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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 es hacer que cada plato se adecue exactamente a lo que el cliente espera de él, en lugar de imponer su nota de chef por encima de todo. Gordon es además mundialmente conocido por los exitosos programas televisivos en los que ha participado como Masterchef o Pesadilla en la cocina, y actualmente se emite en Canal Cocina Las mejores recetas de Gordon Ramsay.
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  TODO LO QUE SÉ DE COCINA LO HE APRENDIDO GRACIAS AL ESFUERZO, EL INSTINTO Y LA PASIÓN.


  La comida ha sido mi vida desde los diecisiete años, y puede decirse que desde entonces ha sido la clave de mi éxito. Pero el tipo de cocina por el que soy famoso —platos complejos preparados con los mejores ingredientes del mundo— dista mucho de la comida que preparo en casa. Cuando estoy con los amigos y la familia, deseo que el ambiente sea mucho más distendido. Aunque también me gusta usar ingredientes de primera y sacarles el máximo provecho, mi forma de cocinar se vuelve más simple y relajada.


  Eso no significa que deje de utilizar las técnicas que aplico en las cocinas profesionales. Lo que he aprendido de algunos de los mejores cocineros del mundo, desde Albert Roux hasta Guy Savoy, siempre formará parte de mí, y la idea de abandonar esta experiencia me interesa tanto como la de poner un restaurante de comida basura. Como cocinero profesional, usas todos tus conocimientos de forma instintiva; lo que ocurre cuando cocinas en casa es que tienes que usarlos de otro modo, pues los desafíos a los que te enfrentas son diferentes. Con un poco de suerte, los invitados, sean amigos o familia, no esperarán un menú de cinco cubiertos (y si lo hacen, se llevarán un buen chasco en mi casa), pero aun así pueden ser comensales muy exigentes, ya que no les da miedo decir lo que piensan.


  Así pues, ¿qué esperáis, tanto ellos como tú, de la cocina casera? Esta es la primera pregunta que hay que plantearse, y creo que mis respuestas coincidirán con las del resto de los hogares. Con una familia numerosa y activa como la mía —somos Tana, yo y nuestros cuatro hijos, Megan, Jack, Holly y Tilly—, mi deseo es poder ofrecer siempre comida saludable, desde el desayuno hasta la cena, de la manera más rápida y eficaz posible. Deseo que la comida les entusiasme a todos, por lo que debe ser muy variada. Deseo que sorprenda, y por eso me encantan los sabores intensos y atrevidos. Por encima de todo, deseo que sea una comida que reúna a toda la familia. Me entristece ver que muchas familias ya no comen juntas; para mí, sentarse alrededor de una mesa para disfrutar de la comida y la conversación es el mayor placer que existe, y las familias que no lo hacen no saben lo que se pierden. Pero basta de teoría. Pasemos a la práctica. ¿Cómo se consigue todo esto?


  He dividido este libro en capítulos para orientarte en todas las comidas del día, desde los desayunos entre semana hasta las cenas de los sábados, y espero que encuentres muchas recetas que se conviertan en las favoritas de tu familia. Sin embargo, antes de pasar a eso, querría darte algunos consejos generales para que cocinar sea un placer.
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    ORGANÍZATE. Después de pasarme la vida cocinando, sé que esta es la regla de oro. Nueve de cada diez veces, si algo falla, el problema está en los preparativos. Saca los ingredientes, prepara la verdura y ten todas las ollas listas y a mano. Con ello, no solo serás más eficaz en la cocina, sino que además te agobiarás menos. También te resultará más fácil ir limpiando sobre la marcha, otra estupenda técnica que he aprendido en las cocinas profesionales.


    INNOVA. La buena cocina casera se basa en platos clásicos, pero cocinar los platos de siempre puede convertirse enseguida en una rutina. El secreto reside en no estancarse. Retoca y adapta tus platos para que sigan ilusionando. En los últimos veinte años he observado un gran cambio en la actitud de la gente con respecto a lo que come y lo que no. Hoy en día es mucho más atrevida. Les encanta probar sabores nuevos, ingredientes nuevos y nuevas técnicas culinarias, así que inspírate en las cocinas de todo el mundo. Prueba con unos fideos asiáticos o unos tacos mexicanos, prepara unas albóndigas con las especias típicas del Próximo Oriente. Incluso platos tan clásicos como el rosbif o el pudin de Yorkshire pueden remodelarse de vez en cuando. Supondrá un gran cambio para ti y tu familia y generará nuevo entusiasmo en todos.


    SÉ ATREVIDO. Entre otras cosas, la cocina debe atraer y sorprender. Da igual si un plato es ligero y exquisito o suculento y contundente; en ambos casos, los sabores deben distinguirse bien. Lo que no querrás es que no sepa a nada. Y eso significa sacar el máximo partido de los ingredientes. Hay dos cosas que, en mi opinión, los cocineros caseros no utilizan con suficiente confianza: el fuego y los condimentos. Calienta bien las ollas y las sartenes antes de echar los ingredientes y no te dé miedo que la carne, y a veces la verdura, se doren bien, porque eso se traducirá en más sabor. Asimismo, condimenta con generosidad desde el principio para realzar el sabor de los ingredientes, y ve probándolos mientras los cocinas.


    SÉ REALISTA. Un poco de ambición está bien, pero siempre es bueno conocer tus límites. No me refiero tanto a la complejidad de los platos —no hay nada en este libro que un cocinero aceptable no pueda hacer—, sino a la elección del menú. La clave reside sobre todo en una buena planificación. No hagas una comida con cuatro platos que deban freírse en el último momento ni intentes preparar una tarta helada para la cena al volver del trabajo. Recuerda también que la práctica hace al maestro.

  


  
    RELÁJATE. Si te preocupa que algo pueda salir mal, probablemente saldrá mal, así que intenta no agobiarte. Ten presente que las recetas solo son una guía y que a menudo poner un poco más de esto o un poco menos de aquello no va a provocar una catástrofe. Anima a tus hijos o invitados a participar. Pídeles que corten, batan o pongan la mesa, y haz que toda la preparación sea parte de la reunión. De ese modo, todos pasaréis un buen rato, y si al final algo sale mal, ¡podrás echarle la culpa a otro!


    Pero, ante todo, diviértete. ¡Que disfrutes cocinando!
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  LOS COCINEROS NO SON AMANTES DE LOS DESAYUNOS.


  La verdad es que el desayuno es la comida que menos les gusta preparar, no solo porque es probable que hayan trabajado hasta la una de la madrugada la noche anterior, sino también porque exige mucho trabajo de última hora. En la mayoría de las comidas, los cocineros necesitamos la mise-en-place (todos los preparativos que debemos llevar a cabo en las horas previas a servir los platos: picar y precocinar la verdura, reducir los caldos, preparar las guarniciones) para poder concentrarnos en el componente principal del plato. No obstante, con el desayuno la cosa cambia, porque no hay mucho que pueda prepararse con antelación. Por fuerza, esto supone más trabajo cuando los comensales ya se han sentado a la mesa y han decidido qué quieren tomar; servicio instantáneo, lo llamamos.
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  Naturalmente, en casa es más fácil, porque a los amigos o la familia no se les da la posibilidad de elegir (y si tú lo haces, ¡tienes que dejar de hacerlo ya!). Aun así, corres el riesgo de pasar un montón de tiempo encadenado a la cocina, por lo que con un desayuno o un brunch también es importante que planifiques bien y hagas todo lo posible para facilitarte la tarea. La primera regla es escoger los platos apropiados. Esto dependerá en gran parte de la cantidad de personas para las que cocines: preparar panqueques para dos es sencillo, pero hacerlo para doce es una pesadilla. Los huevos revueltos y las tortillas no aguantan y tienen que servirse enseguida. En cambio, los huevos escalfados pueden prepararse con antelación y recalentarse en agua hirviendo.
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  Si tu casa es como la mía, entre semana los desayunos dejarán bastante que desear. Serán ante todo prácticos —un tazón de cereales, una tostada, buscar la corbata del uniforme de Jack y salir por la puerta—, pero eso no significa que no puedas tener un par de cosas de reserva. Como buen escocés, me crié a base de gachas de avena, pero hoy en día tiendo más bien a considerarlas un premio de fin de semana, sobre todo las que hago al horno con especias. No obstante, desde hace poco me he pasado al Bircher muesli, un cruce de las gachas de avena y el muesli, pues es una forma tremendamente saludable de comenzar el día. Solo hay que poner avena a remojar en yogur y zumo de manzana, a poder ser durante toda la noche, y añadirle frutos secos tostados, semillas y manzana rallada por la mañana. Otro plato popular es la granola casera —una mezcla de avena, trigo hinchado y salvado horneada con miel y semillas—. En un frasco hermético, dura semanas. Por cierto, si te gustan las gachas de avena tradicionales y tienes que prepararlas con prisas, puedes emplear avena en copos para que la cocción sea más rápida, o probar un truco de mi madre: ella ponía granos de avena troceados a remojar en agua fría toda la noche, unas dos partes de agua por una de avena, y los cocía de la forma habitual a la mañana siguiente.
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  Para un brunch de fin de semana, con más tiempo, puedes ser más innovador. Está el clásico repertorio de platos británicos, desde los huevos pasados por agua con tostadas en tiras, los huevos Benedict o el bacalao ahumado hasta los típicos huevos con beicon, pero no te limites a lo que ya conoces. Estados Unidos cuenta con una rica tradición en este terreno y las patatas «hash brown» o unas buenas alubias en salsa de tomate casera son excelentes por la mañana. También puedes recurrir a las especias para reactivar los paladares más indiferentes. Unos huevos a la mexicana o incluso una macedonia al estilo oriental con chile animarán a tus invitados tanto como un Bloody Mary bien picante. Y no olvides el clásico pain perdu, que aquí llamamos torrijas. Es fabuloso como acompañamiento salado de unas alubias en salsa de tomate con beicon, pero aún está mejor si se espolvorea con canela y azúcar glas y se sirve con compota de manzana. Después de eso, estarás listo para comenzar el día, te lo prometo. He aquí mi lista de ingredientes básicos para el desayuno.
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  BEICON


  Compra el mejor que puedas, a ser posible beicon curado en seco. Úsalo a temperatura ambiente y empieza a freírlo con la sartén bien caliente. Las lonchas de jamón serrano son una alternativa rápida y muy crujiente.


  HUEVOS ESCALFADOS


  Añade un chorrito de vinagre a un cazo hondo de agua hirviendo. Casca huevos muy frescos, de uno en uno, en una taza, remueve el agua para crear un remolino y después, muy despacio, deja caer los huevos en el agua desde la taza. Deja que se cuezan un par de minutos, sácalos y sumérgelos en agua con hielo. Puedes recalentarlos en agua hirviendo durante un minuto cuando te haga falta.


  GACHAS DE AVENA


  Los granos de avena troceados, típicos de Irlanda, tienen más sabor a fruto seco, pero los copos de avena se cuecen antes.


  HUEVOS REVUELTOS


  Para preparar unos huevos revueltos sabrosos y esponjosos, empieza a freírlos en una sartén de base gruesa fría, no los batas hasta que estén en la sartén y añade mantequilla fría antes de removerlos de forma constante con una espátula de plástico para llegar a los rincones. Si los huevos empiezan a pegarse, retira la sartén del fuego un momento.
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  GRANOLA CASERA


  4 RACIONES


  Si nunca has hecho tu propia granola, prueba a hacerla. Es muy saludable y resulta más barata y está mucho más buena que la que se compra en las tiendas. Puedes agregar cualquier mezcla de semillas y frutos secos que se te antoje, o incluso especias, como la canela. Las bayas de goji son uno de los llamados superalimentos de la naturaleza y contienen gran cantidad de vitaminas y antioxidantes.


  
    200 g de miel líquida


    Las semillas de 1 vaina de vainilla


    300 g de copos de avena


    100 g de arroz inflado sin azúcar


    4 cdas. de salvado de trigo o de avena


    100 g almendras enteras blanqueadas


    75 g de semillas de calabaza


    75 g de semillas de girasol


    50 g de semillas de lino


    Una pizca de sal marina


    50 g de bayas de goji


    50 g de arándanos secos
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    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Forrar una fuente de horno poco profunda con papel de horno.


    2. Poner la miel y las semillas de vainilla en un cazo pequeño y calentarlas a fuego suave, revolviendo para mezclarlas.


    3. Poner la avena, el arroz inflado, el salvado, las almendras y las semillas en un bol. Verter encima la miel y remover bien. Transferir la mezcla a la fuente preparada, espolvorearla con una pizca de sal y hornearla entre 25 y 30 minutos, revolviendo de vez en cuando para que se tueste todo por igual, hasta que la granola esté crujiente y dorada.


    4. Dejar enfriar un poco la granola y luego desmenuzarla, si es necesario. Agregar las bayas y guardarla, una vez fría, en un recipiente hermético hasta el momento en que se necesite.
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  BIRCHER MUESLI RÁPIDO


  4 RACIONES


  El Bircher muesli es una mezcla entre las gachas de avena y el muesli normal, en la que la avena se deja en remojo, a veces desde la noche anterior, en yogur, zumo de manzana, leche o una combinación de ellos. Es estupendo para empezar el día, y la receta es sencilla y adaptable a lo que tengas a mano: puedes añadir tantas semillas, frutos secos y frutas como quieras. Yo siempre agrego manzana rallada, por la vitamina C, y algunos frutos secos tostados en la sartén para darle un toque crujiente.


  
    200-250 ml de yogur (con los de sabores, por ejemplo, de mora o vainilla, queda genial)


    4 cdas. de zumo de manzana


    200 g de copos de avena


    4 cdas. de almendras fileteadas


    ½ manzana rallada para decorar (opcional)


    150 g de moras

  


  
    1. Batir en un bol el yogur y el zumo de manzana hasta mezclarlos bien, y luego añadir dos tercios de la avena. Si se desea, se puede dejar reposar la mezcla hasta 1 hora, para que la avena se ablande; si no, utilizarla inmediatamente.


    2. Cuando se vaya a servir, tostar las almendras en una sartén seca hasta que tomen un tono dorado.


    3. Incorporar el resto de la avena. Añadir por encima del muesli las moras, la manzana rallada (si se utiliza) y las almendras tostadas, y servirlo.
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  GACHAS DE AVENA CON ESPECIAS AL HORNO


  4-6 RACIONES


  Como buen escocés, tenía que incluir una receta de gachas de avena. Pueden parecer un desayuno austero, sobre todo si se preparan al modo tradicional, solamente con agua y sal. Pero estas gachas, enriquecidas con crema de leche, frutos secos y especias, no tienen nada que ver con las que yo tomaba de niño. Al hacerlas al horno, te evitas la pesadez de tener que revolverlas constantemente sobre el fuego, y al caramelizar el azúcar en el grill en el último momento, se convierten en una especie de crema quemada saludable.


  
    150 g de copos de avena


    Las semillas de 1 vaina de vainilla


    1 cdta. de canela en polvo


    ½ cdta. de nuez moscada recién rallada, y un poco más para espolvorear


    50 g de almendras enteras blanqueadas


    50 g de avellanas blanqueadas


    75 g de pasas


    1 pera madura pelada, sin corazón y troceada


    500 ml de leche, y un poco más para servir


    200 ml de crema de leche


    2 cdas. de azúcar demerara

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    2. En un bol, mezclar la avena y las semillas de vainilla con los dedos para frotar la avena con las semillas. Añadir las especias, los frutos secos, las pasas y la pera, y mezclar bien. Agregar la leche y la crema de leche, y luego verter la mezcla en una fuente de horno. Espolvorearla con un poco más de nuez moscada rallada.


    3. Meter las gachas en el horno y cocerlas de 30 a 35 minutos, o hasta que la avena esté completamente blanda y el líquido se haya absorbido.


    4. Calentar el grill al máximo, espolvorear la superficie de las gachas con el azúcar y gratinarla durante 3 o 4 minutos, o hasta que el azúcar se funda y se forme una costra.


    5. Servir las gachas calientes con un poco más de leche al lado, por si se quiere añadir.

  


  [image: ]


  MACEDONIA AL ESTILO ORIENTAL


  4 RACIONES


  En los últimos años he viajado bastante por Asia Oriental y, como puedes imaginar, esto me ha abierto los ojos a los posibles usos de las especias. Uno de los platos más sorprendentes que traje conmigo es esta macedonia aderezada con chile. Puede servir de postre ligero y refrescante, pero yo me he aficionado también a tomarla nada más levantarme por la mañana. El secreto consiste en que la fruta no esté demasiado madura, para que la macedonia se mantenga crujiente y con un ligero sabor ácido, y te aporte un montón de energía para empezar el día.


  
    1 piña pequeña pelada, sin el corazón y cortada en trocitos


    2 manzanas verdes crujientes, sin el corazón y cortadas en trocitos


    2 peras no demasiado maduras, sin el corazón y cortadas en trocitos


    1 mango no demasiado maduro, pelado y cortado en trocitos


    ½ pepino pelado, sin semillas y cortado en trocitos


    PARA EL ALIÑO


    1½ cda. de pasta de tamarindo


    El zumo y la ralladura de 1 limón


    2-3 cdas. de azúcar moreno o de palma


    ½-1 chile rojo cortado muy fino, al gusto


    3 cdas. de cacahuetes pelados sin sal


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Primero hacer el aderezo mezclando la pasta de tamarindo, la ralladura y el zumo de limón, el azúcar y el chile. Sazonarlo con un poco de sal y pimienta, removerlo bien, probarlo y rectificar la sazón si es necesario.


    2. Tostar los cacahuetes en una sartén seca con una pizca de sal hasta que se doren. Envolverlos en un paño de cocina limpio y pasarles por encima un rodillo para aplastarlos.


    3. Mezclar los cacahuetes con el aderezo. Probarlo y añadir un poco más de azúcar o sal si hace falta.


    4. En un bol, mezclar las frutas y el pepino. Añadir la mitad del aderezo y mezclar bien. Probar la macedonia y agregarle el aderezo restante si es preciso.

  


  USOS DEL TAMARINDO


  El sabor agridulce del tamarindo hace que sea un complemento muy útil para las ensaladas y, sin duda, vale la pena conseguir un frasco. Se puede sustituir por un poco de zumo de limón, pero es posible que encuentres que a la macedonia le falta un contraste aromático. La pasta de tamarindo se puede utilizar también para preparar thai pad, pescado al estilo asiático, curry de pollo y alitas de pollo picantes (ver).
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  EMPANADILLAS DE PASTA FILO CON YOGUR Y MIEL


  4 RACIONES


  Aunque la combinación de hojaldre, parmesano, miel y yogur puede parecer rara, prueba esta receta. En Grecia estas empanadillas triangulares se comen a menudo como aperitivo rellenas de queso feta y rociadas con miel de tomillo y semillas de sésamo; por eso decidí hacer esta versión con queso parmesano y acompañarlas con yogur griego cremoso. Representan la combinación perfecta del sabor dulce y el salado, y son ideales para un brunch.


  
    50 g de mantequilla


    Un manojo pequeño de tomillo (solo las hojas)


    75 g de parmesano o queso pecorino


    4 hojas de pasta filo, recortadas en forma cuadrada


    Aceite de oliva para freír


    Pimienta negra recién molida


    PARA ACOMPAÑAR


    250 g de yogur griego o espeso


    2 cdas. de miel líquida

  


  
    1. Derretir la mantequilla en un cazo pequeño. Mientras, mezclar en un bol las hojas de tomillo con una buena pizca de pimienta.


    2. Colocar un cuadrado de pasta filo en una superficie de trabajo. Untarlo con un poco de mantequilla, espolvorearlo con un cuarto de la mezcla de tomillo y rallar por encima un cuarto del queso. Untar los bordes con mantequilla, doblar el cuadrado formando un triángulo y presionar los bordes para sellarlo. Cortar el triángulo por la mitad, para formar otros dos más pequeños, untar con mantequilla los bordes cortados y presionarlos para sellarlos. Repetir lo mismo con las otras hojas, de modo que salgan 8 triángulos.


    3. Calentar una sartén grande de base gruesa a fuego medio. Añadir un poco de aceite o la mantequilla derretida sobrante y freír unos cuantos triángulos durante 1 o 2 minutos por cada lado, hasta que estén crujientes y dorados. Mantenerlos calientes mientras se fríe el resto.


    4. Mezclar el yogur y la miel y servirlo con las empanadillas.

  


  CÓMO TRABAJAR CON LA MIEL


  Medir ingredientes pegajosos como la miel, la melaza o el almíbar dorado puede ser un engorro, pero si engrasas una cuchara con un aceite de sabor neutro, como el de pepitas de uva, se deslizará fácilmente.
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  TORRIJAS CON COMPOTA DE MANZANA


  4 RACIONES


  Como en la mayoría de las casas, en la nuestra a menudo nos queda pan duro, y esta es una manera estupenda de aprovecharlo. Las recetas de estas tostadas suelen indicar que la canela y el azúcar se utilicen solo al final para espolvorear, pero a mí me gusta añadirlos al huevo batido, para que el azúcar se caramelice ligeramente al freírse. La compota de manzanas es el acompañamiento perfecto.


  
    3 huevos de gallinas camperas batidos


    4 cdas. de leche entera


    1 cdta. de canela en polvo, y un poco más para espolvorear


    2 cdas. de azúcar extrafino


    4 rebanadas gruesas de pan blanco un poco duro, cortadas por la mitad en triángulos


    Mantequilla para freír


    Azúcar glas para espolvorear


    PARA LA COMPOTA DE MANZANA


    400 g de manzanas de mesa (por ejemplo, Braeburn) sin corazón y troceadas


    2 cdas. de azúcar extrafino


    25 g de mantequilla

  


  
    1. Primero hacer la compota. Empezar fundiendo el azúcar en una cazuela pequeña o sartén, moviéndola para remover el azúcar sin usar una cuchara. Una vez fundido, añadir las manzanas y la mantequilla, cocerlas 2 minutos y añadir un par de cucharadas de agua. Llevar la mezcla a ebullición a fuego suave y cocerla entre 5 y 8 minutos a fuego lento, revolviendo de vez en cuando hasta que la manzana comience a deshacerse y los trozos que queden enteros estén blandos. Reservar la compota.


    2. Mientras, poner los huevos, la leche, la canela y el azúcar en un bol y mezclar. Sumergir el pan en la mezcla de huevo de modo que la absorba por los dos lados.


    3. Calentar una sartén grande a fuego medio. Añadir un poco de mantequilla y freír las torrijas por cada lado hasta que estén crujientes y doradas.


    4. Retirarlas y servirlas con la compota de manzana caliente espolvoreadas con un poco de azúcar glas.

  


  VARIANTES DE LA RECETA


  Las torrijas quedan igualmente buenas hechas con rodajas finas de baguette o bien, para regalarse algo aún más exquisito, con brioche, cruasanes o panettone del día anterior.
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  HUEVOS BENEDICT CON JAMÓN SERRANO


  4 RACIONES


  Estos huevos, cuyo nombre se debe supuestamente a un corredor de bolsa de Nueva York que, a finales del s. XIX, pidió unos huevos escalfados con salsa holandesa para aliviar su resaca, se han convertido en el brunch más famoso de todo el mundo. Están buenísimos con espinacas o salmón ahumado, pero como más me gustan es con jamón serrano frito. El reto consiste en conseguir que todo esté terminado al mismo tiempo, pero la salsa holandesa puede aguantar unos 30 minutos en un lugar cálido, y los huevos escalfados se pueden hacer antes y luego recalentarlos (véase el consejo debajo de estas líneas).


  
    Aceite de oliva para freír


    Vinagre de vino blanco para escalfar el huevo


    8 lonchas de jamón serrano


    4 huevos de gallinas camperas


    2 panecillos ingleses partidos por la mitad


    PARA LA SALSA HOLANDESA


    3 yemas de huevos de gallinas camperas


    2 cdtas. de vinagre de vino blanco o al estragón


    200 ml de mantequilla derretida


    Zumo de limón, al gusto


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Primero hacer la salsa holandesa. Hervir agua a fuego lento en una olla grande. Colocar encima un bol amplio refractario (sin que llegue a tocar el agua) y añadir las yemas. Agregar el vinagre y batir con energía hasta que se forme espuma, con cuidado de que no se caliente demasiado; si es necesario, apartar de vez en cuando el bol del calor sin dejar de batir. Tiene que quedar una mezcla espumosa y dorada.


    2. Apagar el fuego e incorporar la mantequilla derretida poco a poco, batiendo hasta conseguir una crema de textura espesa, casi como de mayonesa. Agregar el zumo de limón y sal y pimienta al gusto; si la mezcla está demasiado espesa, añadirle un poco del agua tibia de la olla. Tapar la salsa y reservarla.


    3. Calentar una sartén a fuego medio, agregar un poquito de aceite y freír el jamón hasta que esté crujiente. Retirarlo y escurrirlo sobre papel de cocina.


    4. Poner las mitades de los panecillos en la sartén limpia y tostarlas por ambos lados hasta que estén doradas y crujientes.


    5. Mientras, hervir agua en una olla a fuego lento y añadir un chorrito de vinagre. Romper un huevo en una taza o cuenco, remover el agua para crear un remolino suave y verter el huevo en el centro del mismo. Dejar cocer el huevo unos 3 minutos, o hasta que flote en la superficie con la clara cuajada pero la yema aún líquida. Retirar el huevo con una espumadera, escurrirlo sobre papel de cocina y sazonarlo con una pizca de sal. Mantenerlo caliente mientras se escalfa el resto de los huevos.


    6. Para servirlos, colocar cada mitad de panecillo en un plato. Cubrirlas con una loncha de jamón y un huevo. Verter encima la salsa holandesa y añadir el jamón restante a un lado.

  


  CÓMO RECALENTAR HUEVOS ESCALFADOS


  Los huevos se pueden escalfar con antelación y recalentarse sumergiéndolos en agua hirviendo unos 30 segundos antes de servirlos.
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  HUEVOS PASADOS POR AGUA Y TOSTADAS CON MANTEQUILLA DE ANCHOAS


  2 RACIONES


  ¿A quién no le gustan los huevos pasados por agua con pan tostado? Este es uno de esos platos de la infancia que se suelen olvidar, pero que recuperamos cuando tenemos hijos. Aquí los he recreado en una nueva versión untando las tostadas con una mantequilla de anchoas casera. Es una adaptación exquisita de un plato clásico que seguro deleitará tus papilas gustativas.


  
    2 huevos de gallinas camperas


    PARA LAS TOSTADAS CON MANTEQUILLA DE ANCHOAS


    5-6 filetes de anchoa de la mejor calidad en aceite de oliva


    Pimienta negra recién molida


    30-50 g de mantequilla ablandada


    4 rebanadas finas de pan rústico o de masa madre


    2 cdas. de perejil finamente picado (opcional)

  


  
    1. Escurrir las anchoas reservando el aceite y colocarlas en un mortero con una pizca de pimienta. Machacarlas hasta triturarlas, agregar la mantequilla y machacar de nuevo para mezclarla. Probar la pasta y rectificar la sazón, si es necesario.


    2. Cocer los huevos en agua hirviendo a fuego suave durante 4 minutos y medio. Retirarlos en cuanto pase este tiempo.


    3. Mientras, calentar a fuego medio una sartén de base gruesa y agregar 1 o 2 cucharadas del aceite de las anchoas reservado. Cuando esté caliente, añadir el pan y tostarlo por los dos lados, hasta que esté dorado.


    4. Untar las tostadas con la mantequilla de anchoas, espolvorearlas con el perejil picado, si se utiliza, y luego cortarlas en tiras. Servirlas junto con los huevos pasados por agua.

  


  CÓMO HACER HUEVOS PASADOS POR AGUA


  El secreto está en sumergir los huevos en el agua hirviendo con la ayuda de una cuchara e inclinarla para deslizarlos de modo que los huevos no choquen contra el fondo del cazo. Luego hay que contar hasta cinco, bajar el fuego y dejar que se cuezan durante 4 minutos y medio.
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  PAN INDIO CON HUEVOS Y ESPINACAS


  4 RACIONES


  Este desayuno se puede comprar en cualquier puesto callejero de la India y resulta una comida muy equilibrada, especialmente adecuada cuando estás de viaje. En casa me gusta servir los huevos con espinacas y el yogur con menta por separado, y que cada uno se rellene el pan.


  
    1-2 cdtas. de semillas de comino


    1-2 cdtas. de semillas de mostaza


    Aceite de oliva para freír


    1 cebolla pelada y cortada en tiras muy finas


    Mantequilla para freír


    200 g de espinacas de hoja pequeña lavadas


    1 cdta. de garam masala


    2 cdtas. de cúrcuma molida


    8 huevos de gallinas camperas


    4 panes indios delgados tipo parathas o naan


    3 cdtas. de hojas de menta finamente picadas


    6 cdtas. de yogur natural


    Sal marina y pimienta negra recién molida
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    1. Tostar las semillas de comino y mostaza en una sartén con un poco de aceite hasta que desprendan su aroma. Añadir la cebolla, un dado de mantequilla y una pizca de sal, y rehogarlo todo a fuego medio entre 5 y 7 minutos, hasta que la cebolla esté tierna y dorada. Agregar las espinacas y saltearlas hasta que se ablanden. Reservarlas.


    2. Derretir un poco más de mantequilla en una sartén aparte con un chorrito de aceite de oliva. Añadir el garam masala y 1 cucharadita de cúrcuma, y freírlos 1 o 2 minutos, hasta que desprendan su aroma.


    3. Mientras, batir los huevos en un bol. Verterlos sobre las especias, agregar un dado de mantequilla y revolverlos suavemente a fuego lento hasta que estén hechos al gusto. Agregar otro dado de mantequilla justo antes de que los huevos estén hechos y mezclarlo todo.


    4. Calentar las parathas o naan de acuerdo con las instrucciones del paquete; por lo general, unos 2 minutos en una sartén limpia.


    5. Picar el sofrito de espinacas. Desechar el líquido e incorporar las espinacas a los huevos.


    6. Agregar la menta picada y la otra cucharadita de cúrcuma al yogur. Sazonarlo con una pizca de sal y mezclar bien.


    7. Repartir la mezcla de huevo y espinacas entre las parathas o naan. Colocar encima una buena cantidad de yogur, enrollar el pan y servirlo enseguida.

  


  FRITTATA DE SALCHICHAS CON HINOJO


  4 RACIONES


  Salchichas con huevos al estilo italiano. A las salchichas se les quita la piel para que la carne se fría antes y para que su sabor se mezcle con la cebolla y el hinojo. Después se añaden los huevos batidos para hacer la frittata, que no es más que una tortilla abierta. Finalmente se cubre con mozzarella derretida. Aquí no hace falta usar la mejor mozzarella de leche de búfala. Una de leche de vaca de buena calidad bastará.


  
    Aceite de oliva para freír


    1 cebolla pelada y cortada en rodajas finas


    1 cdta. de semillas de hinojo


    2-4 salchichas italianas con hinojo (unos 350 g en total)


    8 huevos de gallinas camperas


    Un manojito de perejil finamente picado


    50 g de queso parmesano finamente rallado


    1 bola de mozzarella de buena calidad, en rodajas


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Calentar una sartén antiadherente de base gruesa y apta para horno. Añadir un chorrito de aceite y rehogar la cebolla con las semillas de hinojo y una pizca de sal, hasta que esté blanda y ligeramente caramelizada.


    2. Mientras, retirar la piel de las salchichas.


    3. Cuando la cebolla esté frita, desmenuzar la carne de las salchichas en la sartén con la ayuda de una cuchara de madera. Freír la carne a fuego medio hasta que esté hecha y dorada por fuera.


    4. Batir los huevos en un bol y condimentarlos con sal y pimienta. Añadir el perejil y 25 g de queso parmesano. Verter la mezcla sobre la carne, remover bien y cocerla a fuego medio-bajo entre 5 y 7 minutos, o hasta que la frittata esté casi cuajada.


    5. Precalentar el grill del horno. Disponer la mozzarella sobre la frittata en una sola capa y espolvorearla con el queso parmesano restante. Colocar el recipiente bajo el grill unos 3 o 4 minutos, o hasta que el huevo esté cocido y la mozzarella, derretida, burbujeante y ligeramente dorada.


    6. Dejar enfriar un poco la sartén y luego ponerla en una tabla para llevarla a la mesa. Cortar la frittata en trozos y servirla.

  


  CÓMO ABLANDAR LAS SEMILLAS DE HINOJO


  A algunas personas les preocupa que las semillas de hinojo estén demasiado duras y se queden pegadas a los dientes. Para ablandarlas, se pueden dejar en remojo en agua fría unos 10 minutos y escurrirlas antes de cocinarlas.
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  CRUASANES RELLENOS DE SALCHICHA MERGUEZ Y QUESO FONTINA


  PARA 4 PERSONAS


  Esta es una manera estupenda de empezar el día con ánimo y energía. Podría considerarse la versión europea del perrito caliente, con salchicha merguez, ajo y queso fundido en un cruasán. Las merguez son unas salchichas de cordero picantes originarias del norte de África. Cuando vivía en Francia me daba el gusto de tomar estos cruasanes por lo menos dos o tres veces a la semana, un desayuno que te despierta de todas todas. El queso fontina es estupendo para gratinarlo, sobre todo cortado en rodajas finas, pero también puedes usar queso gruyère o emmental.


  
    Aceite de oliva para freír


    8 salchichas merguez cortadas en trozos de 3 cm


    2 dientes de ajo pelados y cortados en rodajas finas


    Un manojito de perejil picado


    2 cdas. de alcaparras enjuagadas


    4 cruasanes de la mejor calidad


    175 g de queso fontina o Port Salut en lonchas finas


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Colocar una sartén a fuego medio, agregar un chorrito de aceite de oliva y freír los trozos de salchicha con un poco de sal y pimienta hasta que estén cocidos y ligeramente dorados por fuera. Retirarlos, cortarlos en lonchas en diagonal y colocarlas en un bol.


    2. Añadir el ajo a la sartén y freírlo 30 segundos. Luego añadir el perejil y las alcaparras y freírlos otros 30 segundos. Mezclarlo con las salchichas.


    3. Precalentar el grill del horno.


    4. Cortar la parte superior de cada cruasán para hacer una tapa. Freír los cruasanes en la sartén por los lados abiertos, hasta que se doren. Presionar suavemente el interior de los cruasanes para crear un hueco, y rellenarlo con la mezcla de las salchichas. Poner encima unas lonchas de queso y salpimentar.


    5. Colocar los cruasanes rellenos (sin las tapas) en una bandeja para horno y ponerlos bajo el grill del horno 1 o 2 minutos, hasta que el queso se derrita. Colocar las tapas encima y servir.

  


  CÓMO UTILIZAR LAS HIERBAS FRESCAS EN LA COCINA


  Agrega los tallos de las hierbas durante la cocción para dar sabor, y las hojas justo antes de servir el plato, para conseguir la máxima fragancia y colorido.
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  BACALAO AHUMADO Y HUEVOS AL HORNO CON ESPINACAS


  4-6 RACIONES


  La combinación de bacalao ahumado ligeramente dulce con espinacas es un plato clásico que yo podría comer a cualquier hora del día, pero la verdad es que es más adecuado para un brunch sustancioso de fin de semana. Para ahorrarme el trabajo de hacer la besamel, he recurrido al truco rápido de sustituirla por crème fraîche, agregándole un poco de mostaza con grano para aligerarla. También puedes añadir unos taquitos de beicon fritos o un poco de parmesano recién rallado antes de gratinarlo.


  
    Mantequilla para freír


    Aceite de oliva para freír


    300 g de brotes de espinaca lavados


    300 g de bacalao ahumado (sin teñir) sin piel, troceado


    300 ml de crème fraîche


    1 cda. de mostaza a la antigua (con grano)


    4 ramitas de estragón (solo las hojas)


    6 huevos de gallinas camperas


    4 cebolletas picadas


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 º C (4 en el horno de gas).


    2. Poner a calentar a fuego medio una sartén apta para horno o una cazuela poco profunda. Añadir un dado de mantequilla y un chorrito de aceite de oliva y saltear las espinacas con un poco de sal y pimienta hasta que se ablanden. Colocar los trozos de bacalao sobre las espinacas y cocerlo al vapor 3 o 4 minutos. Mezclar el pescado con las espinacas.


    3. Poner la crème fraîche, la mostaza y el estragón en un bol, mezclarlos y condimentar al gusto. Verter la mitad de esta crema sobre las espinacas y revolver. Una vez se caliente, apagar el fuego.


    4. Cascar los huevos sobre las espinacas con la crema. Esparcir por encima la crème fraîche restante y hornear entre 8 y 10 minutos, hasta que se cuajen las claras, pero no las yemas.


    5. Dejar enfriar ligeramente antes de espolvorear con las cebolletas y servir.
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  ALUBIAS EN SALSA CON TORTITAS DE PATATA


  4 RACIONES


  Como a muchos niños, de pequeño me encantaban las alubias en salsa de tomate de lata. Para mí eran una comida especial y nunca han dejado de gustarme. En la actualidad prefiero las que yo hago, equilibrando los sabores dulces y ácidos de manera que se adapten más a mis gustos de adulto, y añadiendo algún condimento para crear un contrapunto con el sabor insípido de las alubias.


  
    Aceite de oliva para freír


    100 g de panceta


    1 chile rojo cortado en rodajas finas


    2 dientes de ajo pelados y finamente picados


    1 cebolla roja pelada y finamente picada


    1 cda. de azúcar mascabado


    2 cdas. de vinagre de sidra


    Salsa Worcestershire al gusto


    500 ml de salsa de tomate


    800 g de alubias blancas cocidas y escurridas


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LAS TORTITAS DE PATATA


    500 g de patatas peladas y cocidas


    50 g de mantequilla, y un poco más para freír


    4-5 cdas. de harina, y un poco más para espolvorear

  


  
    1. Calentar una cacerola o una olla apta para horno a fuego medio con un chorrito de aceite. Añadir la panceta, un poco de pimienta y el chile, y freírla sin que quede crujiente. Agregar el ajo y freírlo 2 minutos. Luego añadir la cebolla y cocinarlo a fuego lento hasta que esté completamente tierna, unos 5 minutos. Incorporar la mitad del azúcar y luego el vinagre. Seguir la cocción 1 minuto y después añadir la salsa Worcestershire al gusto.


    2. Agregar el tomate y sazonarlo con un buen pellizco de sal, pimienta, el azúcar restante y un par de chorritos de salsa Worcestershire. Llevarlo a ebullición a fuego lento y cocinarlo 4 o 5 minutos. Añadir las alubias y cocerlo todo de 5 a 10 minutos más, hasta que la salsa se reduzca y se espese y las alubias estén muy tiernas.


    3. Mientras, preparar las tortitas. Aplastar las patatas cocidas (o pasarlas por un pasapurés) hasta conseguir un puré homogéneo, añadir la mantequilla y mezclar bien. Añadir 4 cucharadas de harina y una pizca de sal y pimienta, y revolver bien. Formar una masa y añadir un poco más de harina, si es necesario.


    4. Con las manos, formar bolas un poquito mayores que una pelota de golf. Colocarlas sobre una superficie de trabajo ligeramente enharinada y aplanarlas para formar tortitas de 1 cm de espesor. Dejarlas enfriar 20 minutos.


    5. Calentar una pizca de aceite en una sartén de base gruesa a fuego medio. Cuando el aceite esté bien caliente, freír las tortitas (por tandas, si no caben) hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados. Mientras se fríen, sazonarlas con una pizca de sal y añadir un dadito de mantequilla a la sartén. Escurrirlas sobre papel de cocina para eliminar el exceso de aceite.


    6. Probar las judías y rectificar la sazón, si hace falta, añadiendo un poco más de vinagre, salsa Worcestershire o sal y pimienta. Servirlas junto con las tortitas calientes.

  


  CÓMO FREÍR PATATAS CON MANTEQUILLA


  La mantequilla da un acabado más sabroso a las patatas fritas, pero se quema más fácilmente que el aceite. Para evitarlo, comienza con aceite y añade la mantequilla cuando estén casi fritas. Luego baña las patatas con la grasa con la ayuda de una cuchara.
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  HUEVOS AL HORNO CON PATATAS «HASH BROWN» Y BEICON CARAMELIZADO


  6 RACIONES


  En Estados Unidos son habituales los desayunos abundantes y los americanos adoran estas tortitas de patata rallada llamadas «hash brown». Se pueden hacer en moldes individuales, pero yo prefiero servirlas en un recipiente de tamaño familiar. Antes de freír las patatas, exprímelas bien para eliminar el agua. De lo contrario, se cocerán sin que se forme la preciosa costra dorada. El beicon caramelizado y crujiente completa mi homenaje o los típicos brunches estadounidenses.


  
    850 g-1 kg de patatas cerosas peladas y ralladas


    1 cebolla pelada y rallada


    Aceite de oliva


    Pimienta de cayena


    4 dados de mantequilla


    6 huevos de gallinas camperas


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL BEICON CARAMELIZADO


    1 cdta. de azúcar moreno claro


    1 dado de mantequilla


    8 lonchas de beicon ahumado

  


  
    1. Precalentar el horno a 200 °C (6 en horno de gas).


    2. Colocar las patatas y la cebolla en un colador y presionar para eliminar el exceso de humedad. Sazonar con sal y pimienta, un chorrito de aceite de oliva y una pizca de pimienta de cayena. Mezclar bien y luego apretar de nuevo con las manos para eliminar el líquido restante.


    3. Calentar a fuego medio una sartén grande apta para horno. Verter un poco de aceite de oliva, agregar la mezcla de patatas y presionar para compactarlas. Romper en trozos 2 dados de mantequilla y repartirlos alrededor del borde de la sartén. Freír las patatas hasta que estén doradas y crujientes por debajo.


    4. Colocar un plato sobre la sartén y volcar esta sobre el plato con un movimiento rápido. Luego deslizar la mezcla de patatas de nuevo en la sartén, para que se haga por el otro lado. Añadir el resto de la mantequilla partida en trocitos alrededor del borde de la sartén y freír las patatas 5 minutos más, o hasta que la base esté dorada.


    5. Cascar los huevos sobre las patatas. Espolvorearlos con otra pizca de pimienta de cayena y hornearlo todo entre 6 y 8 minutos, o hasta que las claras se cuajen pero las yemas sigan líquidas.


    6. Mientras, para preparar el beicon, calentar una sartén a fuego medio. Agregar el azúcar, sazonar con un poco de pimienta y añadir la mantequilla. Cuando empiece a caramelizarse, añadir el beicon y freírlo 3 o 4 minutos por cada lado, hasta que esté dorado y crujiente.


    7. Servir en una fuente caliente los huevos con las patatas y el beicon por encima.
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  HUEVOS PICANTES AL HORNO AL ESTILO MEXICANO


  6 RACIONES


  Los huevos escalfados o al horno con salsa de tomate picante son un desayuno popular en todo el mundo. Hay una famosa versión norteafricana de este plato llamada shakshuka, que a veces lleva alcachofas o habas, pero aquí les he dado un sabor más latinoamericano añadiendo frijoles negros y cocinándolos en una base de tortillas de maíz. Se pueden acabar con queso rallado y cilantro picado o, si se prefiere, con unas rodajas de aguacate y nata agria.


  
    Aceite de oliva para freír y engrasar


    1 cebolla roja pelada y cortada en daditos


    1 chile verde ancho (por ejemplo, jalapeño o, si no se encuentra, chile verde común) en rodajas


    2 dientes de ajo pelados y cortados en rodajas finas


    1 cdta. de semillas de comino


    400 g de tomate triturado en lata


    400 g de frijoles negros cocidos en lata, lavados y escurridos


    4-6 tortillas de maíz partidas por la mitad


    6 huevos de gallinas camperas


    50 g de queso cheddar rallado


    Dos pizcas de chile seco en hojuelas, o al gusto


    Un manojito de cilantro finamente picado


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas) y también el grill, si el horno dispone de esta opción.


    2. Calentar una sartén a fuego medio y agregar un poco de aceite de oliva. Añadir la cebolla, el chile y el ajo con una pizca de sal y pimienta, y saltearlos hasta que estén tiernos y dorados, unos 6 minutos. Agregar el comino y sofreírlo hasta que desprenda su aroma. Agregar el tomate y cocerlo a fuego lento unos 5 minutos. Añadir los frijoles, calentarlos 2 minutos y reservarlos.


    3. Engrasar una fuente de horno con un poco de aceite y espolvorear la base con una pizca de sal y pimienta. Forrar la base y las paredes de la fuente con las tortillas superpuestas. Verter encima la mezcla de tomate y luego formar 6 hoyitos en ella.


    4. Cascar un huevo en una taza y verterlo en un hoyito, de manera que la yema quede en el medio. Repetir lo mismo con los otros huevos. Espolvorear por encima el queso y las hojuelas de chile y salpimentar.


    5. Colocar la fuente en el horno, a una altura de dos tercios para que el queso pueda dorarse con el grill (si se dispone de él). Hornear 8 o 10 minutos, o hasta que las claras estén bien cuajadas, pero las yemas líquidas, y el queso fundido y dorado. Si el horno no tiene grill, dejar la fuente dentro 3 o 4 minutos más.


    6. Esparcir por encima el cilantro antes de servir.
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  LAS SOPAS Y LOS BOCADILLOS SE HAN CONVERTIDO EN EL COMPONENTE BÁSICO DE MILLONES DE COMIDAS POR UNA RAZÓN.


  Son fáciles de hacer y rápidos de comer, y además, una forma ideal de combinar sabores y texturas. Asimismo, serán tan formidables o tan simples como lo exija la ocasión o el bolsillo, desde un humilde bocadillo de queso con un poco de salsa chutney hasta una sopa de langosta. No obstante, si se preparan sin cariño ni cuidado, pueden llegar a resultar tremendamente aburridos, y cualquier oficinista lo atestiguaría. No hay nada más triste que unas cuantas hojas de lechuga reblandecidas y aplastadas entre dos rebanadas de pan barato o una sopa aguada en la que es imposible identificar un solo ingrediente.
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  Por supuesto, esto no tiene por qué ser así cuando se cocina en casa, y desafío a cualquiera a encontrar algo aburrido en las sopas, los panes y los bocadillos que he recopilado aquí. Estoy seguro de que, entre ellos, desde las tostadas galesas hasta el gazpacho, habrá platos que harán feliz a toda la familia.
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  Como siempre, la clave del éxito radica en la calidad de los ingredientes que utilices, así que comenzaremos por el pan. No tiene sentido que pongas tus deliciosos calabacines a la plancha con ricotta y menta sobre una rebanada de pan blanco correoso. Hasta un chip butty se merece un pan blanco de calidad. Cuando hice mis «prácticas» con el cocinero Guy Savoy en París, una de mis primeras tareas fue hacer las barras y los bollos de pan. Todas las noches horneaba hermosos panes blancos, integrales, de masa madre y de queso, y desde entonces he añadido a mi repertorio otros panes clásicos como la focaccia y la chapata italianas y los panes planos del Próximo Oriente. Estos últimos son tremendamente prácticos porque no hay que esperar a que la masa suba. Al ser tan rápidos de hacer, convertirán una tarrina de hummus o tzatziki del supermercado en un almuerzo decente.


  Sería muy ingenuo por mi parte esperar que todo el mundo empiece a hacer pan —aunque debes probar el pan de cerveza instantáneo (ver), que puede estar en la mesa en menos de 40 minutos—, pero merece la pena comprar el mejor pan posible y respaldar a las panaderías artesanales, que por suerte comienzan a resurgir. El pan artesanal no solo es más saludable, pues lleva menos aditivos, azúcar y sal, sino que además sabe mucho mejor. Por lo general, el pan de masa madre es el que me parece más versátil. Está hecho con levadura natural en vez de levadura comercial, lo que le da un sabor más complejo, y tiene un ligero matiz agrio que combina muy bien con quesos y verduras. Es más caro, pero te prometo que no tendrás que tirar nada, porque está rico incluso después de varios días. El primer día es ideal para bocadillos, en los dos días siguientes puedes tostarlo o hacer una bruschetta y, a partir del cuarto día, es el mejor para hacer picatostes o gazpacho.
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  Y esto nos lleva a las sopas, que siempre me han parecido platos maravillosos con muchas posibilidades. Son una forma estupenda de aprovechar la verdura que te ha sobrado y puedes llevarlas en la dirección que quieras, añadiendo ingredientes como beicon, mejillones y almejas para darles un determinado sabor, o fideos, pasta y patatas para espesarlas. En el gazpacho, el líquido proviene del tomate, pero la mayoría de las sopas tienen una base de caldo. Puedes emplear pastillas de caldo o simplemente agua, pero la verdad es que preparar el caldo en casa no es difícil y tus sopas mejorarán muchísimo.
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  CALDO DE VERDURAS


  Para preparar un sencillo caldo de verduras, pica cebolla, zanahoria, apio y media cabeza de ajo y cúbrelos con agua. Sazónalo y cuécelo a fuego lento durante 20 minutos. Después añade un vaso de vino, un puñado de hierbas —por ejemplo, perejil, tomillo y estragón— y deja que se enfríe, a ser posible durante toda la noche. Cuélalo antes de usarlo. En la nevera, aguanta cinco días, y congelado, hasta seis meses.


  CALDO DE POLLO


  El caldo de pollo tiene más sabor, pero aun así sirve tanto para sopas de verduras como de carne. En los restaurantes, preparamos dos tipos de caldo de pollo: uno blanco con carcasas crudas para caldos suaves y risottos, y uno oscuro, con verduras y huesos de pollo asados al horno y puré de tomate, para guisados sustanciosos y sopas espesas. Probablemente esto no te merecerá la pena cuando cocinas para la familia. La mejor solución intermedia es, cuando hagas un asado, poner los huesos, con la carne que se les haya quedado adherida, en una olla grande con media cebolla, media cabeza de ajo, zanahorias y puerros cortados en trozos grandes y un ramillete de tomillo o perejil. Añade pimienta en grano y cúbrelo todo con agua fría, llévalo a ebullición y déjalo cocer a fuego lento durante unas 2 horas. Si quieres un caldo claro, tendrás que ir quitando la grasa que se forma en la superficie durante la cocción, pero, una vez más, esto no es nada por lo que debas preocuparte demasiado. El caldo sabrá igual de bien. Puedes conservarlo cinco días en la nevera y hasta seis meses en el congelador.


  CREMA DE TOMATE CON PESTO ROJO


  4 RACIONES


  Pocas cosas despiertan tanta nostalgia como un cuenco de sopa de tomate caliente, pero, como la mayoría de los platos que recuerdan a la infancia, esta sopa se puede mejorar fácilmente con algunos trucos de chef. Al asar los tomates primero con ajo, cebolla y pimienta de cayena se intensifica el sabor, y las partes churruscadas le añaden un maravilloso toque ahumado. El pesto hecho con tomates secados al sol es otro estupendo potenciador del sabor. Sírvela con pan crujiente o con las tostadas galesas con queso y cerveza (ver).


  
    2 cebollas rojas peladas y cortadas en rodajas


    2 dientes de ajo pelados y cortados en rodajas finas


    ½-1 cdta. de pimienta de cayena, al gusto


    Aceite de oliva para rociar


    1,5 kg de tomates maduros, sin semillas y cortados por la mitad


    1 cdta. de azúcar


    1 cdta. de vinagre balsámico añejo


    1 litro de caldo de pollo o de verdura


    100 ml de crema de leche


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL PESTO ROJO


    2-3 cdas. de piñones


    75 g de tomates secos en aceite escurridos (reservando el aceite) y finamente picados


    50 g de queso parmesano rallado


    Aceite de oliva

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    2. Colocar un recipiente para asar sobre la placa de la cocina y calentarlo a fuego medio-fuerte. Añadir la cebolla, el ajo y la pimienta de cayena, verter aceite de oliva suficiente para cubrirlo todo y sofreírlo 3 o 4 minutos. Agregar los tomates con el lado cortado hacia abajo, sazonar con una pizca de sal, pimienta y azúcar, rociar con el vinagre balsámico y cocinar los tomates a fuego fuerte 3 o 4 minutos, hasta que comiencen a caramelizarse. Revolver bien y luego asarlos en el horno de 20 a 25 minutos.


    3. Para hacer el pesto, tostar los piñones en una sartén seca hasta que se doren. Poner los tomates secos en un mortero y machacar hasta triturarlos. Sazonarlos con un toque de sal, añadir los piñones y seguir machacando hasta conseguir una consistencia de pesto. Agregar el queso parmesano, el aceite de oliva y suficiente cantidad del aceite reservado del tomate para conseguir una consistencia espesa (deberían salir unas 3 o 4 cucharadas de pesto).


    4. Colocar el recipiente con los tomates asados en la placa a fuego medio y verter el caldo. Llevar a ebullición y dejar que hierva 4 o 5 minutos. Agregar la crema de leche, mezclar bien y continuar cociendo a fuego lento 2 o 3 minutos más.


    5. Con una batidora, triturar la sopa hasta que tenga una textura casi homogénea, pero con algunos trocitos (usar un pasapurés si se desea una textura más rústica). Servirla caliente con un poco de pesto por encima.

  


  CÓMO MEJORAR EL SABOR DE LOS TOMATES


  Agregar una pizca de azúcar a los platos cocinados con tomate o las salsas para la pasta ayuda a realzar el sabor dulce natural de los tomates, sobre todo si estos no están suficientemente maduros.
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  GAZPACHO


  4 RACIONES


  Esta refrescante sopa fría es facilísima de hacer y perfecta para una comida al aire libre en un día caluroso de verano. Puedes incluso llevarla en una excursión, si sigues el consejo que te doy abajo. No hace falta cocerla, solo hay que darle tiempo para que se enfríe. El secreto está en conseguir el equilibrio perfecto entre el aceite de oliva, el vinagre de jerez, la sal y la pimienta, así que ve probándolo mientras lo preparas, y recuerda que los sabores se atenúan al enfriarse.


  
    1 pepino pelado y picado


    1 pimiento rojo sin semillas y picado


    1 pimiento verde sin semillas y picado


    1 kg de tomates maduros sin semillas y picados


    2 dientes de ajo pelados y machacados


    2 cebollas tiernas cortadas y finamente picadas


    75 g de pan blanco duro troceado


    2-2 ½ cdas. de vinagre de jerez, o al gusto


    Un manojito de albahaca


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL PAN TOSTADO (OPCIONAL)


    8 rebanadas finas de pan blanco rústico


    Aceite de oliva para rociar

  


  
    1. Colocar el pepino, los pimientos, los tomates, el ajo y las cebollas tiernas en un bol grande. Añadir el pan y 3 o 4 hojas de albahaca y sazonar bien con sal y pimienta. Añadir el vinagre de jerez y un par de cucharadas de aceite de oliva, y mezclar con las manos, presionando para exprimir los jugos. Tapar y enfriar en la nevera. Dejar marinar un mínimo de 30 minutos o toda la noche.


    2. Triturar las verduras con una batidora eléctrica hasta conseguir una mezcla homogénea. Comprobar la consistencia. Si el gazpacho está demasiado espeso y no muy sabroso, añadir un poco más de aceite hasta que alcance la consistencia deseada. Probar y rectificar la sazón, si es necesario. También podría faltarle un poco de vinagre. Taparlo y meterlo de nuevo en la nevera hasta que esté bien frío y sea el momento de servirlo. (Se puede congelar una parte en unas bandejas de cubitos de hielo, como se indica en el consejo más abajo).


    3. Mientras, preparar las tostadas, si se utilizan. Rociar generosamente las rebanadas de pan con aceite de oliva. Calentar una plancha grande a fuego medio y tostar en ella el pan por ambos lados hasta que esté dorado y crujiente. Escurrirlo sobre papel de cocina y salpimentarlo.


    4. Para servirlo, revolver el gazpacho y probarlo, pues la sazón puede haber cambiado al enfriarse. Rectificarla si es necesario, y servir el gazpacho bien frío con los cubitos de gazpacho helado, espolvoreado con el resto de la albahaca picada, unas gotas de aceite de oliva por encima y las tostadas al lado, si se utilizan.

  


  CÓMO MANTENER FRÍO EL GAZPACHO


  Un truco para que el gazpacho (o cualquier sopa fría) se mantenga bien fresco es congelar una parte en una bandeja de cubitos de hielo y añadirle los cubitos preparados antes de servirlo (o, si vas de excursión, justo antes de salir). Así la sopa estará deliciosamente fresca, pero no aguada, como lo estaría si se usaran cubitos de hielo.
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  SOPA PICANTE MEXICANA


  4 RACIONES


  Existen chiles de todas las formas, tamaños y grados de picante, y aunque se utilizan en todo el mundo, el país que ha convertido en arte la manera de cocinarlos es México. No todo consiste en abrasarse la boca: los mexicanos dominan el arte de crear capas superpuestas de sabores. El chipotle es un chile jalapeño ahumado y seco que le da a esta rústica sopa un sabor picante intenso. Queda estupenda servida con una salsa de pico de gallo y los totopos caseros (ver).


  
    Aceite de oliva para freír


    1 cebolla roja pelada y cortada en daditos


    2 cdtas. de semillas de comino tostadas


    1 cdta. de orégano seco


    2 dientes de ajo pelados y picados


    2-4 chiles chipotles secos finamente picados, o 1 cda. de pasta de chile chipotle, al gusto


    1 cda. de puré de tomate concentrado


    400 g de tomates troceados en lata


    400 g de frijoles cocidos, lavados y escurridos


    1 cdta. de azúcar


    500-750 ml de caldo de verduras o de pollo


    100 g de queso Lancashire desmenuzado (u otro queso de vaca semicurado)


    1 aguacate maduro pelado y picado


    Medio manojo de cilantro troceado


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Calentar una sartén grande de base gruesa o una cazuela refractaria a fuego medio y añadir un chorrito de aceite de oliva. Una vez caliente, freír la cebolla con una pizca de sal y pimienta hasta que se ablande. Añadir las semillas de comino y el orégano y freír 2 minutos más, o hasta que las semillas desprendan su aroma.


    2. Añadir el ajo y los chiles secos (si se utilizan), sofreír 2 minutos más y luego agregar el puré de tomate. (Si se utiliza pasta de chipotle, añadirla con el puré.) Revolver sobre el fuego 1 o 2 minutos y luego agregar los tomates y los frijoles junto con el azúcar. Removerlos y hacer que hiervan a fuego lento. A continuación, añadir 500 ml de caldo. Llevar a ebullición, reducir el fuego y cocer la sopa a fuego lento entre 10 y 15 minutos, hasta que se espese ligeramente y se perciba el aroma. Añadir un poco más de caldo si se espesa demasiado.


    3. Verter la sopa en cuencos calientes y esparcir por encima el queso, el aguacate y el cilantro.

  


  CÓMO POTENCIAR EL SABOR PICANTE DE LOS CHILES


  A medida que se cocinen los chiles secos, se irán hinchando, liberarán su sabor y se volverán más picantes. A los mexicanos les gusta atenuar su ardor con un poco de aguacate y algún queso firme y cremoso, como el Lancashire.
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  TOTOPOS CASEROS CON PICO DE GALLO


  4 RACIONES


  El pico de gallo es una salsa mexicana hecha con tomate, cebolla y chile. Tradicionalmente se prepara con chile serrano rojo, pero yo prefiero el jalapeño verde, que se encuentra más fácilmente. Recuerda que la parte más picante de cualquier chile es la membrana que contiene las semillas, por lo que deberás eliminarla antes de picarlo si eres sensible al picante. El pico de gallo está delicioso con la sopa picante mexicana (ver).


  
    6 tortillas grandes de trigo


    Aceite de oliva para untar


    Pimentón ahumado


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL PICO DE GALLO


    3 tomates maduros finamente picados


    ½ cebolla roja pelada y finamente picada


    1-2 chiles jalapeños frescos, o 1-2 cdas. de jalapeños en salmuera picados


    Un manojito de cilantro finamente picado


    El zumo de ½ limón

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Mientras, preparar el pico de gallo. Mezclar los tomates y la cebolla en un bol y condimentarlos con sal y pimienta. Añadir los chiles, el cilantro y el zumo de limón y mezclar bien. Probar y rectificar la sazón, si es necesario. Dejar reposar 15 minutos.


    2. Untar las tortillas con aceite de oliva y espolvorearlas con pimentón ahumado y una pizca de sal por ambos lados. Luego cortarlas en triángulos. Colocarlas en una o más bandejas de horno, en una sola capa, y hornearlas 3 o 4 minutos, hasta que estén doradas y crujientes. Dejarlas enfriar.


    3. Servir el pico de gallo con los totopos al lado.

  


  CÓMO MANIPULAR LOS CHILES


  Cuando piques los chiles, frótate las manos con aceite de oliva antes de lavártelas. El aceite ayuda a disolver la capsaicina, la sustancia responsable del sabor picante de los chiles, que es más soluble en aceite que en agua. Después podrás lavarte las manos fácilmente.
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  SOPA DE MAÍZ, PATATAS Y BEICON AHUMADO


  4-6 RACIONES


  Puedes hacer una sopa sabrosa y nutritiva con los ingredientes más sencillos, como lo demuestra esta sopa de maíz. A mí me gusta mezclar la crema de maíz con los granos enteros, para que tenga un sabor sustancioso y una textura con tropezones. Pero también, si lo prefieres, puedes triturarlo todo y añadir los trozos de beicon al final. Acompañada con las galletas de queso al estilo americano (ver) puede ser un plato único.


  
    Aceite de oliva para freír


    1 cebolla pelada y cortada en daditos


    4 lonchas de beicon ahumado cortadas en trocitos


    2 hojas de laurel


    2 patatas peladas y cortadas en dados de 1 cm


    1 puerro cortado y finamente picado


    400 g de crema de maíz en lata


    1 lata de 200 g de maíz dulce escurrido


    750 ml de caldo de pollo o de verduras


    500 ml de leche entera


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Calentar una sartén grande o una cazuela refractaria a fuego medio. Añadir un chorrito de aceite y freír la cebolla hasta que esté blanda. Incorporar el beicon y freírlo hasta que esté ligeramente dorado. Agregar las hojas de laurel.


    2. Añadir las patatas y el puerro y sofreírlos entre 5 y 7 minutos, hasta que el puerro esté tierno.


    3. Agregar la crema de maíz y los granos de maíz, y luego verter el caldo y la leche. Llevar la sopa a ebullición a fuego lento y cocerla 15 minutos, o hasta que las patatas estén completamente blandas y el sabor sea suficientemente intenso. Probar y rectificar la sazón, si es necesario. Servir en cuencos calientes.
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  GALLETAS DE QUESO AL ESTILO AMERICANO


  12 GALLETAS


  Estas delicias están a medio camino entre los panecillos y las galletas. Cuando se meten en el horno y empiezan a subir parecen panecillos, pero como llevan mucha crema, durante la cocción se van aplastando y acaban teniendo una textura maravillosamente crujiente y un intenso sabor a queso. Son adictivas de verdad: es casi imposible no comer más de una. Pruébalas con sopa de maíz, patatas y beicon ahumado (ver).


  
    375 g de harina de trigo


    1½ cda. de levadura en polvo


    2 cdtas. de sal marina en escamas


    Pimienta negra recién molida


    100 g de queso cheddar curado, rallado


    600 ml de crema de leche


    30 g de mantequilla derretida

  


  
    1. Precalentar el horno a 160 °C (3 en horno de gas). Forrar una o varias bandejas de horno con papel de cocción.


    2. Tamizar la harina y la levadura en un bol grande, agregar la sal y bastante pimienta, y luego añadir el queso. Formar un hueco en el medio, verter la crema de leche y mezclar suavemente con una cuchara de madera hasta que se forme una masa.


    3. Volcar la masa sobre una superficie de trabajo ligeramente enharinada y amasarla unos segundos. No hay que trabajarla demasiado, para que no suba.


    4. Extender la masa con un rodillo sobre la superficie de trabajo, ambos un poco enharinados, hasta que tenga un grosor de 2 cm. Cortar 12 círculos de masa con la ayuda de un cortador redondo de 6 cm, pasando el cortador por harina cada vez para que la masa se despegue más fácilmente.


    5. Colocar los círculos en la bandeja de horno preparada, dejando entre ellos como mínimo 2 cm de separación, pues durante la cocción se expandirán. Dejarlos reposar en la bandeja 10 minutos antes de hornearlos.


    6. Con un pincel, untar la superficie de las galletas con la mantequilla derretida y luego hornearlas unos 30 minutos, hasta que estén doradas y bien cocidas. Transferirlas a una rejilla y servirlas calientes o frías.

  


  CÓMO TRABAJAR LA MASA DE LAS GALLETAS


  Es importante no trabajar demasiado la masa cuando se prepara, para que las galletas no queden duras. Al pasar el cortador por harina, resulta más fácil desprender los círculos de masa cortados.
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  MEJILLONES AL VAPOR CON TOMATES CHERRY Y PANCETA


  4 RACIONES


  Esto en realidad no es una sopa, sino un plato completo servido todo en un bol. Los clásicos mejillones a la marinera admiten un montón de variaciones. Tradicionalmente se preparan con vino blanco, pero los he visto con cerveza Guinness, sidra… cualquier cosa. En esta receta he usado jerez, que les da un toque español. Con unos trocitos de panceta, un par de tomates y un poco de orégano fresco, tendrás un delicioso almuerzo ligero. Para una comida más sustanciosa, sírvelos con pan ácimo de azafrán (ver).


  
    Aceite de oliva para freír


    100 g de panceta cortada en tiras o trocitos


    1 chile rojo en rodajas


    2 dientes de ajo pelados y aplastados


    300 g de tomates cherry


    1,5 kg de mejillones limpios y sin las barbas (descartar los que no se cierren al darles un golpe seco)


    250 ml de jerez seco


    Un puñadito de orégano finamente picado

  


  
    1. Poner a calentar una cacerola o una sartén grande de base gruesa a fuego medio con un chorrito de aceite. Una vez caliente, freír la panceta hasta que esté crujiente.


    2. Añadir el chile y el ajo y freírlo todo otros 2 minutos. Agregar los tomates y saltearlos 3 o 4 minutos, o hasta que estén calientes por dentro, empiecen a aplastarse y la piel comience a desprenderse.


    3. Incorporar los mejillones y el orégano. Añadir el jerez, tapar la cacerola y dejarla en el fuego 4 o 5 minutos, o hasta que todos los mejillones se hayan abierto. Desechar los que se queden cerrados.


    4. Transferirlos a un bol grande y servirlos inmediatamente.

  


  MEJILLONES SIN RIESGOS


  La regla que hay que recordar al cocinar mejillones es desechar los que no estén bien cerrados antes de cocerlos y después tirar aquellos que no se hayan abierto durante la cocción.
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  PAN ÁCIMO DE AZAFRÁN


  4 RACIONES


  Propongo estos sencillos panes ácimos para acompañar los mejillones al vapor con tomates cherry y panceta (ver), inspirados en la cocina española, porque el azafrán es uno de los productos más famosos de España y combina bien con el jerez. Pero lo cierto es que por sí solos, servidos tal vez con una tarrina de hummus o tzatziki, serán también un estupendo almuerzo. Tal como su nombre indica, estos panes no necesitan levadura, por lo que hacerlos es un juego de niños.


  
    Dos buenas pizcas de hebras de azafrán


    250 g de harina, y un poco más para espolvorear


    3 cdas. de aceite de oliva


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Poner el azafrán en un recipiente y añadir el agua caliente necesaria para cubrirlo. Dejarlo en remojo 10 minutos.


    2. Colocar la harina en un bol con el aceite de oliva y un par de pizcas de sal y pimienta. Verter el azafrán y el líquido del remojo, añadir otros 100 ml de agua tibia y mezclar bien hasta que quede una masa sin grumos. Si la mezcla está demasiado pegajosa, añadirle un poco más de harina, y si ha quedado demasiado seca, agregar un poquito más de agua tibia.


    3. Amasar la masa durante 2 o 3 minutos sobre una superficie enharinada hasta que quede homogénea y elástica. Colocarla en un recipiente limpio, taparla y dejarla reposar a temperatura ambiente de 15 a 20 minutos.


    4. Dividir la masa en 4 partes iguales. Colocar cada pieza sobre una superficie enharinada y extenderla con un rodillo enharinado para formar círculos de unos 2 o 3 mm de espesor.


    5. Calentar una sartén ancha antiadherente de base gruesa a fuego medio. Cuando esté caliente, cocer los panes de uno en uno 1 o 2 minutos por cada lado, hasta que estén dorados. Mantenerlos calientes mientras se hace el resto. Servirlos calientes partidos en trozos.
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  SOPA PICANTE DE FIDEOS Y ALMEJAS


  4 RACIONES


  En cualquier lugar de Asia al que vayas encontrarás gente comiendo grandes cuencos de esta sopa de fideos. Es un plato sencillo que se puede variar infinitamente añadiéndole diferentes verduras, empanadillas hervidas, pescado o carne. Lo que más me gusta es que por sí sola es una comida completa, con hidratos de carbono, proteínas y verduras, todo servido en un gran bol de felicidad.


  
    1,5 litros de caldo de pescado o caldo de pollo ligero


    Un trozo de 3 cm de galanga fresca cortado en rodajas


    1-2 chalotas alargadas peladas y cortadas en tiras finas


    Un trozo de 3 cm de jengibre fresco pelado y cortado en rodajas


    1-2 chiles rojos, según lo fuertes que sean, cortados en rodajas


    4 hojas de lima kaffir cortadas en tiras


    Un manojo de cilantro, los tallos finamente picados y las hojas troceadas


    2-4 tallos de hierba limón, al gusto


    300 g de fideos de arroz, por ejemplo, fideos de arroz tailandeses


    1 kg de almejas frescas limpias y bien enjuagadas


    150 g de brotes de soja


    Una pizca de azúcar


    Salsa de pescado (condimento ya preparado que puede encontrarse en algunos supermercados)


    El zumo de 1 lima

  


  
    1. Colocar el caldo en una olla grande. Añadir la galanga, las chalotas, el jengibre, el chile, las hojas de lima y los tallos de cilantro picados. Golpear la hierba limón con la parte posterior de un cuchillo para aplastarla, cortar cada tallo en 4 trozos y añadirlos al caldo. Llevar el caldo a ebullición y cocerlo a fuego lento 10 minutos, hasta que desprenda un olor aromático y se note el sabor.


    2. Cocer o remojar los fideos, según las instrucciones del paquete.


    3. Mientras, seleccionar las almejas, descartando aquellas que no se cierren bien al golpearlas.


    4. Cuando se vaya a servir la sopa, añadir las almejas al caldo y llevarlo a ebullición. Cocerlo a fuego lento entre 3 y 5 minutos, o hasta que todas las almejas se hayan abierto. Desechar las que no se abran.


    5. Colar los fideos y repartirlos en los cuencos calientes. Añadir los brotes de soja. Probar la sopa y sazonarla con una pizca de azúcar y otra de salsa de pescado (la cantidad dependerá de lo saladas que estén las almejas). Incorporar la mitad del zumo de lima, probar y añadir más si se desea.


    6. Verter la sopa sobre los fideos, decorarla con las hojas de cilantro y servirla enseguida.

  


  CÓMO PELAR EL JENGIBRE


  Para pelar fácilmente el jengibre y poder rodear bien todas las protuberancias, utiliza una cucharilla en vez de un cuchillo.
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  TOSTADAS GALESAS CON QUESO Y CERVEZA


  4 RACIONES


  Este plato es mucho más que un delicioso queso sobre una tostada. Cuando llega el tiempo frío y húmedo, es capaz de reconfortarte más que ningún otro plato. Tal vez sea por la cerveza o tal vez por la mostaza y la salsa Worcestershire; de cualquier modo, resulta una comida sustanciosa, sobre todo si se acompaña con la crema de tomate con pesto rojo (ver).


  
    50 g de mantequilla


    3 cdas. de harina


    150 ml de cerveza normal o tipo ale fuerte


    1 cdta. colmada de mostaza de Dijon


    Salsa Worcestershire, al gusto


    200 g de queso cheddar de la mejor calidad, por ejemplo, Montgomery


    4 rebanadas grandes de pan rústico


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el grill del horno a una temperatura media.


    2. Derretir la mantequilla en un cazo. Añadir la harina y mezclar bien para hacer un roux. Mantener el cazo en el fuego 2 o 3 minutos, revolviendo sin parar, hasta que la harina se tueste un poco.


    3. Verter lentamente la cerveza, revolviendo hasta que se mezcle bien. Retirar el cazo del fuego, añadir la mostaza y la salsa Worcestershire y revolver de nuevo. Añadir tres cuartas partes del queso y remover hasta que se derrita del todo. Dejar enfriar la mezcla.


    4. Mientras, tostar las rebanadas de pan por ambos lados hasta que estén doradas. Colocarlas en una bandeja de horno y cubrirlas totalmente con la mezcla de queso. Espolvorearlas con el queso restante y unas gotas de salsa Worcestershire por encima. Colocar las tostadas bajo el grill caliente hasta que estén bien doradas y burbujeantes. Dejarlas enfriar un poco y luego servirlas.

  


  [image: ]


  PAN DE MASA MADRE CON AGUACATE Y SÉSAMO NEGRO


  4 RACIONES


  No se necesita gran cosa para convertir un aguacate en una comida simple. Cuando era joven, de vez en cuando me daba el gusto de comerme medio aguacate con salsa Worcestershire. Entonces me parecía el súmmum de la sofisticación, pero el aguacate con chile y semillas de sésamo está incluso mejor. Este plato es estupendo como un desayuno ligero y saludable, pero también puedes completarlo con unas sardinas, si prefieres algo más sustancioso.


  
    4 rebanadas grandes de pan de masa madre


    La ralladura y el zumo de 1 limón


    Dos pizcas de hojuelas de chile seco, o al gusto


    1 cda. de semillas de sésamo negro


    2 aguacates maduros


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    Aceite de oliva

  


  
    1. Salpimentar el pan y rociarlo con un poco de aceite. Tostarlo en una tostadora o en la plancha hasta que se dore.


    2. Mientras, mezclar la ralladura de limón, las hojuelas de chile y las semillas de sésamo con una pizca de sal y pimienta.


    3. Partir en cuartos los aguacates, quitarles el hueso y pelarlos. Cortar en lonchas cada cuarto a lo largo, dejando los trozos unidos por el extremo superior. Abrir en abanico los cuartos y colocar 2 en cada tostada, presionando para que se peguen.


    4. Exprimir un poco de zumo de limón sobre el aguacate y espolvorearlo con la mezcla de semillas de sésamo. Comerlo mientras todavía está tibio.

  


  CÓMO SACAR EL HUESO DEL AGUACATE


  Corta el aguacate por la mitad longitudinalmente y luego coloca la mitad con el hueso en una superficie de trabajo. Clava un cuchillo afilado en el hueso y no te costará nada retirarlo.
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  TARTINE DE PERA, QUESO DE CABRA Y NUECES


  4 RACIONES


  Durante los tres años que trabajé en París, descubrí lo deliciosa que puede llegar a ser una tostada. De vuelta en mi país, mientras mis amigos seguían acompañando el té con sus tostadas con mermelada, yo me deleitaba con estas maravillosas tartines. No se te ocurra echar a perder un queso de cabra de buena calidad o unas peras maduras con un pan barato. Para esta receta vale la pena gastarse el dinero y comprar un buen pan de masa madre o una baguette crujiente. Esta exquisita tartine es un acompañamiento perfecto para la ensalada niçoise con atún (ver).


  
    1 baguette o pan pequeño de masa madre


    Aceite de oliva para rociar


    2 peras, por ejemplo, Williams, sin corazón y cortadas en rodajas finas


    150 g de queso de cabra francés, por ejemplo, crottin, suave o maduro, cortado en el mismo número de rebanadas que las peras


    Pimienta negra recién molida


    4 cdas. de nueces picadas o desmenuzadas

  


  
    1. Precalentar el grill del horno al máximo.


    2. Si se utiliza una baguette, abrirla por la mitad y quitar las puntas. Cortar cada mitad en 4 trozos, para que queden 8 en total. Si se utiliza un pan de masa madre, cortar 8 rebanadas de unos 2 cm de grosor.


    3. Poner a calentar una parrilla a fuego fuerte. Cuando esté caliente, rociarla con un poco de aceite y reducir el fuego. Añadir el pan y tostarlo por ambos lados, hasta que esté ligeramente crujiente y dorado.


    4. Transferir las tostadas a una bandeja de horno. Colocar sobre cada una las rodajas de pera y de queso, alternándolas. Sazonarlas con pimienta y espolvorearlas con las nueces. Gratinar durante 1 o 2 minutos, hasta que el queso se haya derretido. Servir enseguida.
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  TORTILLAS MEXICANAS TOSTADAS CON GAMBAS


  4 RACIONES


  Aquí es importante sobre todo el contraste de las texturas: las suculentas gambas y el aguacate cremoso y maduro con los rábanos crujientes sobre una base quebradiza de tortillas mexicanas. En México, las tortillas suelen freírse en aceite, pero yo encuentro que tostadas en una sartén seca quedan igualmente buenas y resultan mucho más saludables. También se pueden hacer en el horno. Úntalas con un poco de aceite, si lo prefieres, y tuéstalas entre 10 y 15 minutos a 180 °C (4 en horno de gas).


  
    400 g de gambas crudas, peladas y limpias


    2 dientes de ajo, pelados y cortados en rodajas finas


    1 cdta. de hojuelas de chile, o al gusto


    Aceite de oliva


    1-2 aguacates maduros, según el tamaño, pelados, sin el hueso y troceados


    4 cebollas tiernas limpias y finamente picadas


    1 chile rojo, sin semillas y cortado en rodajas finas


    8-12 rábanos cortados en cuartos


    8-12 tomates cherry cortados por la mitad


    El zumo de 1 limón


    2 cogollos cortados en tiras


    Un manojito de cilantro picado


    4 tortillas mexicanas de harina de maíz


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Poner las gambas, el ajo y las hojuelas de chile en un bol con una pizca de sal y pimienta y un chorro de aceite de oliva. Mezclar bien y reservar.


    2. Poner los aguacates, la cebolla, los chiles, los rábanos y los tomates en un bol y mezclarlos. Sazonarlos con sal, pimienta y la mitad del zumo de limón. Remover bien, añadir los cogollos y el cilantro y reservar.


    3. Calentar un poco de aceite en una sartén de base gruesa. Sacar las gambas de la marinada y freírlas 2 minutos por cada lado, hasta que estén bien hechas. Rociarlas con el zumo de limón restante y revolver.


    4. Tostar las tortillas en una sartén seca hasta que estén bien doradas y empiecen a volverse quebradizas.


    5. Repartir la ensalada entre las tortillas tostadas, añadir encima las gambas fritas y servir.

  


  CÓMO LIMPIAR LAS GAMBAS


  Primero separa la cabeza y después desprende el caparazón y arranca la cola. Con la punta de un cuchillo afilado, rasga el cuerpo de la gamba por el dorso y retira la vena negra. Antes de cocinarlas, enjuaga las gambas.
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  BRUSCHETTA CON CALABACÍN Y RICOTTA


  4 RACIONES


  Una comida ligera vegetariana o un primer plato para una cena con invitados en verano: calabacines a la plancha sobre una capa de cremosa ricotta en una tostada crujiente de chapata. Absolutamente simple y absolutamente deliciosa.


  
    2 calabacines cortados en rebanadas diagonales de 5 mm de grosor


    Aceite de oliva para rociar


    8 rebanadas gruesas de pan de chapata


    4 ramitas de menta (solo las hojas)


    200 g de queso ricotta


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Colocar los calabacines en un bol con un chorro de aceite de oliva y un poco de sal y pimienta, y mezclar bien.


    2. Calentar una plancha hasta que esté bien caliente, poner encima las rodajas de calabacín, en una sola capa (tendrán que hacerse por tandas), y asarlas hasta que estén doradas y con las marcas de la plancha por ambos lados. Transferirlas a un plato y reservarlas.


    3. Rociar las rebanadas de pan con un poco de aceite por ambos lados y tostarlas en la plancha por las dos caras.


    4. Mientras, picar las hojas de menta, reservar unas cuantas para adornar y colocar el resto en un bol con la ricotta y una pizca de sal y pimienta. Mezclar bien, probar y rectificar la sazón si es necesario.


    5. Extender la mezcla de ricotta sobre la tostada, cubrirla con las rodajas de calabacín y decorar las tostadas con las hojas de menta. Servir inmediatamente.

  


  CÓMO USAR LA RICOTTA


  La ricotta es un ingrediente magnífico para tener en la nevera, pues queda bien tanto en platos dulces como en platos salados. Pruébala con espinacas cocidas y nuez moscada, extendida sobre una lámina de hojaldre para hacer una pizza simple, o con azúcar y ralladura de limón con frambuesas, como un postre rápido.
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  PAN BAGNAT


  4-6 RACIONES


  Este clásico plato provenzal es una especie de bocadillo relleno de ensalada niçoise. Supuestamente era una forma práctica para los trabajadores de llevar un almuerzo saludable al trabajo. Mi versión no es del todo auténtica. He añadido mozzarella, cosa que ningún francés que se precie haría, y lo he preparado como un bocadillo gigante. Si se corta por la mitad, se puede ver que contiene todo lo bueno del verano.


  
    2 calabacines cortados en rodajas finas


    Aceite de oliva


    1 pan rústico blanco redondo


    12 lonchas de jamón, por ejemplo serrano


    2 pimientos rojos asados (pueden servir pimientos en conserva escurridos)


    2 bolas de mozzarella de búfala escurridas y troceadas


    200 g de tomates secos en aceite escurridos


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA OLIVADA


    200 g de aceitunas negras sin hueso picadas


    1 diente de ajo pelado y machacado


    1 cda. de alcaparras escurridas y picadas


    4 filetes de anchoa picados


    2 cdtas. de vinagre de vino tinto


    1 cda. de aceite de oliva virgen extra

  


  
    1. Primero preparar la olivada. Poner las aceitunas, el ajo, las alcaparras, las anchoas, el aceite de oliva y el vinagre en una batidora eléctrica y mezclarlo bien. (Si esto se hace a mano en lugar de con un robot de cocina, se puede mezclar todo en un mortero.) Probar y rectificar la sazón, si es necesario. Reservar.


    2. Mientras, poner a calentar una parrilla a fuego fuerte. Una vez caliente, rociar las rodajas de calabacín con un poco de aceite de oliva, sal y pimienta y asarlas en la plancha hasta que se doren y se churrusquen un poco por ambos lados. Dejarlas enfriar ligeramente.


    3. Rebanar una «tapa» del pan de unos 4 cm. Sacar la miga del centro de la base dejando una corteza de 2,5 cm. (Con la miga puede hacerse pan rallado y guardarlo en el congelador para usarlo más adelante.) Extender la olivada en el interior del pan. Si sobra olivada, se puede guardar en la nevera, en un recipiente hermético, hasta una semana.


    4. Forrar el interior del pan con las lonchas de jamón serrano superpuestas, dejando que sobresalgan por arriba 1,5 centímetros más o menos. Disponer los ingredientes restantes por capas en el pan preparado, utilizando una cuarta parte de ellos cada vez, de modo que queden 4 capas de cada uno: por ejemplo, utilizar una cuarta parte de los pimientos, después una cuarta parte de la mozzarella y así sucesivamente, hasta llegar a la parte superior del pan. Doblar el jamón que sobresale hacia dentro por encima del relleno para envolverlo. Colocar la tapa firmemente en la parte superior y envolver el pan con film transparente para sellarlo. Enfriarlo en la nevera 2 horas, o durante la noche, si no va a servirse de inmediato.


    5. Para servirlo, desenvolver el pan y cortarlo en cuñas o rodajas gruesas.
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  ENSALADA DE LABRADOR


  4 RACIONES


  El Ploughman’s lunch, o almuerzo del labrador, es un plato a base de queso, pan y encurtidos típico de los pubs británicos. La junta británica para la comercialización del queso lo inventó en los años cincuenta para fomentar el consumo de este producto, y se convirtió en un clásico al momento. Si me dan a elegir entre jamón, queso cheddar o stilton, nunca sé por qué decidirme. Así que opté por combinar los tres en este plato y acompañarlo con el pan de cerveza (ver).


  
    100 g de berros con los tallos gruesos cortados


    1 lechuga romana cortada en tiras


    1 manzana sin el corazón y cortada en trocitos


    3 ramas de apio cortadas en rodajitas


    8-10 rábanos cortados en rodajitas


    6-8 lonchas de jamón cocido troceado


    100 g de queso cheddar de la mejor calidad, por ejemplo, Montgomery, cortado en tiras con un pelador de verduras


    100 g de queso stilton de la mejor calidad, por ejemplo, Colston Basset, cortado en daditos


    PARA LA CEBOLLA ENCURTIDA


    1 cebolla roja pelada y cortada en aros muy finos


    ½ cda. de azúcar moreno fino


    4 clavos de olor


    2-3 cdas. de vinagre de vino tinto


    Una pizca de sal marina


    PARA EL ALIÑO


    ½-1 cdta. de mostaza inglesa, al gusto


    1 cdta. de miel líquida


    2-3 cdas. de vinagre de vino blanco


    4 cdas. de aceite de oliva


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Primero preparar la cebolla encurtida. Poner la cebolla en un bol y agregar el azúcar, los clavos, el vinagre y una pizca de sal. Remover bien para mezclar y colocar encima de la cebolla un platito o un film transparente y una lata de conserva para prensarla. Dejarla reposar mientras se prepara la ensalada o, como máximo, 1 hora.


    2. Para el aliño, poner la mostaza, la miel, el vinagre y el aceite en un bol, añadir una pizca de sal y pimienta y mezclar. Probar y rectificar la sazón, si es necesario. Reservar.


    3. Poner los berros, la lechuga, la manzana, el apio y los rábanos en un recipiente y mezclarlos. Remover de nuevo el aliño, verterlo sobre la ensalada y mezclar bien todo.


    4. Esparcir por encima los trozos de jamón y queso. Escurrir la cebolla y distribuirla también por encima. Revolver ligeramente la ensalada y servirla.

  


  CÓMO SUAVIZAR UN ALIÑO


  Si el aliño te ha quedado demasiado fuerte (como a veces ocurre con las vinagretas de aceite de oliva), agrégale un poco de aceite de cacahuete o de agua para aligerarlo.
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  PAN DE CERVEZA


  8 PANECILLOS


  La gente no me cree cuando digo que es posible hacer pan en casa en 40 minutos, pero aquí está la prueba. Estos panecillos son una versión inglesa del pan de soda irlandés, pero usando el gas de la cerveza como agente leudante. La masa puede parecerte mucho más fluida de lo que es habitual en la masa de pan, pero no te preocupes, saldrá bien y, no solo eso, estará delicioso. Pruébalo con la ensalada de labrador (ver).


  
    Mantequilla para engrasar


    175 g de harina con levadura, y un poco más para espolvorear


    75 g de harina integral con levadura


    ½ cda. de sal marina en escamas, por ejemplo, maldon


    250 ml de cerveza normal o lager


    1-2 cdas. de leche

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Engrasa 8 moldes para panecillos (4,5 × 7,5 × 3 cm). A continuación, espolvorearlos con harina y sacudirlos para eliminar la harina sobrante.


    2. Tamizar las harinas en un bol y añadir la sal. Verter la cerveza revolviendo al mismo tiempo, hasta tener una mezcla sin grumos. Quedará mucho más fluida de lo que es habitual para la masa de pan.


    3. Repartir la mezcla entre los moldes preparados, llenándolos hasta las tres cuartas partes de su capacidad. Colocar los moldes en una bandeja de horno y hornear los panecillos 30 minutos. Con un pincel, untar la superficie con un poco de leche y espolvorearla con harina (para ayudar a que se doren bien) y hornearlos 5 minutos más, o hasta que al insertar un palillo en el centro del pan salga limpio y la base suene a hueco al darle unos golpecitos.


    4. Retirar los panes de los moldes y dejarlos enfriar sobre una rejilla. Pueden comerse calientes o fríos, y se conservarán hasta un par de días en un recipiente hermético.
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  CHIP BUTTY


  4 RACIONES


  Este plato me transporta de nuevo a la infancia. De niño me encantaban los chip butties: patatas fritas de diferentes tamaños bañadas en salsa ketchup entre dos rebanadas tiernas de pan blanco. La única concesión que he hecho a los nuevos tiempos es asar las patatas en lugar de freírlas, y luego sazonarlas con pimentón ahumado. Creo que incluso a los nueve años lo hubiera aprobado.


  
    Aceite de cacahuete para asar las patatas


    750 g de patatas, por ejemplo, Desirée, peladas


    1 cdta. de pimentón ahumado


    8 rebanadas de pan de molde blanco con corteza


    Mantequilla (opcional)


    Ketchup (opcional)


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 220 °C (7 en horno de gas). Engrasar una bandeja de horno.


    2. Cortar las patatas en bastones de 1 cm de grosor. Blanquearlas en agua hirviendo con sal durante 3 o 4 minutos, escurrirlas y colocarlas en la bandeja preparada, formando una sola capa.


    3. Rociar las patatas con el aceite y revolver para que el aceite se reparta uniformemente. Sazonar con pimentón ahumado y un poco de sal y pimienta. Hornear las patatas de 15 a 20 minutos, removiéndolas de vez en cuando para que se asen por igual, hasta que estén doradas y crujientes.


    4. Untar las rebanadas de pan con mantequilla, o impregnarlas en el aceite con pimentón que ha quedado en la bandeja de horno. Colocar las patatas sobre una rebanada y cubrirlas con ketchup, si se desea. Cerrar el sándwich con otra rebanada, cortarlo por la mitad y servirlo inmediatamente.

  


  CÓMO ELEGIR LAS PATATAS


  Las patatas pueden ser de tres tipos: harinosas, cerosas y las consideradas para todos los usos. Las harinosas, como las Kennebec, son las mejores para hacer puré, freír y asar. Las cerosas, como las Spunta y las Baraka, quedan perfectas cocidas y en ensaladas. Y las patatas para todos los usos, como las Desirée, son geniales para hacer chips en el horno.
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  CUANDO EMPECÉ A COCINAR, TODOS LOS RESTAURANTES DE CATEGORÍA SERVÍAN SUCULENTOS PLATOS FRANCESES CON MUCHAS SALSAS CARGADAS DE NATA Y MANTEQUILLA.


  Veía entrar a los clientes para darse atracones de cuatro o cinco platos y me preguntaba cómo demonios iban a aguantar despiertos por la tarde en la oficina. Por suerte, desde entonces, la moda ha sido preparar platos mucho más ligeros y saludables con numerosos ingredientes crudos, hierbas y sabores cítricos. Esto es algo que también intentamos hacer en casa. Excepto el domingo, día en que el almuerzo se ha convertido en la comida principal, este no es el momento ideal para cometer excesos. Lo que interesa son platos con sabor, que llenen y aporten energía sin resultar pesados.
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  A veces se habla en términos despectivos de las «señoras pijas» que salen a almorzar con sus amigas, todas ellas delgadas como fideos y que apenas prueban bocado de las raciones mínimas que les sirven. Me parece una lástima que las personas no disfruten con la comida, pero debo reconocer que ellas aciertan pidiendo lo que piden: mucha ensalada, mucha verdura y mucho pescado o carne blanca a la plancha. Así son también los almuerzos que me gusta preparar en casa. Aunque debo decir que mis raciones son más generosas que las suyas.
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  Los británicos han tardado mucho tiempo en pillarles el truco a las ensaladas. Recuerdo que en mi primera temporada de Pesadilla en la cocina hubo un restaurante que servía una fuente enorme de ensalada de lechuga iceberg, tomate verde, pepino cortado grueso y una capa de berros por encima, sin aliño, ni salsas ni nada. Evidentemente no me sorprendió cuando después oí al cocinero referirse a las ensaladas como la «comida para conejos». Pero con un poco de imaginación las ensaladas pueden ser unos platos estupendos, sobre todo si incorporamos estilos de todo el mundo y mezclamos ingredientes poco corrientes. Hoy en día todos conocemos combinaciones clásicas como la ensalada César o la niçoise, pero el queso feta y la sandía, o la zanahoria, el comino y la naranja, funcionan igual de bien juntos. O podemos darle un toque sudamericano a la ensalada con cebiche de caballa, hinojo y pomelo. Japón también es una gran fuente de inspiración. Los japoneses siempre han preferido la comida ligera y saludable, y un salmón en salsa teriyaki con una sencilla ensalada de fideos soba es ideal para el mediodía. Aquí tienes algunos sencillos consejos para preparar un almuerzo ligero perfecto.
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  VINAGRETA CLÁSICA


  La vinagreta clásica combina tres partes de aceite con una de vinagre. Yo acostumbro a mezclar aceite de oliva con aceite de cacahuete para que quede menos fuerte y espesa. Si no, le añado un poco de agua para aligerarla. Puedes condimentar tu vinagreta con lo que te apetezca: el ajo, la mostaza a la antigua, las hierbas y los aceites de otros sabores, como el de nuez, son los ingredientes más corrientes.


  UN ALIÑO ORIENTAL SENCILLO


  Este aliño me encanta con pollo, salmón o gambas a la plancha. Mezcla partes iguales de miel y salsa de soja con un chorrito de vinagre de arroz, añade aceite de sésamo y de cacahuete y bate la salsa hasta darle una consistencia entre la de la vinagreta y la de la mayonesa.


  CÓMO ALIÑAR UNA ENSALADA


  Las dos claves son no utilizar demasiada vinagreta y no aliñar hasta el último momento, para que las hojas de lechuga no se ablanden. Yo creo que la mejor forma de mezclar la ensalada con el aliño es con las manos. Un ingenioso truco que aprendí en Francia consiste en preparar la vinagreta en la propia ensaladera: unta el recipiente con un ajo pelado y mezcla el vinagre, los condimentos y el aceite con un batidor de varillas. Después, deja los cubiertos de servir cruzados dentro de la ensaladera para formar una especie de plataforma en la que apoyar las hojas de lechuga, sin que entren en contacto con la vinagreta. Cuando vayas a servirla, remueve la ensalada y listos.


  ASAR A LA PLANCHA


  Esta es una forma estupenda y muy saludable de cocinar la carne y el pescado, porque la grasa se escurre mientras se asan. Si quieres que queden esas marcas tan profesionales que deja la plancha, usa una sartén acanalada. Caliéntala mucho antes de empezar, unta la carne o el pescado con aceite y apriétalos bien contra la sartén. No caigas en la tentación de moverlos mientras se asan, sobre todo si se trata de pescado. Cuando esté hecho, se despegará solo, pero si intentas moverlo antes de hora, es posible que se pegue y se rompa.
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  CREMA DE ANCHOAS CON CRUDITÉS


  4-6 RACIONES


  Esta exquisita crema es fantástica para hacer más interesantes las hortalizas crudas si se quiere preparar un almuerzo supersaludable o un plato para un pícnic. El secreto de la crema de anchoas es utilizar el aceite impregnado de sabores de las anchoas en conserva. Para que quede una salsa más sustanciosa, mézclala con un poco de crema de leche o de yema de huevo. Y si te sobra, puedes guardarla para otra ocasión en la nevera, en un frasco de vidrio con cierre hermético.


  
    ½ pan de chapata cortado en 8 rebanadas


    Aceite de oliva


    100 g de anchoas en conserva de la mejor calidad (60 g una vez escurridas), reservando el aceite


    2 dientes de ajo pelados y picados


    1 chalota alargada pelada y picada


    Un manojito de perejil


    125 g de aceitunas negras sin hueso


    1-2 cdtas. de vinagre de vino tinto


    200 g de rábanos sin las hojas (o con las hojas bien lavadas, si se quieren dejar)


    Un manojo de zanahorias pequeñas (unas 8) con sus tallos


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el grill.


    2. Colocar las rebanadas de pan en una bandeja de horno, rociarlas con un poco de aceite de oliva por ambos lados y hornearlas durante 6 minutos, dándoles la vuelta a la mitad del tiempo, hasta que estén doradas y crujientes.


    3. Mientras, poner las anchoas, el ajo, la chalota, el perejil y las aceitunas en un robot de cocina y triturarlo todo hasta formar un puré. Añadir 1 cucharadita de vinagre y un poco de pimienta. Con el motor del robot en marcha, agregar el aceite reservado de las anchoas (unas 4 cucharadas). A continuación verter aceite de oliva, hasta un máximo de 4 cucharadas, para conseguir la consistencia deseada.


    4. Probar y añadir sal, pimienta o vinagre si hace falta. Si la crema de anchoas queda demasiado espesa, agregar un poco más de aceite con el motor del robot en marcha. Transferir la crema a un bol y colocar este en el centro de una fuente amplia.


    5. Disponer los rábanos, las zanahorias y el pan tostado alrededor de la crema de anchoas para mojarlos en ella.
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  BURRATA CON MERMELADA RÁPIDA DE HIGOS EN TOSTADITAS


  4 RACIONES


  La burrata es una mozzarella extracremosa de Apulia, la región situada en el tacón de Italia. Es un queso delicioso que merece ser la estrella del plato, pero tiene que comerse siempre muy fresco. Para acompañar la burrata solo necesitas un pan crujiente, unos tomates asados y unas hojas de albahaca, o bien esta sencilla mermelada de higos y vinagre balsámico.


  
    1 pequeño pan de chapata cortado en rodajas


    3 bolas de burrata


    La ralladura de 1 limón


    Aceite de oliva para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA MERMELADA DE HIGOS


    150 g de azúcar extrafino


    500 g de higos maduros, sin los tallos y troceados


    5 vainas de anís estrellado enteras


    1-2 cdas. de vinagre balsámico, al gusto

  


  
    1. Primero hacer la mermelada de higos. Extender en una sartén de base gruesa el azúcar, una pizca de sal y el anís estrellado, y ponerlo a fuego medio hasta que el azúcar comience a caramelizarse. Añadir los higos y revolver para mezclarlos con el caramelo. Reducir un poco el fuego y agregar 1 cucharada de vinagre. Cocer la mermelada a fuego lento, revolviendo hasta que se espese y los higos casi se deshagan. Retirar el anís estrellado.


    2. Triturar los higos con un prensador de patatas. Retirar la mermelada del fuego y dejarla enfriar.


    3. Mientras, preparar las tostaditas. Poner al fuego una plancha hasta que esté caliente. Rociar las rebanadas de chapata con un poco de aceite de oliva y sazonarlas con sal y pimienta. Ponerlas en la plancha y tostarlas por ambos lados durante 1 o 2 minutos, o hasta que estén doradas y ligeramente churruscadas.


    4. Colocar la burrata en un bol, salpimentarla, rociarla con un poco de aceite de oliva y espolvorearla con la ralladura de limón. Untar las tostaditas con la mermelada de higos y servirlas junto con la burrata.
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  ENSALADA CÉSAR


  4 RACIONES


  La ensalada César es uno de los platos favoritos de mi familia, pero con tantas bocas que alimentar, siempre tengo que preparar una fuente gigante. Una manera sencilla y rápida de lograr que cunda más es agregar una pechuga de pollo hecha a la plancha. Antes de añadir los picatostes a la lechuga, báñalos con el aliño; de este modo conseguirás explosiones de sabor por toda la ensalada.


  
    150-200 g de pan blanco rústico o de masa madre del día anterior


    Aceite de oliva


    50 g de queso parmesano


    2 lechugas romanas (o 4 cogollos) lavadas, escurridas y cortadas en tiras


    2 pechugas de pollo deshuesadas y abiertas (véase el consejo más abajo)


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL ALIÑO


    2 yemas de huevos de gallinas camperas


    1 cdta. de mostaza de Dijon


    1 cda. de vinagre de vino tinto o jerez


    Aceite de oliva


    1 lata de 50 g de anchoas en aceite de oliva de la mejor calidad


    2 dientes de ajo pelados y finamente picados


    75 g de queso parmesano rallado


    El zumo de 1 limón, o al gusto

  


  
    1. Cortar el pan en dados de 2 cm. Rociarlo ligeramente con aceite de oliva, sazonarlo con una pizca de sal y pimienta y revolverlo.


    2. Calentar una sartén grande a fuego medio, agregar un chorrito de aceite y freír el pan hasta que esté dorado y crujiente. Rallar las tres cuartas partes del parmesano sobre el pan frito, mezclar con la sartén en el fuego y luego transferir el pan a un plato.


    3. Para el aliño, poner las yemas de huevo, la mostaza y el vinagre en un bol y mezclar. Verter el aceite poco a poco batiendo para que se emulsione. Picar las anchoas y mezclarlas con el ajo para formar una pasta. Añadir la pasta al aliño y remover. Agregar el queso parmesano, zumo de limón al gusto y un poco de agua.


    4. Colocar la lechuga en un bol de servir, añadir un poquito de zumo de limón y la mitad del aliño. Agregar la mitad de los picatostes y mezclar. Esparcir por encima el resto de los picatostes y terminar con el queso parmesano restante.


    5. Calentar una plancha a fuego medio-fuerte. Sazonar las pechugas por ambos lados, rociarlas con aceite y asarlas en la plancha caliente 3 o 4 minutos por cada lado, hasta que estén bien hechas y con las marcas de la plancha. Ponerlas en un plato, verter por encima un poco del aliño restante y dejarlas reposar 5 minutos.


    6. Cortar el pollo en tiras diagonales y servirlo caliente, mezclado con la ensalada o aparte con un poco más de aliño por encima.

  


  CÓMO ABRIR UNA PECHUGA DE POLLO


  El propósito de abrir una pechuga es que quede un filete más delgado y así pueda hacerse antes. Coloca la pechuga sobre una tabla y, con un cuchillo muy afilado, córtala a lo largo sin llegar a partirla en dos. A continuación, ábrela como si fuera un libro, cúbrela con film transparente y aplánala con un rodillo.
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  HAMBURGUESAS DE HALLOUMI, CALABACÍN Y HIERBAS


  4 RACIONES


  En mi casa llamamos al halloumi «el queso que chirría», por el ruido que hace cuando lo masticas. Lo bueno de este queso es que no se deshace al cocinarlo, por lo que es ideal para estas hamburguesas vegetarianas. Sírvelas con la ensalada de tomates asados y berros (ver).


  
    2 zanahorias peladas y ralladas


    1 calabacín rallado


    500 g de queso halloumi rallado


    2-4 cebollas tiernas limpias y finamente picadas


    2 cdas. de hojas de cilantro picadas


    2 cdas. de hojas de menta picadas


    2 huevos de gallinas camperas ligeramente batidos


    2-4 cdas. de pan rallado


    Aceite de oliva para freír


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA SALSA DE CHILE


    1 chile rojo cortado diagonalmente en rodajas finas


    Un trozo de 2 cm de jengibre fresco pelado y finamente picado


    2 cdtas. de azúcar


    2-3 cdas. de vinagre de vino de arroz


    2-3 cdas. de aceite de oliva


    Una pizca de sal

  


  
    1. Para hacer las hamburguesas, poner las zanahorias y el calabacín en un colador y espolvorearlos con una buena pizca de sal para eliminar la humedad. Colocarlos sobre un bol 5 minutos para que se escurran. Volcarlos luego sobre un paño de cocina limpio y secar el exceso de agua.


    2. Poner el halloumi, la mezcla de zanahorias, la cebolla, el cilantro y la menta en un bol, sazonar y remover. Incorporar los huevos batidos y luego mezclar con 2 cucharadas de pan rallado. Debe quedar una masa pegajosa que permita formar las hamburguesas; si no está suficientemente pegajosa, agregar un poco más de pan rallado. Hacer 8 hamburguesas de 1 cm de grosor, o 16 más pequeñas. Para ello, tomar 1 cucharada de la masa y prensarla con la mano para que suelte el exceso de líquido. Dejar las hamburguesas en la nevera sin taparlas por lo menos 20 o 25 minutos para que se endurezcan.


    3. Mientras, poner todos los ingredientes de la salsa en un bol y removerlos bien hasta que el azúcar se haya disuelto. Probar y rectificar la sazón, si hace falta.


    4. Cuando las hamburguesas estén listas, calentar una sartén de base gruesa a fuego medio. Añadir un chorrito de aceite y freírlas (por tandas, si es necesario) hasta que estén doradas y crujientes por fuera y calientes por dentro.


    5. Servir las hamburguesas calientes con un poco de salsa de chile por encima.

  


  CÓMO CORTAR HIERBAS


  Las hierbas tiernas, como la albahaca, el perejil, el cilantro y la menta, se marchitan con mucha facilidad, así que intenta cortarlas de una sola vez. Lo más fácil es enrollarlas sin apretar formando una bola o un cilindro, y cortar a lo largo. No caigas en la tentación de cortarlas de nuevo; a diferencia de otras hierbas como el romero, por ejemplo, nunca deben cortarse tan finas.
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  ENSALADA DE TOMATES ASADOS Y BERROS


  4 RACIONES


  La combinación de tomates, berros y chalotas es de lo más simple, pero sus sabores contrastan maravillosamente, sobre todo si antes se asan los tomates para intensificar su sabor. A veces aso grandes cantidades de tomates y los guardo en la nevera en aceite de oliva para añadirlos a los bocadillos o a otras ensaladas. Este es el acompañamiento perfecto para las hamburguesas de halloumi, calabacín y hierbas (ver).


  
    300 g de tomates cherry, de diferentes colores, si se desea, cortados por la mitad


    Las hojas de 2 ramitas de tomillo


    2 dientes de ajo pelados y cortados en rodajas finas


    Azúcar para espolvorear


    Aceite de oliva para rociar


    125 g de berros bien lavados


    ½ chalota alargada cortada en aros


    Vinagre balsámico añejo para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 150 °C (2 en horno de gas).


    2. Colocar los tomates en una sola capa, con la parte cortada hacia arriba, en una bandeja de horno. Espolvorearlos con las hojas de tomillo, el ajo y un par de pizcas de azúcar. Salpimentarlos y rociarlos con aceite.


    3. Asar los tomates durante 1 hora o 1 hora y media, hasta que estén tiernos.


    4. Poco antes de servir la ensalada, colocar los berros en un bol, agregar los aros de chalota y los tomates y mezclar bien. Rociar la ensalada con un poco de aceite de oliva y un chorrito de vinagre balsámico, al gusto. Salpimentarla y servirla.

  


  CÓMO VARIAR LA RECETA


  Si no tienes chalotas a mano, puedes utilizar cebollas cortadas en rodajas finas. Remójalas antes en leche o agua con sal durante 20 minutos, para que no estén tan fuertes.


  ENSALADA DE PASTA ORZO


  4 RACIONES


  El sabor picante y amargo de la rúcula, el perfume de la albahaca y la acidez del aliño se combinan a la perfección en esta ensalada. El orzo tiene el aspecto de la cebada, pero en realidad es un tipo de pasta. Se utiliza tradicionalmente para dar cuerpo a las sopas y los guisos, y funciona igualmente bien en las ensaladas. La hoja de laurel que se pone en el agua de cocción proporciona un sabor de fondo curioso. Esta ensalada es un buen complemento para las sardinas a la plancha con gremolata (ver).


  
    200 g de pasta orzo


    1 hoja de laurel


    50-100 g de piñones


    Un manojo grande de albahaca picada


    100 g de rúcula troceada


    Aceite de oliva para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL ALIÑO


    30 g de queso parmesano finamente rallado


    La ralladura y el zumo de un 1 limón


    6 cdas. de aceite de oliva virgen extra

  


  
    1. Cocer el orzo siguiendo las instrucciones del paquete y añadiendo una hoja de laurel al agua de cocción. Cuando esté al dente, escurrirlo y luego ponerlo bajo el chorro de agua fría unos 10 segundos para detener la cocción. Desechar la hoja de laurel, rociar el orzo con un poco de aceite y removerlo para que los granos no se peguen entre sí.


    2. Mientras, preparar el aliño en un bol grande. Mezclar el queso parmesano con la ralladura y el zumo de limón. Añadir 3 cucharadas de aceite y mezclar bien. Probar y salpimentar al gusto, y agregar un poco más de aceite si se desea.


    3. Tostar los piñones en una sartén en seco a fuego medio hasta que estén dorados. Retirarlos del fuego y reservarlos hasta que se enfríen.


    4. Mientras el orzo está aún un poco caliente, añadirlo al aliño y luego mezclarlo con la rúcula, la albahaca y los piñones. Probar la ensalada, rectificar la sazón si es necesario y servir.

  


  CÓMO RALLAR LA CÁSCARA DE LOS CÍTRICOS


  Coloca un rallador de cuatro caras en un plato. En la cara con los orificios más pequeños, raspa la fruta hacia abajo con movimientos largos, girándola un poco después de cada pasada para no rallar la parte blanca amarga de la piel.


  SARDINAS A LA PLANCHA CON GREMOLATA


  4 RACIONES


  Me encantan las sardinas: son un pescado supersaludable, que no se aprecia como se merece. Mi forma favorita de comerlas es asadas en una barbacoa junto a la playa, pero a falta de barbacoa, esta receta es también especial. La gremolata es un condimento típico italiano que se prepara con ralladura de limón, ajo y perejil, y que se sirve con pescado o carne a la parrilla. He añadido también un poco de zumo de naranja, que va muy bien con las sardinas. La ensalada de orzo (ver) queda perfecta con este plato.


  
    12-16 sardinas (según el tamaño) sin escamas ni tripas


    Aceite de oliva para rociar


    12-16 ramitas de romero


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA GREMOLATA


    Las hojas de un manojo de perejil picadas


    La ralladura y el zumo de 1 limón


    La ralladura y el zumo de ½ naranja


    1 diente de ajo pelado y finamente rallado o machacado


    Aceite de oliva

  


  
    1. Rociar las sardinas con un poco de aceite de oliva y salarlas. Insertar una pequeña ramita de romero en el hueco de las tripas de cada una.


    2. Calentar una plancha a fuego fuerte. Cuando esté caliente, agregar las sardinas (por tandas, si es necesario) y asarlas 2 o 3 minutos por cada lado, hasta que estén bien hechas y con las marcas de la parrilla.


    3. Mientras, poner el perejil en un bol, añadir la ralladura y el zumo de los cítricos, el ajo y un chorrito de aceite de oliva. Revolver bien, probar y salpimentar al gusto.
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  ENSALADA NIÇOISE CON ATÚN


  4 RACIONES


  Esta es una ensalada clásica francesa que a menudo se sirve en los restaurantes con atún fresco a la plancha, pero creo que queda mucho mejor como los franceses la inventaron, con atún en conserva. Los tomates maduros y las aceitunas negras le aportan los sabores de la Provenza. La única variación que he incorporado es añadir las anchoas al aliño en lugar de colocarlas por encima. Así las deliciosas notas saladas se pueden apreciar en toda la ensalada. Un acompañamiento perfecto para esta ensalada es la tartine de pera, queso de cabra y nueces (ver).


  
    8 patatas nuevas partidas por la mitad, o en cuartos si son grandes


    500 g de judías verdes con las puntas cortadas


    Aceite de oliva virgen extra para rociar


    4 huevos de gallinas camperas


    2 cogollos cortados en cuñas


    320 g de atún en aceite de oliva de la mejor calidad, escurrido y desmenuzado


    75 g de aceitunas negras


    250 g de tomates cherry cortados por la mitad


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL ALIÑO


    1 cdta. de mostaza de Dijon


    1 cda. de alcaparras


    5 anchoas de la mejor calidad en aceite de oliva


    1 diente de ajo pelado y picado


    2 cdas. de vinagre de vino tinto


    4 cdas. de aceite de oliva virgen extra


    Un puñadito de hojas de perejil finamente picadas

  


  
    1. Colocar las patatas en una olla con agua fría y una pizca de sal. Llevarlas a ebullición y cocerlas durante 6 o 7 minutos. Agregar las judías verdes y cocerlo todo de 3 a 5 minutos más, o hasta que tanto las patatas como las judías estén tiernas. Escurrir la verdura en un colador, sazonarla y rociarla con un poco de aceite. Reservar.


    2. Mientras, cocer los huevos en agua hirviendo a fuego suave durante 7 minutos, o hasta que estén casi cocidos. Retirarlos del agua y llenar luego la olla con agua fría, cascar los huevos contra las paredes de la olla y dejarlos en el agua para que se enfríen.


    3. Para el aliño, poner la mostaza, las alcaparras, las anchoas y 2 cucharaditas de su aceite en un mortero, y machacarlo todo hasta formar una pasta. Añadir el ajo y una buena pizca de pimienta y removerlo. Por último, añadir el vinagre, el aceite de oliva y el perejil y mezclar bien.


    4. Partir los trozos de patata por la mitad. Pelar los huevos y cortarlos en rodajas.


    5. Para servir la ensalada, poner 2 cucharadas del aliño en una fuente grande o en un plato hondo. Disponer encima los ingredientes como se prefiera, rociándolos con el aderezo a medida que se colocan. Terminar con el aliño restante.

  


  CÓMO ELEGIR LAS ACEITUNAS NEGRAS


  Intenta comprar siempre aceitunas negras auténticas, que hayan madurado en el árbol de manera natural, de color marrón verdoso oscuro. Las que se ven uniformemente negras y brillantes son en realidad aceitunas verdes teñidas de negro.
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  ENSALADA DE ZANAHORIA, COMINO Y NARANJA


  4 RACIONES


  Esta ensalada de alegres colores es típica de Marruecos. Cosa rara en las ensaladas, está mejor si se prepara con antelación, pues de este modo los sabores tienen tiempo de fusionarse. Sírvela con carne o pescado a la plancha.


  
    5 zanahorias peladas y ralladas


    El zumo y la ralladura de 1 naranja


    75 g de semillas de calabaza


    50 g de semillas de girasol


    1½ cdta. de semillas de comino tostadas


    1 cda. de mostaza de Dijon


    1 cda. de miel líquida


    1 cda. de vinagre de vino blanco


    3-4 cdas. de aceite de oliva


    2 cdas. de hojas de cilantro troceadas


    2 cdas. de hojas de menta troceadas


    Sal marina

  


  
    1. Mezclar las zanahorias en un bol con la ralladura y el zumo de naranja y las semillas de calabaza y girasol.


    2. En un mortero, triturar las semillas de comino con un poco de sal marina y luego incorporarlas a las zanahorias.


    3. Mezclar la mostaza, la miel, el vinagre y el aceite de oliva en un bol. Añadir las hojas de menta y cilantro, probar y rectificar la sazón, si es necesario. Verter este aliño sobre la ensalada y revolver bien. Se puede comer de inmediato, o conservarla en la nevera hasta un máximo de 2 días.
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  CEBICHE DE CABALLA CON HINOJO Y POMELO


  4 RACIONES


  El cebiche es un plato típico de Sudamérica que consiste en pescado crudo marinado en una mezcla de zumos de cítricos, hierbas aromáticas y especias. Resulta increíblemente ligero y saludable, sobre todo si se hace con un pescado azul como la caballa, rica además en ácidos grasos omega 3. Utiliza pescado fresquísimo y no lo prepares hasta el momento de comerlo, porque si no se «cocerá» en el zumo de pomelo y quedará demasiado blando. Está delicioso servido con la ensalada de quínoa (ver).


  
    2 pomelos rosados


    Aceite de oliva para rociar


    1 bulbo de hinojo con las hojas, si es posible


    2 filetes de caballa muy fresca, sin espinas


    Las hojas de un manojito de cilantro picadas


    El zumo y la ralladura de 1 limón


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Primero hacer la ensalada. Rallar finamente la cáscara del pomelo y reservarla. Pelarlo y desechar las semillas y la parte blanca de la piel. Cortar la pulpa en gajos, retirando las membranas, y colocarlo en un bol. Exprimir por encima el jugo de cualquier pedacito de pulpa que quede adherido a las membranas. Sazonar con sal y pimienta, añadir un chorrito de aceite de oliva y mezclar.


    2. Disponer el pomelo en círculos concéntricos en una fuente, dejando el aliño en el bol.


    3. Cortar las hojas de hinojo y reservarlas. Pelar y desechar la capa externa del hinojo; a continuación, con un pelador o una mandolina, cortar el bulbo en tiras delgadas. Colocarlas en un recipiente con agua helada entre 5 y 10 minutos para que queden crujientes.


    4. Mientras, preparar el cebiche. Verter la mitad del aliño de pomelo en una fuente de servir. Cortar la caballa en lonchas de 5 mm de grosor y colocarlas sobre el aliño. Sazonarlas con una pizca de sal y pimienta y espolvorearlas con la mitad de la ralladura de pomelo y de las hojas de cilantro y de hinojo.


    5. Escurrir el hinojo y secarlo con papel de cocina. Colocarlo encima del pomelo y espolvorearlo con la ralladura de pomelo, el cilantro y las hojas de hinojo restantes. Sazonarlo con una pizca de sal y la otra mitad del aliño de pomelo. Rociarlo con un poco más de aceite de oliva y servirlo con el cebiche.
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  ENSALADA DE QUÍNOA


  4 RACIONES


  La quínoa es una especie de cereal con un ligero sabor a frutos secos, y es una estupenda alternativa al cuscús, el arroz o las lentejas. Aquí la uso en una ensalada sencilla basada en un plato muy popular que servimos en el restaurante Bread Street Kitchen. Si la sirves con el cebiche de caballa con hinojo y pomelo (ver), la puedes aliñar con la misma marinada.


  
    200 g de quínoa


    50 g de almendras fileteadas


    ½ pepino grande


    125 g de tomates cherry partidos por la mitad


    50 g de pasas


    4 cebollas tiernas limpias y finamente picadas


    Las hojas de un manojo de menta


    El zumo de 1 limón


    Aceite de oliva para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Cocer la quínoa siguiendo las instrucciones del paquete; escurrirla y extenderla en un plato grande o bandeja para que se enfríe rápidamente.


    2. Tostar las almendras en una sartén seca hasta que estén doradas y colocarlas en una ensaladera.


    3. Con un pelador de verduras, quitar algunas tiras de la piel del pepino en sentido longitudinal, de modo que quede a rayas. Partir el pepino por la mitad a lo largo y, con una cuchara, sacar las semillas. Cortarlo en rodajas de media luna y ponerlas en la ensaladera.


    4. Añadir los tomates, las pasas, la cebolla y la mitad de la menta. A continuación, agregar la quínoa cocida y mezclarlo todo. Sazonar bien con sal y pimienta. Aliñar la ensalada con el zumo de limón y un buen chorrito de aceite de oliva.


    5. Probar y rectificar la sazón, si es necesario. Decorar con las hojas de menta restantes y servir.

  


  ENSALADA DE QUESO FETA, SANDÍA, PEPINO Y MENTA


  4 RACIONES


  Aunque esta ensalada puede parecer rara, el queso feta salado y la sandía dulce funcionan muy bien juntos. En Grecia, de donde procede, a menudo le añaden aceitunas negras, pero a mí me gusta más el toque crujiente de las nueces pacanas tostadas. Prepárala poco antes de comerla, para que la humedad de la sandía no empape demasiado el queso y las nueces. Esta ensalada puede acompañar muy bien los muslos de pollo a la plancha con garbanzos, pimientos del piquillo y aliño de limón (ver).


  
    50 g de nueces pacanas enteras


    1 sandía madura, sin semillas ni partes blancas, cortada en daditos


    1 pepino pelado, sin semillas y cortado en daditos


    200 g de queso feta de la mejor calidad


    Aceite de oliva virgen extra para rociar


    Las hojas de un manojito de menta troceadas


    1 cdta. de zumaque molido


    El zumo de 1 limón


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Trocear las pacanas y tostarlas ligeramente en una sartén seca con una pizca de sal hasta dorarlas. Retirarlas y triturarlas ligeramente en un mortero. Dejarlas enfriar.


    2. Colocar la sandía en un bol para servir y mezclarla con el pepino. Desmenuzar encima el queso feta y remover bien. Aliñar con un poco de sal y pimienta y un chorrito de aceite de oliva. Añadir las hojas de menta, las nueces, el zumaque y zumo de limón al gusto. Revolver ligeramente y servir.
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  MUSLOS DE POLLO A LA PLANCHA CON GARBANZOS, PIMIENTOS DEL PIQUILLO Y ALIÑO DE LIMÓN


  4 RACIONES


  No te decantes de manera automática por las pechugas de pollo despreciando otras partes del ave. Los muslos son riquísimos también, y como su carne es más sabrosa y firme, pueden combinarse mejor con sabores fuertes. Con esta mezcla de garbanzos, alcaparras y pimientos del piquillo, este plato es una expresión excelente de la cocina española cotidiana y puede constituir una comida veraniega estupenda junto con la ensalada de queso feta, sandía, pepino y menta (ver).


  
    4 muslos de pollo deshuesados con piel


    Aceite de oliva para rociar


    1 frasco de 200 g de pimientos del piquillo o rojos asados, escurridos y cortados en tiras


    1 lata de 400 g de garbanzos cocidos escurridos


    8-12 alcaparrones sin tallos y partidos por la mitad


    Las hojas de un manojito de albahaca troceadas


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL ALIÑO


    1 cdta. de mostaza de Dijon


    4 cdas. de aceite de oliva virgen extra


    El zumo de 1 limón

  


  
    1. Poner a calentar una plancha a fuego fuerte. Colocar el pollo en un plato y rociarlo con un poco de aceite. Salpimentarlo y revolverlo para mezclarlo bien con el condimento. Ponerlo en la plancha caliente con la piel hacia abajo, y asarlo 4 o 5 minutos, hasta que la piel esté bien dorada y crujiente, con las marcas de la plancha. Bajar el fuego y dar la vuelta al pollo. Asarlo otros 6 a 8 minutos, dándole la vuelta de vez en cuando, hasta que esté bien hecho. Retirarlo y dejarlo reposar unos minutos.


    2. Para el aliño, poner la mostaza en un bol, añadir el aceite de oliva, el zumo de limón, sal y pimienta. Mezclar bien, probar y rectificar la sazón, si es necesario.


    3. Colocar los pimientos, los garbanzos y los alcaparrones en una ensaladera y mezclar bien. Salpimentarlos al gusto.


    4. Mezclar la albahaca con la ensalada de garbanzos, y luego agregar tres cuartas partes del aliño. Trocear el pollo y colocarlo sobre la ensalada. Remover ligeramente, rociar con el resto del aliño y servir.

  


  CÓMO COCINAR A LA PLANCHA


  Siempre que utilices una plancha, presiona bien lo que estés cocinando y mantenlo así unos segundos. Esto ayudará a que queden esas marcas características de la plancha, que no solo sirven para conseguir una presentación atractiva, sino también para mejorar el sabor.
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  ENSALADA DE GAMBAS Y PEPINO CON ALIÑO PICANTE DE YOGUR


  4 RACIONES


  En los años setenta me encantaban los cócteles de gambas, pero para los gustos modernos, la mezcla de ketchup y mayonesa resulta demasiado empachosa. Esta versión de inspiración asiática se hace con yogur natural, chile dulce y lima, y es mucho más ligera y saludable. Este plato es estupendo para picnics, y puedes llevar el aderezo en un frasco con una tapa que cierre bien si vas de excursión. Como todas las ensaladas de hojas, debe aliñarse en el último momento para evitar que estas queden mustias.


  
    400 g de gambas cocidas y peladas


    1 pepino grande pelado, sin semillas y cortado en rodajas


    2 cogollos cortados en tiras


    PARA EL ALIÑO


    1-1 ½ cdas. de salsa de pescado, al gusto


    2 cdas. de salsa de chile dulce


    El zumo y la ralladura de 1 lima


    1 cdta. de azúcar moreno


    4 cdas. de yogur natural

  


  
    1. Primero preparar el aliño. Colocar 1 cucharada de salsa de pescado en un bol (o en un frasco, si es para un pícnic) y añadir la salsa de chile, la ralladura y el zumo de lima y el azúcar. Mezclar bien. Añadir el yogur a cucharadas, revolviendo a la vez. Luego probar y añadir un poco más de salsa de pescado, si es necesario.


    2. Poner 1 cucharada del aliño en una ensaladera. Colocar encima las gambas, el pepino y la lechuga. Tapar la ensaladera y reservarla (en la nevera, si no se va a tomar en un par de horas).


    3. Justo antes de servir, verter el resto del aliño sobre la ensalada y mezclar bien.
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  HUEVOS ESCOCESES


  4 RACIONES


  Los huevos escoceses son un tentempié completo y resultan deliciosos tanto solos como con un poco de salsa chutney. La morcilla y la manzana rallada funcionan muy bien juntas y convierten esta sencilla comida de pícnic en algo especial. Utiliza panko japonés en vez de pan rallado corriente, pues es el secreto para que quede un rebozado maravillosamente crujiente.


  
    6 huevos de gallinas camperas


    200 g de carne de salchicha de la mejor calidad


    200 g de morcilla de arroz de la mejor calidad sin piel y con la carne desmenuzada


    ½ manzana granny smith rallada


    4 cdas. de harina de trigo


    150 g de panko


    Aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete o girasol, para freír


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Poner a cocer 4 huevos en una olla con agua hirviendo durante 4 minutos y medio. Sacarlos del agua, llenar después la olla con agua fría, cascar los huevos contra la pared de la olla y dejarlos en el agua para que se enfríen.


    2. Mientras, mezclar bien la carne de salchicha, la morcilla y la manzana. Dividir la mezcla en 4 partes iguales y formar con cada una un óvalo plano.


    3. Poner la harina en un plato poco profundo y salpimentarla. Batir los 2 huevos restantes en otro plato y poner el panko en un tercer plato poco profundo.


    4. Pelar los huevos duros, colocar cada uno en el centro de un óvalo de carne y recubrirlo con esta de manera uniforme presionando para que se adhiera.


    5. Verter 4 cm de aceite en una sartén y calentarlo hasta que comience a brillar.


    6. Mientras, enharinar los huevos y sacudirlos para eliminar el exceso de harina. Pasarlos por el huevo batido y escurrirlos para que suelten el exceso de huevo. Por último, rebozarlos con el panko, presionando para que se adhiera bien.


    7. Freír los huevos de 10 a 12 minutos, dándoles la vuelta con frecuencia, hasta que estén dorados y crujientes por fuera y bien cocidos por dentro. Servirlos calientes o fríos.

  


  CÓMO PELAR UN HUEVO DURO


  Lo más fácil es cascar la cáscara y luego dejarlos en agua fría un par de minutos. El agua se filtrará al interior de la cáscara y esta se desprenderá fácilmente.
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  SALMÓN MARINADO CON REMOLACHA, CILANTRO Y NARANJA CON ENSALADA DE MANZANA Y APIONABO


  8-10 RACIONES


  El salmón era un lujo cuando yo era pequeño, pero hoy en día se ha convertido en algo casi habitual, así que esta receta le añade de nuevo algo extraordinario. La capa exterior del salmón toma el color rojo oscuro de la remolacha y al cortarlo el efecto es impresionante. La ensalada de manzana y apionabo está inspirada en la clásica ensalada francesa de apio con remoulade, pero he añadido la manzana para contrarrestar la acidez del limón. El salmón servido con la ensalada es una combinación perfecta.


  
    800 g de salmón de la parte central sin escamas, pero con la piel


    Pan de centeno tostado para servir


    PARA LA MARINADA


    2 cdas. de semillas de cilantro


    250 g de remolacha cruda, pelada y rallada


    La ralladura de 2 naranjas


    100 g de sal marina fina


    100 g de azúcar extrafino


    Pimienta negra recién molida


    PARA LA ENSALADA DE MANZANA Y APIONABO


    El zumo de 1 limón


    1 apionabo grande pelado


    2-3 manzanas granny smith (según el tamaño), partidas en cuartos y sin el corazón


    300 ml de nata agria


    2 cdas. de mayonesa de buena calidad


    Las hojas de un manojito de perejil finamente picadas


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    2 cdas. de semillas de amapola para adornar

  


  
    1. Forrar con film transparente una bandeja o una fuente de horno suficientemente grande para que quepa el salmón. Recortar las aletas laterales del salmón, si es necesario, para que quede más liso, y colocarlo en la fuente con la piel hacia abajo.


    2. Para la marinada, triturar las semillas de cilantro en un mortero. Colocarlas en un bol con la remolacha, la ralladura de naranja, la sal marina, el azúcar y un poco de pimienta negra, y mezclar bien.


    3. Extender la marinada sobre el salmón para recubrirlo completamente. Taparlo con film transparente y colocar directamente encima otra bandeja o fuente. Ponerle peso encima con algunas latas o una olla pesada, y dejarlo marinar en la nevera unas 8 horas o toda la noche.


    4. Mientras, preparar la ensalada. Poner el zumo de limón en un bol. Cortar el apionabo y las manzanas en juliana, y mezclarlo enseguida con el zumo de limón para evitar que se pongan de color marrón.


    5. En un recipiente aparte, mezclar la nata agria, la mayonesa y el perejil. Salpimentar, añadir la salsa a la ensalada y remover bien. Probar y rectificar la sazón, si es necesario.


    6. Cuando se vaya a servir, sacar el salmón de la marinada y escurrirlo. Colocar el pescado en una tabla de cortar, con la piel hacia abajo, y cortar diagonalmente lonchas finas de 1 o 2 mm de grosor, girando el cuchillo al llegar a la piel para desprender la carne de ella. Poner los trozos de salmón en una fuente.


    7. Adornar la ensalada de manzana y apionabo con las semillas de amapola y servirla con el salmón y un poco de pan de centeno tostado.
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  SALMÓN TERIYAKI


  4 RACIONES


  Como en casa comemos mucho salmón, siempre estoy probando nuevas maneras de prepararlo, y actualmente esta es mi receta favorita. Es increíble la cantidad de sabor que puede tomar el salmón tras solo 20 minutos en una marinada dulce y salada, y aún más si se deja 2 horas. Recuerda que el salmón siempre se debe cocinar al principio con la piel hacia abajo, para proteger la delicada carne del calor excesivo. Sírvelo con unos tallos tiernos de brócoli con ajo y quizá con la ensalada de fideos soba (ver).


  
    Un trozo de 2 cm de jengibre fresco cortado en rodajas finas


    2 dientes de ajo pelados y cortados en rodajas finas


    3 cdas. de salsa de soja


    2 cdas. de jarabe de arce


    1 cda. de mirin (vino de arroz)


    Aceite de oliva


    4 filetes de salmón (unos 500 g en total)


    Sal marina y pimienta recién molida

  


  
    1. Colocar el jengibre y el ajo en un bol y mezclarlos con la salsa de soja, el jarabe de arce, el mirin y un chorrito de aceite de oliva.


    2. Colocar los filetes de salmón en un plato, condimentarlos con sal y pimienta y verter encima la mezclar anterior. Cubrirlos con film transparente y dejarlos marinar en la nevera hasta 2 horas o, como mínimo, 20 minutos.


    3. Poner a calentar una sartén grande a fuego medio con un poco de aceite. Cuando esté caliente, añadir el salmón, con la piel hacia abajo, reservando la marinada. Freírlo 2 minutos y luego verter encima la marinada reservada y freírlo 1 minuto más, poco más o menos, hasta que los filetes estén opacos hasta mitad de su grosor. Darles la vuelta y freírlos por el otro lado 3 o 4 minutos, bañándolos bien con la salsa. Añadir un poco de agua si la salsa se espesa demasiado.


    4. Servir los filetes de salmón en platos individuales, vertiendo por encima la salsa teriyaki que quede en la sartén.
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  ENSALADA DE FIDEOS SOBA


  4 RACIONES


  Una guarnición sustanciosa y saludable de fideos de trigo sarraceno con verduras frescas y una especie de vinagreta japonesa hecha con aceite de sésamo, vinagre de arroz, salsa de soja y zumo de limón. Si es posible, añádele alga nori, que le dará mucho sabor al plato. Es el acompañamiento perfecto para el salmón teriyaki (ver).


  
    300 g de fideos soba


    100 g de col rizada, sin los tallos, con las hojas troceadas


    150 g de tirabeques, con los extremos cortados, partidos longitudinalmente por la mitad


    3 zanahorias peladas y cortadas en cintas (con un pelador de verduras)


    2 cebollas tiernas limpias y picadas finamente


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


    1 cda. de aceite de sésamo


    1-2 ctas. de vinagre de arroz


    1-1½ cda. de salsa de soja


    El zumo de ½ limón


    1 hoja de alga nori cortada muy fina (opcional)


    Sal marina y pimienta recién molida

  


  
    1. Cocer los fideos soba siguiendo las indicaciones del paquete. Cuando estén casi cocidos, añadir a la olla la col, los tirabeques y las zanahorias para blanquearlos. Escurrirlo todo una vez los fideos estén tiernos.


    2. Añadir a la mezcla de fideos los ingredientes restantes, salpimentar, mezclar bien y servir.
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  TODOS NECESITAMOS PICAR ALGO DULCE DE VEZ EN CUANDO.


  Puede ser un postre especial tras un almuerzo ligero o parte de una buena merienda. Cuando yo era niño, mi madre tenía un salón de té en Stratford-upon-Avon y el olor a pasteles y galletas recién hechos sigue transportándome allí de forma automática. Muchos de nosotros dimos nuestros primeros pasos en la cocina ayudando a preparar un bizcocho o una bandeja de galletas y lamiendo luego la fuente. Sin duda es una forma estupenda de despertar el interés por la cocina en los niños. Es importante que aprendan que preparar platos salados puede ser igual de gratificante, pero también que picar algo dulce no hace ningún daño, siempre que no se abuse. Todos mis hijos se han divertido ayudándome en la cocina.
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  En mi país tenemos un buen repertorio de pasteles y bizcochos, pero en este capítulo he querido explorar recetas de otros lugares, como Estados Unidos, Francia y Turquía. Siempre me sorprende cómo cada país da su toque propio a la gastronomía. Por supuesto, estas recetas no son exclusivas de la hora de la merienda. Las conchas de bizcocho con limón y semillas de amapola (ver), por ejemplo, también son ideales para el desayuno. Y no me imagino a nadie quejándose de que le sirvan de postre un trozo de tarta de chocolate con caramelo de menta.
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  Mientras que en la mayoría de los platos salados puedes experimentar con las cantidades de cada ingrediente según los gustos, con la repostería tienes que ser más preciso. La repostería es una ciencia en la que los ingredientes reaccionan entre sí para alcanzar el resultado deseado —que un bizcocho suba, por ejemplo—, y variar las cantidades es un riesgo. Si una receta no te sale como esperabas, esto es siempre lo primero que debes comprobar. ¿Lo has pesado todo bien? A continuación te doy unos cuantos consejos más que te servirán tanto para estas recetas como para la repostería en general.
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  MOLDES


  Compra los más pesados que encuentres, para que se calienten uniformemente. Para que los ingredientes no se peguen, unta el molde con mantequilla y fórralo con papel de horno o espolvorea la mantequilla con harina. Hoy en día también hay moldes de silicona para magdalenas que son muy fáciles de vaciar, pero obviamente no sirven para preparar cosas como el pudin de Yorkshire.


  MANTEQUILLA


  En repostería prefiero emplear mantequilla sin sal, porque encuentro que es más fácil de ablandar, y si quiero añadir una pizca de sal —para ayudar a realzar el dulzor—, puedo poner la cantidad que quiera. Una de las cosas más importantes al preparar un pastel es tener todos los ingredientes a temperatura ambiente. Si la mantequilla está dura, no se ablandará bien y te costará airearla para que se esponje. No la calientes en el microondas, córtala en dados y sumérgela en agua tibia unos minutos.


  HARINA


  La harina corriente es de trigo, pero puedes experimentar con otras clases. Una pizca de harina de castaña queda de maravilla en los pasteles. Yo soy un gran amante de las harinas integrales y de espelta, que tienen más cáscara. Suelen ser un poco más pesadas que la harina corriente, pero pueden dar a las galletas y los muffins un rico sabor a frutos secos. Si quieres que la masa suba, por ejemplo, en un magdalena o un panqueque americano, tendrás que emplear harina con levadura incorporada. La harina corriente se conserva indefinidamente, pero la harina con levadura tiene fecha de caducidad, porque la levadura pierde eficacia con el tiempo. Si quieres prepararla en casa, pon 2 cucharaditas de levadura por cada 150 gramos de harina corriente y mezcla bien.


  ALMÍBAR DORADO


  Es magnífico para añadirlo a las galletas, porque les da una textura más blanda. También puedes poner 1 cucharada en el azúcar cuando hagas caramelo para impedir que se formen cristales de azúcar y se endurezca.


  AZÚCAR


  Cada clase de azúcar tiene propiedades distintas. El azúcar mascabado, pegajoso y meloso, es muy apropiado para galletas, tartas de fruta y encurtidos. El azúcar glas se disuelve con facilidad y es ideal para glasear y preparar cremas de mantequilla. El azúcar de palma, hecho con savia de palmera, suele tener una textura pastosa y da un sabor acaramelado a los platos orientales dulces y salados. El azúcar moreno tiene cristales de mayor tamaño y sirve para que las galletas, la masa quebrada y las tortitas, por ejemplo, queden más crujientes. Por último, está el azúcar extrafino, a medio camino entre el azúcar granulado y el glas, y es el mejor para repostería.


  LA MASA


  Después de extender la masa en el molde, debes enfriarla siempre en la nevera para que no se encoja al hornearla. Si vas a ponerle un relleno líquido que la reblandecerá, las recetas suelen indicar que se hornee en blanco. Esto quiere decir poner sobre la masa unas bolitas de cerámica (o legumbres o arroz) mientras se hornea, para evitar que suba. En general, al cabo de unos 15 minutos, hay que retirar las bolitas y seguir horneando la masa hasta que se dore, momento en el que podrás añadirle el relleno y volver a meterla en el horno sin temor a que la base se reblandezca.
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  CONCHAS DE BIZCOCHO CON LIMÓN Y SEMILLAS DE AMAPOLA


  16 CONCHAS


  Me enamoré de estos delicados bizcochitos cuando trabajaba en Francia, y solía darme el lujo de tomarme un par de ellos como desayuno después de un turno de noche amasando pan. La masa se puede guardar en la nevera por la noche si quieres hornearlos a primera hora de la mañana (no te olvides de removerla de nuevo antes); si no, pueden ser una deliciosa merienda. A falta de moldes para conchas, se pueden utilizar los de magdalenas, pero ten en cuenta que no tendrán esa bonita forma que los hace tan especiales.


  
    75 g de mantequilla, derretida y ligeramente enfriada, y un poco más para engrasar


    2 cdas. de harina para espolvorear


    75 g de azúcar extrafino


    3 huevos de gallinas camperas


    75 g de harina con levadura


    1½ cda. de semillas de amapola


    La ralladura fina de 2 limones

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Engrasar con mantequilla ablandada 2 bandejas para conchas, espolvorearlas con harina tamizada y sacudirlas para expulsar el exceso de harina.


    2. Poner el azúcar y los huevos en un bol y batir al menos 5 minutos, o hasta que la mezcla tome un tono pálido y se espese lo suficiente para formar picos al levantar las varillas.


    3. Tamizar con cuidado la harina con levadura sobre la mezcla de huevo, y agregar las semillas de amapola y la ralladura de limón. Verter la mantequilla derretida por la pared interior del bol y, con una espátula, mezclar enseguida los ingredientes de manera suave para que la masa no pierda demasiado aire.


    4. Poner la masa en una jarra y verter un poco en cada hueco de las bandejas preparadas, llenándolos hasta arriba. Hornear de 8 a 10 minutos.


    5. Colocar las conchas en una rejilla y dejarlas enfriar. Están más buenas mientras aún están calientes.

  


  CÓMO HACER EL BIZCOCHO PERFECTO


  El secreto para que quede un bizcocho ligero y esponjoso está en conseguir que la masa incorpore bastante aire. Para ello es esencial batir los huevos y el azúcar unos buenos 5 minutos a la máxima velocidad, hasta que la mezcla esté espesa y pálida. El tiempo invertido en esto se verá inmensamente recompensado por el resultado final.
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  MUFFINS DE PERA Y MUESLI CRUJIENTE


  16 MAGDALENAS


  Los muffins americanos han tomado el relevo de sus equivalentes ingleses, más densos, y, tras haber pasado bastante tiempo en Estados Unidos, toda mi familia se ha aficionado a ellos. Me gustan estos porque no son tan dulces como otros, y el muesli crujiente les da un toque más saludable. Lo maravilloso de esta receta es que puedes preparar la masa la noche antes y guardarla en la nevera, y por la mañana solo tienes que removerla un poco y hornearla. Estos muffins son estupendos en cualquier momento del día: en el desayuno, a media mañana o a media tarde.


  
    300 g de harina con levadura tamizada


    1 cdta. de levadura en polvo


    1 cdta. de canela en polvo


    Una pizca de sal marina


    125 g de azúcar mascabado claro


    250 ml de leche entera


    2 huevos de gallinas camperas batidos


    100 g de mantequilla derretida


    2 peras pequeñas maduras peladas, sin el corazón y cortadas en trocitos


    100 g de muesli crujiente

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas) y forrar un par de bandejas para muffins con los moldes de papel.


    2. Tamizar la harina, la levadura en polvo, la canela y la sal en un bol grande, y luego añadir el azúcar. Batir la leche, los huevos y la mantequilla en una jarra grande y, a continuación, verter la preparación sobre los ingredientes secos y mezclar bien. Incorporar las peras y la mitad del muesli.


    3. Repartir la mezcla entre los huecos del molde, y espolvorear por encima el muesli restante.


    4. Hornear los muffins durante 25 o 30 minutos, o hasta que al insertarles un palillo en el centro salga limpio. Dejarlos enfriar 5 minutos antes de servirlos calientes, o servirlos más tarde a temperatura ambiente.

  


  CÓMO HACER MUFFINS PERFECTOS


  No remuevas demasiado al mezclar los ingredientes líquidos con los secos. Bastará con dar un par de vueltas con una cuchara o con las manos. De lo contrario, los muffins quedarán muy densos.
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  GALLETAS DE MERMELADA Y CREMA DE CACAHUETE


  30 GALLETAS


  Otra creación de inspiración americana. De pequeño me encantaban los sándwiches con crema de cacahuete y mermelada (para horror de mi madre), y los sabores funcionan igual de bien en estas galletas blandas. Son geniales para hacerlas con los niños, pues les encanta moldear la masa y hundir los deditos para formar los huecos donde se pone la mermelada y la crema de cacahuete.


  
    185 g de harina tamizada


    1 cdta. de levadura en polvo


    Una pizca de sal marina


    125 g de mantequilla ablandada


    325 g de crema de cacahuete (fina o con trocitos)


    185 g de azúcar mascabado claro


    3 cdas. de leche


    Las semillas de 1 vaina de vainilla


    1 huevo grande de gallina campera batido


    125 g de mermelada de frambuesas

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas) y forrar 2 bandejas de horno con papel de cocción.


    2. Tamizar la harina, la levadura y la sal en un bol.


    3. Poner la mantequilla, 200 g de crema de cacahuete y el azúcar en otro bol grande y batir hasta que quede una mezcla clara y esponjosa. Añadir la leche, las semillas de vainilla y el huevo, y batir hasta obtener una mezcla homogénea. Poco a poco, agregar la harina, tamizándola, y batir hasta incorporarla.


    4. Con las manos enharinadas, formar 30 bolas de masa del tamaño de una nuez. Aplanarlas y colocarlas en las bandejas. Con los dedos, hacerles un hueco en el centro y rellenarlo con un poco de mermelada y de crema de cacahuete.


    5. Hornear las galletas de 10 a 12 minutos, hasta que empiecen a dorarse. Dejarlas enfriar en una rejilla antes de servirlas.
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  GALLETAS DE DULCE DE LECHE


  8 GALLETAS


  También conocidas como «alfajores», estas galletas de mantequilla son muy populares en toda Sudamérica, desde Argentina hasta Perú. Fueron introducidas por los españoles, que a su vez las recibieron de los árabes. El secreto de que sean tan adictivas es el dulce de leche con que se rellenan. Si quieres darles un toque aún más especial, justo antes de servirlas, hazlas rodar sobre coco desecado para que se adhiera al borde.


  
    150 g de azúcar granulado


    250 g de mantequilla salada ablandada


    1 huevo grande de gallina campera


    Las semillas de 1 vaina de vainilla


    250 g de harina, y un poco más para enharinar las manos


    90 g de maicena


    ½ cdta. de levadura en polvo


    250 g de dulce de leche o leche condensada caramelizada


    Azúcar glas para espolvorear

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Forrar 2 bandejas de horno con papel de cocción.


    2. Poner el azúcar y la mantequilla en un bol y batirlos con una batidora eléctrica hasta que la mezcla esté clara y espumosa. Incorporar las semillas de vainilla y el huevo sin dejar de batir.


    3. Tamizar la harina, la maicena y la levadura en polvo sobre la mezcla de mantequilla y remover hasta formar una masa.


    4. Con las manos ligeramente enharinadas, dividir la masa en 16 partes iguales y darles forma de bola. Colocar las bolas sobre las bandejas preparadas, dejando bastante espacio entre ellas, y luego presionarlas con la palma de la mano para aplanarlas ligeramente. Enfriarlas en la nevera 10 minutos o hasta que estén firmes al tocarlas.


    5. Hornear las galletas entre 10 y 12 minutos, hasta que estén ligeramente doradas. Con la ayuda de una espátula, pasarlas a una rejilla para que se enfríen.


    6. Una vez frías, formar sándwiches con las galletas y 1 cucharada de dulce de leche, colocando hacia el interior el lado plano de las galletas. Servirlas espolvoreadas con el azúcar glas.

  


  CÓMO HACER DULCE DE LECHE


  El dulce de leche puede encontrarse ya hecho en la mayoría de los supermercados. Para hacerlo en casa, haz dos orificios en la parte superior de una lata de leche condensada y ponla a hervir al baño María, con cuidado de que el agua no cubra la lata, de 3 a 4 horas. Deja que se enfríe antes de abrirla.
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  DULCE DE CHOCOLATE, ARÁNDANOS, MALVAVISCO Y CACAHUETE


  14 PORCIONES


  Este dulce frío es ideal para hacerlo con los niños, pues no necesita cocción. Puedes experimentar con cualquier combinación de frutos secos que te guste: pasas, cerezas, arándanos, nueces y avellanas funcionan muy bien. Una vez hecho puedes guardarlo en el congelador, por lo que es el pastel perfecto para llevar a un pícnic. Solo tienes que guardarlo, hasta el momento de cortarlo, en una bolsa térmica, donde hará las veces de bloque de hielo.


  
    100 g de mantequilla cortada en daditos


    300 g de chocolate con leche o negro, como se prefiera


    4 cdas. de almíbar dorado


    200 g galletas Digestive


    75 g de minimalvaviscos


    75 g de arándanos secos


    75 g cacahuetes salados troceados

  


  
    1. Engrasar ligeramente una bandeja para horno de 16 × 26 mm y forrarla con papel parafinado o de horno, dejando que sobresalga una buena cantidad de papel para cubrir la superficie del pastel.


    2. Derretir la mantequilla, el chocolate y el almíbar dorado en un cazo a fuego lento. Una vez fundidos, retirar el cazo del fuego y dejar que se enfríen un poco.


    3. Mientras, colocar las galletas en un bol y romperlas en trocitos pequeños.


    4. Agregar los malvaviscos, los arándanos y los cacahuetes. Verter la mezcla de chocolate y remover bien. Colocar la mezcla en la bandeja para horno preparada y presionarla con una espátula. Doblar el papel sobrante por encima y, con las manos, presionar con fuerza para compactar la mezcla. Luego meter el dulce en la nevera para que se endurezca. También se puede guardar en el congelador hasta que se necesite.


    5. Para servirlo, retirar el dulce de la bandeja y cortarlo en rectángulos.
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  BAKLAVAS DE LIMÓN Y PISTACHO


  16-20 PORCIONES


  Estas clásicas y deliciosas pastas de té del Próximo Oriente se elaboran intercalando frutos secos con láminas de pasta filo y bañándolas al final con almíbar. El limón ayuda a contrarrestar el sabor dulzón, pero no voy a negar que son para golosos. Lo mejor es servirlas con té o café.


  
    300 g de pistachos sin sal picados (lo más fácil es hacer esto con una picadora)


    100 g de azúcar


    La ralladura de 1 limón


    200 g de mantequilla derretida


    16 hojas de pasta filo cortadas por la mitad


    PARA EL ALMÍBAR


    200 g de azúcar


    La ralladura y el zumo de 1 limón

  


  
    1. Precalentar el horno a 160 °C (3 en horno de gas).


    2. Poner los pistachos, el azúcar y la ralladura de limón en un bol y mezclar bien.


    3. Buscar una bandeja de horno del tamaño de media hoja de pasta filo. Engrasarla con mantequilla derretida y colocar dentro media hoja de pasta filo. Engrasar la pasta con mantequilla, espolvorearla con un poco de la mezcla de pistachos, y continuar formando capas de la misma manera hasta utilizar las 32 hojas.


    4. Con un cuchillo afilado, cortar la pasta dispuesta en capas en cuadrados del tamaño de un bocado. Hornear las baklavas entre 30 y 40 minutos, hasta que estén doradas y crujientes por encima.


    5. Mientras, preparar el almíbar. Poner el azúcar y la ralladura y el zumo de limón en un cazo pequeño con 200 ml de agua y llevar el azúcar a ebullición, revolviendo para que se disuelva mejor. Cocerlo a fuego lento de 7 a 10 minutos, hasta que el almíbar se espese ligeramente. Dejarlo enfriar.


    6. Cuando las baklavas estén listas y aún bien calientes, colocar la bandeja sobre una superficie de trabajo y verter encima el almíbar, de modo que lo cubra todo y penetre por los huecos. Dejar reposar las baklavas al menos 12 horas antes de servirlas. Se pueden conservar en un recipiente hermético hasta una semana.
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  TARTA DE CHOCOLATE CON CARAMELO DE MENTA


  8-10 RACIONES


  En cualquier familia hace falta la receta de una buena tarta de chocolate para las ocasiones especiales, y esta es la mía, inspirada en las barritas de chocolate y menta, que me encantaban de pequeño. No lleva harina, sino claras de huevo batidas, por lo que puede hundirse un poco después de sacarla del horno. Pero no te preocupes, nadie se dará cuenta una vez le añadas la cobertura.


  
    275 g de azúcar extrafino


    Un puñado grande de hojas de menta finamente picadas


    250 g de chocolate negro (con un 70 % de cacao) troceado


    125 g de mantequilla, y un poco más para engrasar


    6 huevos de gallinas camperas (4 separados, de los cuales sobrará 1 yema para usarla en otra receta)


    Aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete


    PARA LA COBERTURA


    400 ml de nata líquida


    4 cdas. de azúcar glas


    6-8 gotas de extracto de menta

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Engrasar ligeramente una bandeja de horno con un poco de aceite de cacahuete. Engrasar ligeramente un molde desmontable de 23 cm y forrar la base con papel de horno.


    2. Verter 100 g de azúcar en polvo en una sartén grande y calentarlo a fuego medio, moviendo la sartén de vez en cuando para que el azúcar se funda uniformemente, pero sin remover con una cuchara. Cuando haya tomado un color dorado oscuro, esparcir por encima las hojas de menta y volcarlo en la bandeja preparada. Dejarlo enfriar. Una vez se haya enfriado y endurecido, romper la mitad del caramelo en trozos y colocarlo en un bol. Con el extremo de un rodillo de cocina, triturarlos en trocitos muy pequeños y reservarlos. Romper el caramelo restante en pequeños fragmentos y reservarlo para decorar.


    3. Fundir el chocolate al baño María a fuego lento en un bol que encaje perfectamente en una cacerola con agua sin llegar a tocar el agua. Agregar la mantequilla y revolver hasta que se derrita. Dejar enfriar la mezcla ligeramente.


    4. Batir 2 huevos enteros y 3 yemas de huevo con 75 g de azúcar hasta que quede una mezcla espesa, clara y esponjosa. Incorporar la mezcla de chocolate y luego el caramelo triturado.


    5. En otro bol, batir las claras de huevo a punto de nieve firme. Añadir los restantes 100 g de azúcar poco a poco. Las claras no deben perder firmeza.


    6. Agregar y mezclar 1 cucharada de claras a la mezcla de chocolate, luego incorporar con cuidado el resto. Colocar la mezcla en el molde preparado y hornearla de 35 a 40 minutos, hasta que la tarta suba y el centro ya no tiemble. Dejarla enfriar en el molde. No importa si se hunde un poco en el centro, es normal en los pasteles que no llevan harina. Cuando se haya enfriado, ponerla en una fuente.


    7. Para hacer la cobertura, poner la nata en un bol, tamizar el azúcar glas por encima y añadir el extracto de menta. Montar la nata hasta que los picos que se forman empiecen a mantenerla, pero con cuidado de no batirla en exceso.


    8. Verter la nata sobre la tarta, dejando un margen estrecho alrededor del borde sin cubrir para que sea más fácil cortarla.


    9. Esparcir por encima los trozos de caramelo reservados y servir.
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  PALOMITAS CON CARAMELO SALADO


  4 PERSONAS


  Esta receta demuestra que no hay ninguna comida que no se pueda perfeccionar. En casa, las palomitas son un ingrediente habitual de las noches de cine de los viernes, y al hacerse mayores, los niños han empezado a aficionarse a sabores un poco más de adultos, como el de esta versión de las palomitas con caramelo salado.


  
    100 g de maíz en grano para palomitas


    200 g de azúcar moreno claro


    1 cdta. de sal marina en escamas


    25 g de mantequilla salada


    ½ cdta. de bicarbonato de sodio


    Aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete, para engrasar

  


  
    1. Hacer las palomitas siguiendo las instrucciones del paquete. Desechar todos los granos que no se hayan abierto y reservar el resto.


    2. Poner la sartén de las palomitas vacía a fuego medio y agregar el azúcar y la sal. Calentar hasta que la mezcla se caramelice, moviendo en círculos la sartén en vez de remover con una cuchara, hasta que el caramelo tome un color dorado. Añadir la mantequilla y seguir cociendo a fuego lento otros 30 segundos.


    3. Bajar el fuego y, con cuidado, agregar el bicarbonato, momento en que empezarán a formarse burbujas. Remover para mezclar, retirar enseguida la sartén del fuego y añadir las palomitas. Revolver para recubrirlas bien.


    4. Volcar las palomitas en una bandeja de horno engrasada y dejarlas a temperatura ambiente para que se endurezcan. No hay que meterlas en la nevera, porque quedarían pegajosas.


    5. Una vez endurecidas, romper los trozos grandes en fragmentos más pequeños y guardarlas en un recipiente hermético.

  


  HACER CARAMELO


  Si no tienes práctica con el caramelo, es mejor que no uses una sartén antiadherente con revestimiento negro, porque te costará más percibir el cambio de color (debe quedar de un dorado cobrizo). Si el caramelo se quema, hay que comenzar de nuevo, pues el sabor amargo no se puede disfrazar de ninguna manera.
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  ESTE CAPÍTULO PROBABLEMENTE ES EL MÁS IMPORTANTE DEL LIBRO, PUES TRATA DEL TIPO DE COCINA QUE MÁS TIEMPO NOS OCUPA.


  Para la mayoría esto significa una cena informal para toda la familia que se pueda preparar sin complicaciones cualquiera día de la semana. He incluido los platos preferidos de mi familia, como el pescado con puré de guisantes, el pollo al horno o el pastel de carne. Este tipo de platos son los que Tana y yo solemos cenar con Megan, Jack, Holly y Tilly siempre que podemos, sin embargo, he introducido muchas variaciones, porque el secreto de la buena cocina reside en que sea original y estimulante. Eso la hace más interesante tanto para el cocinero como para la familia, y todo el mundo sale ganando. Así pues, he agregado cerveza de jengibre al rebozado del pescado, el pollo al horno lo he rellenado con garbanzos al ajo y he recubierto el pastel de carne con queso, y es que no hay un solo plato al que no pueda dársele un nuevo giro.


  [image: ]


  Lo que en el fondo deseamos de la cocina cotidiana es que sea fácil y económica. Queremos platos sencillos que sepan bien y no nos cuesten un riñón. Un martes por la noche, cuando llegas tarde a casa y tus hijos todavía no han hecho los deberes, no es momento para elaborar platos complicados que requieran horas de preparación. Necesitas algo rápido y sencillo, pero eso no significa que no debas hacerlo lo mejor que sabes.
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  Para asegurarte un mejor resultado, planea los menús con antelación, de modo que sepas exactamente qué vas a cocinar. En el mundo de la restauración, llamamos a esto «programar los menús» (en casa, tú lo llamarás, sencillamente, «decidir qué se come»), y es el secreto de todas las cocinas bien organizadas, porque permite rendir al máximo. Si haces esto bien, tu cocina se volverá fácil y económica de forma automática. Yo programo los platos semana a semana, pero en casa también es útil pensar las comidas en bloques de dos o tres días. Aparte de cuestiones obvias, como tener a mano los ingredientes que necesitas, se trata sobre todo de optar por unas recetas que puedas realizar. Incluso en restaurante, donde tenemos el lujo de contar con un regimiento de cocineros, con montones de entrantes, segundos platos y postres que servir, la elección de la carta viene dictada por lo que podemos asumir. Tenemos que asegurarnos de que el trabajo se reparta entre las diversas secciones: entrantes fríos, carnes, pescados, etc. En casa tienes que realizar un cálculo similar, si bien a menor escala. Si cocinas para muchas personas, elige algo sencillo, como un estofado, que no te exige ningún trabajo de última hora. Si tienes el lujo de disponer de tiempo durante el día, opta por algo que puedas cocinar mucho antes, como falda de ternera al horno asada lentamente. Si te falta tiempo, prueba con algo rápido como un risotto. La otra ventaja de la planificación es que puedes incorporar las sobras a comidas posteriores. Si el domingo haces un cordero asado, sería una buena idea programar un pastel de carne para el lunes.
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  La otra estrategia que jugará a tu favor es recurrir a los mejores productos de temporada. Pero recuerda que estos no son forzosamente los más caros (habrá tiempo para el capítulo siguiente, que trata de cenas más espectaculares). Aquí la clave reside en comprar cortes de carne que no sean de primera o pescados que no estén tan de moda, en utilizar las verduras en su tiempo (véase el anuario de verduras), que es cuando están más baratas y tienen más sabor, y en cocinar con decisión, dando siempre prioridad al sabor. Y para poder cocinarlos como se merecen, ten siempre la despensa y el congelador bien provistos.
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  LA DESPENSA


  Lo que busco aquí es una variedad de ingredientes que me permita tomar derroteros distintos cuando me ponga a cocinar, así que, aparte de ingredientes básicos como el aceite de oliva, el vinagre de vino, la sal marina y la pimienta negra, en la despensa guardaría, por ejemplo, mostaza inglesa y francesa, harina, maicena, tomates, anchoas, garbanzos y alubias en conserva, salsa de soja, salsa Worcestershire, especias (canela, comino, cilantro, curry, pimentón, mezcla de cinco especias), azúcar extrafino y glas, miel, avena, frutos secos, legumbres y cereales.


  Antiguamente obteníamos casi todos los hidratos de carbono de las patatas y el pan. Hoy en día tenemos muchos más ingredientes para escoger, y todos pueden aportar variedad a nuestras cenas: la polenta, que es una harina italiana hecha con maíz seco (en casa utilizo la variedad instantánea, porque está lista en 10 minutos); el cuscús (compra también la variedad instantánea); la quínoa, la cebada y las lentejas verdes de Puy, que son todas más o menos intercambiables pero aportan un sabor y una textura distintos a un plato; el arroz de grano largo (basmati, a ser posible), el arroz para risotto (prefiero el carnaroli) y, por supuesto, las pastas y los fideos, que no solo son fundamentales en las cocinas china e italiana, sino que también sirven para espesar sopas y guisos.


  EN EL CONGELADOR


  Legumbres como habas y guisantes; mucho caldo de pollo y de verduras (véase el capítulo sobre sopas) congelado en las cantidades que convenga; pan rallado, no solo para rebozar el pescado o el pollo, sino también para esparcir sobre unos macarrones con queso antes de gratinarlos o para preparar pangrattato (pan rallado frito en aceite con ajo, anchoas, perejil y chile para aliñar la pasta).


  ANUARIO DE VERDURAS


  
    ENERO: coles de Bruselas, col, zanahorias, apionabo, apio, verduras de hoja, tupinambos, col rizada, puerros, cebollas, chirivías, patatas, chalotas, calabaza, nabos suecos, nabos, alcachofas, habas, guisantes.


    FEBRERO: remolacha, brócoli, coles de Bruselas, col, zanahorias, coliflor, apionabo, acelgas, endivias, tupinambos, col rizada, colinabo, puerros, cebollas, chirivías, patatas, chalotas, col de primavera, nabos suecos, alcachofas, habas, guisantes.


    MARZO: remolacha, brócoli, zanahorias, coliflor, apionabo, endivias, puerros, menta, rábanos, acedera, cebolletas, alcachofas, habas, guisantes, espárragos.


    ABRIL: zanahorias, col rizada, rábanos, espinacas, berros, ajo salvaje, alcachofas, espárragos.


    MAYO: espárragos, brócoli morado, habas, col, zanahorias, lechuga, patatas nuevas, rábanos, cebollas tiernas.


    JUNIO: espárragos, berenjenas, remolacha, habas, brócoli, col, zanahorias, coliflor, calabacín, pepino, ajo, lechuga, cebollas, guisantes, pimientos, patatas, rábanos, espinacas, nabos, judías verdes.


    JULIO: judías, remolacha, brócoli, col, zanahorias, coliflor, pepino, hinojo, ajo, lechuga, cebollas, patatas, rábanos, rúcula, chalotas, espinacas, cebollas tiernas, nabos, berros.


    AGOSTO: berenjenas, habas, habichuelas, remolacha, brócoli, col, zanahorias, coliflor, calabacín, pepino, hinojo, ajo, puerros, lechuga, cebollas, guisantes, patatas, calabaza, rábanos, rúcula, chalotas, espinacas, calabaza alargada, maíz dulce, tomates, nabos, berros.


    SEPTIEMBRE: berenjenas, habas, habichuelas, remolacha, brócoli, col, zanahorias, coliflor, calabacín, pepino, hinojo, ajo, col rizada, puerros, lechuga, cebollas, guisantes, patatas, calabaza, rúcula, espinacas, calabaza alargada, nabos suecos, maíz dulce, tomates, nabos, berros.


    OCTUBRE: berenjenas, alubias, remolacha, brócoli, coles de Bruselas, col, zanahorias, coliflor, apionabo, apio, calabacín, pepino, hinojo, ajo, col rizada, puerros, lechuga, cebollas, chirivías, patatas, calabaza, rúcula, espinacas, calabaza alargada, nabos suecos, tomates, nabos.


    NOVIEMBRE: remolacha, brócoli morado, coles de Bruselas, col, zanahorias, coliflor, ajo, tupinambos, col rizada, puerros, lechuga, cebollas, chirivías, patatas, espinacas, calabaza alargada, nabos suecos, nabos.


    DICIEMBRE: remolacha, coles de Bruselas, col, zanahorias, coliflor, ajo, tupinambos, col rizada, puerros, cebollas, chirivías, patatas, calabaza, espinacas, calabaza alargada, nabos suecos, nabos, guisantes.

  


  POLENTA A LA PLANCHA CON TOMATES ASADOS Y CUAJADA DE LECHE DE CABRA


  4 RACIONES


  Este sencillo plato es ideal para una cena informal tipo bufet. Puedes preparar la polenta un par de días antes y acabar de hacerla a la plancha mientras se asan los tomates. La cuajada de cabra salada es el contrapunto perfecto, pero puedes usar también un queso cremoso de cabra o crème fraîche.


  
    200 g de polenta instantánea


    1 dado grande de mantequilla


    75 g de queso parmesano rallado


    400 g de tomates pequeños en rama


    Aceite de oliva


    2 dientes de ajo, pelados y machacados


    Una pizca de azúcar


    Las hojas de 2 ramitas de tomillo picadas


    Vinagre balsámico


    250 g de queso de cabra cremoso o cuajada de leche de cabra


    4 ramitas de albahaca con las hojas troceadas


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno al máximo. Engrasar un molde o una fuente de horno profunda de 2 cm de altura.


    2. Cocer la polenta según las instrucciones del paquete. Agregar, batiendo, la mantequilla y el parmesano. Rectificar la sazón, si es necesario, y verter la polenta en el molde preparado. Cubrirla y enfriarla en la nevera hasta que esté firme, unos 20 o 30 minutos.


    3. Mientras, cortar las ramas de los tomates para separarlos en pequeños ramilletes. Colocarlos en una bandeja de horno y pinchar los tomates con la punta de un cuchillo. Rociarlos con aceite de oliva y añadir por encima el ajo, el azúcar y el tomillo, y salpimentarlos. Rociarlos con un poco de vinagre balsámico y luego asarlos entre 10 y 12 minutos, o hasta que estén tiernos y se les formen ampollas en la piel.


    4. Una vez que la polenta esté fría, sacarla del molde y cortarla en trozos. Calentar una plancha a fuego medio. Untar los trozos de polenta con aceite de oliva, sazonarlos y asarlos a la plancha hasta que estén bien calientes y tostados. Para dar la vuelta a los trozos, lo más fácil es usar una rasera o una pala de pescado.


    5. Para servirla, poner un trozo de polenta en un plato y encima los tomates y 1 cucharada del jugo que haya quedado en la fuente donde se han asado. Añadir encima una bola o cucharada de queso o cuajada de cabra. Rociar con un poco más de vinagre balsámico y decorar con las hojas de albahaca.

  


  CÓMO USAR LA POLENTA


  La polenta para los italianos es como el puré de patatas para los británicos, un delicioso alimento básico. Es una harina elaborada con maíz seco que se cuece en agua hirviendo. Yo siempre uso la variedad instantánea cuando la hago en casa, ya que está lista en 10 minutos, y añado un chorrito de aceite al agua de cocción para evitar que se pegue. Se puede servir recién cocida o dejarse enfriar y luego hacerla a la plancha, y es una guarnición estupenda para las carnes a la brasa.
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  PASTA BLOODY MARY


  4 RACIONES


  Este es un entrante o un plato principal que sorprende y demuestra que incluso las comidas más corrientes —como la pasta con salsa de tomate— pueden renovarse. El Bloody Mary es una de mis bebidas favoritas, así que pensé: ¿por qué no preparar un plato con los mismos sabores? Aunque el alcohol se evapora, hace más rica la salsa. A veces sirvo este plato de pasta con la langosta a la plancha con chile, ajo y mantequilla de perejil (ver), un verdadero banquete.


  
    Aceite de oliva para freír


    1 cebolla roja pelada y finamente picada


    1 diente de ajo pelado y machacado


    1-2 cdas. de salsa Worcestershire


    1 cdta. de salsa tabasco


    ½ cdta. de sal de apio


    1 cdta. de azúcar


    1 lata de 400 g de tomate triturado de la mejor calidad


    50 ml de vodka


    400 g de pasta tipo linguine


    PARA EL ADEREZO


    Aceite de oliva para freír


    Un buen puñado de migas de pan blanco


    1 cda. de perejil finamente picado


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Primero hacer el aderezo. Calentar en una sartén pequeña a fuego medio un chorrito de aceite de oliva. Cuando esté caliente, freír las migas de pan con una pizca de sal y pimienta hasta que se doren. Incorporar el perejil, pasar el aderezo a un tazón y reservarlo.


    2. Poner una sartén grande a fuego medio y agregar una pizca de aceite. Cuando esté caliente, saltear la cebolla con una pizca de sal y pimienta hasta que esté tierna y ligeramente dorada. Añadir el ajo y continuar sofriendo 2 minutos. Sazonar al gusto con las salsas Worcestershire y tabasco, la sal de apio y una pizca de azúcar.


    3. Verter el vodka en la sartén y desglasarla raspando los pedacitos del fondo para despegarlos. Añadir el tomate y cocerlo a fuego lento entre 10 y 15 minutos, hasta que la salsa se reduzca un poco y esté sabrosa. Si se espesa demasiado, añadir un poco de agua.


    4. Mientras, cocer los linguini siguiendo las instrucciones del paquete. Cuando estén al dente, escurrirlos y añadirlos a la sartén con la salsa junto con un poco de agua de la pasta. Mezclar bien, y repartirlos en los platos previamente calentados, con el aderezo por encima. Servir inmediatamente.

  


  CÓMO HACER MÁS FLUIDA LA SALSA PARA LA PASTA


  Siempre que vayas a preparar un plato de pasta con salsa, reserva 1 o 2 cucharadas del agua de cocción de la pasta y añádelas a la salsa para que quede fluida y sedosa.
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  KOFTAS DE CORDERO CON SALSA DE MENTA Y YOGUR


  4 RACIONES


  Estas albóndigas picantes típicas del Próximo Oriente pueden ser una estupenda cena de entre semana, acompañadas de una ensalada verde crujiente o dentro de un pan de pita caliente con lechuga, pepino y tomate. En cualquier caso, alíñalas con suficiente salsa de menta y yogur para contrarrestar el sabor picante de las koftas. El hummus de remolacha con za’atar también combina bien con este plato (ver)


  
    Aceite de oliva


    1 cebolla pelada y finamente picada


    2 dientes de ajo pelados y machacados


    2 cdtas. de semillas de comino tostado y molido


    Hojuelas de chile, al gusto


    500 g de carne de cordero picada


    2 cdas. de hojas de perejil picado


    2 cdas. de hojas de menta picadas


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA SALSA


    Las hojas de un manojito de menta


    ½ cdta. de semillas de comino tostadas


    2-3 cdas. de yogur natural


    Pimienta negra recién molida


    1 cda. de zumo de limón

  


  
    1. Calentar en una sartén pequeña a fuego medio un poco de aceite. Cuando esté caliente, saltear la cebolla y el ajo hasta que estén tiernos. Añadir las semillas de comino y las hojuelas de chile y saltearlas, revolviendo, unos 2 minutos. Dejarlo enfriar todo ligeramente.


    2. Poner el cordero en un bol, añadir la mezcla de cebolla y hierbas picadas junto con un chorrito de aceite de oliva y una pizca de sal y pimienta. Mezclar bien con las manos.


    3. Con la mezcla de carne, formar bolas del tamaño de una pelota de golf y aplanarlas hasta formar hamburguesas de 1 cm de grosor. Colocarlas en un plato rociado con un poco de aceite y rociarlas a su vez con más aceite. Cubrirlas y enfriarlas en la nevera unos 10 minutos para que se endurezcan.


    4. Mientras, preparar la salsa. Picar la menta en un mortero. Agregar los ingredientes restantes y mezclar bien. Probar y rectificar la sazón, si es necesario, y a continuación verter la salsa en un cuenco.


    5. Calentar una plancha a fuego medio. Cuando esté caliente, freír las koftas 5 o 6 minutos, dándoles la vuelta a la mitad para que se doren bien por ambos lados.


    6. Servir las koftas calientes con la salsa a un lado.

  


  CÓMO PICAR LA CARNE DE CORDERO EN CASA


  Puedes hacer tu propia carne picada con un robot de cocina, con carne de la paletilla, la falda o el cuello. A falta de un accesorio para picar, utiliza la hoja afilada para cortar, y añade la carne troceada por etapas y pícala a intervalos. Si se agrega mucha carne a la vez o se pica a velocidad continua, la carne quedará demasiado aglutinada.
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  HUMMUS DE REMOLACHA CON ZA’ATAR


  4-6 RACIONES


  El hummus se ha convertido en algo habitual para los británicos, un componente básico del almuerzo o la cesta del pícnic, por lo que aquí introduzco una atractiva variación. Evidentemente la remolacha le da color, pero también un exquisito sabor dulce. Sírvelo con carnes a la plancha, como las koftas de cordero con salsa de menta y yogur (ver), o como salsa para mojar las crudités o los panes ácimos de azafrán (ver). El za’atar es una mezcla de hierbas aromáticas, zumaque y semillas de sésamo tostadas típica de Líbano. Se puede comprar ya preparada, pero está mucho más buena si se hace en casa, como en este caso.


  
    1 cda. de semillas de comino tostado


    250 g de garbanzos cocidos


    250 g de remolacha cocida troceada


    1 cda. de pasta de sésamo (tahini)


    1 diente de ajo pelado y machacado


    El zumo de 1 limón


    1-2 cdas. de aceite de oliva


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    Panes ácimos o de pita tostados para servir


    PARA EL ZA’ATAR


    1 cdta. de semillas de comino tostado


    1 cdta. de semillas de sésamo


    1 cdta. de zumaque molido


    ½ cda. de hojas de mejorana

  


  
    1. Primero, mezclar bien todos los ingredientes del za’atar y reservarlo.


    2. Para el hummus, triturar la cucharada de semillas de comino con un mortero hasta reducirlas a polvo fino.


    3. Poner los garbanzos, la remolacha, la pasta de sésamo y el ajo en un robot de cocina junto con las semillas de comino molidas y triturar hasta obtener una mezcla homogénea. Añadir 1 cucharada de aceite de oliva, la mitad del zumo de limón y una buena pizca de sal y pimienta y triturar de nuevo. Probar el hummus y agregarle más cantidad de cualquier condimento (incluidos el zumo de limón y el aceite) que sea necesario. Si la mezcla está demasiado espesa y pegajosa, se puede aclarar con 1 cucharada o un poco más de agua.


    4. Servir el hummus espolvoreado con el za’atar y acompañado con pan ácimo o de pita tostado.

  


  EL USO DE LAS ESPECIAS


  Compra las especias sin moler y muélelas cuando vayas a necesitarlas, para que conserven todo su aroma. Guárdalas en latas o frascos herméticos en un lugar fresco y oscuro.
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  POLLO MARINADO EN BUTTERMILK Y FRITO


  4 RACIONES


  El tradicional pollo frito al estilo del sur de Estados Unidos es un pollo rebozado solo con harina condimentada y frito, pero al marinar el pollo en buttermilk, la carne queda más tierna y con un sabor intenso y delicioso. No sé lo que lleva la mezcla secreta de hierbas y especias del coronel de Kentucky, pero yo uso pimentón ahumado, ajo y pimienta de cayena, y te aseguro que le da mil vueltas. Queda estupendo acompañado de apio encurtido dulce.


  
    4 muslos de pollo de corral


    4 contramuslos de pollo de corral


    500 ml de buttermilk (suero de mantequilla)


    Aceite sin sabor, por ejemplo, de girasol o cacahuete, para freír


    300 g de harina de trigo


    1-2 cdtas. de pimentón ahumado


    ½ cdta. de ajo en polvo


    1-2 cdtas. de pimienta de cayena


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Poner el pollo en un bol, añadir el buttermilk y una buena pizca de sal, y mezclar bien. Cubrirlo con film transparente y mantenerlo en la nevera toda la noche, o por lo menos 30 minutos. Dejar que recupere la temperatura ambiente antes de cocinarlo.


    2. Calentar 1,5 cm de aceite en una sartén de base gruesa a fuego medio hasta que al echar un trocito de pan se tueste en 30 segundos.


    3. Poner la harina en un plato y mezclarla con las especias y una pizca de sal y pimienta. Retirar los trozos de pollo del buttermilk, escurrirlos y rebozarlos bien con la harina.


    4. Freír el pollo sin amontonarlo (puede ser necesario freírlo por tandas) durante 25 o 30 minutos, dándole la vuelta a menudo, hasta que esté bien dorado por todas partes. Servirlo caliente.
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  APIO ENCURTIDO DULCE


  4-6 RACIONES, COMO GUARNICIÓN


  Esta es una manera fácil y rápida de preparar un encurtido que puede contrarrestar el sabor intenso del pollo marinado en buttermilk y frito o acompañar carnes frías y quesos. Para que el apio quede crujiente, no debe cocerse demasiado. Si se deja reposar en la marinada agridulce, seguirá absorbiendo el sabor. Puedes añadirle otras verduras, como cintas de zanahoria y rábanos cortados en rodajas.


  
    ½ apio limpio y sin las hojas


    100 g de azúcar


    100 ml de vinagre de vino blanco


    4-5 clavos de olor


    1 cda. de semillas de mostaza


    6 granos de pimienta negra


    Sal marina

  


  
    1. Separar el apio y cortar cada tallo diagonalmente en trozos de 1 cm de grosor. Reservarlo en un bol grande.


    2. Llevar a ebullición en un cazo a fuego medio todos los ingredientes restantes con 50 ml de agua y una pizca de sal. Cuando hiervan, cocerlos a fuego lento, revolviendo, hasta que el azúcar y la sal se disuelvan. Probar y corregir la sazón, si es necesario. Debe conseguirse un equilibrio entre el sabor dulce y el ácido. Dejar enfriar ligeramente.


    3. Verter la marinada tibia sobre el apio y dejar que se enfríe completamente antes de servirlo. Si se guarda en un frasco hermético esterilizado (véase el consejo más abajo) en la nevera, aguantará durante un mes.

  


  CÓMO ESTERILIZAR FRASCOS DE VIDRIO


  Para esterilizar los frascos y las tapas, lávalos bien y déjalos que se sequen sobre un paño de cocina limpio. Precalienta el horno a la temperatura más baja, coloca los frascos y las tapas en una bandeja y ponlos en el horno caliente unos 30 minutos.


  PALITOS DE PESCADO CASEROS


  4 RACIONES


  De niño comía mucho pescado blanco, sobre todo bacalao, pero el abadejo es otro pescado maravilloso que queda estupendo en estos palitos caseros. Para rebozarlos utilizo panko en vez de pan rallado, que, por su textura escamosa, crea en los alimentos fritos un rebozado más ligero y crujiente. Mezclado con eneldo da a los palitos de pescado un sabor aromático y un aspecto fantástico. Este, como el chip butty (ver), es uno de esos platos que me transporta de inmediato a la infancia.


  
    500 g de filete de pescado blanco, como abadejo, sin piel


    Las hojas de 4 ramitas de eneldo


    100 g de panko


    4 cdas. de harina de trigo


    2 huevos de gallinas camperas batidos


    Aceite de girasol para freír


    Una nuez de mantequilla


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Cortar el pescado en forma de palitos. Espolvorearlos con un poco de sal, cubrirlos y ponerlos en la nevera de 20 a 30 minutos para que adquieran firmeza.


    2. Picar el eneldo y mezclarlo con el panko en un recipiente poco profundo. Poner la harina en un plato hondo y salpimentarla. Poner los huevos batidos en un tercer plato.


    3. Con papel de cocina, quitar el exceso de sal del pescado. Espolvorear los trozos de pescado con harina y sacudirlos para expulsar la que sobre. Luego sumergirlos en el huevo, recubriéndolos bien por todas partes. Dejar que se escurra el huevo sobrante y rebozar los palitos en el panko con eneldo.


    4. Calentar una sartén amplia de base gruesa con suficiente aceite de girasol para recubrir ligeramente el fondo a fuego medio-alto. Cuando el aceite esté caliente, freír los filetes de pescado 3 minutos por cada lado. Cuando estén casi fritos, agregar la mantequilla, que hará que los palitos queden crujientes y tomen un color dorado intenso.


    5. Escurrir los palitos sobre papel de cocina, si es necesario, y sazonarlos con una pizca de sal marina antes de servirlos.
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  SALCHICHAS GUISADAS CON CEBOLLA CARAMELIZADA


  4 RACIONES


  Este rico plato endulzado con vino y cebollas caramelizadas eleva las humildes salchichas a otra categoría, y es la típica comida que se puede mantener caliente en el horno suave hasta que finalizan unos fuegos artificiales, por ejemplo, o tomarse después de un largo paseo en invierno. Sírvelas con col y patatas con mantequilla o con el gratén de patata y remolacha (ver).


  
    Aceite de oliva para freír


    8 salchichas de cerdo de la mejor calidad


    2 cebollas rojas peladas y cortadas en tiras finas


    2 dados de mantequilla


    1 cda. de azúcar moreno


    Las hojas de 3 ramitas de tomillo


    150 g de champiñones limpios y cortados en cuartos


    2 cdas. de vinagre balsámico añejo


    200 ml de vino tinto


    200 ml de caldo de carne


    Un manojito de perejil troceado


    Sal marina y pimienta negra recién molida
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    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Freír las salchichas con un chorrito de aceite en una cazuela que pueda ir al horno. Cuando estén doradas, reservarlas en un plato.


    2. Añadir las cebollas y la mantequilla a la cazuela vacía. Agregar el azúcar y el tomillo, y rehogarlo todo de 10 a 15 minutos a fuego medio, revolviendo de vez en cuando, hasta que la cebolla se caramelice. Añadir los champiñones, revolver y rehogarlos 5 minutos. Verter el vinagre y cocer 5 minutos más.


    3. Incorporar las salchichas cocidas y el vino tinto a la cazuela, dejarlo hervir 4 o 5 minutos para quemar el alcohol y reducir el fuego ligeramente. Añadir el caldo, llevarlo a ebullición y poner la cazuela destapada en el horno de 18 a 20 minutos, hasta que la salsa se espese. Esparcir por encima el perejil y servir.

  


  GRATÉN DE PATATA Y REMOLACHA


  4 RACIONES


  Esta es una versión del clásico gratin dauphinoise, en la que las capas de patata y remolacha se cuecen con crema de leche y ajo. Yo prefiero usar patatas cerosas, pues se deshacen menos, pero sea cual sea la variedad que utilices, córtalas lo más finas posible, preferiblemente con un robot de cocina o una mandolina. La remolacha se debe cortar más gruesa, puesto que se utiliza ya cocida.


  
    1 diente de ajo pelado y partido por la mitad


    Mantequilla para engrasar


    750 g de patatas peladas


    500 g de remolachas cocidas peladas


    500 ml de crema de leche


    Sal marina y pimienta negra recién molida
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    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Frotar una fuente de horno de 26 × 18 cm con el ajo y luego engrasarla con mantequilla.


    2. Cortar las patatas muy finas y la remolacha en rodajas de unos 5 mm de grosor. Calentar la crema de leche a fuego medio.


    3. Disponer un tercio de las patatas en una capa en la fuente preparada. Cubrirlas con la mitad de la remolacha y salpimentar. Repetir lo mismo y terminar con una última capa de patatas. Sazonar de nuevo.


    4. Verter encima la crema de leche caliente y hornear las patatas durante 1 hora, o hasta que estén tiernas. Si la superficie se dora demasiado rápido, cubrirla con papel de aluminio mientras se terminan de hacer. Servir caliente.

  


  CÓMO ASAR LA REMOLACHA


  Envuelve en papel de aluminio las remolachas espolvoreadas con sal y ásalas a 180 °C (4 en horno de gas) durante 1 hora, o hasta que al pincharlas notes que están tiernas. Déjalas enfriar un poco antes de pelarlas.


  PASTEL DE CARNE CON PATATAS Y QUESO


  6 RACIONES


  Si tuviera que elegir mi receta familiar favorita, escogería esta. Mi madre hacía el mejor pastel de carne de todos; la única queja que recibió alguna vez es que no hubiera suficiente. El secreto está en dorar bien la carne picada. Recuerda: sin color, no hay sabor. Acompáñalo con guisantes y zanahorias guisados con mantequilla de menta (ver).


  
    Aceite de oliva para freír


    1 kg de carne de cordero picada


    2 dientes de ajo pelados y finamente picados


    1 cebolla pelada y cortada en dados


    2 puerros limpios, cortados por la mitad longitudinalmente y luego en rodajas finas


    1-2 cdas. de salsa Worcestershire


    1 cda. de tomate concentrado


    100 ml de vino tinto


    250 ml de caldo de pollo


    Las hojas de 2 ramitas de romero picadas


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA COBERTURA


    750 g de patatas, por ejemplo, Maris Piper, peladas y cortadas en trozos


    50 g de mantequilla


    3 cebollas tiernas limpias y finamente picadas


    100 g de queso cheddar rallado


    50-100 ml de leche (opcional)

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Calentar una cazuela refractaria o una sartén grande y amplia a fuego medio-fuerte. Añadir un chorrito de aceite y freír la carne picada por tandas, sazonando cada vez, hasta que se dore bien. Agregar el ajo en los últimos 2 minutos. Pasar la carne a un plato.


    2. Poner un poco más de aceite en la misma sartén y saltear la cebolla y el puerro a fuego medio entre 5 y 7 minutos, hasta que estén bien tiernos. Añadir salsa Worcestershire al gusto y luego el tomate concentrado.


    3. Volver a poner la carne picada en la sartén y revolver bien. Verter el vino y raspar los pedacitos pegados en el fondo de la sartén. Dejar que hierva un par de minutos para que se evapore el alcohol; añadir después el caldo y llevarlo a ebullición. Bajar el fuego, agregar el romero y rectificar la sazón, si es necesario. Cocerlo todo a fuego lento de 10 a 15 minutos, hasta que la salsa se haya reducido ligeramente y los sabores se hayan mezclado. Dejarlo enfriar.


    4. Mientras, preparar la cobertura. Cocer las patatas hasta que estén tiernas, escurrirlas y hacer con ellas un puré. Mezclarlo con la mantequilla, salpimentarlo y luego añadir las cebollas y tres cuartas partes del queso y mezclar de nuevo. Probar la sazón y corregirla si hace falta. Si el puré ha quedado muy seco, agregar un chorrito de leche.


    5. Poner la carne en una fuente de horno de 28 × 22 cm y cubrirla con el puré. Espolvorear el puré con el queso restante y un poco de sal y pimienta. Hornear el pastel entre 15 y 20 minutos o hasta que el puré esté dorado y la mezcla de carne borbotee por debajo, y servirlo.

  


  CÓMO GRATINAR EL PURÉ


  Siempre que necesites dorar el puré de patatas, dibújale unas ondas en la superficie con un tenedor y ponlo a gratinar a 180 °C (4 en horno de gas). Las crestas ayudarán a que la patata se dore.


  [image: ]


  GUISANTES Y ZANAHORIAS GUISADOS CON MANTEQUILLA DE MENTA


  4 RACIONES


  No hay mejor guarnición para el pastel de carne (ver) que unos guisantes y unas zanahorias guisados, pero por supuesto no de cualquier manera. A mí me gusta cocinarlos con mantequilla y caldo para resaltar su sabor dulce natural, y luego añadirles por encima mantequilla de menta.


  
    Un dado de mantequilla


    250 g de zanahorias baby limpias y sin los tallos


    300 ml de caldo de pollo o verduras


    200 g de guisantes congelados


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA MANTEQUILLA DE MENTA


    100 g de mantequilla a temperatura ambiente


    Las hojas de 6 ramitas de menta finamente picadas

  


  
    1. Primero hacer la mantequilla de menta. Poner los ingredientes en un bol, añadir un poco de pimienta y mezclar bien. Envolver la mantequilla en film transparente y moldearla en forma de salchicha. Guardarla en la nevera hasta que se necesite.


    2. Poner a calentar una olla de base gruesa con un dado grande de mantequilla a fuego medio. Cuando esta se derrita, añadir las zanahorias, remover bien y salpimentar. Verter el caldo, cubrir la olla con una tapa y cocer las zanahorias a fuego lento 6 o 7 minutos.


    3. Agregar los guisantes (y un poco más de caldo, si es necesario) y cocerlos durante 3 o 4 minutos, hasta que los guisantes y las zanahorias estén tiernos. Probar y rectificar la sazón, si hace falta.


    4. Pasar los guisantes y las zanahorias a una fuente de servir. Desenvolver la mantequilla de menta, cortarla en discos y colocarla sobre las verduras. (La mantequilla que sobre se puede envolver y conservar en la nevera hasta una semana.) Servir inmediatamente.

  


  PURÉ DE GUISANTES CON CHILE Y MENTA


  4 RACIONES


  Tradicionalmente esta receta se hace con guisantes secos, pero aquí utilizo guisantes verdes ligeramente triturados con un aplastador de patatas o con la parte posterior de un tenedor. Continuando con el tema de las especias, en este caso he añadido un poco de chile, además de, por supuesto, un montón de mantequilla y menta. Estos guisantes son perfectos para el pescado rebozado con cerveza de jengibre (ver).


  
    Aceite de oliva para freír


    Mantequilla


    1 chalota alargada pelada y finamente picada


    1 chile rojo finamente picado


    1 diente de ajo pelado y machacado


    400 g de guisantes congelados


    4 ramitas de menta


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Calentar en una sartén de base gruesa a fuego medio un chorrito de aceite y un dado de mantequilla. Cuando estén calientes, añadir la chalota y el chile y saltearlos durante 2 o 3 minutos antes de añadir el ajo y una pizca de sal. Rehogar suavemente 6 o 7 minutos, hasta que estén bien tiernos.


    2. Mientras, hervir agua en una olla grande. Cocer los guisantes con una pizca de sal y 2 ramitas de menta hasta que estén tiernos. Escurrirlos y retirar la menta.


    3. Agregar los guisantes a la sartén con la chalota. Mezclar bien y luego triturar ligeramente los guisantes con un aplastador de patatas. Probar y rectificar la sazón, si es necesario.


    4. Por último, trocear las hojas de menta restantes, mezclarlas con los guisantes y servir.

  


  PESCADO REBOZADO CON CERVEZA DE JENGIBRE


  4 REBOZADAS


  Los fish and chips con puré de guisantes se han convertido en la «comida reconfortante» más popular del Reino Unido, pero esta versión no la encontrarás en los establecimientos de comida para llevar. Al añadir un líquido con gas a la harina, la masa de rebozar queda más ligera y espumosa, y la cerveza de jengibre le da un sabor especial. Si es posible, utiliza una cerveza de jengibre artesanal, que suele ser menos dulce y más fuerte. Otra posibilidad es añadir una pizca de jengibre molido junto con la pimienta de cayena. Sírvelo con el puré de guisantes con chile y menta (ver).


  
    4 filetes de pescado blanco sostenible limpios (como bacalao, abadejo o eglefino)


    Aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete, para freír


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL REBOZADO


    225 g de harina, y un poco más para espolvorear


    2 cdtas. de levadura en polvo


    Una pizca de pimienta de cayena


    1 cda. de aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete


    300 ml de cerveza de jengibre

  


  
    1. Colocar el pescado en un plato y salpimentarlo. Cubrirlo con film transparente y enfriarlo en la nevera 10 minutos mientras se prepara la masa para rebozar.


    2. Tamizar la harina en un bol y añadir la levadura, la pimienta de cayena, una buena pizca de sal y un poco de pimienta negra. Agregar el aceite y la cerveza de jengibre, removiendo al mismo tiempo, hasta que la mezcla tenga una consistencia cremosa. Dejarla reposar durante 30 minutos.


    3. Llenar de aceite una sartén profunda hasta cubrir una altura de un tercio. Calentarlo a fuego medio a una temperatura de 160 °C, o hasta que al verter en el aceite una cucharadita de masa, esta suba de inmediato a la superficie y se formen burbujas en el borde.


    4. Poner un puñado de harina en un plato, salpimentarla y enharinar el pescado, sacudiéndolo para eliminar el exceso. Revolver un poco la masa de rebozar, sumergir el pescado en ella, escurrir la masa sobrante y freírlo de 3 a 5 minutos (según el grosor del pescado), hasta que el rebozado esté dorado y crujiente. Retirarlo con una rasera, escurrirlo sobre papel de cocina y sazonarlo con una pizca de sal. Mantenerlo caliente mientras se fríe el resto del pescado.


    5. Servirlo caliente con el puré de guisantes con chile y menta, si se desea.

  


  CÓMO ELEGIR EL PESCADO


  Sea cual sea el pescado que utilices, asegúrate de que proceda de la pesca sostenible certificada por el Marine Stewardship Council. Es esencial que cuidemos los recursos marinos, y la mejor forma de hacerlo es comprando de forma responsable.
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  ESTOFADO DE TERNERA CON BOLITAS DE MANTECA Y MOSTAZA


  4 RACIONES


  Este plato es la expresión de la mejor la cocina británica: un delicioso estofado de ternera guisado con cerveza a fuego lento y acompañado con dumplings, unas ligeras y esponjosas bolas de masa. Todo el mundo debería tener esta atractiva receta en su repertorio culinario. Si lo prefieres, utiliza vino tinto en vez de cerveza, y las bolitas no son imprescindibles, pero te recomiendo que las pruebes. Sírvelo con zanahorias y verduras rehogadas con mantequilla o con las patatas con col asadas dos veces (ver).


  
    700 g de carne de ternera para estofado cortada en trozos


    2 cdas. de harina para enharinar


    Aceite de oliva para freír


    2 zanahorias peladas y cortadas en rodajas gruesas


    150 g de cebollas perla o chalotas pequeñas peladas y cortadas


    4 dientes de ajo aplastados


    4 ramitas de tomillo


    3 hojas de laurel


    500 ml de cerveza


    2-3 cdtas. de tomate concentrado


    300 ml de caldo de ternera o de pollo


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LOS DUMPLINGS


    125 g de harina con levadura, y un poco más para espolvorear


    75 g de manteca


    1 cda. de mostaza a la antigua (con grano)

  


  
    1. Precalentar el horno a 150 °C (2 en horno de gas).


    2. Salpimentar la carne y enharinarla. Poner a calentar una cazuela grande refractaria a fuego medio y agregar un poco de aceite. Cuando esté caliente, dorar la carne (por tandas, si es necesario) hasta que se dore por todos los lados.


    3. Agregar la zanahoria, la cebolla, el ajo y las hierbas, y rehogarlo todo revolviendo, a fuego medio, 2 o 3 minutos.


    4. Verter la cerveza y desglasar la sartén raspando los pedacitos pegados en el fondo. Dejar hervir la cerveza 2 o 3 minutos y luego añadir el tomate concentrado. Agregar el caldo y hacer que hierva a fuego lento. Remover bien y cubrir la cazuela con la tapa ladeada para que salga algo de vapor. Poner la cazuela en el horno durante 2 horas y media, hasta que la carne esté tierna.


    5. Mientras, preparar las bolas de masa. Poner la harina y la manteca en un bol, añadir una pizca de sal y pimienta y la mostaza. Mezclar, agregar un poco de agua tibia y ligarlo para formar una pasta espesa. (Incorporar un poco más de harina si la mezcla queda demasiado húmeda.)


    6. Con las manos enharinadas, formar unas 8 o 12 bolas de masa (según el tamaño que se prefiera).


    7. Retirar la olla del horno y subir la temperatura a 180 °C (4 en horno de gas). Agregar las bolas de masa al guiso, taparlo y hornearlo otros 20 o 25 minutos, hasta que las bolitas hayan aumentado de tamaño y estén tiernas. (Si se prefiere que las bolitas queden con una capa externa crujiente, no tapar la cazuela al volver a meterla en el horno). Dejar enfriar un poco el estofado antes de servirlo.
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  PATATAS CON COL ASADAS DOS VECES


  4 RACIONES


  Estas deliciosas patatas pueden ser un plato principal vegetariano, quizá con un poco de queso rallado por encima, o también una estupenda guarnición para un guiso como el estofado de ternera con bolitas de manteca y mostaza (ver). A menudo hago puré, como en este caso, con las patatas asadas en vez de cocidas, pues queda más sabroso y esponjoso. Y la gracia de esta receta es que no se desperdicia la piel de las patatas.


  
    4 patatas para asar


    ¾ de col rizada cortada en tiras finas


    3-4 dados de mantequilla


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    2. Lavar y secar las patatas y asarlas en el horno 1 hora, hasta que estén hechas y crujientes por fuera.


    3. Mientras, saltear la col en un poco de mantequilla con un chorrito de agua hasta que esté tierna. Salpimentarla y escurrirla.


    4. Cortar las patatas por la mitad. Con una cuchara, vaciar y colocar la patata extraída en un bol. Hacer un puré con un par de nueces de mantequilla aplastando la patata con un tenedor. Añadir la col, mezclar bien y probar y rectificar la sazón, si hacer falta. También podría ser necesario añadir otro dado de mantequilla, en función del tipo de patatas que se usen.


    5. Rellenar de nuevo las patatas vaciadas con el puré, que sobresaldrá por encima, y colocarlas en una fuente de horno. Volver a asarlas entre 10 y 15 minutos, hasta que estén doradas y crujientes por encima. Servirlas de inmediato.

  


  RISOTTO CON REMOLACHA ASADA Y TOMILLO


  4 RACIONES


  Se suele pensar que preparar un risotto es difícil, pero en realidad es muy sencillo. Lo que sí hace falta es trabajar con el brazo, pues hay que removerlo todo el tiempo. La remolacha es una raíz maravillosa, así que no te dejes desanimar si tienes algún mal recuerdo asociado a las ácidas conservas de remolacha en vinagre. Tiene un delicado sabor dulce y terroso, y dejará el risotto teñido con un magnifico color púrpura. Este es un plato ideal para los que no comen carne (recuerda que es posible encontrar «parmesano vegetariano»).


  
    500 g de remolacha, pelada y troceada


    Aceite de oliva para asar


    Una pizca de azúcar


    Un chorrito de vinagre balsámico


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL RISOTTO


    Aceite de oliva virgen extra


    2 chalotas alargadas peladas, partidas por la mitad longitudinalmente y cortadas en tiras finas


    2 dientes de ajo pelados y cortados en rodajas finas


    Las hojas de 4 ramitas de tomillo


    250 g de arroz para risotto, por ejemplo, arborio


    150 ml de vino tinto


    800 ml de caldo de verduras caliente


    50 g de mantequilla


    75 g de queso parmesano rallado

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Poner las remolachas en una fuente de horno, rociadas con un buen chorro de aceite de oliva, azúcar, sal y pimienta. Hornearlas 30 minutos, añadir luego un chorrito de vinagre balsámico, revolver y asarlas otros 10 minutos, hasta que estén tiernas.


    2. Mientras hacer el risotto. Calentar en una olla amplia de base gruesa a fuego medio un chorrito de aceite. Cuando el aceite esté caliente, agregar las chalotas y el ajo, sazonarlos con sal y pimienta y rehogarlos suavemente hasta que se ablanden, pero sin que se doren. Añadir el tomillo y luego el arroz, y revolver hasta que los granos comienzan a cambiar de color.


    3. Verter el vino para desglasar la sartén, raspando lo que se haya pegado al fondo. Continuar revolviendo 2 o 3 minutos, hasta que el arroz haya absorbido el vino. Añadir un cucharón de caldo caliente y remover hasta que se absorba. Repetir este proceso hasta que el arroz esté cocido y tenga una rica consistencia cremosa.


    4. Añadir dos terceras partes de la remolacha asada y revolver.


    5. Apagar el fuego y agregar la mantequilla y tres cuartas partes del parmesano. Probar y corregir la sazón, si es necesario. Para servir el risotto, colocar por encima la remolacha restante, espolvorearlo con el resto del queso parmesano y rociarlo con un poco de aceite.

  


  CÓMO HACER EL RISOTTO PERFECTO


  La clave está en no añadir al arroz demasiado caldo de golpe, sino poco a poco, para controlarlo bien. Otra parte esencial del proceso es agregar la mantequilla y el parmesano, lo que los italianos llaman mantecato, al final. Después hay que revolver un poco y dejar reposar el risotto tapado unos minutos, para que el arroz absorba los ricos sabores.


  POLLO AL HORNO RELLENO DE GARBANZOS CON ENSALADA VERDE


  4-6 RACIONES


  En Francia solía comer el pollo asado de esta forma. Al poner bajo la piel la mantequilla de estragón, no solo se mantiene jugosa la pechuga sino que el relleno de garbanzos también queda impregnado de su delicioso sabor. Después de asarlo, se sacan los garbanzos y se mezclan con ajo frito y un poco de vinagreta, y te aseguro que estos serán los garbanzos más sabrosos que hayas probado.


  
    1 pollo grande (de unos 2 kg) alimentado con maíz, sin las vísceras


    Un manojito de estragón con las hojas troceadas


    200 g de mantequilla a temperatura ambiente


    3 cabezas de ajo partidas por la mitad en sentido horizontal


    Aceite de oliva para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL RELLENO


    400 g de garbanzos cocidos en conserva escurridos y enjuagados


    2 chiles rojos cortados en tiras


    La ralladura de 1 limón


    Las hojas de 3 ramitas de tomillo


    Aceite de oliva


    PARA LA ENSALADA


    1 lechuga lavada


    1 lechuga de hoja de roble lavada


    100 g de espinacas


    1 aguacate maduro pelado, sin hueso y troceado


    PARA EL ALIÑO


    1 cda. de vinagre balsámico


    1 cda. de mostaza de Dijon


    1 cda. de miel líquida


    4-6 cdas. de aceite de oliva virgen extra

  


  
    1. Precalentar el horno a 200 °C (6 en horno de gas). Sazonar el interior del pollo. Poner el estragón y la mantequilla en un bol y batir para mezclarlos. Salpimentar. Separa la piel de las dos pechugas del pollo presionándola suavemente con los dedos por debajo. Introducir bajo la piel la mantequilla de estragón cubriendo totalmente las pechugas.


    2. Para hacer el relleno, poner los garbanzos en un bol, sazonarlos y agregar los chiles, la ralladura del limón, las hojas de tomillo y una pizca de aceite de oliva. Remover bien. Rellenar el pollo con los garbanzos y tapar el orificio con un limón entero.


    3. Colocar las cabezas de ajo, con el lado cortado hacia abajo, en una fuente de horno. Poner encima el pollo, rociarlo con aceite de oliva, salpimentarlo y hornearlo de 10 a 15 minutos, hasta que empiece a dorarse y a estar crujiente. Bajar la temperatura a 180 °C (4 en horno de gas) y asar el pollo 1 hora y media más, o hasta que esté bien hecho y dorado.


    4. Retirar el limón y, con una cuchara, sacar el relleno y colocarlo en un bol grande. Poner el pollo en una fuente caliente, cubrirlo con papel de aluminio y dejarlo reposar entre 10 y 15 minutos.


    5. Mientras, cortar las hojas de lechuga en trozos grandes. Colocar en una ensaladera junto con las espinacas y el aguacate.


    6. Poner todos los ingredientes del aliño, excepto el aceite, en un tazón y batir bien. Añadir una pizca de sal y pimienta y luego el aceite, y mezclar hasta que la salsa se emulsione. Reservarla.


    7. Retirar el ajo de la fuente y exprimir la pulpa en un colador situado encima del bol con el relleno. Exprimir el limón asado sobre el ajo. Con una cuchara, presionar el ajo y el zumo en el colador. Machacar el contenido del bol con un aplastador de patatas y añadir 1 cucharada de aliño. Remover bien, poner la mezcla en un bol para servir y rociarla con un poco más de aceite de oliva.


    8. Aliñar la ensalada con la salsa preparada. (Si sobra aliño, se puede guardar en un frasco con tapa de rosca en la nevera.) Servirla enseguida con el pollo asado y el relleno.
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  PATO AL HORNO CON SALSA Y PANQUEQUES CHINOS


  4-6 RACIONES


  Este plato me encanta para una cena informal. Aunque se requiere bastante tiempo para asar el pato, puedes meterlo en el horno y olvidarte de él, y si tienes que dejarlo un rato más porque todavía no es hora de servirlo, no le pasará nada. Después solo tienes que desmenuzarlo con un tenedor y calentar los panqueques en el microondas. Luego cada uno se rellenará los suyos. Si te gusta el picante, añade unas hojuelas de chile a la salsa, y si te da pereza prepararla, puedes sustituirla por salsa hoisin comprada, como la que utilizo en la ensalada de pepino y hoisin (ver).


  
    1 pato limpio


    4 cdas. de mezcla china de cinco especias


    4 vainas de anís estrellado


    2 dientes de ajo aplastado


    Un trozo de 4 cm de jengibre fresco, pelado y cortado en rodajas


    4 cebollas tiernas limpias y cortadas por la mitad


    20 panqueques chinos


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA SALSA


    Aceite de cacahuete para freír


    2 dientes de ajo pelados y picados


    3-4 cdas. de salsa china de frijoles negros


    2 cdtas. de vinagre de arroz


    1-2 cdas. de salsa de soja


    ½-1 cda. de miel líquida

  


  
    1. Precalentar el horno a 160 °C (3 en horno de gas).


    2. Cortar y desechar la parte grasa en el orificio de entrada de la cavidad del pato. Secar el interior con papel de cocina y salpimentarlo. Frotar la piel del pato con la mezcla de cinco especias, dándole un masaje para que penetre. Introducir en la cavidad el anís estrellado, el ajo, el jengibre y las cebollas tiernas.


    3. Poner el pato en una rejilla colocada encima de una bandeja de horno y asarlo 1 hora a 160 °C (3 en horno de gas). Luego bajar la temperatura a 140 °C (1 en horno de gas) y asarlo 2 horas y media o 3 horas más hasta que esté tierno y con la piel crujiente.


    4. Mientras, preparar la salsa. Poner una cacerola pequeña a fuego medio y agregar un chorrito de aceite. Cuando esté caliente, freír los ajos hasta que estén blandos pero no dorados. Añadir 3 cucharadas de la salsa de frijoles negros, el vinagre, 1 cucharada de salsa de soja y ½ cucharada de miel. Mezclar y cocer la salsa a fuego lento 3 o 4 minutos, hasta que esté bien caliente. Probar y rectificar la sazón, si es necesario, añadiendo un poco más de salsa de soja o de miel, dependiendo de lo dulce o salada que sea la salsa de frijoles negros utilizada. Verterla en un bol.


    5. Cuando el pato esté hecho, ponerlo en una fuente, cubrirlo con papel de aluminio y dejarlo reposar 15 minutos.


    6. Una vez el pato haya reposado, calentar los panqueques siguiendo las instrucciones del paquete. Mientras, desmenuzar la carne del pato desgarrándolo con dos tenedores. Servirlo con la salsa y los panqueques calientes.

  


  CÓMO COCINAR EL PATO PARA QUE QUEDE MENOS GRASO


  Coloca el pato sobre una rejilla al asarlo, de este modo gran parte de la grasa se derretirá mientras se hace.
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  ENSALADA DE PEPINO Y HOISIN


  4 RACIONES


  En los restaurantes se sirven los panqueques de pato con pepino y cebollas tiernas. Por alguna razón siempre cortan el pepino en juliana, pero yo pienso que queda más impresionante cortado en cintas, como en este caso. También me gusta añadir cogollos para completar la ensalada.


  
    1 pepino grande


    4 cebollas tiernas limpias


    2 cogollos


    PARA EL ALIÑO


    2 cdas. de salsa hoisin


    Un trozo de 2 cm de jengibre fresco, pelado y rallado


    ½ cda. de salsa de soja


    ½-1 cda. de vinagre de arroz, o al gusto


    Un chorrito de aceite de sésamo

  


  
    1. Retirar los extremos del pepino y cortarlo por la mitad longitudinalmente. Sacar las semillas con una cucharilla. Con un pelador de verduras, cortar el pepino en cintas largas y finas. Ponerlas en una ensaladera.


    2. Cortar las cebollas tiernas en juliana (véase el consejo más abajo) y añadirlas al pepino. Cortar los cogollos longitudinalmente en tiras largas y delgadas y mezclarlos con el pepino y la cebolla.


    3. Para hacer el aliño, poner todos los ingredientes en un bol con 2 cucharadas de agua fría. Mezclar bien y probar y rectificar la sazón, si es necesario. Verter el aliño sobre la ensalada, remover y servir inmediatamente.

  


  CÓMO CORTAR EN JULIANA


  Cortar en juliana significa cortar en tiras finas del tamaño de una cerilla. Para ello, pela la hortaliza y, si es el caso, quítale el corazón. Luego córtala por la mitad o en cuartos. Coloca el lado plano hacia abajo sobre una superficie de trabajo y corta láminas de unos 5 mm de grosor. Luego corta estas láminas en tiras del tamaño de una cerilla.
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  FALDA DE TERNERA AL HORNO CON SABOR A BARBACOA


  6 RACIONES


  Al igual que el pato asado, este es otro plato fácil de preparar y que te recompensará con creces el tiempo invertido en cocinarlo. Solo tienes que frotar la carne con las especias, sellarla a fuego fuerte y dejarla en el horno haciéndose sola durante 3 o 4 horas. Es increíble el sabor a brasas que puede llegar a tomar sin necesidad de barbacoa. Servida con la ensalada crujiente de col y los boniatos asados con especias (ver las dos recetas), te recordará la cocina del sur de Estados Unidos.


  
    1 kg de falda de ternera, con la grasa recortada de modo que quede solo 1 cm


    2 cebollas peladas y cortadas en rodajas


    6 hojas de laurel


    2 cdas. de azúcar moreno claro o mascabado


    1 cda. de tomate concentrado


    300 ml de cerveza


    350 ml de caldo de carne


    1 cda. de vinagre de sidra (opcional)


    PARA LA MEZCLA DE ESPECIAS


    2 cdtas. de pimienta de cayena


    2 cdtas. de mostaza en polvo


    2 cdtas. de semillas de comino recién molidas


    2 cdtas. de semillas de apio


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 140 °C (1 en horno de gas).


    2. Primero preparar la mezcla de especias. Poner todos los ingredientes en un bol y remover bien. Frotar toda la carne con la mezcla.


    3. Colocar una fuente de horno en la placa de la cocina y añadirle un chorrito de aceite. Cuando esté caliente, sellar la carne por todos los lados hasta que se dore. Pasarla a un plato y reservarla.


    4. Añadir a la fuente la cebolla, las hojas de laurel y el azúcar junto con una pizca de sal y pimienta, y rehogarlo todo a fuego medio hasta que la cebolla esté suave y caramelizada. Agregar el tomate concentrado y revolver 1 minuto. Verter la cerveza y desglasar la sartén raspando los pedacitos pegados al fondo.


    5. Volver a poner la carne en la fuente sobre las cebollas, verter el caldo por encima y llevar a ebullición. Cubrir la fuente con papel de aluminio, de modo que quede bien tapada, y asar la carne en el horno entre 3 horas y 3 horas y media, hasta que esté tierna. Bañar la carne de vez en cuando con los jugos de la fuente para glasearla.


    6. Poner la carne en una fuente de servir, taparla ligeramente con papel de aluminio y dejarla reposar 15 o 20 minutos.


    7. Mientras, colocar la fuente de horno a fuego medio-alto para reducir la salsa y añadir el vinagre de sidra, si se utiliza. Añadir también el jugo que haya soltado la carne al reposar.


    8. Servir la ternera cortada con la salsa por encima.
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  ENSALADA CRUJIENTE DE COL


  6-8 RACIONES


  A veces la ensalada de col hecha con mayonesa puede resultar muy pesada, sobre todo si se sirve con un sustancioso asado, como en este caso. Para que quede más ligera e igualmente deliciosa, utiliza un aliño de yogur con mostaza. El objetivo es acompañar la suculenta falda de ternera con algo crujiente, por lo tanto alíñala en el último momento para que mantenga su textura.


  
    ¼ de col lombarda, sin el tallo central ni las hojas exteriores


    ¼ de col blanca, sin el tallo central ni las hojas exteriores


    Un manojo de cebollino finamente picado


    PARA EL ALIÑO


    200 g de yogur natural


    1 cda. de mostaza a la antigua (con grano)


    1-2 cdtas. de vinagre de sidra


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Cortar en tiras finas la col lombarda y la blanca. Colocarlas en un bol. Añadir el cebollino y mezclar bien.


    2. Poner todos los ingredientes del aliño en un bol, remover y sazonar al gusto. Verter el aliño sobre las verduras, revolver la ensalada y servirla.

  


  BONIATOS ASADOS CON ESPECIAS


  4 RACIONES


  Con su pulpa naranja, cremosa y dulce, los boniatos son una alternativa sensacional a las patatas. Nunca he entendido la costumbre norteamericana de cubrirlos con malvaviscos, como suele hacerse el día de Acción de Gracias, pero cortados en cuñas y espolvoreados con una mezcla de especias quedan exquisitos.


  
    1 cdta. de semillas de cilantro


    1 cdta. de pimentón ahumado


    ½ cdta. de pimienta de cayena


    ½ cdta. de orégano seco


    1 kg de boniatos


    Aceite de oliva para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 200 °C (6 en horno de gas).


    2. Tostar las semillas de cilantro en una sartén seca a fuego medio hasta que desprendan olor. Ponerlas en un mortero y machacarlas hasta triturarlas. Añadir una buena pizca de sal, un poco de pimienta, las especias restantes y el orégano. Mezclar bien.


    3. Cortar los boniatos longitudinalmente en cuñas de unos 2,5 cm de grosor. Colocarlos en una fuente de horno, rociarlos con aceite y revolver para impregnarlos por todas partes. Espolvorearlos con la mezcla de especias y revolver de nuevo.


    4. Asarlos en el horno 15 minutos; luego, con una rasera, dar la vuelta a los trozos, y asarlos otros 10 o 15 minutos, hasta que estén tiernos.

  


  CÓMO TOSTAR LAS ESPECIAS


  Tostar las especias en una sartén seca aunque solo sea unos pocos segundos resalta y libera su fragancia. Ten cuidado de que no se quemen, porque tomarán un sabor amargo que luego se notará en el plato.
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  Y AQUÍ LLEGA LA DIVERSIÓN, PORQUE EN DEFINITIVA, SI NOS GUSTA COCINAR, LO QUE QUEREMOS ES UN PÚBLICO AGRADECIDO SENTADO A NUESTRA MESA.


  Incluso después de tantos años trabajando en cocinas de categoría, sigue complaciéndome muchísimo ver que mis amigos disfrutan con mis cenas. Sin embargo, es importante entender que en casa no pretendo reproducir un servicio de cinco tenedores. Mi función no es servir distintos tipos de entremeses, ornamentadas creaciones preparadas al momento, varios platos de carne y pescado, sorbetes para refrescar el paladar… Para eso están los restaurantes. No, mi intención es que mis invitados se sientan a gusto y vean que he hecho un esfuerzo, que quiero darles bien de comer, pero no hasta el punto de tener que quedarme encerrado en la cocina mientras cenan.
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  Creo que a veces a los anfitriones les intimida la perspectiva de cocinar para un montón de invitados, por lo que acaban renunciando y comprando la comida ya hecha. Pero créeme: con un poco de planificación y buenas recetas, no es difícil. En estas cenas programar el menú es fundamental. Tienes que ser realista para ver hasta dónde puedes llegar y facilitarte las cosas. Si vas a preparar una cena de tres platos (lo cual no creo que sea siempre necesario en estos tiempos más relajados), asegúrate de que uno de ellos pueda prepararse con antelación: una sopa o una ensalada, por ejemplo. De postre, en vez de tarta, puedes servir queso (pienso que un pedazo grande de un solo queso cunde más que pequeñas porciones de quesos diferentes) o poner varias tabletas de un buen chocolate en la mesa y dejar que los invitados se sirvan ellos mismos durante el café. Esto, lejos de ser una falta de hospitalidad, demuestra que el anfitrión, seguro de sí mismo, sabe que si él está relajado, también lo estarán sus invitados.


  Así pues, ¿cuáles son los mejores platos para causar buena impresión? Tienes tres posibilidades. La primera, y la más evidente, es optar por el lujo. Obviamente, si tienes muchos invitados, te saldrá caro, pero una hermosa cola de langosta o un chuletón de ternera siempre convertirán una cena en algo excepcional. Un poco de trufa rallada sobre unos tallarines con mantequilla es algo muy simple, pero hará que tus invitados se sientan especiales, sobre todo si es una trufa blanca italiana de Alba. Una trufa negra del Perigord, mezclada con mantequilla, la usaría para rellenar un pollo o una pintada entre la piel y la carne de la pechuga.


  Como segunda opción, elige platos que, pese a no ser tan lujosos, sorprendan cuando los sirvas. En esta categoría yo incluiría piezas grandes de carne, como una pierna de cordero o una panceta rellena, o quizá el besugo en costra de sal (ver), que causa verdadera sensación cuando, al romperse la costra, desprende esos olores tan deliciosos. Platos como estos son ideales para cenas numerosas, porque es igual de fácil prepararlos para cuatro que para doce: solo tienes que variar el tiempo de cocción. Trinchar la carne o el pescado en la mesa resulta muy elegante, pero si eso te pone nervioso, no dudes en volver a llevártelos a la cocina. No obstante, sírvelos de nuevo a la mesa en una bandeja grande, para que el efecto no se pierda.
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  La tercera opción consiste en ofrecer una variedad de platos entre los que elegir, casi un banquete en miniatura, como muestra de generosidad. Me sorprendió mucho la importancia que dan en Asia a las comidas en familia, en las que todos se sientan juntos con un montón de platos en el centro de la mesa para que cada uno se sirva. Me encanta esta forma de cenar. Es una manera relajada de comer y relacionarse, y una costumbre que también hemos adoptado en casa. Preparar distintos platos te llevará algo más de tiempo, pero te recompensará el ambiente festivo que se crea cuando todos se ponen a comer. Las alitas de pollo picantes (ver) son un buen ejemplo de esta clase de comida. Por sí solas, pueden parecer algo simples, pero si las combinas con un plato de judías verdes salteadas con salsa de soja y cacahuetes y una fuente de arroz frito tailandés, tendrás un verdadero festín.
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  CARRILLERAS DE BUEY AL HORNO CON PAPPARDELLE


  4-6 RACIONES


  Todas las familias italianas tienen su propia versión del famoso ragú de tomate y carne, por lo general, de conejo o jabalí. En este caso utilizo carrilleras de buey, que son más baratas pero muy sabrosas, y honrarán cualquier mesa en la que se sirvan. No escatimes el tiempo de cocción, pues es el secreto de esta rica y compleja salsa, y lo que encumbra a este plato y lo distingue de su humilde prima boloñesa.


  
    Aceite de oliva para freír


    1 kg de carrilleras o carne para estofado de buey


    1 cebolla pelada y cortada en trocitos


    2 dientes de ajo pelados y picados


    1 hoja de laurel


    400 ml de vino tinto


    400 g de tomate triturado en conserva


    500 ml de caldo de carne


    500 g de pasta seca tipo pappardelle


    Un puñado de perejil finamente picado


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 150 °C (2 en horno de gas).


    2. Calentar un chorrito de aceite en una cazuela refractaria de base gruesa a fuego fuerte. Sazonar la carne por ambos lados y dorarla en la cazuela caliente. Pasar la carne a un plato y reservarla.


    3. Agregar a la cazuela la cebolla, el ajo y la hoja de laurel y rehogarlo todo un par de minutos, hasta que esté tierno y empiece a dorarse.


    4. Volver a añadir la carne. Verter el vino para desglasar la cazuela, raspando los pedacitos pegados al fondo. Agregar el tomate y el caldo de carne, salpimentar y hervir la salsa a fuego lento.


    5. Cubrir la cazuela con una tapa dejando un espacio para que salga un poco de vapor. Ponerla en el horno entre 3 horas y media y 4 horas, hasta que la carne esté completamente tierna y la salsa, sabrosa y espesa. Controlar la cantidad de líquido después de 2 horas, y agregar un poco de agua si es necesario.


    6. Cocer la pasta en agua hirviendo con sal, siguiendo las instrucciones del paquete, hasta que esté al dente. Escurrirla, rociarla con aceite de oliva y salpimentarla.


    7. Poner 1 cucharada grande de salsa en el fondo de una fuente y añadir la pasta. Terminar colocando encima la carne asada desmenuzada si se desea, junto con la salsa, y espolvorear con un poco de perejil.

  


  CÓMO COCER LA PASTA


  Cuece la pasta siempre en agua salada, pues después es imposible salarla. Los italianos utilizan 10 g (2 cucharaditas) de sal por cada litro de agua. El aceite de oliva evita que la pasta se pegue mientras se cuece, pero lo mejor es utilizar mucha agua y girar la olla de un lado a otro varias veces para remover la pasta justo después de echarla en el agua.
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  FRICASÉ DE POLLO


  4 RACIONES


  Fricasé es uno de esos términos anticuados que significa básicamente «estofado». Aquí salteo el pollo troceado con beicon ahumado, ajo y champiñones antes de flambearlo con coñac y guisarlo a fuego lento en un sustancioso caldo de pollo. Se puede añadir un poco de crema de leche hacia el final para enriquecer la salsa, pero la verdad es que tal cual, si se utiliza un pollo de calidad, es mi plato francés preferido para una cena en casa, sobre todo si se acompaña con las patatas salteadas a la francesa (ver).


  
    2 cdas. de aceite de oliva


    1 pollo grande de corral partido en octavos (2 contramuslos, 2 muslos, 2 pechugas cortadas por la mitad)


    150 g de tacos de beicon ahumado


    4 dientes de ajo pelados y aplastados


    150 g de champiñones portobello partidos por la mitad


    1 hoja de laurel


    2 ramitas de romero


    Las hojas de 2 ramitas de tomillo


    75 ml de coñac


    450 ml de caldo de pollo


    Un puñado pequeño de perejil picado


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Poner una olla grande de base gruesa a fuego medio y agregar el aceite de oliva. Sazonar el pollo, añadirlo a la sartén caliente y saltearlo 3 o 4 minutos por un lado, hasta que se dore. Darle la vuelta y añadir el beicon, el ajo y los champiñones, y mezclar bien. Añadir el laurel, el romero y el tomillo.


    2. Incorporar el coñac y, con mucho cuidado, inclinar la sartén hacia el fogón para prender el alcohol y flambear el pollo. Esto debe hacerse con cautela, ya que se formará una gran llamarada. Dejar que se apague, bajar el fuego un poco y cocer a fuego lento 2 o 3 minutos.


    3. Verter el caldo de pollo y llevarlo a ebullición a fuego lento. Cocer el pollo sin taparlo durante 10 minutos, luego taparlo y cocerlo de 15 a 20 minutos más, hasta que todos los trozos estén bien hechos. Pasar el pollo a una fuente y poner la olla a fuego fuerte unos minutos para reducir y espesar la salsa ligeramente. Volver a introducir el pollo en la olla y bañarlo con la salsa.


    4. Antes de servirlo, desechar el ajo, el romero y el laurel, y espolvorearlo con el perejil picado.

  


  CÓMO UTILIZAR LAS HIERBAS AROMÁTICAS


  Las hierbas frescas son un recurso estupendo para aromatizar intensamente con un bajo presupuesto. Para que duren más tiempo, pon los tallos en un vaso de agua. Así, en la nevera, se mantendrán frescas hasta 2 semanas.
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  PATATAS SALTEADAS A LA FRANCESA


  4 RACIONES


  Los franceses no inventaron las patatas fritas, pero sin duda saben cómo llevarlas a otro nivel. Las chalotas, el ajo y las hierbas aumentan el interés del plato, pero la verdadera estrella es la grasa de oca, la responsable de que las patatas queden deliciosamente doradas. Si todavía no te ha conquistado la grasa de oca, prueba a usarla también para hacer unas extraordinarias patatas al horno.


  
    5 patatas cerosas, por ejemplo, Desirée, sin pelar y cortadas en rodajas de ½ cm de grosor


    1 cda. de grasa de oca


    2 chalotas alargadas, peladas y cortadas en tiras finas


    3 dientes de ajo pelados y cortados en rodajas finas


    2 ramitas de romero


    2 ramitas de tomillo


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Cocer parcialmente las rodajas de patata en una olla con agua hirviendo y sal durante 5 o 6 minutos. Escurrir y sazonar con sal y pimienta.


    2. Colocar una olla grande de base gruesa a fuego medio y agregar la grasa de oca. Cuando se haya derretido y calentado, añadir las patatas y freírlas 1 o 2 minutos por cada lado, hasta que comiencen a dorarse. Agregar las chalotas y el ajo, sazonar con sal y pimienta y luego incorporar las hierbas (puede que sea necesario hacer esto por tandas). Continuar salteándolo todo hasta que esté tierno y dorado. Servir de inmediato.

  


  ENSALADA DE ALUBIAS Y HIERBAS CON PAN DE PITA CRUJIENTE


  4 RACIONES


  Si no quieres que los adolescentes, especialmente los chicos hambrientos, le hagan ascos a una ensalada, asegúrate de que contenga un montón de hidratos de carbono. Esta ensalada de inspiración libanesa lleva pan de pita y alubias, que contrarrestan la acidez del limón, el zumaque (una baya molida con sabor a cítricos) y la granada. Es genial para un pícnic de verano como guarnición de carnes a la brasa o de las codornices marinadas con melaza de granada (ver).


  
    2 panes de pita grandes


    Aceite de oliva


    400 g de alubias cocidas en conserva escurridas


    200 g de rábanos limpios y partidos por la mitad


    2-4 cebollas tiernas, partidas y finamente picadas


    1 pepino sin semillas y cortado en rodajas


    4 tomates maduros picados


    4 ramas de apio cortadas en rodajas finas


    Las hojas finamente picadas de un manojito de menta


    Un manojo de perejil troceado


    Los granos de 1 granada


    1 cda. de zumaque molido


    El zumo de 1 limón


    La ralladura de ½ limón


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Cortar los panes de pita en tiras, y luego cortar las tiras en cuadrados de unos 2 × 2 cm. Calentar en una sartén grande de base gruesa, a fuego medio, un chorrito de aceite y freír el pan en una sola capa (puede que haya que hacerlo por tandas) hasta que esté dorado y crujiente. Escurrirlo sobre papel de cocina y sazonarlo con sal.


    2. Mezclar todos los ingredientes restantes en un bol grande. Rociar la ensalada con aceite de oliva y sazonarla al gusto. Agregar los trozos de pan de pita, mezclar bien y servir de inmediato.

  


  CÓMO EXPRIMIR AL MÁXIMO UN LIMÓN


  Para obtener la máxima cantidad de zumo de un limón o una lima, hazlo rodar antes apretándolo con la palma de la mano durante un minuto.


  CODORNICES MARINADAS CON MELAZA DE GRANADA Y ASADAS EN MARIPOSA


  4 RACIONES


  Una receta repleta de los sabores de la cocina del Próximo Oriente. Me encanta la combinación de las especias con la dulce melaza de granada. Cuanto más largo sea el marinado, mejor. La técnica de abrir en mariposa se utiliza para preparar aves como codornices, pularda o pollo. Al eliminar la columna vertebral y aplanar el ave a lo largo del esternón, se reduce el tiempo de cocción, lo cual es ideal para asarla a la parrilla o en la barbacoa. Sirve las codornices con la ensalada de alubias y hierbas con pan de pita crujiente (ver).


  
    1 cda. de semillas de comino


    1 cdta. de semillas de cilantro


    2 dientes de ajo machacados


    Aceite de oliva


    6 cdas. de melaza de granada


    4 codornices abiertas en mariposa


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    La ralladura de 1 limón para servir

  


  
    1. Colocar una olla pequeña a fuego medio, agregar las semillas de comino y de cilantro con una pizca de sal y tostarlas unos 2 minutos, o hasta que desprendan olor. Pasarlas a un mortero y triturarlas.


    2. Añadir el ajo, 2 cucharadas de aceite de oliva y la melaza de granada. Mezclar bien y probar y rectificar la sazón, si es necesario.


    3. Sazonar las codornices y disponerlas, en una sola capa, en una fuente para horno. Verter por encima la marinada, de modo que queden totalmente cubiertas. Taparlas con film transparente y dejarlas marinar en la nevera por lo menos 30 minutos, o hasta 24 horas.


    4. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    5. Calentar en una sartén grande que pueda ir al horno un poco de aceite a fuego medio. Cuando esté caliente, poner las codornices en la sartén con la piel hacia abajo y freírlas 2 o 3 minutos, para sellarlas y dorarlas ligeramente. Darles la vuelta y freírlas por el otro lado otros 2 o 3 minutos. Agregar 100 ml de agua, poner la sartén en el horno y asar las codornices durante 12 o 15 minutos, hasta que estén hechas, doradas y melosas.


    6. Servirlas espolvoreadas con la ralladura de limón.

  


  CÓMO HACER MELAZA DE GRANADA


  Puedes comprar melaza de granada en tiendas gourmet o especializadas en alimentos del Próximo Oriente y en algunos supermercados, pero es fácil hacerla en casa. Hierve 1 litro de zumo de granada con 100 g de azúcar y el jugo de un limón. Déjalo cocer a fuego lento 1 hora aproximadamente, hasta que se forme un jarabe. Una vez frío, puede aguantar hasta un mes en la nevera. Úsalo en adobos, aderezos y tajines.
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  BESUGO EN COSTRA DE SAL


  4 RACIONES


  Asar el pescado bajo una costra de sal es una técnica tradicional. La sal lo aísla de las temperaturas altas, garantizando que se haga de manera uniforme, y lo sella, impidiendo que pierda sabores y jugos. El momento de abrir la costra en el centro de la mesa es espectacular. Y no, el pescado no queda salado, porque las escamas lo protegen y la carne sigue estando dulce y exquisita. Puedes asar de esta forma la mayoría de los pescados, pero no es la cocción ideal para los grasos, como el salmón y la caballa.


  
    2 besugos (o doradas, si encuentras), cada uno de unos 400-500 g, sin vísceras ni escamas


    ½ cdta. de semillas de hinojo


    1 limón cortado en rodajas


    1,5-2 kg de sal marina fina


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    2. Sazonar por dentro cada pescado, espolvorearlo con las semillas de hinojo y rellenarlo con las rodajas de limón.


    3. Mezclar la sal con unos 100 ml de agua, hasta que empiece a parecerse a la nieve húmeda. Colocar una capa de 2 cm de sal en una fuente de horno y poner encima los pescados. Cubrirlos con el resto de la sal, dando golpecitos para presionarla, de modo que no queden espacios vacíos.


    4. Asar el pescado en el horno 25 minutos, o hasta que esté bien cocido y desprenda un olor aromático y la sal haya formado una costra dura.


    5. Romper la costra de sal golpeándola con el dorso de una cuchara y luego separarla con cuidado. Retirar la piel que quede del pescado. Pasar el borde de una cuchara por el centro del pescado para separar los filetes de la espina central; deberían desprenderse fácilmente.
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  PUERROS COCIDOS CON AVELLANAS


  4 RACIONES


  En este plato son importantes las texturas: los puerros tiernos y dulces con las avellanas tostadas y crujientes. El secreto está en dorar los puerros suficientemente antes de añadir el líquido, pues así están más sabrosos. Quedan deliciosos con cualquier plato de pescado, como el besugo en costra de sal (ver).


  
    Aceite de oliva para freír


    4 puerros (solo la parte blanca) cortados en trozos de 4 a 5 cm de largo


    2-3 dientes de ajo aplastados


    3 ramitas de tomillo


    Un dado de mantequilla


    150 ml de vino blanco


    50 g de avellanas blanqueadas, tostadas y toscamente picadas


    2 cdas. de perejil picado


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Calentar una pizca de aceite en una sartén de base gruesa a fuego medio. Añadir los puerros, sazonarlos y saltearlos 3 o 4 minutos, dándoles la vuelta a menudo, hasta que se doren bien.


    2. Añadir el ajo, el tomillo y la mantequilla. Cuando esta se haya derretido, agregar el vino y llevarlo a ebullición. Cubrir la sartén parcialmente y cocer los puerros a fuego lento de 12 a 15 minutos, hasta que estén tiernos pero todavía firmes. Si hay demasiado líquido, retirar la tapa al final para que se reduzca.


    3. Pasar los puerros estofados a una fuente de servir, espolvorearlos con las avellanas y el perejil, y verter por encima el jugo de la sartén.

  


  CÓMO COCER LOS PUERROS


  No cubras completamente los puerros con la tapa al cocerlos, pues el vapor condensado los reblandecerá demasiado. Para obtener los mejores resultados, tápalos de manera que pueda salir el vapor.


  RABO DE BUEY ASADO LENTAMENTE AL ESTILO CHINO


  4-6 RACIONES


  Gran parte de la cocina china consiste en freír rápidamente a fuego fuerte, pero los guisos lentos también tienen una larga tradición. Este tierno rabo de buey con especias picantes y aromáticas es maravilloso para una noche de invierno, servido con fideos a la mantequilla y la ensalada de rabanitos.


  
    2 kg de rabo de buey en trozos y sin grasa


    Harina


    Aceite para freír


    4 dientes de ajo pelados y machacados


    1 cebolla pelada y cortada en cuadritos


    1 chile rojo cortado en rodajas


    1 bulbo de hinojo cortado en daditos


    Un trozo de 4 cm de jengibre fresco, pelado y cortado en rodajas


    4 cdas. de salsa de soja


    1 cdta. de semillas de cilantro


    4 frutos de anís estrellado enteros


    4 cdas. de vino de arroz chino o jerez seco


    850 ml de caldo de pollo


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 160 °C (3 en horno de gas). Enharinar el rabo de buey, sacudir el exceso de harina y salpimentarlo. En una cazuela refractaria de base gruesa, freír el rabo de buey con una pizca de aceite a fuego medio, con el ajo machacado, hasta que se dore por todas partes. Reservar la carne en una fuente.


    2. Calentar un poco más de aceite y agregar la cebolla, el chile, el hinojo, el jengibre, la salsa de soja, las semillas de cilantro y el anís estrellado. Rehogarlo 1 minuto y añadir el vinagre de arroz. Pasados 2 minutos poner la carne de nuevo en la cazuela.


    3. Agregar el caldo y cuando hierva tapar la cazuela y ponerla en el horno entre dos 2 horas y media y 3 horas, girando la carne de vez en cuando, hasta que esté tierna. Servirla con la salsa.
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  ENSALADA DE RABANITOS


  4 RACIONES


  La máxima simplicidad. Cuatro ingredientes —rabanitos, chalotas, limón y aceite de oliva— que juntos son mucho más que la suma de sus partes. Es importante que los rabanitos estén muy frescos, pues su textura crujiente es la base de este plato.


  
    2 manojos de rabanitos con sus hojas (unos 400 g en total)


    1 chalota alargada, pelada y cortada en tiras finas


    1 limón


    Aceite de oliva para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Separar las hojas de los rabanitos. Lavar ambos y secarlos con un paño.


    2. Cortar la mitad de los rabanitos en rodajas y ponerlos en una ensaladera. Recortar las puntas del resto de los rabanitos y añadirlos a la ensaladera junto con las hojas. Agregar la chalota y luego aliñar la ensalada con el zumo de limón, un chorrito de aceite de oliva y un poco de sal y pimienta.

  


  CÓMO PREPARAR LOS RABANITOS


  Lavar bien las hojas de los rabanitos, pues pueden tener bastante tierra. Si los rabanitos no están lo bastante firmes, colocar las rodajas en agua con hielo durante 10 minutos. Esto hará que queden más crujientes.


  LANGOSTA A LA PLANCHA CON MANTEQUILLA DE CHILE, AJO Y PEREJIL


  4 RACIONES


  La langosta es un manjar tan exquisito que no requiere nada demasiado complicado. Un simple aderezo de mantequilla con ajo y chile bastará para resaltar su dulzor natural. Por supuesto, puedes comprar langostas ya preparadas, pero comprarlas vivas es la mejor manera de estar seguros de que son frescas. La pasta bloody mary (ver) será un acompañamiento ideal.


  
    4 langostas de 600-700 g hervidas durante 6-7 minutos


    PARA LA MANTEQUILLA DE PEREJIL


    1 chile rojo, sin semillas si se prefiere


    1 diente de ajo pelado y finamente picado


    3 cdas. de perejil finamente picado


    150 g de mantequilla ablandada


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Poner el chile, una pizca de sal, el ajo y el perejil en un mortero y machacarlo todo hasta formar una pasta. Añadir la mantequilla y mezclar bien. Reservar.


    2. Colocar una langosta en una tabla de cortar, insertar la punta de un cuchillo pesado en la cruz de la parte posterior de la cabeza y cortar en la dirección de la cola para partirla a lo largo; luego cortar la cabeza por la mitad. Retirar y desechar la bolsa del estómago, el tracto intestinal negro y cualquier suciedad. Arrancar las pinzas y, con la parte posterior del cuchillo, golpear la cáscara para romperla un poco. Repetir lo mismo con el resto de las langostas.


    3. Untar con la mantequilla preparada la carne de la langosta. Separar algunos trozos de la cáscara de las pinzas y poner un poco de mantequilla dentro. Cubrir las langostas y dejarlas enfriar en la nevera entre 10 y 20 minutos.


    4. Calentar una plancha a fuego medio. Cuando esté caliente, colocar las langostas con la carne hacia abajo y asarlas 3 o 4 minutos, hasta que empiecen a tostarse. Darles la vuelta y asarlas 2 minutos más junto con las pinzas. Servirlas enseguida.
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  SOLOMILLO DE TERNERA AL HORNO CON SALSA VERDE


  6-8 RACIONES


  El solomillo es el Rolls-Royce de los cortes del Rolls-Royce de las carnes, por lo que sería un sacrilegio no cocinarlo como merece. A mí me gusta servirlo poco hecho, para poder apreciar cómo se deshace en la boca, aunque también puedes servirlo al punto. Pero, por favor, nunca muy hecho. Sería una aberración. La salsa verde es un condimento italiano de sabor intenso que queda especialmente bien con esta carne. Es un verdadero placer acompañarlo con las patatas nuevas al horno con trufa y parmesano (ver).


  
    Aceite de oliva para freír


    1 trozo de 1 kg de solomillo de ternera de la parte más gruesa


    2 cabezas de ajo cortadas por la mitad en sentido horizontal


    4 ramitas de tomillo


    2 ramitas de romero


    Mantequilla para rociar


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA LA SALSA VERDE


    5 filetes de anchoa, y un poco de su aceite


    1½ cda. de alcaparras


    2 dientes de ajo pelados y machacados


    1½ cda. de mostaza de Dijon


    1½ cda. de vinagre de jerez o de vino tinto


    Aceite de oliva virgen extra


    Las hojas de un manojo de perejil


    Las hojas de un manojito de menta


    Pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 200 °C (6 en horno de gas).


    2. Calentar un chorrito de aceite de oliva en una sartén de base gruesa apta para el horno a fuego medio. Sazonar la carne y dorarla en la sartén por todos los lados 1 o 2 minutos. Añadir el ajo, el tomillo y el romero y hacer rodar la carne sobre las hierbas. Agregar un par de dados de mantequilla y, cuando se haya fundido, rociar la carne con ella. Poner la sartén en el horno y asar la carne 10 o 12 minutos (poco hecha) o de 15 a 17 minutos (medio hecha).


    3. Mientras, preparar la salsa verde. Poner las anchoas con 1 cucharadita de su aceite, las alcaparras, el ajo, una pizca de sal y la mitad de las hierbas en un mortero y machacarlo todo hasta obtener una pasta. Agregar la mostaza y el vinagre. Rebajar la salsa con un poco de aceite, y luego añadir el resto de las hierbas. Mezclarla bien hasta que tenga la consistencia deseada. Probar y rectificar la sazón si es necesario.


    4. Una vez que la carne esté asada al gusto, bañarla con los jugos y pasarla a un plato caliente. Verter por encima un par de cucharadas de salsa verde, cubrirla con papel de aluminio y dejarla reposar durante 10 minutos.


    5. Servirla cortada en rodajas gruesas con la salsa verde al lado.

  


  CÓMO COCINAR EL SOLOMILLO DE TERNERA


  Como el solomillo de ternera es una carne tan magra, se puede secar fácilmente. Es importante rociarlo con su jugo y con la mantequilla, no solo antes de meterlo en el horno, sino también al sacarlo y mientras está reposando.
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  PATATAS NUEVAS AL HORNO CON TRUFA Y PARMESANO


  4 RACIONES


  Si ya te has pasado del presupuesto con el solomillo (ver), ¿por qué no acabar de tirar la casa por la ventana comprando una trufa? En cuanto le llegue el calor de las patatas, inundará toda la cocina con su irresistible y penetrante aroma. Las trufas negras del Périgord francés son deliciosas, pero las mejores (y el doble de caras) son las blancas de Alba, procedentes de Italia.


  
    1 kg de patatas nuevas pequeñas


    Aceite de oliva para asar


    30 g de queso parmesano rallado


    10 g de virutas de trufa negra (o blanca, si te sientes con ánimo despilfarrador)


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    2. Poner las patatas en una fuente de horno, rociarlas con un poco de aceite de oliva y sazonarlas con sal y pimienta. Hornear de 30 a 35 minutos, hasta que estén crujientes por fuera y tiernas por dentro.


    3. Colocar las patatas en un recipiente para servir y mezclarlas con el parmesano. Cubrirlas con las virutas de trufa y servirlas.

  


  CÓMO USAR LAS TRUFAS


  Las trufas están deliciosas tanto con unos huevos revueltos como con la pasta, mezcladas con una salsa de mantequilla. Aunque son un tipo de hongo, igual que las setas, nunca se deben cocinar, pues perderían su sabor. Solo tienes que rallarlas o picarlas y añadirlas al plato en el último momento.
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  ALITAS DE POLLO PICANTES


  4 RACIONES


  El pollo no es solo la pechuga, y las alitas pueden estar igualmente deliciosas, sobre todo si se marinan en esta salsa asiática picante y luego se asan hasta que queden bien pegajosas. Si las sirves con las judías verdes salteadas y el arroz tailandés con pasta de curry, tendrás una magnífica cena informal para tus amigos.


  
    5 cdas. de pasta de tamarindo


    2 cdas. de aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete


    2 cdas. de azúcar moreno o de palma


    1 cda. de salsa de pescado


    2 dientes de ajo pelados y finamente picados


    1 cdta. de chile en polvo o en hojuelas


    16-20 alitas de pollo de corral, según el tamaño, con las puntas cortadas


    4 cebolletas cortadas en diagonal en rodajas, para adornar

  


  
    1. Si se utiliza un bloque de tamarindo, colocarlo en un recipiente con 2 cucharadas de agua caliente para que se disuelva. Retirar las semillas, si es necesario.


    2. Poner la pasta de tamarindo en un bol grande con el aceite, el azúcar, la salsa de pescado, el ajo y el chile, y mezclar bien. Añadir las alitas y, con las manos, impregnarlas bien con la mezcla. Taparlas con film transparente y dejarlas marinar en la nevera durante la noche, o por lo menos 1 hora.


    3. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    4. Forrar una fuente de horno con papel de aluminio (para que sea más fácil limpiarla después) y colocar las alitas marinadas en ella. Asarlas entre 25 y 35 minutos, hasta que estén hechas y bien pegajosas.


    5. Servir las alitas calientes adornadas con las rodajas de cebolletas.
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  JUDÍAS VERDES SALTEADAS CON SALSA DE SOJA Y CACAHUETES


  4 RACIONES


  Aunque las judías deben saltearse en el último momento, puedes cocerlas parcialmente con antelación y luego bastarán solo 4 minutos para acabarlas. Es importante que la sartén esté bastante caliente para que las judías se doren un poco y la piel se despegue. Si tienes un wok, ahora es el momento de usarlo, pues será más fácil controlar la temperatura en él que en una olla pesada.


  
    300 g de judías verdes con los extremos recortados


    2 cdas. de pasta de cacahuete crujiente, o 3 cdas. de cacahuetes triturados en un robot de cocina


    1 cda. de salsa de soja


    ½ cda. de vinagre de arroz


    ½ cda. de azúcar moreno


    Aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete, para freír


    2 dientes de ajo pelados y finamente picados


    2 cdas. de semillas de sésamo tostadas, para servir

  


  
    1. Blanquear las judías en agua hirviendo con sal durante 2 minutos. Escurrirlas y enfriarlas en agua helada.


    2. Poner la pasta de cacahuete, la salsa de soja, el vinagre y el azúcar en un bol y mezclar. Si la mezcla queda muy espesa, añadir 1 o 2 cucharadas de agua caliente. Revolver hasta que el azúcar se haya disuelto.


    3. Poner una sartén de base gruesa o un wok a fuego medio y agregar un poco de aceite. Añadir el ajo y sofreírlo 1 minuto, hasta que se dore. Incorporar las judías y saltearlas 2 o 3 minutos, hasta que empiecen a salirles ampollas en la superficie.


    4. Bajar el fuego, añadir la salsa de cacahuete y revolver bien.


    5. Poner las judías en una fuente y espolvorearlas con las semillas de sésamo tostadas.
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  ARROZ TAILANDÉS CON PASTA DE CURRY Y HIERBAS


  4 RACIONES


  Este es un plato que se come de manera habitual en toda Tailandia. Si tienes poco tiempo, puedes utilizar una pasta de curry rojo o verde ya hecha de la mejor calidad, pero es muy fácil hacerla en casa y el resultado será mucho más interesante.


  
    300 g de arroz jazmín o de grano largo cocido, preferentemente del día anterior y enfriado en la nevera durante al menos 4 horas


    Aceite sin sabor, por ejemplo, de cacahuete


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    Rodajas de limón para servir


    PARA LA PASTA DE CURRY


    2 chiles verdes grandes


    1 diente de ajo pelado y picado


    1 tallo de hierba limón cortado en trozos


    2 hojas de lima


    Un trozo de 3 cm de jengibre fresco pelado y picado


    Un manojito de cilantro


    1 chalota pelada y picada


    El zumo de 1 limón

  


  
    1. Primero hacer la pasta de curry. Poner todos los ingredientes en un robot de cocina con 1 o 2 cucharadas de aceite más una pizca de sal y pimienta y triturarlos hasta que quede una pasta homogénea.


    2. Poner una sartén grande o un wok a fuego medio-alto y agregar 1 cucharada de aceite. Cuando esté caliente, añadir la pasta de curry y revolver hasta que desprenda un olor aromático (unos 2 minutos).


    3. Agregar el arroz a la sartén, revolver bien y saltearlo durante 4 o 5 minutos, hasta que el arroz esté caliente. Si es necesario, agregar otro chorrito de aceite para evitar que se pegue a la sartén. Probar y rectificar la sazón, si hace falta.


    4. Volcar el arroz en una fuente y servirlo inmediatamente con rodajas de limón.

  


  CÓMO SALTEAR


  Remover el contenido de la sartén haciéndolo saltar con un suave golpe de muñeca no solo causa sensación, sino que además te permite controlar lo que cocinas para que se haga todo por igual. El secreto consiste en mover la sartén hacia delante y hacia atrás con movimientos secos. Requiere un poco de práctica, pero es una habilidad que vale la pena perfeccionar.
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  AGUJA DE CERDO DESMENUZADA CON MAYONESA DE CHIPOTLE


  8-10 RACIONES


  El nombre de este plato puede sonar raro, pero espera a probarlo. La aguja es un corte de la mitad de la paletilla del cerdo, y cuando se asa lentamente queda tan tierna y melosa que se deshace en la boca más que cualquier carne de cerdo que hayas probado jamás. En Estados Unidos, acompañada con una mayonesa de mostaza, es el plato preferido en cualquier celebración. Solo necesitarás una guarnición de patatas aplastadas con cebolletas y queso (ver) y una ensalada de brócoli (ver).


  
    3 cdas. de pimentón ahumado


    2 cdas. de azúcar demerara


    4 dientes de ajo pelados y machacados


    4 ramitas de tomillo, con las hojas finamente picadas reservando los tallos


    Aceite de oliva


    1 aguja de cerdo de 2-3 kg con hueso y sin corteza


    4 cebollas peladas y partidas en cuartos


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    Bollos de pan blanco para servir


    PARA LA MAYONESA DE CHIPOTLE


    300 g de mayonesa de la mejor calidad


    1-2 cdas. de pasta de chipotle (si no se encuentra, utilizar 2 cdtas. de pimentón ahumado)


    1 cdta. de miel líquida


    1 cda. de mostaza a la antigua (de grano entero)

  


  
    1. Precalentar el horno a 140 °C (1 en horno de gas).


    2. Mezclar el pimentón ahumado, el azúcar, el ajo y el tomillo en un bol. Sazonar con sal y pimienta y añadir un poco de aceite hasta formar una pasta. Frotar la carne con esta mezcla, dándole un masaje para que penetre bien. En este momento ya se puede cocinar la carne, o se puede guardar en la nevera, tapada, durante un máximo de 24 horas, para que absorba mejor el sabor de las especias.


    3. Poner la cebolla en una fuente de horno, esparcir por encima los tallos de tomillo y colocar la carne sobre el tomillo con la parte más grasa hacia arriba. Asarla durante 1 hora; luego cubrirla con papel de aluminio y asarla otras 4 o 5 horas, hasta que esté tierna y se desprenda del hueso.


    4. Mientras, preparar la mayonesa de chipotle. Poner todos los ingredientes en un bol, sazonarlos con sal y pimienta y mezclarlos bien.


    5. Cuando la carne esté asada, dejarla reposar 1 hora ligeramente cubierta con papel de aluminio antes de desmenuzarla. Servirla junto con la mayonesa y los bollos de pan blanco.
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  PATATAS APLASTADAS CON CEBOLLETAS Y QUESO


  6-8 RACIONES


  Si estás indeciso entre las patatas al horno y el puré, esta receta combina lo mejor de las dos posibilidades. Ligeramente aplastadas, con pepinillos, cebollas tiernas y queso, estas patatas son una guarnición muy adecuada para la aguja de cerdo desmenuzada con mayonesa de chipotle (ver) o cualquier otro asado.


  
    1,25 kg de patatas rojas sin pelar (las más grandes partidas, para que todas tengan el mismo tamaño)


    30 g de mantequilla (opcional)


    4 cebollas tiernas


    100 g de pepinillos encurtidos dulces


    175 g de queso gruyère rallado


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Cocer las patatas en agua hirviendo con sal hasta que estén tiernas.


    2. Mientras, cortar las cebolletas diagonalmente en rodajas finas, y los pepinillos, en dados.


    3. Escurrir las patatas y aplastarlas un poco (con la piel) con la ayuda de un aplastador de patatas. Añadir la mantequilla, si se utiliza. Agregar las cebolletas y los pepinillos y después el queso, y remover. Probar y corregir la sazón, si es necesario, y servir.

  


  CÓMO COCER LAS PATATAS PARA QUE QUEDEN PERFECTAS


  Corta las patatas del mismo tamaño para que se cuezan todas por igual, y mantén el agua hirviendo a fuego lento. Si el agua hierve con demasiada fuerza, las patatas se cuecen enseguida por fuera y quedan saturadas de agua.
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  ENSALADA DE BRÓCOLI


  6 RACIONES


  Esta maravillosa y saludable ensalada tiene la textura crujiente ideal para acompañar la aguja de cerdo desmenuzada. Al aliñarla con yogur en lugar de aceite, adquiere una consistencia cremosa sin resultar empalagosa, como a veces ocurre con la mayonesa.


  
    1 brócoli


    1 chalota alargada (si no se encuentra, 3 chalotas pequeñas) pelada y finamente cortada a daditos


    100 g de grosellas


    100 g de almendras blanqueadas, tostadas y troceadas


    PARA EL ALIÑO


    200 ml de yogur natural


    1-1½ cda. de vinagre de sidra


    Una pizca de azúcar


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Cortar y desechar los tallos del brócoli y luego cortar los ramilletes en trozos pequeños. Colocarlos en una ensaladera y agregar las chalotas, las almendras y las grosellas. Reservar.


    2. Poner el yogur para el aliño en un bol y añadir el vinagre, empezando con 1 cucharada e incorporando más después si hace falta. Añadir el azúcar, mezclar bien y sazonar. Probar y agregar el vinagre restante o un poco más de azúcar si es necesario.


    3. Verter el aliño sobre el brócoli, mezclar bien y servir.
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  CHULETAS DE BUEY RELLENAS


  6-8 RACIONES


  El asado de los domingos es un plato fundamental en la cocina británica, y el de chuleta de buey es la estrella. Cuando la carne se asa con el hueso, no solo tiene un aspecto impresionante, sino que además sabe mucho mejor y se cuece de manera más uniforme. Es todo un orgullo servirlo tal cual junto con el jugo que suelta la carne, pero aquí introduzco una pequeña variación al rellenarlo con champiñones, espinacas y estragón y añadiendo un glaseado de mostaza. Queda delicioso, especialmente si se acompaña con los púdines de Yorkshire de rábano picante (ver).


  
    3 chuletas de buey en una pieza de unos 3,5-4,5 kg, sin el hueso de la columna vertebral


    2 cdtas. colmadas de mostaza en polvo inglesa


    6 zanahorias peladas y partidas por la mitad a lo largo


    6 nabos pelados y cortados por la mitad a lo largo


    PARA EL RELLENO


    1 cebolla pelada y finamente picada


    200 g de champiñones portobello limpios y finamente picados


    3 dientes de ajo pelados y picados


    300 g de espinacas


    75 g de pan rallado hecho con pan duro (de 1 o 2 días)


    Las hojas de 2 ramitas de estragón picadas


    Las hojas de 1 ramita de tomillo limonero


    1 yema de huevo de gallina campera


    Aceite de oliva


    Sal marina y pimienta negra recién molida
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    1. Sacar la carne de la nevera y dejar que adquiera la temperatura ambiente (alrededor de 1 hora). En ese momento, precalentar el horno a 230 °C (8 en horno de gas).


    2. Mientras, preparar el relleno. Colocar una sartén de base gruesa a fuego medio y agregar un chorrito de aceite. Cuando esté caliente, añadir la cebolla con una pizca de sal y pimienta y rehogarla hasta que se ablande. Agregar los champiñones y sofreírlos hasta que estén tiernos. Incorporar el ajo y sofreírlo 2 minutos; luego agregar las espinacas, por tandas si es necesario. Cuando las hojas estén blandas, retirar la sartén del fuego y picar el relleno. Pasarlo a un bol y dejarlo enfriar un poco.


    3. Agregar el pan rallado y las hierbas al relleno, y revolver bien. Probar y rectificar la sazón, si es preciso. Incorporar la yema de huevo para ligar la mezcla.


    4. Colocar la carne sobre una tabla de cortar con las costillas en el lado derecho. Insertar la punta de un cuchillo afilado en el lado izquierdo de la carne, a unos 3 cm del borde, y hacer una larga incisión justo por encima de las costillas, sin llegar al final. La idea es separar la carne del hueso pero dejándola unida por abajo.


    5. Abrir la carne e introducir el relleno. Si sobra relleno, ponerlo en una pequeña fuente de horno, cubrirlo con una tapa o con papel de aluminio y hornearlo en los últimos 10 a 15 minutos del tiempo de cocción de la carne.


    6. Enrollar dos trozos de cuerda horizontalmente alrededor de la carne y pasarlos verticalmente entre los huesos de las costillas, para que el relleno no se salga. Poner la mostaza en polvo en un bol con una pizca de sal y pimienta y aceite de oliva suficiente para formar una pasta fina. Untar la carne con esta mezcla.


    7. Colocar las zanahorias y los nabos en la fuente de horno. Rociarlos con aceite de oliva. Poner la carne sobre las verduras y asarlo 15 minutos hasta que se dore la superficie. Bajar la temperatura a 180 °C (4 en horno de gas) y continuar asando 15 minutos más por cada 450 g de carne, más otros 15 minutos al final, si se desea la carne poco hecha (la temperatura interna medida con un termómetro debe ser de 50-53 °C), u otros 20 a 30 minutos, si se prefiere medio hecha (temperatura interna de 54-57 °C).


    8. Retirar las verduras después de 35 minutos, y reservarlas para calentarlas antes de servir.


    9. Una vez asada, retirar la carne del horno, cubrirla con papel de aluminio y dejarla reposar durante al menos 20 minutos, o hasta un máximo de 45 minutos.


    10. Para servir, poner las verduras en el horno a 180 °C 15 minutos para que se acaben de asar y recalentar. Retirar la cuerda de la carne y cortar esta para separar los huesos de las costillas. Luego trinchar la carne y colocar el relleno y las verduras en una fuente.

  


  CÓMO CONSERVAR LAS CHULETAS EN LA NEVERA


  Las chuletas de buey deben guardarse sin envolver en la nevera para que se sequen con el aire. Esto intensificará su sabor y ayudará a que se asen más rápidamente.
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  PÚDINES DE YORKSHIRE DE RÁBANO PICANTE


  12 PÚDINES


  ¿Cómo mejorar la guarnición tradicional de las chuletas de buey?, podría uno preguntarse. Pues, por supuesto, añadiendo otro elemento básico del asado: el rábano picante. La gente a menudo se queja de que sus púdines no suben como deberían. Hay dos secretos: tener el aceite o la grasa muy calientes al añadir la masa y no abrir la puerta del horno hasta que se vean estupendamente inflados.


  
    150 g de harina de trigo


    ½ cdta. de sal


    4 huevos de gallinas camperas batidos


    200 ml de leche entera


    6 cdas. de rábano picante recién rallado o 3 cdas. de crema de rábano picante


    4 cdas. de aceite vegetal, grasa de pato o la que suelta el asado

  


  
    1. Precalentar el horno a 230 °C (8 en horno de gas). Si los púdines son para acompañar las chuletas de buey, aumentar la temperatura del horno una vez que se sacan las chuletas para dejarlas reposar.


    2. Tamizar la harina y la sal en un bol grande. Añadir los huevos y la mitad de la leche y batir hasta que quede una mezcla homogénea. Incorporar la leche restante y el rábano picante rallado, y dejar reposar la masa al menos 30 minutos, o incluso mientras se asa la carne.


    3. Poner 1 cucharadita de aceite o, mejor aún, la grasa caliente de la fuente de asar las chuletas en cada hueco de un molde para 12 muffins o de 2 moldes para 4 púdines de Yorkshire, colocar el molde en la parte superior del horno hasta que esté muy caliente (cuando casi desprenda humo).


    4. En ese momento, batir la masa de nuevo, verterla en una jarra y rellenar con ella los huecos de los moldes hasta las tres cuartas partes de su capacidad. (Esto es más seguro que transportar una sartén con grasa hirviendo por la cocina.) Conviene ir con cuidado, porque el aceite chisporroteará un poco. Hornear los púdines de 10 a 12 minutos si se usan 2 moldes de 4 púdines, o entre 12 y 14 minutos si se usa 1 molde de muffins, hasta que los púdines de Yorkshire estén bien hinchados, dorados y crujientes por fuera, pero tiernos y esponjosos por dentro.

  


  CHULETAS DE CORDERO AROMATIZADAS CON SALSA DE YOGUR Y MENTA


  4 RACIONES


  El cordero lechal es uno de los regalos más grandes para un chef cuando es la temporada, y siempre se debe cocinar de manera muy sencilla. Pero cuando el cordero madura a lo largo del año y la carne gana en sabor, puedes permitirte experimentar con algo nuevo. La mezcla de especias de esta receta es suave, pero realza el sabor dulce natural del cordero. Le bastará la salsa de yogur y una simple ensalada, como la ensalada de bulgur con brócoli a la plancha (ver), para ser sublime.


  
    2 cdtas. de semillas de comino


    2 cdtas. de semillas de cilantro


    1 cdta. de cúrcuma molida


    Un trozo de 4 cm de jengibre fresco, pelado y rallado


    2 dientes de ajo pelados y finamente rallados


    Aceite de oliva


    8-12 chuletas de cordero cortadas al estilo francés


    250 ml de yogur natural


    Las hojas de 4 ramitas de menta troceadas


    Sal marina y pimienta negra recién molida

  


  
    1. Poner las semillas y la cúrcuma en un mortero, con una pizca de sal, y machacarlas hasta reducirlas a un polvo lo más fino posible. Mezclarlas con el jengibre y el ajo y luego añadir un poco de aceite para formar una pasta.


    2. Frotar el cordero con la pasta y dejarlo marinar un rato (entre 10 minutos y toda una noche).


    3. Rociar una sartén con aceite y calentarla a fuego medio. Freír el cordero 3 o 4 minutos por cada lado si se quiere rosado, o de 4 a 6 minutos si se prefiere más hecho. Después apoyar las chuletas en el borde para que la grasa se dore y quede crujiente.


    4. Poner el yogur y la menta en un bol, sazonarlos con sal y pimienta y mezclarlos bien.


    5. Servir las chuletas con la salsa de yogur.
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  ENSALADA DE BULGUR CON BRÓCOLI A LA PLANCHA


  4 RACIONES


  Esta ensalada típica del norte de África está exquisita tanto fría como caliente. Sírvela con las chuletas de cordero aromatizadas con salsa de yogur y menta (ver); los sabores se complementan maravillosamente.


  
    150 g de bulgur


    300 g de brócoli, separado en ramilletes


    Sal marina y pimienta negra recién molida


    PARA EL ALIÑO


    Las hojas de un manojo de menta


    1-2 cdtas. de salsa harissa, o al gusto


    150 ml de buttermilk (suero de mantequilla)

  


  
    1. Cocer el bulgur de acuerdo con las instrucciones del paquete. Ponerlo en una ensaladera.


    2. Colocar una sartén grande de base gruesa a fuego medio. Añadir el brócoli a la sartén seca, sazonarlo con una pizca de sal y saltearlo de 6 a 10 minutos, hasta que esté tierno y empiece a tostarse por algunos lugares. Añadirlo al bulgur.


    3. Para hacer el aliño, picar finamente la mitad de las hojas de menta. Colocarlas en un recipiente con 1 cucharadita de harissa, el buttermilk y una pizca de sal y pimienta, y mezclar bien. Probar y rectificar la sazón añadiendo más harissa, si se desea un sabor más picante.


    4. Verter el aderezo sobre el bulgur y el brócoli, agregar las hojas enteras de menta y mezclar bien antes de servir.

  


  COMO SUSTITUIR EL BUTTERMILK


  El buttermilk, o suero de mantequilla, es el líquido claro y ligeramente ácido que queda después de batir la mantequilla. Se utiliza con frecuencia en aliños y pasteles, y para ablandar la carne. Se puede comprar en algunos supermercados, pero si no lo encuentras, sustitúyelo por dos partes de yogur natural y una parte de leche.
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  MUCHAS PERSONAS, CUANDO COCINAN PARA LOS AMIGOS, LOGRAN PREPARAR UN PRIMER Y UN SEGUNDO PLATO, PERO AL LLEGAR AL POSTRE, SE QUEDAN SIN FUERZAS.


  No hay que avergonzarse: de hecho, en Francia, es habitual que el anfitrión compre el postre en una pastelería, y a nadie le parece mal. Pero te garantizo que si haces el esfuerzo de prepararlo en casa, tus invitados te adorarán. En cierto modo, el postre es el plato más social de todos: cuando se cena en un restaurante, al tomar el postre es el único momento en que se prueba lo que ha pedido el otro. Es un gran final que despierta expectación, y será el recuerdo que todos se llevarán de la cena. Lo mismo sucede en casa, por eso me gusta terminar siempre con algo dulce. No hace falta que sea nada complicado o difícil de preparar, sino algo que deje a todos de buen humor y con la sensación de que han cuidado bien de ellos.
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  Este es el plato que tendrás ya preparado, para que en el último momento solo tengas que sacarlo de la nevera o el congelador o meterlo en el horno. Ya habrás trabajado bastante entre plato y plato, así que hazte el favor de simplificarte las cosas. Créeme: no es el momento de intentar hacer un soufflé por primera vez. En este capítulo encontrarás muchas ideas. Las gelatinas son magníficas porque suelen gustar a todo el mundo, sobre todo las de adultos, con un toque de alcohol. Lo mismo vale para los helados, los sorbetes y las mousses. Además, se preparan con antelación y aguantan sin problemas en la nevera o el congelador hasta la hora de llevarlos a la mesa. Es una buena idea optar por platos que ya sabes que te quedan bien. Así, si el primero o el segundo no te salen como pensabas (cosa que puede pasarnos a todos), te pondrás menos nervioso sabiendo que al menos al final el éxito está asegurado.
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  El secreto de un buen postre está en dar un toque nuevo a algo ya conocido. Introduce un detalle atrevido e inesperado, y seguro que impresionarás a tus invitados. Hay muchas maneras de jugar con los postres tradicionales: añade un poco de chile y anís estrellado a unas peras cocidas, una pizca de lavanda a un flan, pimienta negra a una tarta tatin de plátano…


  Las especias son una forma estupenda de dar vida a un postre. Hasta un simple tazón de fresas puede alegrarse con un chorrito de vinagre balsámico y una pizca de pimienta negra. Las hojas de albahaca surten el mismo efecto en un sorbete o granita de limón. Y la sal de vainilla es un condimento estupendo para la piña. Tanto el cardamomo verde como el negro, de aroma más exótico, son ideales para postres que llevan caramelo, como la tarta tatin, o para el chocolate. El sabor ligeramente medicinal del laurel combina de una forma sorprendente con las cremas dulces, sobre todo como acompañamiento de una tarta de manzana. O prueba a agregar un poco de romero y tomillo a una gelatina de naranja o frambuesa y a otros postres parecidos.
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  Para cuando tengas prisa y no quieras complicarte, ten a mano masa quebrada o de hojaldre lista para usar. Úntala con un poco de mermelada, cúbrela con rodajas de fruta (la manzana, la pera y la ciruela van muy bien), espolvoréala con azúcar glas y hornéala hasta que se dore. La tarta de pera con jengibre (ver) no requiere mucho más y es deliciosa. Como alternativa, está el maravilloso trío de ingredientes para crear postres rápidos: nata espesa (como explico más adelante, las distintas natas tienen aplicaciones diferentes según su contenido de grasa), yogur griego y frutos del bosque congelados. Si tienes los tres en la nevera o el congelador, en pocos minutos habrás preparado un exquisito postre con fruta. Monta la nata, añádele un poco de yogur para aligerarla y mézclala con los frutos del bosque y azúcar glas al gusto. Sírvelo con galletas de mantequilla y tendrás un postre digno de cualquier cena con invitados. Si tienes merengues, desmenúzalos por encima y quedará aún mejor. Como ves, la cocina casera no debería ser nunca demasiado elaborada, pues es mejor un anfitrión relajado y platos sencillos que un anfitrión agobiado y platos complicados.
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  NATA CUAJADA


  Se hace calentando y enfriando nata espesa y retirando la sustanciosa capa cuajada que se forma en la superficie. Contiene un 55% de grasa, por lo que es demasiado pesada para cocinar, pero excelente para acompañar pasteles.


  NATA ESPESA


  Tiene un contenido de grasa que roza el 50% y es una nata versátil para cualquier uso, e ideal para postres y helados. Montada puede quedar muy espesa, por lo que a veces la aligero con yogur griego.


  NATA PARA MONTAR


  Con un 35% de grasa, es menos espesa y un poco más saludable que la nata espesa, pero, como su nombre indica, también se puede montar. Al igual que con la nata espesa, tienes que procurar no batirla demasiado para que no se formen grumos. Si ocurre esto, añade un poco más de nata y bate despacio hasta que desaparezcan.


  CREMA DE LECHE


  Tiene un 20% de grasa, y es ideal para verter sobre los pasteles o enriquecer sopas y salsas. No puede hervirse porque se corta.


  CRÈME FRAÎCHE


  Es una mezcla de nata agria y nata fresca, y tiene un sabor ácido delicioso. No se corta ni cuaja al hervirla y, al ser espesa, es ideal para decorar sopas.


  CHOCOLATE


  Como ha sucedido con el vino y el café, el interés por la procedencia del chocolate ha experimentado un auge repentino en tiempos recientes. Cada vez más personas han empezado a comprender la diferencia entre, por ejemplo, un chocolate Valrhona con un 70% de cacao y una tableta de Bournville. Esto es fabuloso, porque significa que los cocineros profesionales ya no son los únicos que tienen acceso a chocolates con un mayor contenido de cacao. Créeme, cuando se cocina con chocolate, el resultado depende de la calidad de la materia prima. Incluso cuando preparo un postre para los niños, utilizo un buen chocolate. Y siempre se puede añadir azúcar o nata para que esté más al gusto de los paladares infantiles.


  CARPACCIO DE PIÑA CON GRANADA Y SAL DE VAINILLA


  4 PERSONAS


  Este es un postre ligero y saludable para sorprender a tus invitados. Aunque parezca extraña, la combinación de sal, vainilla y piña cortada en rodajas muy finas es perfecta.


  
    1 gran piña madura


    1 granada


    Las hojas troceadas de un manojito de menta


    PARA LA SAL DE VAINILLA


    125 g de sal marina o flor de sal


    1 vaina de vainilla abierta con las semillas extraídas

  


  
    1. Primero preparar la sal de vainilla. Poner las semillas de vainilla y la sal en un bol y mezclarlas bien. Guardar la sal en un recipiente hermético junto con la vaina vacía y utilizarla cuando se necesite para hacer pasteles o platos salados. Se conservará indefinidamente.


    2. Cortar los extremos de la piña y luego pelarla de arriba abajo, dejando entera la fruta. Cortar la piña transversalmente en rodajas de 1 mm de grosor, de modo que salgan un montón de círculos. Reservarlos.


    3. Cortar la granada horizontalmente por la mitad. Sostener cada mitad sobre un bol y, con el dorso de una cuchara de madera, golpear la piel para que las semillas caigan en el bol. Reservar el jugo que desprendan las semillas al extraerlas.


    4. Para servir el carpaccio, espolvorear una fuente con un poco de sal de vainilla. Disponer las rodajas de piña encima, espolvorearlas con un poco más de sal de vainilla y añadir por encima las semillas y el jugo de granada. Terminar espolvoreando la piña con un poquito más de sal de vainilla y las hojas de menta troceadas.

  


  LA SAL EN LOS PLATOS DULCES


  Añadir un poco de sal a los platos dulces potencia su sabor. Yo suelo añadir una pizca a los pasteles, las galletas y, especialmente, las cremas de caramelo. La sal de vainilla queda estupenda con todos ellos. Pruébala también para sazonar un filete de pescado blanco cocinado con mantequilla.
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  GELATINA DE APEROL SPRITZ


  4 RACIONES


  El Aperol es un aperitivo italiano agridulce hecho con hierbas y raíces, similar al Campari. Si vas a un bar del norte de Italia, sobre todo en Venecia, encontrarás gente bebiendo spritz, una bebida refrescante hecha con Aperol, prosecco y agua con gas, a menudo adornada con una rodaja de naranja. Creo que está claro de dónde saqué la idea de esta gelatina.


  
    7 hojas de gelatina


    1 botella de 750 ml de vino prosecco


    150 g de azúcar en polvo


    6 cdas. de Aperol


    4 rodajas finas de naranja

  


  
    1. Remojar las hojas de gelatina en un bol pequeño con agua fría entre 5 y 10 minutos, hasta que estén blandas.


    2. Verter 100 ml de agua y una cuarta parte del prosecco en una olla, agregar el azúcar y calentarlo a fuego lento, revolviendo de vez en cuando, hasta que el azúcar se haya disuelto.


    3. Escurrir la gelatina y agregarla a la olla. Retirar la olla del fuego y revolver hasta que se disuelva la gelatina. Colar la mezcla en una jarra y reservarla hasta que se enfríe.


    4. Añadir el Aperol y el prosecco restante a la jarra y revolver bien.


    5. Introducir en 4 vasos (de unos 250 ml de capacidad) una rodaja de naranja, colocándola en diagonal. Con cuidado, verter la mezcla de Aperol, repartiéndola a partes iguales entre los vasos. Dejar enfriar la gelatina en la nevera una noche o hasta que se cuaje (un mínimo de 4 horas).

  


  LA FRUTA EN LAS GELATINAS


  En las gelatinas individuales, las frutas como fresas o frambuesas deben introducirse en dos etapas para que no queden flotando en la superficie. En cambio, con las rodajas de naranja o limón es más fácil, porque pueden aguantarse en las paredes del vaso.
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  GRANITA DE LIMÓN Y ALBAHACA


  4 RACIONES


  Este es un helado deliciosamente refrescante que a veces servimos en los restaurantes para limpiar el paladar antes del postre. El sabor picante de la albahaca y la frescura del limón funcionan muy bien juntos. La granita es ideal para hacerla en casa, porque no hace falta heladera ni preocuparse porque quede homogénea, pues se trata de que tenga una textura granulada. Está más buena cuando se hace y se toma en el mismo día, pero también se puede conservar como un bloque de hielo.


  
    La cáscara de 1 limón sin encerar y el zumo de 7 limones


    150 ml de agua


    150 g de azúcar


    Las hojas de 4 ramitas de albahaca

  


  
    1. Colocar la cáscara de limón en una cacerola pequeña con el zumo y el azúcar. Calentarlo a fuego medio hasta que el azúcar se disuelva, removiendo sin parar. Dejar enfriar la mezcla 5 minutos.


    2. Diluir la mezcla con el agua al gusto. Reservar 4 hojitas de albahaca para decorar y picar muy finamente el resto. Añadirlas a la mezcla de limón.


    3. Verter el jarabe en un recipiente de plástico con tapa y congelarlo durante 3 horas, o hasta que esté helado por la base y las paredes. Revolverlo con un tenedor para romper los cristales de hielo, taparlo y volver a meterlo en el congelador durante otra hora. Repetir este proceso de congelar y revolver dos veces más antes de dejar que la granita se congele con una textura granulada.


    4. Para servirla, romperla con el tenedor y repartirla en vasos enfriados previamente en la nevera. Adornarla con las hojas de albahaca reservadas y llevarla a la mesa inmediatamente.
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  BUÑUELOS DE PLÁTANO Y COCO


  12-16 BUÑUELOS


  Este es un plato que descubrí viajando por Asia y que se ha convertido desde entonces en uno de mis favoritos. La cocina asiática —sobre todo la de Tailandia y Vietnam— casi no utiliza productos lácteos, por lo que estos buñuelos son una versión sin leche ni huevo. Es también una manera estupenda de utilizar los plátanos que empiezan a ponerse negros en el frutero. En este caso, cuanto más maduros estén, ¡mejor!


  
    125 g de harina de trigo


    1 cdta. de levadura en polvo


    75 g de azúcar, y un poco más para espolvorear


    25 g de coco desecado


    La ralladura fina de 1 limón


    Una pizca de sal


    4 plátanos maduros, pelados y aplastados (unos 400 g en total)


    Aceite vegetal para freír

  


  
    1. Tamizar la harina y la levadura en un bol grande. Agregar el azúcar, el coco, la ralladura de limón y la sal. Mezclar bien los plátanos aplastados con los ingredientes secos, hasta formar una masa. Cubrirla con film transparente y guardarla en la nevera 15 minutos.


    2. Poner aceite en una olla grande, hasta llenar una tercera parte de su capacidad, y calentarlo a 180 °C, o hasta que al echar un trozo de pan en el aceite chisporrotee y se tueste en 30 segundos.


    3. Dejar caer con cuidado 4 o 5 cucharadas de la mezcla en el aceite caliente y freírlas durante 2 o 3 minutos, hasta que estén doradas y fritas por todos lados.


    4. Sacar los buñuelos con una espumadera y escurrirlos sobre papel de cocina. Repetir la misma operación con el resto de la mezcla. Servir los buñuelos calientes, espolvoreados con un poco de azúcar.
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  TARTA TATIN DE PLÁTANO PICANTE


  6 RACIONES


  Esta variante de la famosa tarta tatin francesa de manzana o pera no solo es uno de los postres más fáciles de hacer que existen, sino también uno de los más deliciosos. Además demuestra lo maravillosas que pueden ser ciertas combinaciones inusuales. La pimienta negra aporta el toque picante, y la rosa, un sabor suavemente afrutado. Yo nunca me tomo la molestia de hacer en casa el hojaldre; sin embargo, asegúrate de que el que compres sea solo de mantequilla.


  
    50 g de mantequilla ablandada


    1 vaina de vainilla abierta con las semillas extraídas


    ½ cdta. de pimienta rosa en grano triturada en un mortero


    ½ cdta. de pimienta negra en grano triturada en un mortero


    100 g de azúcar


    6 plátanos grandes maduros pelados


    Una lámina de 320 g de masa de hojaldre de mantequilla ya preparada

  


  
    1. Precalentar el horno a 200 °C (6 en horno de gas).


    2. Extender la mantequilla uniformemente en la base de una sartén de 20 cm apta para el horno. Añadir la vaina y las semillas de vainilla. Agregar una tercera parte de los granos de pimienta machacados y luego espolvorear el azúcar por encima.


    3. Pelar los plátanos y cortarlos en trozos de 3 o 4 cm de grosor. Disponerlos en la sartén en círculos concéntricos, con el lado cortado hacia abajo, de manera que queden a la misma altura que el borde. Espolvorearlos con otro tercio de los granos de pimienta triturados.


    4. Desenrollar la lámina de hojaldre y, usando un plato un poco mayor que la sartén, recortar un círculo de masa. Colocar la masa sobre los plátanos y remeter los bordes por los lados de la sartén con el dorso de una cuchara. Agujerear la masa de hojaldre en varios puntos con la punta de un cuchillo afilado.


    5. Poner la sartén a fuego medio-alto unos 3 o 4 minutos, hasta que el azúcar se disuelva. Cuando el caramelo empiece a oscurecerse y salirse por los lados sacudir la sartén suavemente. Poner la sartén en el horno entre 30 y 35 minutos, hasta que la masa esté dorada. Dejar reposar la tarta 10 minutos, y luego volcarla con cuidado sobre una fuente.


    6. Retirar la vaina de vainilla, espolvorear la tarta con los restantes granos de pimienta triturados, cortarla en porciones y servirla.

  


  CÓMO HACER LA TARTA TATIN PERFECTA


  Es importante hacer un par de agujeros en la lámina de hojaldre, de lo contrario el vapor que quede atrapado debajo impedirá que el hojaldre se cueza. Antes de volcar la tarta, caliéntala poniendo la sartén un momento al fuego, sacudiendo un poco para que la fruta se despegue limpiamente del caramelo.
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  FLAN CON LAVANDA


  4 RACIONES


  Un flan bien hecho, con abundante vainilla y caramelo, es un clásico que no pasa de moda. En este caso me he ceñido bastante a la receta tradicional, pero el toque de lavanda le da otra dimensión. Puedes comprar azúcar de lavanda y flores comestibles en algunos supermercados, pero es fácil hacerla en casa. Solo tienes que poner una ramitas de lavanda que no haya sido tratada con insecticidas (es decir, comestible) junto con azúcar moreno fino en un recipiente hermético. Cuanto más tiempo se deje la lavanda con el azúcar, más intenso será el sabor. También me gusta utilizar este azúcar para hacer galletas de mantequilla.


  
    150 g de azúcar moreno fino


    1 cdta. de flores de lavanda, y unas cuantas más para decorar


    Mantequilla para engrasar


    500 ml de leche entera


    4 huevos de gallinas camperas


    Las semillas de 1 vaina de vainilla


    50 g de azúcar de lavanda

  


  
    1. Precalentar el horno a 150 °C (2 en horno de gas). Tener a mano 4 moldes de flan de 150 ml.


    2. Poner a calentar a fuego medio-bajo los 150 g de azúcar moreno en un cazo pequeño de base gruesa y dejar que se disuelvan del todo. Entonces subir el fuego y hervir el azúcar unos segundos, hasta que se convierta en un caramelo dorado oscuro (2 o 3 minutos).


    3. Verter enseguida el caramelo en los moldes, repartiéndolo por igual, y añadir a cada uno un par de flores de lavanda. Dejar enfriar el caramelo a temperatura ambiente. A continuación, engrasar el interior de los moldes con una fina capa de mantequilla.


    4. Poner la leche en un cazo y calentarla suavemente a fuego lento, hasta que esté a punto de hervir.


    5. Mientras, poner los huevos, las semillas de vainilla y el azúcar de lavanda en un bol y batirlo bien. Poco a poco, verter la leche caliente en la mezcla de huevo, sin dejar de batir, hasta que quede una crema homogénea. Verter la mezcla en una jarra para el siguiente paso.


    6. Colocar los moldes en una fuente de horno forrada (ver el consejo más abajo) y llenarlos con la crema, repartiéndola por igual entre ellos. Verter agua hirviendo en la fuente hasta la mitad de la altura de los moldes (con cuidado de no salpicar la crema).


    7. Poner el baño María al horno con cuidado y cocer los flanes entre 25 y 35 minutos, hasta que estén cuajados pero aún tiemblen en el medio.


    8. Retirar los moldes de la fuente y dejar enfriar los flanes. Es mejor dejarlos toda una noche en la nevera, para que el caramelo y la crema del flan se integren bien.


    9. Para servirlos, sumergir los moldes en agua caliente y pasar un cuchillo alrededor del borde interior. Colocar un plato sobre cada molde y, sujetándolo bien, volcar ambos. Si es necesario, sacudir un poco el molde. Servir los flanes decorados con las flores de lavanda restantes.

  


  CÓMO HACER LA CREMA PERFECTA


  Al hacer la crema, es importante apartar la leche del fuego justo antes de que hierva. Además, no hay que batir los huevos con el azúcar hasta el último minuto, para que la mezcla sea estable.
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  PANNA COTTA AL CAFÉ CON GUIRLACHE DE AVELLANA Y CANELA


  4 RACIONES


  La panna cotta, o «nata cocida», es el equivalente italiano del flan y está tan deliciosa como este. Es muy fácil de hacer y se puede aromatizar con lo que se quiera, desde vainilla o limón hasta rosas o chocolate. La mía con sabor a café es una versión para adultos, especialmente si se sirve con este guirlache. Aquí he usado avellanas, pero también quedan bien las almendras, las nueces o las pacanas.


  
    3 hojas de gelatina


    400 ml de nata espesa


    75 ml de leche entera


    100 g de azúcar en polvo


    50 ml de café (si no se puede hacer, sustituir por 1½ cda. de gránulos de café disuelta en 50 ml de agua hirviendo)


    PARA EL GUIRLACHE


    50 g de avellanas blanqueadas


    200 g de azúcar en polvo


    1 cdta. de canela en polvo

  


  
    1. Remojar las hojas de gelatina en un pequeño recipiente con agua fría de 5 a 10 minutos, hasta que estén blandas. Tener a mano 4 moldes para flan de 175 ml.


    2. Calentar a fuego medio-bajo la nata, la leche, el azúcar y el café en una olla pequeña de base gruesa hasta que hierva. Retirarla inmediatamente del fuego.


    3. Escurrir las hojas de gelatina remojadas y mezclarlas con la nata caliente hasta que se disuelvan por completo. Dejarlas enfriar ligeramente.


    4. Mientras, lavar los moldes con agua fría, sin secarlos. Así será más fácil extraer las panna cottas cuando cuajen. Verter la mezcla de panna cotta a través de un colador en una jarra, y luego en los moldes. Meter los moldes en la nevera y dejarlos toda la noche.


    5. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas).


    6. Mientras, hacer el guirlache. Colocar las avellanas en una bandeja de horno y hornearlas 10 minutos o hasta que estén doradas.


    7. Forrar otra bandeja con papel parafinado o una lámina de silicona para horno. Extender el azúcar en una sartén de base gruesa y ponerlo a fuego medio hasta que se disuelva y empiece a dorarse. Mover la sartén para que se caramelice uniformemente. Cuando tome un tono dorado oscuro, añadir las avellanas tostadas y la canela en polvo, revolver la mezcla y verterla en la bandeja preparada. Dejarla reposar hasta que se endurezca.


    8. Para desmoldar las panna cottas, sumergir los moldes en agua hirviendo 5 segundos. Colocar un plato sobre cada uno y, sujetándolo bien, volcar ambos. Si es necesario, sacudir un poco el molde. Romper el guirlache en trozos y ponerlo junto a las panna cottas.

  


  CÓMO ENFRIAR EL CARAMELO


  Nunca metas el caramelo en la nevera para que se enfríe, pues quedaría pegajoso y pastoso. Es mejor dejarlo a temperatura ambiente.
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  BOMBA HELADA ETON MESS


  8-10 RACIONES


  El Eton mess es un postre británico que a todo el mundo le encanta, pero, como su nombre indica («mess» quiere decir lío), su presentación no es de lo más elegante. Por eso mi aportación ha sido congelarlo en un molde semiesférico y desmoldarlo antes de servirlo. Báñalo con un coulis de fresa y espolvoréalo con un poco de chocolate rallado. Con este cambio de imagen, triunfará absolutamente, tanto en una comida infantil como en una cena de gala.


  
    800 g de fresas limpias


    Azúcar glas para espolvorear


    800 ml de nata espesa


    4-6 merengues individuales o 1 merengue grande de la mejor calidad


    50 g de chocolate blanco o negro para adornar (también se podría utilizar chocolate negro con sabor a menta)

  


  
    1. Cortar las fresas en cuartos. Cubrir la mitad de ellas con azúcar glas y cocerlas en una cacerola pequeña a fuego medio durante 3 o 4 minutos, hasta que empiecen a ablandarse.


    2. Triturar las fresas cocidas con una batidora y luego pasarlas por un colador sobre un bol para eliminar las semillas y conseguir un coulis homogéneo. Dejarlo enfriar.


    3. Mientras, batir la nata hasta que comience a espesarse, pero sin que empiece a formar picos. Romper el merengue en trozos pequeños e incorporarlo a la nata revolviendo bien.


    4. Agregar la mitad del coulis y todas las fresas reservadas a la mezcla de nata y remover un poco para formar vetas (que se verán cuando se sirva). Verter la mezcla en un molde semiesférico de 2 litros ligeramente engrasado y forrado con 3 capas de film transparente. Cubrir la mezcla con más film transparente y ponerla en el congelador toda la noche, o por lo menos 2 horas y media.


    5. Para servir la tarta, dejar correr el agua caliente del grifo con cuidado sobre el exterior del molde hasta que la tarta se desprenda de las paredes. Retirar el film transparente y volcar la tarta sobre una fuente. Rociarla con el coulis restante, rallar el chocolate por encima con un rallador fino y servirla.

  


  CÓMO MONTAR NATA


  Para notar mejor la textura que va tomando la nata, móntala siempre a mano, sobre todo si quieres que quede a tres cuartos de camino de un punto firme. Hazlo a intervalos, batiendo 10 segundos y parando otros 10, para que el brazo pueda recuperarse.
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  TARTA DE PERA CON JENGIBRE


  4 RACIONES


  Esta receta demuestra lo rápido y fácil que puede ser hacer una tarta de frutas, sobre todo si se recurre al truco de usar masa ya preparada (en cuyo caso necesitarás una lámina de 320 g de masa quebrada dulce con mantequilla). Ni siquiera te hace falta una tartera, porque la masa sirve de recipiente. A mí me gusta preparar una tarta grande cuando cocino para mi familia, pero también puedes hacer porciones individuales para una cena más formal.


  
    4 peras peladas, sin el corazón y cortadas en cuartos


    1 cda. de azúcar demerara


    1 bola de jengibre confitado en conserva cortada en trozos pequeños


    2 cdas. de jarabe de jengibre confitado


    Un trozo de 3 cm de jengibre fresco, pelado y rallado


    La ralladura de 1 limón


    1 yema de huevo de gallina campera


    Azúcar glas para espolvorear


    Crema de leche para servir


    PARA LA MASA QUEBRADA


    225 g de harina de trigo


    2 cdas. de azúcar glas


    150 g de mantequilla fría cortada en daditos


    La ralladura de 1 limón


    1 huevo de gallina campera batido

  


  
    1. Precalentar el horno a 180 °C (4 en horno de gas). Cubrir una bandeja de horno con papel parafinado o papel de horno.


    2. Primero hacer la masa. Tamizar la harina y el azúcar glas en un bol. Añadir la mantequilla y trabajar los ingredientes frotando con las manos hasta que la mezcla parezca pan rallado grueso. Agregar la ralladura de limón y el huevo, y mezclar bien. Poco a poco incorporar suficiente agua helada (1 o 2 cdas.) para formar una masa. Moldear una bola lisa con ella, envolverla en film transparente y enfriarla en la nevera al menos durante 30 minutos.


    3. Pasado este tiempo, enharinar una superficie de trabajo y extender la masa con un rodillo hasta que tenga un grosor de 4 mm. Colocar encima un plato de 22 cm de diámetro al revés y recortar un círculo de masa siguiendo su contorno. Poner el círculo en la bandeja preparada. La masa sobrante puede reservarse para otro plato o congelarse.


    4. Mezclar las peras, el azúcar, los dos tipos de jengibre, el jarabe y la mitad de la ralladura de limón.


    5. Disponer las peras de manera ordenada en torno al centro de la masa, dejando un margen vacío de unos 3 cm en el borde. Untar el borde con la yema de huevo batida.


    6. Doblar el borde de la masa sobre las peras, formando una «pared» ondulada. Untar la parte superior del borde de la masa con más huevo, y luego espolvorearlo todo con azúcar glas. Esparcir la ralladura de limón restante por encima y hornear la tarta durante 30 o 35 minutos, hasta que la masa esté dorada, y las peras, tiernas y ligeramente caramelizadas.


    7. Espolvorear la tarta acabada con un poco de azúcar glas, cortarla en porciones y verter encima un poco de crema de leche.
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  PARFAITS DE YOGUR Y MANGO CON FRUTOS DEL BOSQUE MACERADOS


  4 RACIONES


  El parfait se hace normalmente con huevos y nata batida, pero al usar yogur endulzado solo con fruta, como en este caso, resulta menos empalagoso e igualmente exquisito. Intenta encontrar mangos de la variedad india Alfonso cuando sea la temporada, en mayo y junio. Su pulpa dulce y perfumada no tiene comparación. Si todo esto te parece demasiado saludable, siempre puedes añadir un poco de licor para macerar los frutos del bosque. El Cointreau o el licor de grosella negra funcionarán muy bien.


  
    1 mango maduro


    500 ml de yogur natural


    PARA MACERAR LA FRUTA


    200 g de frutos del bosque variados, por ejemplo, moras, frambuesas y fresas, sin los tallos y cortados en cuartos o por la mitad


    La ralladura y el zumo de 1 naranja pequeña


    1 cda. de azúcar glas


    Un puñadito de hojas de albahaca, finamente picadas

  


  
    1. Primero preparar los frutos del bosque. Colocarlos en un bol y añadir la ralladura de naranja, el azúcar y la albahaca. Mezclar bien, cubrirlos con film transparente y dejarlos macerar durante 1 o 2 horas.


    2. Mientras, pelar el mango y quitarle el hueso. Triturar la pulpa con la batidora eléctrica hasta que quede una crema homogénea. Colocar una capa de mango y otra de yogur en 4 vasos de 200 ml, y ponerlos en la nevera hasta que sea la hora de tomarlos. (Si hay tiempo, se pueden alternar capas para crear un efecto de rayas.)


    3. En el momento de servirlos, cubrir cada parfait con los frutos del bosque macerados.

  


  CÓMO CONGELAR LOS PARFAITS


  Si lo prefieres, puedes preparar los parfaits con antelación y luego guardarlos congelados. Sácalos del congelador 10 minutos antes de servirlos para que se templen.
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  MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y LIMA


  4 RACIONES


  Un postre impresionante y sencillo que a la gente le encanta, y que combina los sabores clásicos del chocolate, la nata, las frambuesas y la menta. La ralladura de lima no solo tiene una función decorativa, sino que además ayuda a suavizar la mousse.


  
    100 g de chocolate blanco y un poco más para espolvorear


    300 ml de nata espesa


    La ralladura de 1 lima, y un poco más para adornar


    Las claras de 3 huevos grandes de gallinas camperas


    50 g de azúcar extrafino


    150 g de frambuesas


    Las hojas de 3 ramitas de menta finamente troceadas

  


  
    1. Romper el chocolate en pedacitos y colocarlo en un bol refractario.


    2. Poner la mitad de la nata en un cazo pequeño y calentarla hasta que empiece a hervir. Verterla inmediatamente sobre el chocolate y revolver hasta obtener una mezcla homogénea. Poner la ralladura de lima y el resto de la nata en un bol y montar la nata hasta que forme picos suaves. Incorporar esta mezcla al chocolate derretido. Reservar la preparación.


    3. En otro bol, montar las claras de huevo a un punto de nieve suave. Sin dejar de batir, agregar el azúcar cucharada a cucharada, y continuar batiendo hasta que la mezcla esté brillante, sedosa y con picos firmes que mantengan su forma. Agregar las claras con cuidado a la mezcla de chocolate.


    4. Reservar algunas frambuesas para decorar y poner el resto, junto con la menta, en 4 vasos de 200 ml o en un bol de 1 litro. Aplastar la fruta ligeramente con un tenedor. Verter la mousse de chocolate sobre las frambuesas, decorarla con las frambuesas frescas reservadas y espolvorearla con chocolate blanco rallado y ralladura de lima. Enfriar el postre en la nevera por lo menos 2 horas o toda la noche, si es posible.

  


  EL SECRETO PARA MONTAR LAS CLARAS DE HUEVO


  Para montar las claras de huevo el bol y las varillas de batir tienen que estar impecablemente limpios. Cualquier resto de grasa impedirá que se formen picos.
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  COMPOTA DE MANZANA CON CREMA


  6 RACIONES


  En el fondo, este postre no es más que manzana cocida servida con nata, pero demuestra que, si uno quiere, se puede mejorar cada uno de los componentes de un plato para crear algo mayor que la suma de sus partes. Me encanta el sabor de las manzanas caramelizadas en una tarta tatin, así que me propuse conseguir el mismo efecto, con algunas especias más, por si acaso. Y mezclando la nata con las claras montadas, la crema que cubre la compota queda ligera como la nieve.


  
    250 g de azúcar extrafino


    2 manzanas de mesa, por ejemplo, Braeburn, peladas, sin el corazón y troceadas


    2 manzanas Bramley peladas, sin el corazón y troceadas


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


    3 palitos de canela


    75 g de mantequilla


    2 claras de huevos de gallinas camperas


    250 ml de nata espesa


    La ralladura de 1 limón

  


  
    1. Esparcir 200 g de azúcar en una olla de base gruesa caliente en una capa uniforme. Calentarlo sin revolver hasta que se convierta en un caramelo dorado, girando la olla de vez en cuando para que el caramelo se dore por igual.


    2. Añadir la manzana, el jengibre y la canela en rama, e inclinar la olla para que todo se recubra con el caramelo. Cocerlo a fuego lento 5 minutos, y luego agregar la mantequilla. Seguir la cocción 5 minutos más, o hasta que las manzanas estén tiernas y se deshagan.


    3. Verter la mezcla en un colador sobre un bol y dejarla escurrir. Reservar el líquido de la cocción.


    4. Retirar el jengibre y la canela de la mezcla de manzana, y luego poner la fruta en 6 vasos de 175 ml. Reservar todo el líquido de la cocción que hayan soltado. Enfriar la compota en la nevera 1 hora más o menos.


    5. Mientras, montar las claras de huevo a un punto de nieve suave. Luego incorporar poco a poco el resto del azúcar, batiendo hasta conseguir una consistencia de punto de nieve firme.


    6. En otro bol, batir la nata hasta que se espese y empiecen a formarse picos suaves. Añadir tres cuartas partes de la ralladura de limón y remover con cuidado. Agregar después el líquido de la cocción (se puede reservar un poco para rociarlo por encima, si se desea). Finalmente, incorporar las claras montadas a la mezcla de nata batida y mezclar bien.


    7. Con una cuchara o una manga pastelera, distribuir la crema en los vasos con la compota de manzana fría. Espolvorearla con la ralladura de limón restante y, si se desea, rociarla con el líquido de la cocción reservado. Enfriar el postre en la nevera 30 minutos antes de servirlo.
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  PUDIN DE DÁTILES AL VAPOR CON SALSA DE CARAMELO


  6-8 RACIONES


  Hay algunos platos que no deberían modificarse, y este es uno de ellos. Solo con pensar en él me siento de nuevo como un niño. En una época de microondas y comida rápida, puede parecer que no tiene sentido cocer un flan al baño María durante 2 horas, pero este tradicional postre te recompensará con creces el tiempo invertido, te lo prometo.


  
    200 g de harina con levadura


    75 g de manteca


    75 g de nueces picadas


    175 g de dátiles medjool troceados


    La ralladura fina de 1 naranja


    3 cdas. de azúcar mascabado claro o azúcar moreno


    1 cda. colmada de melaza negra


    1 huevo de gallina campera


    200 ml de leche entera


    PARA LA SALSA DE CARAMELO


    100 g de mantequilla


    75 g de azúcar moreno claro


    75 g de almíbar dorado


    Una pizca de sal marina gruesa


    Las semillas de 1 vaina de vainilla


    300 ml de nata espesa

  


  
    1. Engrasar un molde para pudin de 850 ml y cubrir el fondo con un círculo de papel de horno. Cortar otro círculo de papel de horno unos 5 cm mayor que la parte superior del molde y hacerle un pliegue de 2 cm en el centro.


    2. Tamizar la harina en un bol grande. Agregar la manteca, las nueces, los dátiles, la ralladura de naranja, el azúcar y la melaza, y remover.


    3. En otro bol, batir ligeramente el huevo, y luego agregar la leche y mezclar bien. Verter lentamente el líquido en la mezcla de harina, revolviendo constantemente hasta que se integren bien. Pasar la mezcla al molde preparado. Colocar el círculo de papel con el pliegue encima del pastel y cubrirlo con papel de aluminio. Atar un cordel alrededor del molde para fijar el papel de aluminio, dando una vuelta por encima para hacer un asa.


    4. Colocar un salvamanteles o un plato resistente al calor en una olla grande. Poner el pudin encima y llenar la olla con agua suficiente para cubrir la mitad del molde. Tapar la olla con una tapa que ajuste bien. Llevar el agua a ebullición y dejar que hierva a fuego suave durante 2 horas o 2 horas y cuarto, añadiendo más agua si es necesario. Cuando esté hecho, retirar el pudin del agua y dejarlo reposar 5 minutos.


    5. Mientras, preparar la salsa. Colocar la mantequilla, el azúcar, el almíbar dorado, la sal y las semillas de vainilla en un cazo pequeño y calentarlo todo a fuego medio, hasta que se haya derretido. Añadir la nata y dejar que hierva 5 minutos para que la salsa se espese ligeramente.


    6. Desenvolver el pudin, volcarlo en un plato y quitar el círculo de papel pequeño. Servir porciones de pudin generosamente cubiertas de salsa de caramelo.

  


  USO DE LA MANTECA


  La manteca ha caído en desgracia, pero es un ingrediente característico de muchos postres tradicionales británicos, desde el Jam Roly-poly (una especie de brazo de gitano) hasta el Spotted Dick (pudin de manteca con frutos secos). Da una textura especial y un sabor intenso a los platos, pero si lo prefieres, puedes sustituirla por mantequilla congelada rallada.


  [image: ]


  TARTA DE MERENGUE Y CHOCOLATE


  6-8 RACIONES


  A los invitados siempre les impresionan los merengues caseros, sobre todo si se presentan en una imponente tarta tipo sándwich rellena de chocolate como esta. Hay un montón de teorías sobre cómo hacer el merengue para que quede mejor —con azúcar glas en vez de azúcar corriente, añadiendo una cucharadita de vinagre a las claras de huevo…—, pero lo más importante es que se cueza muy lentamente en un horno a baja temperatura. En realidad, no se cuece, sino que se seca.


  
    4 claras de huevos de gallinas camperas a temperatura ambiente


    225 g de azúcar dorado extrafino


    25 g de avellanas molidas


    25 g de avellanas picadas


    PARA EL RELLENO


    300 g de chocolate negro (con un 70% de cacao) partido en trozos


    400 ml de nata para montar

  


  
    1. Precalentar el horno a 140 °C (1 en horno de gas). Forrar tres bandejas de horno con papel de cocción o parafinado.


    2. Montar las claras de huevo a punto de nieve en un bol grande escrupulosamente limpio. Agregar el azúcar poco a poco a cucharadas sin dejar de batir, hasta que se formen picos duros y satinados que se mantengan firmes. Por último, incorporar las avellanas molidas y las picadas.


    3. Poner una pizca de merengue bajo cada una de las esquinas de los papeles de las bandejas para fijarlos. Con una cuchara, poner cantidades iguales de la mezcla en el centro de cada hoja y con cada montículo formar un círculo de unos 18 cm de diámetro.


    4. Cocer los merengues en el horno 1 hora y media, o hasta que estén crujientes por fuera y aún un poco blandos por el centro. Apagar el horno y dejar que los merengues se enfríen dentro con la puerta entornada. Cuando estén completamente fríos, se pueden guardar en un recipiente hermético durante una semana.


    5. Poco antes de servir la tarta, preparar el relleno. Colocar el chocolate en un bol refractario y ponerlo en una olla con agua hirviendo (no debe llegar a tocar el agua), y calentarlo hasta que se derrita. Dejarlo enfriar 5 minutos.


    6. En un recipiente aparte, montar la nata hasta que se formen picos suaves. Agregar tres cuartas partes del chocolate derretido a la nata y remover enseguida para mezclarlo por completo, pero sin batir excesivamente.


    7. Elegir el mejor merengue para la tapa, y luego colocar uno de los otros merengues en un soporte o bandeja para tartas. Con una espátula, extender por encima la mitad de la crema de chocolate. Poner encima el segundo merengue y cubrirlo con la crema restante. Acabar con el último merengue y decorarlo vertiendo el chocolate fundido restante por encima en forma de hilos.

  


  CÓMO EXTENDER EL MERENGUE UNIFORMEMENTE


  Si pones un poco de merengue en las cuatro esquinas de la bandeja para fijar el papel de horno, te costará menos extender el merengue en una capa uniforme.
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  PERAS AL CHILE CON POLVO DE ANÍS ESTRELLADO


  4 RACIONES


  Este es uno de esos postres que saben como si su preparación fuera mucho más compleja de lo que es en realidad, pues las cálidas especias añaden mucho atractivo a las peras dulces. Me encanta cocinar con anís estrellado, uno de los ingredientes principales de la mezcla china de cinco especias. A menudo añado las estrellas enteras al caldo o al almíbar, como aquí, pero si además se muelen y se espolvorean las peras con el polvo resultante en el último momento, estas quedan maravillosamente perfumadas.


  
    125 g de azúcar extrafino


    1 chile rojo, cortado por la mitad longitudinalmente


    Una pizca de azafrán (opcional)


    2 frutos de anís estrellado enteros


    4 peras conferencia peladas


    PARA EL POLVO DE ANÍS


    4 frutos de anís estrellado


    1 cdta. de jengibre en polvo

  


  
    1. Cortar un poco la base de las peras para que se sostengan en posición vertical al servirlas.


    2. Poner el azúcar, el chile, el azafrán (si se utiliza) y el anís estrellado en una olla lo suficientemente grande para que quepan las peras, y añadir 500 ml de agua. Calentar a fuego medio, hasta que el azúcar se haya disuelto, y luego agregar las peras. Cocer las peras a fuego lento de 8 a 10 minutos, hasta que estén tiernas pero sin perder su forma.


    3. Mientras, preparar el polvo de anís. Poner el anís estrellado en un mortero y molerlo hasta pulverizarlo. Mezclarlo con el jengibre en polvo y guardarlo en un frasco con tapón de rosca hasta que se necesite.


    4. Cuando las peras estén listas, retirarlas de la olla. Hervir el líquido de la cocción a fuego medio unos 10 o 15 minutos para que se reduzca y quede un almíbar espeso. Servir las peras inmediatamente o dejarlas enfriar en el almíbar toda la noche. Esto último intensificará los sabores.


    5. Servir las peras, calientes o frías, con un poco de almíbar por encima y espolvoreadas con el polvo de anís.

  


  CÓMO ELEGIR PERAS PARA COCERLAS


  Las peras deben ser maduras pero no blandas, para que no pierdan la forma al cocerse. Estéticamente quedan mejor si se deja el tallo al pelarlas.
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  SEMIFRÍO DE CHOCOLATE Y PISTACHO


  10 RACIONES


  El semifrío es una especie de helado con truco. No hace falta hacer una base de crema ni batirlo en una heladera. Solo tienes que mezclar los huevos, la nata y el resto de los ingredientes y luego congelarlo. En mi opinión, es el postre perfecto para preparar con antelación cuando tienes invitados a cenar.


  
    Aceite o mantequilla para engrasar


    275 g de chocolate negro (con un 70% cacao), y un poco más para decorar


    4 huevos de gallinas camperas


    100 g de azúcar en polvo


    500 ml de nata para montar


    Las semillas de 1 vaina de vainilla


    100 g de pistachos sin piel

  


  
    1. Engrasar ligeramente el interior de un molde alargado de 1 kg con aceite o mantequilla. Forrarlo con dos capas de film transparente, dejando que el plástico sobresalga generosamente para cubrirlo después.


    2. Romper el chocolate en trozos y colocarlo en un bol refractario en una olla con agua hirviendo (el bol no debe llegar a tocar el agua). Calentarlo hasta que se funda, removerlo bien y dejarlo enfriar 5 minutos.


    3. Mientras, poner los huevos y el azúcar en un bol y batir la mezcla 3 o 4 minutos, hasta que quede clara, densa y esponjosa. Al levantar las varillas, la crema debe dejar un rastro en la superficie.


    4. Incorporar el chocolate enfriado a la mezcla de huevo.


    5. En un bol aparte, batir la nata y las semillas de vainilla hasta que se formen picos suaves.


    6. Añadir la nata montada a la mezcla de chocolate y luego agregar los pistachos. Verter la preparación en el molde, cubrirla con el film que sobresalga y dejarla en el congelador una noche, o por lo menos 3 o 4 horas. (Puede conservarse congelado hasta 2 semanas.)


    7. Retirar el semifrío del congelador 10 minutos antes de servirlo, para que se ablande un poco.
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  Gracias también a Charles Walker de United Agents.


  Por último, quiero mencionar a Jennifer Aves-Elliott, mi ayudante, cuyo talento y paciencia extraordinarios son una inestimable ayuda para mi trabajo diario. Le estaré eternamente agradecido.
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