego lento unos minutos, hasta que adquiera la consistencia de una crema espesa. Colar de nuevo la crema (para asegurarse de que no quede ningún grumo) sobre un bol limpio y grande. Revolver de vez en cuando mientras se enfría para evitar que se forme una película en la superficie.


    Precalentar el horno a 200 °C. Forrar cada tartaleta con papel de aluminio o de horno y rellenar con unos garbanzos o bolitas de cerámica para hornear. Colocar las tartaletas en una bandeja de horno y hornear 10-12 minutos. Retirar los garbanzos y el papel de aluminio o de horno y volver hornear otros 5 minutos, para que se acaben de cocer las bases. Dejar enfriar 10 minutos, y luego sacar las tartaletas de los moldes y dejar que se enfríen sobre una rejilla.


    Montar la nata a punto de nieve. Batir un poco la crema de vainilla enfriada, para hacerla más fluida, y añadirle después la nata montada y la crème de pêche al gusto. Enfriar en la nevera hasta que se vaya a servir.


    Con una cuchara o una manga pastelera, rellenar cada tartaleta con la crema de vainilla y añadir por encima los frutos del bosque. Espolvorear con un poco de azúcar glas y servir.
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  Sorbete de moras con galletas escocesas


  Este sorbete de moras se hace enseguida. No hay más que pochar las moras en almíbar, triturarlas y colarlas, dejarlas enfriar y batirlas. Mientras esperas para batir el sorbete o después de meterlo en el congelador, puedes preparar las galletas escocesas. Te saldrán más de las necesarias, pero las que te sobren puedes guardarlas hasta un par de semanas en una caja de latón hermética.


  6-8 RACIONES Y GALLETAS ESCOCESAS DE SOBRA


  
    225 ml de azúcar granulado


    250 ml de agua


    500 g de moras


    2 cucharadas de zumo de limón




    Galletas escocesas:


    125 g de mantequilla, ablandada a temperatura ambiente


    90 g de azúcar


    1 huevo grande batido


    250 g de harina tamizada con ¼ cucharadita de sal marina fina

  


  
    Primero hacer el sorbete. Poner el azúcar y el agua en un cazo y revolver a fuego lento hasta que el azúcar se haya disuelto. Subir el fuego un poco y cocinar a fuego lento unos minutos. Añadir las moras y cocer a fuego lento un par de minutos más.


    Transferir las moras y el almíbar a una batidora y triturar hasta que quede una mezcla homogénea. Pasar la mezcla por un colador fino y desechar las semillas. Agregar el zumo de limón y dejar enfriar del todo. Si se tiene tiempo, dejar enfriar en la nevera la mezcla alrededor de 1 hora.


    Poner la mezcla de sorbete en el recipiente de una máquina de helados y batir hasta que esté casi firme. Pasar a un recipiente adecuado y congelar hasta endurezca.


    Para hacer las galletas, batir la mantequilla y el azúcar con una batidora eléctrica hasta que quede una mezcla homogénea y cremosa, y luego incorporar poco a poco el huevo. Bajar la velocidad de la batidora al mínimo y agregar la harina, cucharada a cucharada, hasta que se ligue la masa. Presionar la masa para formar una bola, envolverla en film transparente y enfriar en la nevera al menos una hora, para que se vuelva más firme.


    Precalentar el horno a 160 °C. Extender la masa con un rodillo hasta que tenga un grosor de ½ cm. Con un cuchillo largo de cocinero o una espátula, recortar los bordes para formar un rectángulo. Transferir la masa, enrollándola con el rodillo, a una bandeja de horno, y marcar rectángulos de 2 cm x 9 cm con ayuda de una regla limpia y un cuchillo largo. Pinchar cada rectángulo un par de veces con un tenedor y espolvorear con un poco de azúcar.


    Hornear unos 20-25 minutos hasta que la masa adquiera un tono dorado pálido. Dejar enfriar en la bandeja medio minuto, y luego cortar los rectángulos marcados para separar las galletas. Colocar sobre una rejilla para que se enfríen del todo. Guardar en un recipiente hermético hasta que vayan a tomarse.


    Sacar el sorbete del congelador 5-10 minutos antes de servirlo, para que se ablande un poco. Servir en unas copas enfriadas en la nevera y con las galletas escocesas a un lado.
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    Cuando trabajaba en París como un humilde ayudante de cocina en el Guy Savoy, en la partida de repostería, aproveché para perfeccionar mis habilidades en la elaboración de masas, chocolates y pasteles. Al principio me encomendaron las tareas más simples, como moldear a mano cientos de trufas de chocolate para servirlas con los tés y cafés. Después de varios meses de demostrar mi capacidad y determinación, me permitieron por fin hacer solo unos fantásticos postres, muchos de los cuales eran exquisitas creaciones de chocolate.


    Hacer repostería con chocolate es como cocinar con vino. El resultado depende de lo que pones. Siempre sale a cuenta utilizar un chocolate de buena calidad con un alto porcentaje de cacao –el negro suele tener entre 65 y 72 por ciento–, sobre todo si el chocolate es el sabor predominante en un postre. Aunque la receta indique simplemente chocolate para cocinar o con leche, invierte un poco más y compra el de mejor calidad.

  


  Pastel de queso con remolinos de chocolate


  Este pastel de queso estilo Nueva York es rico y cremoso, y los remolinos de chocolate lo hacen aún más irresistible. Para añadir un contrapunto que lo aligere, sírvelo con una compota de fruta fresca. El pastel de queso americano tradicional se recubre con compota de arándanos, pero con una compota de frutos del bosque variados o de fruta ácida también resultará muy bueno.


  8-10 RACIONES


  
    150 g de galletas digestive


    15 g de almendras fileteadas y tostadas


    60 g de mantequilla derretida


    75 g de chocolate negro (con 65% de cacao como mínimo) troceado


    150 g de azúcar


    250 ml de nata con unas gotas de limón


    600 g de queso tipo crema


    2 huevos grandes


    1 cucharadita de extracto de vainilla

  


  
    Precalentar el horno a 170 °C y untar con mantequilla un molde desmontable de 23 cm de diámetro. Trocear las galletas digestive y ponerlas en el recipiente de un robot de cocina junto con las almendras. Triturar hasta que queden como pan rallado fino. Añadir la mantequilla derretida y mezclar. Pasar al molde y presionar sobre el fondo con una espátula para formar una base uniforme. Hornear en el horno precalentado 10-15 minutos, hasta que se dore.


    Mientras, reducir la temperatura del horno a 140 °C. Derretir el chocolate en un bol resistente al calor al baño maría en una olla con agua apenas hirviendo. Revolver hasta que el chocolate se derrita y luego retirar del fuego.


    En un bol grande, mezclar el resto de los ingredientes con ayuda de una batidora eléctrica de mano. Verter esta mezcla de queso en el molde y golpear este con cuidado para nivelar la mezcla y eliminar las burbujas grandes de aire. Verter encima el chocolate derretido formando remolinos.


    Hornear unos 30 minutos, hasta que el relleno esté cuajado por los lados pero aún tiemble un poco en el centro al mover suavemente el recipiente. Apagar el horno y dejar que se enfríe dentro poco a poco, preferiblemente toda la noche. El relleno de queso continúa cuajándose al enfriarse, y si se saca del horno antes de tiempo, se puede agrietar.


    Sacar el pastel del molde desmontable y deslizarlo sobre una fuente o una peana para tartas. Mejor servirlo frío.
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  Parfait de dos chocolates


  Este rico y delicioso parfait será una tentación para los amantes del chocolate. Sobra decir que deberías utilizar chocolate de la mejor calidad para las dos capas.


  8 RACIONES


  
    100 g de chocolate negro (con un 65% de cacao como mínimo) troceado


    150 g de chocolate con leche troceado


    300 ml de nata espesa ligeramente batida


    200 g de frambuesas para servir (opcional)




    Base de mousse:


    150 g de azúcar


    100 ml de agua


    5 yemas de huevos grandes

  


  
    Primero preparar la base de mousse. Poner el azúcar con el agua en un cazo y revolver a fuego lento para disolverlo. Luego subir el fuego y llevar a ebullición. Hervir 7-10 minutos, hasta que se forme un almíbar espeso.


    Mientras el almíbar hierve, batir las yemas de huevo con una batidora eléctrica de mano en un bol mediano resistente al calor, hasta que estén fluidas y esponjosas. Con cuidado y poco a poco agregarlas al almíbar caliente, batiendo vigorosamente hasta que la mezcla esté espesa, brillante y haya aumentado al triple de su volumen. Continuar batiendo otros 5 minutos, hasta que se enfríe y el bol ya no esté caliente. Reservar.


    Poner el chocolate negro y el chocolate con leche en dos boles grandes resistentes al calor. Derretir los chocolates por separado al baño maría con agua apenas hirviendo. Revolver el chocolate de vez en cuando hasta que se derrita del todo. Retirar del fuego y dejar enfriar un poco. Mientras montar la nata a punto de nieve.


    Repartir la base de mousse entre los dos boles de chocolate derretido y revolver hasta que se mezclen bien. Por último, agregar la mitad de la nata montada a cada chocolate.


    Forrar un molde alargado de 900 g con film transparente, dejando que este sobresalga por los lados. Extender la mousse de chocolate negro de manera uniforme sobre la base, llenando en las esquinas. Congelar un par de horas, hasta que la superficie esté firme. Mientras tanto, mantener la mousse de chocolate con leche en la nevera. Retirar el parfait de chocolate negro del congelador y extender la mezcla del otro chocolate encima hasta llenar el molde. Cubrir la mousse con el film transparente sobrante y congelar 8 horas como mínimo o toda la noche.


    Sacar el parfait del congelador 5-10 minutos antes de servirlo. Desmoldarlo sobre una tabla de cortar y retirar el film transparente. Cortar en rodajas gruesas con un cuchillo caliente. Servir con frambuesas por encima, si se desea.
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  Panqueques de chocolate con salsa de naranja y coñac


  Para mayor disfrute, añade una bola de helado de vainilla a los panqueques calientes con la salsa de coñac y sírvelas enseguida. O como un desayuno especial, por ejemplo, el día de cumpleaños de un niño, sirve los panqueques de chocolate con jarabe de arce en vez de salsa de coñac.


  5-6 RACIONES


  
    Panqueques de chocolate:


    100 g de harina


    1 cucharadita de levadura en polvo


    una pizca de sal marina fina


    150 ml de buttermilk (suero de mantequilla)


    2 huevos grandes, separados


    50 ml de agua fría


    50 g de chips de chocolate


    unos dados de mantequilla para freír




    Salsa de naranja y coñac:


    50 g de chocolate negro troceado


    120 ml de nata espesa


    2 cucharadas de azúcar en polvo


    1 cucharada de coñac o Grand Marnier o Cointreau


    2 cucharadas de zumo de naranja


    unas rodajas de naranja para decorar (opcional)

  


  
    Para hacer los panqueques, tamizar la harina, la levadura en polvo y la sal en un bol grande y hacer un hoyo en el centro. En un bol aparte, batir el suero de mantequilla, las yemas de huevo y el agua, y luego verter en el hoyo. Poco a poco, mezclar todo hasta que quede una masa lisa y sin grumos. Batir las claras de huevo a punto de nieve y luego incorporar a la masa de los panqueques.


    Cocinar los panqueques en 2 o 3 tandas. Calentar una sartén amplia antiadherente con un poco de mantequilla. Verter el contenido de un cucharón pequeño de la mezcla en la sartén para hacer cada panqueque, y luego añadir por encima algunos chips de chocolate. Freír un minuto, hasta que se dore por debajo; a continuación dar la vuelta y cocinar el otro lado entre 45 segundos y un minuto. Los panqueques deberían inflarse al cocinarse. Mantener calientes en el horno a baja intensidad mientras se cocina el resto.


    Para la salsa, colocar el chocolate, la nata y el azúcar en un cazo. Ponerlo sobre un fuego suave y revolver hasta que el chocolate y el azúcar se hayan derretido y la salsa esté homogénea. Agregar el zumo de naranja y el coñac, y luego pasar a una salsera caliente.


    Apilar los panqueques en platos calientes y rociar con la salsa. Decorar con rodajas de naranja, si se desea.
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  Pudin de dátiles y chocolate con salsa de caramelo


  No puedo resistirme a un buen pudin de dátiles y salsa de caramelo. Para mí, este es el final perfecto de una comida en un día frío de invierno. Vale la pena usar dátiles de la variedad medjool, pues su sabor de caramelo añade profundidad al pudin.


  8 RACIONES


  
    Pudin:


    200 g de dátiles medjool sin hueso y troceados


    175 g de azúcar mascabado oscuro


    250 ml de agua


    100 g de mantequilla ligeramente salada ablandada


    1 cucharadita de extracto de vainilla


    1 cucharada de café fuerte frío


    3 huevos grandes


    150 g de harina


    50 g de cacao en polvo


    1 cucharadita de bicarbonato de sodio


    1 cucharadita de levadura en polvo


    nata espesa para servir




    Salsa de caramelo:


    100 g de azúcar mascabado oscuro


    75g de mantequilla ligeramente salada


    250 ml de nata espesa

  


  
    Precalentar el horno a 190 °C. Engrasar con mantequilla, forrar con papel de horno y volver a engrasar 8 moldes de pudin de 175-200 ml. (O utilizar un molde de 1 litro para hacer un pudin grande.)


    Poner los dátiles, el azúcar y el agua en una cacerola y cocer a fuego lento 10 minutos, hasta que el azúcar se haya disuelto y los dátiles estén blandos. Dejar enfriar y luego mezclar en un robot de cocina hasta que quede una mezcla homogénea. Añadir la mantequilla, la vainilla, el café y los huevos y mezclar bien de nuevo. Pasar la mezcla a un bol grande. En 2 tandas, tamizar la harina, el cacao en polvo, el bicarbonato y la levadura en polvo sobre el bol y mezclar todo. Repartir la mezcla entre los moldes preparados y hornear 20-25 minutos (o 50-60 minutos si se utiliza un molde grande). Los púdines estarán listos cuando al introducir un pincho en el centro y luego extraerse, salga bastante limpio.


    Poner todos los ingredientes de la salsa en una cacerola y cocinar a fuego lento, revolviendo con frecuencia, hasta que la mantequilla y el azúcar se hayan disuelto y la salsa esté homogénea. Esto llevará solo 2-3 minutos. Mantener caliente y revolver de vez en cuando para evitar que se forme una película en la superficie.


    Cuando los púdines se hayan enfriado lo suficiente como para poder manipularlos, pero aún estén caliente, pasar un pequeño cuchillo alrededor de las paredes y luego volcarlos sobre cuencos individuales. Despegar el papel de horno. Verter por encima un buen chorrito de salsa de caramelo caliente y servir de inmediato junto con una jarrita de nata.

  


  Pot de crème de chocolate y café


  Esta rica crema de chocolate y café se derrite en la boca y es tan atractiva a la vista como deliciosa para el paladar. Como se cuece en el horno suavemente al baño maría, puedes hacerla en unas bonitas tazas de té, como he hecho yo, o bien, para una presentación más simple, utilizar ramequines.


  4 RACIONES


  
    200 ml de nata espesa


    100 g de chocolate negro (con 65% de cacao como mínimo) troceado


    50 ml de nata líquida


    2 yemas de huevo grandes


    30 g de azúcar


    2 cucharadas de café fuerte frío


    4 cucharadas de crème fraîche para servir (opcional)


    virutas de chocolate para decorar (opcional)

  


  
    Precalentar el horno a 170 °C. En una cacerola mediana, calentar a fuego lento la nata espesa hasta que justo empiece hervir y entonces añadir el chocolate y revolver hasta que este se derrita y quede una mezcla homogénea. Retirar la cacerola del fuego, agregar la nata líquida y dejar enfriar.


    Poner agua a hervir. Con una batidora eléctrica de mano, batir las yemas de huevo y el azúcar en un bol, hasta que la mezcla tome un tono pálido y esté lo bastante espesa como para formar una cinta al levantar la batidora: unos 5 minutos. Incorporar la crema de chocolate y después el café.


    Repartir la mezcla entre 4 ramequines de 125-150 ml o pequeños recipientes de cerámica. Colocar los recipientes en una fuente de horno profunda. Poner la fuente en el estante inferior del horno y retirar el estante hasta la mitad, manteniéndolo horizontal. Verter con cuidado en la fuente suficiente agua hirviendo como para cubrir hasta la mitad los recipientes, e introducir de nuevo el estante con la fuente en el horno. Hornear unos 20-25 minutos, hasta que la crema empiece a cuajarse por los bordes. En el centro debe estar ligeramente blanda.


    Sacar los recipientes del baño maría y dejar enfriar completamente. Enfriar en la nevera unas horas o toda la noche. Sacar de la nevera 10-15 minutos antes de servirlos con un poco de crème fraîche y unas virutas de chocolate, si se desea.
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  Tarta Selva Negra


  Algunos postres retro, como la tarta Selva Negra, han experimentado un resurgimiento en los últimos años. No es raro, pues el chocolate negro con cerezas es una combinación que siempre triunfará. El bizcocho de chocolate de esta receta tiene la textura adecuada para absorber el kirsch y así se mantiene deliciosamente húmedo. Unas cerezas frescas con sus pedúnculos son la decoración perfecta para el pastel una vez montado, pero si no es época de cerezas, utilízalas maceradas en kirsch.


  8 RACIONES


  
    Bizcocho de chocolate:


    125 g de harina con levadura


    2 cucharaditas de levadura en polvo


    3 cucharadas de cacao en polvo


    5 huevos grandes separados


    200 g de mantequilla ablandada


    150 g de azúcar


    2 cucharadas de café fuerte frío


    100 g de chocolate negro (con 65% de cacao como mínimo) derretido en un bol al baño maría




    Relleno y cobertura:


    500 g de cerezas maduras


    60 g de azúcar


    75 ml de kirsch o licor de cerezas


    550 ml de nata espesa


    1-2 cucharadas de azúcar glas, al gusto


    4-5 cucharadas de compota de cerezas de buena calidad


    chocolate rallado para adornar

  


  
    Precalentar el horno a 150 °C. Engrasar con mantequilla, forrar con papel de horno y engrasar de nuevo la base y los lados de un molde de pastel de 23 cm. Tamizar y mezclar la harina, la levadura en polvo y el cacao en polvo, y reservar.


    En un bol grande bien limpio de grasa, batir las claras de huevo a punto de nieve usando una batidora eléctrica. Batir la mantequilla y el azúcar en otro bol, hasta que quede una mezcla pálida y ligera. Incorporar las yemas una en una, luego el café y después el chocolate derretido.


    En varias tandas, incorporar a la mezcla de mantequilla, alternándolas, la harina tamizada y las claras a punto de nieve. Extender la masa resultante sobre la base del molde preparado y alisar la superficie con una espátula. Hornear 40-50 minutos, hasta que al insertar un palillo en el centro del bizcocho salga limpio. Dejar enfriar 5 minutos y luego sacar del molde y pasar a una rejilla. Desprender el papel de horno.


    Quitar los pedúnculos y los huesos de tres cuartas partes de las cerezas, y dejar las otras con los pedúnculos para adornar. Poner todas las cerezas, el azúcar y el kirsch en una cacerola y llevar a ebullición a fuego suave. Cocinar a fuego lento hasta que las cerezas empiecen a reblandecerse, revolviéndolas de vez en cuando. Pasar las cerezas y el jarabe de kirsch a un bol y dejar enfriar del todo. Mientras, montar la nata y el azúcar glas a punto de nieve.


    Con un cuchillo largo y afilado, partir el bizcocho horizontalmente por la mitad. Rociar cada mitad con el jarabe de kirsch de las cerezas para humedecerla. Colocar la mitad inferior en un soporte de tartas y extender sobre ella la mitad de la nata montada. Disponer las cerezas sin pedúnculos ni huesos sobre la nata y añadir por encima una capa de compota de cereza. Cubrir con la otra mitad de bizcocho. Extender la nata restante sobre ella. Espolvorear con un poco de chocolate rallado y luego adornar con las cerezas con rabitos. Es mejor servirla el día en que se hace.
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  Marquesa de chocolate negro


  No se puede negar que este es un postre contundente y goloso. Cuando tomas un bocado, la mousse suave y aterciopelada se deshace en la boca. Su preparación requiere un poco de paciencia y perseverancia: tienes que batir por separado los huevos y la nata y luego mezclarlos con el chocolate negro fundido. Yo pongo la mousse sobre una base fina de bizcocho de chocolate, que también puede sustituirse por una sencilla base como la del pastel de queso (véase).


  12 RACIONES


  
    Bizcocho:


    3 huevos medianos (separadas las yemas de las claras)


    75 g de azúcar


    30 g de maicena


    20 g de cacao en polvo


    30 g de harina




    Mousse de chocolate:


    300 g de chocolate negro (con 65% de sólidos de cacao como mínimo) troceado


    2 cucharadas de Grand Marnier o Cointreau y un poco más para rociar


    2 cucharadas de zumo de naranja


    3 huevos grandes


    30 g de azúcar


    3 cucharadas de miel líquida


    300 ml de nata espesa


    cacao en polvo para espolvorear

  


  
    Primero hacer el bizcocho. Precalentar el horno a 200 °C. Forrar una bandeja de horno con papel de horno. Batir las claras de huevo a punto de nieve en un bol grande. Incorporar poco a poco el azúcar, hasta obtener un merengue compacto. Batir las yemas en un bol diferente, hasta que se vean ligeras y esponjosas, y luego incorporar a la mezcla de clara de huevo.


    Tamizar la maicena, el cacao en polvo y la harina sobre la mezcla de huevo y azúcar, y revolver hasta incorporar todo. Extender la mezcla sobre la bandeja de horno forrada formando un círculo grande de unos 25-30 cm de diámetro. No importa si no es un círculo perfecto, mientras tenga un grosor uniforme. Hornear 7-8 minutos, hasta que el bizcocho esté cuajado y se note elástico al presionarlo. Volcarlo sobre una rejilla para que se enfríe y retirar el papel de horno.


    Para la mousse, derretir el chocolate en un bol grande resistente al baño maría en una olla con agua apenas hirviendo. Retirar el bol del fuego y dejar enfriar un poco, luego agregar el Grand Marnier y el zumo de naranja. Dejar que el agua de la olla continúe hirviendo a fuego muy lento.


    Usar una batidora eléctrica de mano para batir los huevos en un bol grande resistente al calor. Una vez batidos, añadir el azúcar y la miel, y luego colocar el bol sobre la olla con el agua hirviendo a fuego lento. Batir unos 5-10 minutos, hasta que la mezcla esté ligera y esponjosa y su volumen se haya triplicado. Retirar el bol de la olla y seguir batiendo hasta que se enfríe un poco.


    Con la misma batidora, montar la nata a punto de nieve. Incorporar a la mezcla de huevo. Por último, añadir el chocolate derretido y remover hasta que se incorpore todo.


    Usar un molde desmontable de 25 cm como plantilla para recortar un círculo de bizcocho para la base, y forrar con ella la base del molde. Rociar esta con unas cucharadas de Grand Marnier y luego extender la mezcla de mousse de chocolate por encima. Alisar la superficie con una espátula. Enfriar en la nevera por lo menos 6 horas o toda la noche, hasta que cuaje. Espolvorear la superficie con el cacao en polvo y desmoldar. Cortar en porciones individuales con un cuchillo caliente.
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  Pastel crujiente de café y almendras


  Para mí, este es el mejor pastel para tomar con café o té. Es tierno, jugoso y crujiente, todo a la vez. Puede aguantar varios días en una zona fresca de la cocina. A algunos les gusta acompañarlo con una cucharada de mascarpone dulce, sin embargo, para mí, tal cual es perfecto.


  6-8 RACIONES


  
    Pastel:


    170 g de mantequilla


    170 g de azúcar en polvo


    3 huevos grandes ligeramente batidos


    ½ cucharadita de esencia de almendras


    100 g de almendras molidas


    4 cucharadas de café fuerte frío


    100 g de harina con levadura


    ½ cucharadita de levadura en polvo


    azúcar glas para espolvorear




    Cobertura crocante:


    60 g de harina


    40 g de azúcar moreno claro o demerara


    40 g de mantequilla fría cortada en cubitos

  


  
    Precalentar el horno a 150 °C. Engrasar con mantequilla y forrar con papel de cocina un molde de pastel alto de 20 cm de diámetro, con la base desmontable. Para la cobertura crocante, mezclar la harina y el azúcar en un bol y frotar esta mezcla con la mantequilla hasta conseguir la textura de pan rallado grueso. Reservar.


    Batir la mantequilla y el azúcar en un bol grande con una batidora eléctrica de mano, hasta que esté ligera y esponjosa. Añadir los huevos uno a uno, batiendo cada vez para que se incorporen del todo. Agregar la esencia de almendras y mezclar bien. Incorporar las almendras molidas y después la mitad del café. Tamizar la harina y la levadura en polvo y mezclar todo. Por último, incorporar el resto del café.


    Extender la masa del pastel en el molde y alisar la superficie con una espátula. Esparcir por encima de manera uniforme la mezcla de la cobertura crocante. Hornear 50-60 minutos, hasta que la superficie esté dorada y al insertar un palillo en el pastel salga limpio. Sacar del horno y dejar enfriar un poco antes de desmoldarlo sobre una rejilla y retirar el papel de horno. Cuando se haya enfriado del todo, espolvorear con azúcar glas y cortarlo en porciones para servir.
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  Brazo de gitano de chocolate y castañas


  El relleno cremoso de castañas queda estupendo con este bizcocho ligero de chocolate. También es bueno para la hora de la merienda, o incluso puede ser un delicioso postre de Navidad aderezado con una cobertura de chocolate (o tan solo espolvoreado con azúcar glas) y unas hojas de chocolate.


  8-10 RACIONES


  
    Bizcocho de chocolate:


    azúcar glas, para espolvorear


    cacao en polvo, para espolvorear


    5 claras de huevos grandes


    150 g de azúcar


    25 g de harina con levadura


    100 g de chocolate negro (con 65% de cacao como mínimo) derretido en un bol al baño maría sobre agua hirviendo a fuego lento


    3 cucharadas de café fuerte frío




    Relleno:


    250 g de puré dulce de castañas


    100 g de chocolate negro (con 65% de cacao como mínimo) derretido en un bol al baño maría sobre agua hirviendo a fuego lento


    200 ml de nata espesa

  


  Precalentar el horno a 190 °C. Engrasar ligeramente con aceite y forrar con papel de horno un molde de brazo de gitano o una fuente grande de horno de unos 25 x 35 cm, dejando que el papel sobresalga por los lados. Espolvorear de manera uniforme con una mezcla de azúcar glas y cacao en polvo (alrededor de una cucharada de cada uno).


  Con una batidora eléctrica de mano, batir las claras de huevo a punto de nieve en un bol grande limpio de grasa. Poco a poco, agregar el azúcar, cucharada a cucharada, y volver a batir a punto de nieve. Tamizar la harina sobre el merengue y mezclar todo con una cuchara grande de metal. Mezclar el chocolate derretido con el café y luego incorporar al merengue. Extender la mezcla sobre el molde y usar una espátula para alisar la superficie. Hornear 15-20 minutos, hasta que la superficie esté cuajada y el bizcocho se note ligeramente elástico al presionarlo. Sacarlo del molde con el papel de horno y pasarlo a una rejilla para que se enfríe un poco. Cubrir con un paño de cocina húmedo y dejar enfriar del todo.


  Extender una hoja de papel de horno de tamaño un poco mayor que el bizcocho y tamizar por encima un poco de azúcar glas y el cacao en polvo. Volcar el bizcocho encima y retirar el papel que se usó para hornearlo.


  Mezclar el puré de castañas y el chocolate derretido hasta que quede una mezcla homogénea. Batir la nata hasta que espese y luego incorporar a la mezcla de chocolate y castañas. Extender esta mezcla sobre el bizcocho de chocolate dejando un margen de 2 cm alrededor sin cubrir.


  Enrollar el bizcocho con el relleno desde el lado más ancho para formar un cilindro, ayudándose con el papel de horno. Asegurándose de que el extremo abierto del bizcocho queda debajo, envolver con el papel de horno y luego enfriar en la nevera al menos una hora. Si es necesario, hacer rodar con cuidado el rollo sobre una superficie de trabajo para alisarlo, y luego desenvolverlo y pasarlo a una fuente para pasteles. Si se desea, espolvorear con azúcar glas antes de cortarlo y servir.
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  Un buen caldo es la base del éxito de un gran número de platos. Hacer el caldo en casa te permite controlar mejor el resultado final del plato, y además puedes aprovechar los recortes y desperdicios para captar sabores que de otro modo se perderían. Los caldos se conservan bien en el congelador. Otra delicia casera es la mayonesa: su sabor es genial y su preparación es simple y rápida. Abandona cualquier idea que puedas tener de que es difícil que salga bien. Hacer una masa es un poco más complicado, pero con la práctica se vuelve más fácil. La única masa que rara vez hago es el hojaldre; prefiero comprarlo a un buen proveedor. Pero todas las demás son bastante sencillas y el resultado siempre compensa el pequeño esfuerzo invertido. Esta es mi colección de recetas básicas esenciales con las que podrás mejorar los platos de este libro.


  Mayonesa


  
    Para unos 600 ml




    4 yemas de huevos grandes


    2 cucharaditas de vinagre de vino blanco


    2 cucharaditas de mostaza inglesa


    600 ml de aceite de cacahuete (o aceite de oliva ligero)


    1-2 cucharaditas de agua fría

  



    Poner las yemas de huevo, el vinagre, la mostaza y un poco de sal y pimienta en un robot de cocina y batir hasta que quede una mezcla muy espesa y cremosa. Con el robot en marcha, verter lentamente el aceite en un chorrito fino constante. Agregar el agua y batir para ayudar a estabilizar la emulsión. Probar y rectificar la sazón. Transferir a un frasco, tapar y conservar en la nevera hasta un máximo de 3 días.



  Caldo de pollo


  
    Para unos 1,5 litros




    2 cucharaditas de aceite de oliva


    1 zanahoria grande picada


    1 cebolla picada


    2 tallos de apio picados


    1 puerro cortado en rodajas


    1 hoja de laurel


    1 ramita de tomillo


    3 dientes de ajo pelados


    2 cucharaditas de tomate concentrado


    1 kg de huesos de pollo crudos (asados, si se quiere un caldo más oscuro)

  


  
    Calentar el aceite de oliva en una olla grande y agregar las verduras, las hierbas y el ajo. Rehogar a fuego medio, revolviendo de vez en cuando, hasta que las verduras estén doradas. Agregar el tomate concentrado y cocinar un minuto más. Añadir los huesos de pollo y verter suficiente agua fría como para cubrir todo: unos 2 litros. Salpimentar ligeramente. Llevar a ebullición y espumar la superficie. Bajar el fuego y cocer a fuego lento 1 hora.


    Dejar reposar unos minutos para que el caldo se enfríe un poco y los ingredientes se asienten antes de pasarlo por un colador fino. Dejar enfriar y guardar en la nevera o congelar en porciones según convenga. El caldo fresco se puede usar en un plazo máximo de 5 días o conservarse congelado hasta 3 meses.

  


  Caldo claro de pollo



    Hacer el caldo como el anterior, colarlo y dejarlo enfriar del todo. Triturar en un robot de cocina 200 g de carne de pollo picada y 3 claras de huevo. Agregar al caldo batiendo y calentar a fuego fuerte. Seguir batiendo hasta que la mezcla empiece a hervir. En la superficie flotará una capa de espuma e impurezas que formará una costra. En cuanto el líquido empiece a subir por las paredes de la olla, retirarla del fuego. Verter el caldo con cuidado por un colador de muselina en una olla grande y dejar que gotee todo el líquido. Para que el caldo quede claro, no presionar la costra ni exprimir la muselina. Sazonar al gusto y recalentarlo antes de servir.



  Caldo de verduras


  
    Para unos 1,5 litros




    3 cebollas picadas


    1 puerro picado


    2 tallos de apio picados


    6 zanahorias picadas


    1 cabeza de ajos partida horizontalmente


    1 cucharadita de pimienta blanca en grano


    1 hoja de laurel


    un manojo atado de ramitas de tomillo, albahaca, estragón, cilantro y perejil


    200 ml de vino blanco seco

  


  
    Poner las verduras, el ajo, la pimienta y la hoja de laurel en una olla grande y agregar agua fría para cubrir todo: unos 2 litros. Llevar a ebullición, bajar el fuego y dejar cocer a fuego lento 20 minutos. Retirar la olla del fuego y añadir el manojo de hierbas, el vino blanco, sal y pimienta. Remover un poco y dejar enfriar del todo.


    Si se tiene tiempo, enfriar el caldo en la nevera toda una noche antes de colarlo por un colador fino. Mantenerlo en la nevera y usarlo en un plazo de 5 días, o conservarlo congelado en porciones, según convenga, hasta 3 meses.

  


  Caldo de buey o ternera


  
    Para unos 1,5 litros




    1,5 kg de huesos con tuétano de buey o ternera, en trozos 5-6 cm


    2 cucharaditas de aceite de oliva y un poco más para rociar


    2 cebollas picadas


    2 zanahorias picadas


    2 tallos de apio picados


    1 bulbo grande de hinojo picado


    1 cucharada de tomate concentrado


    100 g de champiñones


    1 hoja de laurel


    1 ramita de tomillo


    1 cucharadita de pimienta negra en grano

  


  
    Precalentar el horno a 220 °C. Disponer los huesos en una fuente grande de horno y rociarlos con un poco de aceite de oliva para untarlos. Hornearlos alrededor de una hora, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo, hasta que estén dorados por todas partes.


    Calentar el aceite en una olla grande y agregar las verduras. Revolver de vez en cuando a fuego fuerte, hasta que se doren. Añadir el tomate concentrado y freír otros 2 minutos. Añadir los huesos asados y verter agua para cubrir todo: unos 2-2,5 litros. Llevar a ebullición a fuego lento y retirar la espuma e impurezas que suban a la superficie.


    Añadir los champiñones, la hoja de laurel, el tomillo y la pimienta negra en grano. Cocer a fuego lento 6-8 horas, hasta que tenga suficiente sabor. Dejar reposar unos minutos antes de pasarlo por un colador fino. Dejar enfriar y guardar en la nevera o congelar en porciones según convenga. Usar el caldo fresco en un plazo máximo de 5 días o conservarlo congelado hasta 3 meses.
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  Caldo de cordero


  
    Para unos 1,2 litros




    1 kg de huesos de cordero de las costillas o el cuello


    2-3 cucharaditas de aceite de oliva y un poco para rociar


    1 cebolla picada


    2 zanahorias picadas


    1 tallo de apio picado


    media cabeza de ajos partida horizontalmente


    1½ cucharaditas de tomate concentrado


    75 ml de vino blanco seco


    1 cucharadita de pimienta negra en grano


    1 hoja de laurel


    unas ramitas de tomillo y de perejil de hoja plana

  


  
    Precalentar el horno a 220 °C. Disponer los huesos en una fuente grande de horno y rociarlos con un poco de aceite de oliva para untarlos. Hornearlos unos 45-60 minutos, dándoles la vuelta en la mitad del tiempo, hasta que estén dorados por todas partes.


    Calentar el aceite en una olla grande y agregar las verduras y el ajo. Revolver de vez en cuando a fuego fuerte, hasta que se doren. Añadir el tomate concentrado y freír otros 2 minutos. Agregar el vino y dejar hervir hasta que se reduzca a la mitad. Añadir los huesos asados y verter agua para cubrir todo: unos 22,5 litros. Llevar a ebullición a fuego lento y retirar la espuma e impurezas que suban a la superficie.


    Añadir la pimienta y las hierbas. Cocer a fuego lento 4-6 horas, hasta que tenga suficiente sabor. Dejar reposar unos minutos antes de pasarlo por un colador fino. Dejar enfriar y guardar en la nevera o congelar en porciones según convenga. Usar el caldo fresco en un plazo máximo de 5 días o conservarlo congelado hasta 3 meses.

  


  Caldo de pescado


  
    Para 1 litro aproximadamente




    1 kg de espinas y recortes de pescado


    2 cucharaditas de aceite de oliva


    1 cebolla pequeña picada


    la mitad de un tallo de apio picado


    1 bulbo de hinojo pequeño picado


    1 puerro pequeño cortado en rodajas


    75 ml de vino blanco seco

  


  
    Si se usan cabezas de pescado, quitar los ojos y las agallas y cualquier resto de sangre. Calentar el aceite de oliva en una olla y agregar las verduras y un poco de sal y pimienta. Revolver a fuego medio 3-4 minutos, hasta que las verduras comiencen a ablandarse pero sin llegar a dorarse. Añadir las espinas y recortes de pescado, el vino y suficiente agua fría para cubrir todo: 1-1,2 litros. Cocer a fuego lento 20 minutos, y luego retirar del fuego y dejar enfriar.


    Pasar el caldo por un colador fino y desechar los componentes sólidos. Enfriarlo en la nevera y usarlo en un plazo de 2 días o conservarlo congelado en porciones, según convenga, hasta un máximo de 3 meses.

  


  Masa quebrada


  
    Para unos 450 g




    225 g de harina


    1 cucharadita de sal marina fina


    150 g de mantequilla fría cortada en cubitos


    4-6 cucharadas de agua helada


    1 huevo de gallina campera de tamaño medio batido

  



    Poner la harina y la sal en un robot de cocina. Añadir la mantequilla y el huevo batido, y mezclar unos 10 segundos hasta que tenga una textura de pan rallado grueso. Pasar a un bol. Añadir 4 cucharadas de agua y revolver con un cuchillo de mantequilla, justo hasta que se ligue la masa. Si se ve demasiado seca, agregar 1-2 cucharadas más de agua. (Procurar que la masa no quede muy húmeda, para que la pasta no resulte demasiado quebradiza). Formar una bola lisa sin amasar demasiado, envolver en film transparente y enfriar en la nevera al menos 30 minutos antes de usar.



  Masa quebrada dulce


  
    Para unos 500 g




    125 g de mantequilla ablandada a temperatura ambiente


    90 g de azúcar


    1 huevo grande


    250 g de harina

  



    Poner la mantequilla y el azúcar en un robot de cocina y batir. Añadir el huevo y batir 30 segundos. Echar la harina y mezclar unos segundos, justo hasta que se ligue la masa. (No mezclar excesivamente la masa, para que no quede demasiado dura.) Agregar una cucharada de agua fría si se ve demasiado seca. Amasar ligeramente sobre una superficie enharinada y formar un disco plano. Envolver en film transparente y enfriar en la nevera durante 30 minutos antes de usar.



  Masa quebrada dulce con nueces


  
    Para unos 500 g




    200 g de harina tamizada


    100 g de nueces finamente molidas


    100 g de azúcar en polvo


    100 g de mantequilla fría cortada en cubitos


    1 huevo mediano ligeramente batido


    1-2 cucharaditas de leche entera para ligar la masa

  



    Poner la harina, las nueces y el azúcar en un robot de cocina y mezclar unos segundos. Añadir la mantequilla fría y mezclar hasta que tenga la textura de migas finas. Agregar el huevo y pulsar hasta que se mezcle, añadiendo un poco de leche, según se necesite, para que se ligue la masa. Pasar la masa a una superficie ligeramente enharinada y amasar suavemente. Envolver en film transparente y enfriar en la nevera durante 30 minutos antes de usar.



  Masa quebrada con nueces y parmesano



    Como la anterior, pero sustituyendo el azúcar por 20 g de queso parmesano finamente rallado y una pizca de sal marina fina.



  [image: ]


  Agradecimientos


  
    ¿Qué sería de mí sin el tremendo apoyo que recibo de mis equipos? Para este libro, mi equipo ha estado compuesto por Marcos Sargeant, mi mano derecha, que ha trabajado en la mayoría de mis libros y consigue siempre que todo vaya sobre ruedas; Emily Quah, por su inestimable trabajo en las recetas y el texto; Ditte Isager, por sus extraordinarias y sensacionales fotografías (¡alucino con ellas!); Patricio Budge y Christine Rudolph, por su creatividad y por haber hecho un libro precioso y con tan buen gusto; Viv Bowler, Mari Roberts y Lucy Deegan Leirião, por su trabajo meticuloso en la edición; y por último, pero no menos importante, Belinda Budge, por su apoyo y por reunir a un equipo tan increíble.


    Muchas gracias también al equipo de nuestras oficinas centrales: a todos, desde Chris Hutcheson a Gillian Thomson; y a los equipos maravillosos en los restaurantes y pubs. Por último, gracias al «equipo» de mi casa, por estar siempre ahí.

  

OEBPS/Images/img73.jpg





OEBPS/Images/img81.jpg





OEBPS/Images/img30.jpg





OEBPS/Images/p7.jpg
y helados





OEBPS/Images/img39.jpg





OEBPS/Images/ex_libris.png





OEBPS/Images/img22.jpg





OEBPS/Images/img65.jpg





OEBPS/Images/img55.jpg





OEBPS/Images/img20.jpg





OEBPS/Images/img47.jpg





OEBPS/Images/img04.jpg
I —— ——






OEBPS/Images/p5.jpg
4

y pasteles saldo,






OEBPS/Images/img12.jpg





OEBPS/Images/img29.jpg





OEBPS/Images/img32.jpg





OEBPS/Images/img59.jpg





OEBPS/Images/img45.jpg





OEBPS/Images/img02.jpg





OEBPS/Images/img93.jpg





OEBPS/Images/img63.jpg





OEBPS/Images/img50.jpg





OEBPS/Images/img91.jpg





OEBPS/Images/img61.jpg





OEBPS/Images/p101.jpg





OEBPS/Images/p3.jpg





OEBPS/Images/img27.jpg





OEBPS/Images/img88.jpg





OEBPS/Images/img57.jpg





OEBPS/Images/img75.jpg





OEBPS/Images/img14.jpg
AN





OEBPS/Images/p2.jpg





OEBPS/Images/img18.jpg





OEBPS/Images/img43.jpg





OEBPS/Images/img35.jpg





OEBPS/Images/img60.jpg





OEBPS/Images/img86.jpg





OEBPS/Images/img52.jpg





OEBPS/Images/img09.jpg





OEBPS/Images/img69.jpg





OEBPS/Images/img95.jpg





OEBPS/Images/img78.jpg





OEBPS/Images/img26.jpg





OEBPS/Images/img16.jpg





OEBPS/Images/img24.jpg





OEBPS/Images/img67.jpg





OEBPS/Images/img37.jpg





OEBPS/Images/img54.jpg
s





OEBPS/Images/img07.jpg
Lo o





OEBPS/Images/img84.jpg





OEBPS/Images/p9.jpg





OEBPS/Images/img71.jpg





OEBPS/Images/img41.jpg





OEBPS/Images/img11.jpg





OEBPS/Images/img48.jpg





OEBPS/Images/img56.jpg





OEBPS/Images/img05.jpg





OEBPS/Images/img82.jpg





OEBPS/Images/img13.jpg





OEBPS/Images/img72.jpg





OEBPS/Images/p6.jpg
y ensaladas





OEBPS/Images/img03.jpg





OEBPS/Images/img64.jpg





OEBPS/Images/img21.jpg





OEBPS/Images/img38.jpg





OEBPS/Images/img90.jpg





OEBPS/Images/img92.jpg





OEBPS/Images/img62.jpg





OEBPS/Images/p4.jpg
(90}
D
>
(Qv]
>





OEBPS/Images/img46.jpg





OEBPS/Images/img15.jpg





OEBPS/Images/img76.jpg





OEBPS/Images/img33.jpg





OEBPS/Images/img89.jpg





OEBPS/Images/img28.jpg





OEBPS/Images/EPL_logo.png
N

epublibre





OEBPS/Images/img01.jpg





OEBPS/Images/img74.jpg





OEBPS/Images/img80.jpg





OEBPS/Images/img44.jpg





OEBPS/Images/img87.jpg





OEBPS/Images/img58.jpg





OEBPS/Images/img31.jpg





OEBPS/Images/cover.jpg
GORDON % ¥
RAMSAY
MICOCINA

CASERA






OEBPS/Images/img17.jpg





OEBPS/Images/img42.jpg





OEBPS/Images/p1.jpg





OEBPS/Images/img85.jpg





OEBPS/Images/img08.jpg





OEBPS/Images/img34.jpg





OEBPS/Images/img94.jpg





OEBPS/Images/img68.jpg





OEBPS/Images/img77.jpg





OEBPS/Images/img25.jpg





OEBPS/Images/img51.jpg
i






OEBPS/Images/img70.jpg





OEBPS/Images/p8.jpg





OEBPS/Images/img49.jpg





OEBPS/Images/img36.jpg





OEBPS/Images/img19.jpg





OEBPS/Images/img06.jpg





OEBPS/Images/img40.jpg





OEBPS/Images/img83.jpg





OEBPS/Images/img23.jpg





OEBPS/Images/img53.jpg





OEBPS/Images/img10.jpg
-g—






OEBPS/Images/img66.jpg





OEBPS/Images/img79.jpg





