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  A Martín y Álvaro
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  Prólogo


  


  


  Las causas perdidas lo son porque en el fondo nos es más cómodo dejar las cosas como están, sin agitaciones. Resulta, sin embargo, que siempre hay ligeras brisas, guijarros que caen al lago en calma y hacen que este muestre variados reflejos, diferentes el uno del otro, como sus ondas, como la intensidad con la que llegan las olas a la orilla. Al final es agua, es información.


  


  Descubres que el agua te moja e incluso que a veces te empapa. Entonces, dependiendo del momento, decides descalzarte y sumergirte hasta los tobillos, o vas más allá porque has perdido el miedo al fracaso, e investigas qué sucedería si chapotearas, si el eco de tus actos atrajera a otros...


  


  ¿Conoces a algún celíaco? ¿No? Te diré cómo reconocerlos a ellos y a sus familias. Estate atento, olvida los ceros y los unos, no te hagas preguntas de computadora, frías. Abre los ojos, escucha, mira las cartas de los restaurantes, los lineales de los supermercados. Párate, espera a que llegue uno y después síguelo, en la distancia, comprueba que sonríe, que se siente visible, que lo único que contagian él y su familia es vida, porque en el fondo se trata de eso.


  


  ¿Te imaginas que tú fueras uno de ellos? ¿Te imaginas que nadie supiera de tu diseño especial? ¿Te imaginas que no pudieras llevar una vida normal porque a nadie le interesara agitar lo «estándar»? Pues no imagines porque, aunque queda mucho por hacer, hay quienes llevan tiempo tirando piedras al agua en la que nos movemos. Hace cuatro años descubrí que el extraño era yo, miedoso y cautivo de la desinformación.


  


  Hoy tienes en tus manos pedazos de felicidad en papel cuché, todo un lago encuadernado, con ondas fabricadas por guijarros que te mostrarán que no hay nada distinto, solo hay gente especial. Y muy visible. Y muy feliz.


  


  Roberto González el Pingue
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  Introducción


  


  


  Martín desayuna, come, merienda y cena sin gluten, pero no siempre fue así.


  


  Cuando tan solo tienes dieciséis meses, la mayoría de las palabras te vienen un poco grandes. De repente, justo cuando abandonaba su época más tierna y estaba disfrutando el sabor y la textura de ciertos alimentos que empezaban a conquistarle, mi hijo descubrió que tenía que aprender una nueva palabra que condicionaría su alimentación, sus relaciones sociales y la vida de toda la familia. Gluten.


  


  Y así comienza la historia de este libro.


  


  Siempre me ha gustado cocinar, aunque no soy cocinera. Entrar en la cocina se ha convertido desde el primer momento del diagnóstico en un reto diario, una manera más de cuidar a mi familia y a los que me rodean, una feliz rutina en la que no dejo de aprender y que se ve recompensada en el preciso momento en el que alguien prueba un plato y agradece con una sonrisa todo el esfuerzo realizado. Por todo eso me decidí un día a compartir mis recetas. Y nació el blog.


  


  Este último año ha sido diferente. Cocinar es divertido –quédate con el concepto–, pero ser madre de dos niños a tiempo completo y preparar la publicación de un libro requiere entrenamiento. He tenido desde el primer momento plena libertad para decidir sobre el contenido, y entonces pensé que debía hacer justo el libro que me gustaría comprar, nada más, con recetas sin gluten que tuvieran un resultado idéntico al que obtendríamos si no tuviéramos límites en nuestra dieta, con una estética cuidada y especial atención en lo referente a las harinas. He procurado dar cabida a todas ellas, desde harinas naturales de cereales libres de gluten a preparados comerciales listos para usar. Algunos de los platos son alternativas interesantes a los que consumimos habitualmente, porque en su origen son preparaciones aptas para celíacos, recetas sencillas y a menudo tradicionales, que se elaboran con harinas de garbanzo o alforfón.


  


  El propósito de este libro es que alguna de sus fotografías te invite a pasear por los mercados en busca de productos frescos, ponerte el delantal y disfrutar en la cocina. Si dedicas un tiempo a los tuyos, te diviertes y el resultado te regala un momento de felicidad, esta aventura habrá merecido la pena.


  


  A sus nueve años, hoy Martín es una lección sobre la responsabilidad y la naturalidad con la que se puede llevar una dieta. Ahora es él quien se hace grande cuando pronuncia la palabra gluten para anunciar su diseño especial. Nada hacía pensar el día que salí de la minúscula consulta de su pediatra con una noticia que cambió mi vida, que hoy estaría escribiendo estas páginas. Porque cuando el diagnóstico de celiaquía te cierra una puerta, siempre hay un mensaje de luz, amor y vida.
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  PARA 4 PERSONAS


  650 g de puerros (solo la parte blanca)


  100 g de foie fresco de pato


  ½ trufa


  150 g de cebolla dulce


  200 g de patata


  1 litro de caldo de verduras o de ave


  200 ml de nata líquida


  20 g de mantequilla


  aceite de oliva


  pimienta blanca


  sal


  


  


  Limpiamos los puerros dejando solo la parte blanca y los lavamos bien. Para ello haremos dos incisiones en forma de cruz partiendo de la zona donde hemos cortado lo verde y pondremos el puerro debajo del chorro del agua separando las distintas capas, para eliminar cualquier resto de arena.


  


  Pelamos y troceamos la cebolla y la patata.


  


  En una cacerola de fondo ancho ponemos un chorro de aceite de oliva y la mantequilla. Una vez estén calientes, añadimos el puerro y la cebolla troceados y, un poco más tarde, la patata cortada en dados. Lo dejamos rehogar unos minutos hasta que se ablande todo, pero teniendo la precaución de no dejar que los ingredientes tomen color, y lo salpimentamos (en esta crema usaremos pimienta blanca para no mancharla y hacer que mantenga el color blanquecino que la caracteriza).


  


  Es el momento de añadir el caldo y tapar la cacerola hasta que las verduras estén tiernas.


  


  Pasamos el contenido de la cacerola por la batidora eléctrica procurando dejar una crema lo más fina posible.


  


  Ponemos a fuego medio una sartén antiadherente sin aceite ni sal y cuando haya tomado temperatura colocamos el foie en ella. Lo dejamos hacer hasta que adquiera por ambas caras un bonito color dorado. Lo espolvoreamos con sal en escamas y, si nos gusta, le damos un golpe de pimienta recién molida.


  


  Con la batidora eléctrica trituramos media trufa con un buen chorro de aceite de oliva, lo emulsionamos bien, procurando dejar trocitos de trufa enteros para que den color a la crema.


  


  En el momento de llevarla a la mesa, servimos la vichyssoise bien caliente en los platos y colocamos en el centro un trocito de foie a la plancha y un chorrito de aceite con trufa.


  


  


  Aunque muchos creen que esta crema suave, de nombre elegante y aire francés, es un plato tradicional, las versiones sobre su origen son muy discutidas. Unas voces la sitúan como una adaptación sofisticada de la clásica porrusalda vasca, y otras versiones parten de cocineros franceses, uno de ellos jefe de cocina del hotel Ritz-Carlton de Nueva York, por lo que a ciencia cierta nadie es capaz de demostrar con solidez cuál es el verdadero origen de este afamado plato.


  


  En cuanto a la temperatura de servicio, los más puristas apuntan que esta sopa debe servirse muy fría, aunque la historia cuenta que un fallo de los asistentes de cocina hizo que no se calentara y se sirviera fría por error. En cualquier caso esta crema goza de innumerables adeptos y seguidores, por lo sencillo de su preparación y el agradable resultado final.
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  Para 4 personas


  1 kg de cebollas


  1 litro de caldo de ave o de carne


  4 rebanadas de pan sin gluten


  200 g de queso gruyère


  4 cucharadas de vino tinto


  aceite de oliva


  un bouquet garni


  sal


  


  


  Cortamos la cebolla en mitades y luego cada mitad, en rodajas lo más finas posible. Para esta tarea resulta tremendamente útil una mandolina.


  


  Ponemos un generoso chorro de aceite de oliva en una cazuela de fondo ancho y grueso y caramelizamos la cebolla poco a poco. Es fundamental hacerlo a fuego medio-bajo y con mucha paciencia, dejando que la cebolla se ponga muy oscura para que cuando añadamos el caldo la sopa tome ese color tostado oscuro que la caracteriza. En la versión más purista de esta sopa la cebolla se caramelizaría con mantequilla, pero yo prefiero hacerlo así, con un buen aceite de oliva virgen extra.


  


  Una vez tengamos la cebolla bien caramelizada, añadimos el caldo, el bouquet garni y el vino tinto. Salamos la sopa y la llevamos a ebullición. La dejamos hervir de 10 a 15 minutos.


  


  Mientras tanto precalentamos el horno a 160 ºC y doramos en él el pan sin gluten.


  


  Para montar el plato, retiramos las hierbas aromáticas del caldo, servimos la sopa en cuencos individuales, ponemos una rebanada de pan en cada uno, le rallamos abundante queso gruyère encima y la doramos al grill hasta que tenga un bonito color dorado.


  


  


  Lenta pero sencilla de preparar. Ninguna sopa me gusta más y me reconforta tanto como esta de cebolla gratinada. Tradicional de la gastronomía francesa y rústica en esencia, es una excepcional propuesta para abrir una comida otoñal si tienes algún invitado celíaco. Solo tienes que preparar un buen caldo casero con ingredientes frescos y tomarte la molestia de conseguir un pan sin gluten. Te ganarás su corazón y de paso disfrutarás de una magnífica sopa.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  Para el ajo asado:


  1 cabeza de ajos


  aceite


  pimienta negra


  sal


  


  Para el hummus:


  200 g de garbanzos


  125 g de tahini


  2 dientes de ajo asado


  zumo de limón al gusto


  aceite de oliva


  sal


  


  


  Para el ajo asado en una tabla de cortar y con un cuchillo bien afilado, cortamos un poco la parte superior de la cabeza de ajos y la ponemos sobre un trozo de papel de aluminio. Le añadimos un chorrito de aceite de oliva, sal y pimienta negra recién molida. Cerramos el papillote y lo horneamos a 180 ºC durante 40 o 50 minutos.


  


  Para el hummus en primer lugar habremos cocido los garbanzos en agua mineral para evitar que se encalle la piel. Reservamos el agua de cocción.


  Ponemos los garbanzos en un robot de cocina con el ajo asado, la sal y tres o cuatro cucharadas del agua de cocción. Lo trituramos todo bien.


  


  Cuando hayamos obtenido una pasta más o menos uniforme, vamos añadiendo el zumo de limón, el tahini y dos o tres cucharadas más del agua de la cocción de los garbanzos.


  


  Añadimos un chorrito de aceite de oliva y removemos hasta obtener un puré liso y homogéneo. Rectificamos la densidad con el agua de cocción y el punto de sal hasta conseguir el resultado que más se adapte a nuestro gusto.


  


  


  Por increíble que pueda parecer este puré de garbanzos se consumía como parte del desayuno en los países que conforman Oriente Medio. Este plato sencillo y tradicional se ha convertido en uno de los aperitivos más clásicos y a su vez más versionados de la cultura occidental. Se suele servir acompañado de crudités o de alguna variedad de pan plano, como el bazlama o el naan. Si tienes que preparar en alguna ocasión un menú vegetariano, no te olvides de incluir un cuenco de hummus. Sencillamente delicioso.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  100 g de garbanzos por persona, de alguna variedad pequeña y mantecosa


  2 puerros


  3 tallos de apio


  1 patata de buen tamaño


  


  1 muslo y su contramuslo de gallina


  1 trozo de jarrete de ternera


  1 hueso blanco salado


  1 hueso de espinazo de cerdo


  1 trozo de costilla de cerdo salada


  


  


  Los garbanzos han de ponerse en remojo con una antelación de al menos 12 horas en agua tibia.


  


  Una vez ha transcurrido el tiempo de remojo tendremos que decidir si hacemos el puchero al chup chup, en cuyo caso durante los primeros 15 minutos de cocción iremos retirando la espuma que va desprendiendo el guiso, o en la olla a presión. Como soy una madre trabajadora, me inclino por la segunda opción y, aprovechando los adelantos de la técnica, utilizo una olla a presión de válvula, la de toda la vida.


  


  Ponemos en la olla los garbanzos primero y luego la carne. Lavamos los huesos muy bien debajo del agua fría para retirarles el exceso de sal y los añadimos a la olla. Por último agregamos las verduras lavadas y la patata pelada. Yo no añado nabo ni hueso de jamón o tocino, para evitar engrasar el caldo.


  


  Llenamos la olla con unos dos litros de agua, de modo que todos los ingredientes queden bien cubiertos. En este punto he de decir que hace mucho tiempo que utilizo agua mineral, porque evitando las aguas duras del grifo favorecemos que las legumbres no se encallen. No añado sal porque en los huesos siempre queda algún resto, que aporta la que necesita el caldo.


  


  Tapamos la olla, la ponemos a fuego fuerte y, en el momento en que comienza a girar la válvula, bajamos el fuego a medio y la dejamos cocer 35 minutos.


  


  Pasado ese tiempo abrimos la olla y tenemos listos varios platos en uno solo. Por un lado los garbanzos, por otro la carne, con la que podéis hacer croquetas, ropa vieja o un arroz al horno al día siguiente. Las verduras pasadas por la batidora eléctrica con un poco de caldo y se convertirán en una cremita ideal para niños malcomedores, por lo suave y rica que está. Los huesos los desecháis.


  


  Colamos el caldo –a mí me gusta hacerlo con un colador de tela para eliminar cualquier posible resto de la cocción– y lo usamos del modo que más convenga. Por ejemplo, se puede preparar una sopa de picadillo, cociendo en él unos fideos finos sin gluten y añadiendo, en el último momento, un huevo duro y un poco de jamón ibérico, ambos finamente picados. De ahí su nombre.


  


  


  En un primer momento dudé si incluir esta receta en el libro, porque es un plato muy sencillo y además pertenece a lo que los anglosajones definen como confort food, es decir, cocina reconfortante de diario. Me hizo decidirme el hecho de que en Jerez no hay final de fiesta que se precie sin un buen vaso o taza de caldo de puchero. Si le añades un ramillete de hierbabuena fresca tendrás uno de los platos más típicos de la gastronomía de mi tierra.


  


  No olvides que los caldos se congelan perfectamente y que pueden servir de base para otras sopas, cremas o guisos.
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  PARA 4 PERSONAS


  800 ml de caldo de verduras


  1 kg de guisantes frescos con vaina


  2 cebolletas frescas


  100 ml de nata


  requesón


  aceite de oliva


  pimentón de la Vera


  sal


  


  


  Desgranamos los guisantes y los reservamos. Hacemos un caldo suave de verduras al que añadiremos las vainas para que den más sabor aún a la crema. Una vez tengamos listo el caldo, lo reservamos.


  


  En una cacerola de fondo grueso, ponemos un chorro de aceite de oliva y pochamos las dos cebolletas frescas. Cuando veamos que empiezan a tomar color, añadimos el caldo bien caliente y dejamos que llegue al punto de ebullición. En ese momento agregamos los guisantes, bajamos el fuego, tapamos la cacerola y lo dejamos cocer hasta que los guisantes estén tiernos.


  


  Retiramos la cacerola del fuego y pasamos el contenido al robot de cocina. Añadimos la nata y lo trituramos todo. Cuando tengamos una crema lisa y suave la ponemos a punto de sal y la servimos con un poco de requesón fresco y pimentón de la Vera.


  


  Si en otras ocasiones queremos servirla fría y hacerla aún más refrescante, podemos añadir un poco de menta fresca o tomillo limón a los guisantes mientras se cuecen. Ambas hierbas combinan de maravilla con esta verdura de temporada.


  


  


  Existe en el mercado una extensa gama de verduras congeladas de excelente calidad, pero sin duda el secreto del sorprendente sabor de esta crema está en conseguir unos buenos guisantes frescos de temporada y en el contraste de su sabor con un ingrediente que es un verdadero tesoro de la gastronomía española, el pimentón de la Vera.


  


  Da gusto ver como los más pequeños de la casa se convierten en entregados ayudantes de cocina cuando los pones a desgranar las vainas. Lo hacen con tanto interés e ilusión que su dedicación es absolutamente adorable. A la hora de servir este delicado plato sentirán que son sus verdaderos artífices. Palabra de madre.
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  PARA 4 PERSONAS


  2 puerros


  2 tallos de apio


  3 zanahorias de tamaño medio


  1 cebolla pequeña


  2 dientes de ajo


  600 ml de caldo de verduras


  garam masala


  cilantro en grano


  curry


  pimentón


  pimienta de cayena en polvo


  aceite de oliva


  sal


  


  


  Antes de empezar a hacer una sopa que contiene varias verduras es importante lavarlas y cortarlas todas, para ir usándolas según vayamos necesitando.


  


  Fileteamos el ajo en finas láminas, mientras que el resto de las verduras las cortaremos de la siguiente manera: la cebolla la picamos en brunoise, los puerros los lavamos bien, los cortamos por la mitad a lo largo y los picamos en trozos de 1 cm aproximadamente, y el apio lo limpiamos de hebras y lo cortamos algo más fino que el puerro, para que su cocción sea la correcta. Las zanahorias las lavamos bien y las cortamos en rodajas no demasiado gruesas, para que puedan mantener la forma durante la cocción y no se deshagan. A mí me gusta dejarles la piel, y si son ecológicas, con más razón.


  


  Ponemos en la cazuela un chorrito pequeño de aceite de oliva, no mucho, para evitar que la sopa quede grasienta, y cuando esté caliente echamos los granos de cilantro y dejamos que desprendan todo su aroma. Los retiramos.


  


  En este aceite rehogamos un poco los dientes de ajo, y vamos añadiendo las verduras por este orden: cebolla, puerro, apio y, por último, la zanahoria. Los dejamos rehogar hasta que el puerro esté blandito y haya tomado algo de color. Para mi gusto las verduras deben quedar al dente, pues su textura resulta más agradable y mantienen mejor su sabor y sus nutrientes.


  


  Es el momento ahora de poner la sal y las especias, siempre fuera del fuego para que no se quemen y aporten amargor a la preparación. Un poco de garam masala, curry, pimentón y pimienta de cayena molida, esta última para darle un toque picante. Por supuesto, debemos tener la precaución de comprobar que todas las especias sean sin gluten.


  


  Añadimos el caldo de verduras, que habremos calentado previamente, y esperamos a que el conjunto dé un primer hervor. Bajamos el fuego y dejamos cocer la sopa despacio por espacio de unos 20 minutos, hasta que las zanahorias tengan el punto exacto de cocción. Rectificamos de sal y servimos.


  


  


  No cabe duda de que hay pocas cosas más sanas, sustanciosas y reconfortantes que una buena sopa. Cuando los días son cortos y las temperaturas invitan a pasar más tiempo en casa, acabar el día con un buen tazón de sopa es un plan perfecto. Con una base sencilla, como un caldo vegetal de calidad, unas pocas verduras frescas y una tradicional mezcla de especias india conseguimos una sopa tremendamente sabrosa y equilibrada, apta para veganos, que inundará nuestra casa de aromas que recuerdan a tierras lejanas. Si tenemos la oportunidad de conseguir verduras de cultivo ecológico, la sopa resultará todavía más exquisita.
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  PARA 4 PERSONAS


  Para la crema:


  1,4 kg de calabaza


  130 g de setas shiitake


  1 cebolla mediana


  4 dientes de ajo


  1,2 litros de caldo de verduras o de pollo


  aceite


  salvia fresca


  pimienta


  sal


  


  Para los costrones:


  pan sin gluten un poco consistente


  aceite


  pimienta negra molida


  sal en escamas


  


  Para las pipas especiadas:


  pipas de calabaza


  mezcla de especias (pimienta negra, pimentón ahumado, semillas de mostaza, ajo deshidratado y guindilla)


  aceite


  sal en escamas


  


  


  Para la crema limpiamos la calabaza de semillas, que reservaremos. La cortamos en rodajas no demasiado gruesas y las extendemos en una bandeja de horno con papel antiadherente. Rociamos con un espray de aceite de oliva, sal y pimienta, y horneamos a 240 ºC de calor arriba y abajo, durante 55 minutos. A mitad de cocción, añadimos los dientes de ajo con piel. Retiramos la calabaza del horno y la dejamos templar.


  


  En una cazuela con un fondo de aceite de oliva, pochamos la cebolla picada y cuando empiece a dorarse, añadimos las setas shiitake y tres o cuatro hojas de buen tamaño de salvia fresca. Cuando todo esté bien rehogado, agregamos el caldo caliente y lo llevamos a ebullición. Salpimentamos la sopa, bajamos el fuego y la dejamos cocer durante 15 minutos aproximadamente.


  


  Mientras tanto vamos retirando la corteza de las rodajas de calabaza y pelando los ajos. Transcurridos los 15 minutos de cocción anteriores, añadimos la pulpa y los ajos al caldo cociendo todo 10 minutos a fuego suave. Lo pasamos por la batidora eléctrica, retirando previamente la salvia, y rectificamos de sal y pimienta. Si nos gusta menos consistente es cuestión de añadir caldo para ir adaptando la textura a nuestro gusto.


  


  Para los costrones cortamos el pan en dados pequeños. Los rociamos con aceite de oliva, sal en escamas y pimienta negra recién molida.


  


  Horneamos a 240 ºC durante unos 8 minutos, moviendo los costrones de vez en cuando para que se doren homogéneamente.


  


  Para las pipas especiadas lavamos bien las semillas de la calabaza reservadas. Las pesamos y les añadimos la cantidad de agua equivalente al doble y un poco más de su peso. Llevamos a ebullición en un cazo, bajamos el fuego y las hervimos unos 8 minutos. Las secamos muy bien con papel absorbente o con un paño limpio.


  


  Rociamos las semillas con aceite de oliva, sal en escamas y las especias. Horneamos a 180 ºC durante 25 minutos, retiramos y ya estarán listas para adornar nuestras cremas o tomar como aperitivo en cualquier reunión con los amigos.


  


  


  A menudo me preguntan cómo dar un toque diferente a las cremas de verduras para que no resulten aburridas. Esta receta combina el truco de asar la verdura, aportándole un toque delicioso, junto con el aroma extra de la salvia y las setas, que la hace sabrosa, intensa pero tremendamente agradable. Me encanta servirla con unos costrones de pan sin gluten, las pipas de la calabaza especiadas y una buena cucharada de crème fraîche. ¡Increíble!
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  PARA 6-8 PERSONAS


  400 g de patata


  80 g de chorizo sin gluten


  2 huevos


  80 g de harina de arroz


  2 cucharadas soperas de crème fraîche


  30 g de grana padano (o cualquier queso curado de sabor intenso)


  10 g de mantequilla


  pimienta


  sal


  


  Pelamos las patatas y las rallamos con el corte de patata paja. Las dejamos escurrir bien para eliminar cualquier exceso de líquido.


  


  En un cuenco batimos los huevos, añadimos la harina y la crème fraîche y removemos bien. Fundimos la mantequilla y la añadimos a la masa, que debe quedar bastante densa. La salpimentamos.


  


  Incorporamos a la masa las patatas ralladas, el queso y el chorizo cortado en taquitos.


  


  Untamos la gofrera con un poco de mantequilla y ponemos un par de cucharadas de masa en el centro. La cocemos hasta que tenga un bonito color dorado y esté muy crujiente por fuera. Repetimos la operación hasta terminar la masa.


  


  


  Habitualmente, cuando pensamos en gofres imaginamos una preparación dulce. De hecho, esta oblea de origen belga, también conocida como waffle, ha tenido un éxito arrollador en todo el mundo y se prepara en distintos países con multitud de variantes y sabores. Nosotros hemos querido darle una pequeña vuelta de tuerca y preparar un tentempié divertido y original, que puede servirse como aperitivo pero que también resulta ideal a media mañana, para merendar o incluso para comer, acompañado de una ensalada ligera.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  patatas


  remolachas


  boniatos


  aceite de oliva para freír


  sal en escamas


  


  


  Hacer unos chips caseros es muy fácil cuando se usa una materia prima de primera calidad y una mandolina para cortar los vegetales en rodajas muy finas de un grosor homogéneo. A los niños les divierte mucho el corte ondulado, pero nosotros hemos optado por lo más clásico. Así que pelamos las patatas, las remolachas y los boniatos y los cortamos en rodajas lisas con la mandolina.


  


  El primer secreto está en secarlos cuidadosamente con papel absorbente, para que la textura crujiente de los chips se mantenga en el tiempo. El otro truco es algo tan sencillo como freír los chips en tandas pequeñas, para que no se peguen unos con otros, y removerlos mientras se fríen con una espumadera para que les salgan burbujas en la superficie.


  


  Cuando tengan un bonito color dorado, en el caso de las patatas, o veamos que están bien fritos en el caso de los demás vegetales, los vamos sacando de la sartén y los colocamos sobre un papel absorbente. Los espolvoreamos enseguida con la sal en escamas.


  


  


  La regla número uno, absolutamente inquebrantable, cuando se reciben invitados en casa es no improvisar. Jamás pongas en la mesa un plato que no hayas probado varias veces, y recurre siempre a la sencillez de unos buenos ingredientes. Aún no conozco a nadie que no disfrute con unos buenos chips dorados y crujientes. Mi consejo: ofréceles a tus amigos la novedad de unos chips de remolacha y boniato para convertir un aperitivo sencillo en algo diferente y original.


  


  [image: Imagen]


  


  [image: Imagen]


  


  PARA 4-6 PERSONAS


  375 ml de agua


  150 g de mantequilla


  1 cucharadita de sal


  300 g de harina sin gluten (podemos obtenerlos con 200 g de harina de arroz y 100 g de almidón de maíz o con 300 g de harina Schär Pane)


  5 huevos grandes a temperatura ambiente


  100 g de roquefort


  1 huevo batido


  pimienta negra


  


  Ponemos el agua a hervir en un cazo con la sal y la mantequilla. Una vez alcance el punto de ebullición, apartamos el cazo del fuego y echamos de golpe la harina previamente tamizada. Removemos enérgicamente la mezcla con una cuchara de madera hasta que esté completamente uniforme.


  


  Volvemos a poner el cazo al fuego y removemos la masa un par de minutos para que pierda humedad, observando que en las paredes del cazo donde se está cocinando queda un velo blanco.


  


  Sacamos el cazo del fuego y, una vez haya perdido el calor, ponemos la masa en el bol de una amasadora o en un cuenco limpio y añadimos los huevos uno a uno, para evitar su cocción. Este paso es fundamental y no debemos incorporar el siguiente huevo sin que el anterior esté completamente mezclado. Podemos hacerlo con la amasadora a una velocidad media-baja. Una vez tenemos una masa brillante y suave, le incorporamos el roquefort desmenuzado y mezclamos de nuevo.


  


  En una bandeja de horno forrada con papel antiadherente, vamos colocando pequeñas bolitas de masa del tamaño de una nuez, dejando entre ellas una separación de unos 5 cm para que no se peguen al crecer. Podemos hacer las bolas con una manga pastelera con boquilla lisa o con dos cucharas, como si hiciéramos pequeñas quenelles. Pincelamos las bolas con huevo batido y las espolvoreamos generosamente con pimienta negra recién molida.


  


  Cocemos los gougères en el horno precalentado a 190 ºC durante 30 o 35 minutos, hasta que estén bien dorados por fuera y huecos por dentro.


  


  


  Los gougères, pequeños bocados elaborados con masa choux a la que se le añade queso, nacen con la vocación de acompañar los vinos tintos de la región de Borgoña. La primera vez que tuve la ocasión de probarlos llevaban otra variedad de queso: Comté, concretamente. Como apasionada de los quesos azules hago en casa mi propia versión de gougères sin gluten con roquefort y un buen golpe de pimienta negra recién molida.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  Para los blinis:


  100 g de harina de trigo sarraceno


  150 ml de leche entera


  2 huevos


  12 g de levadura fresca


  aceite de oliva


  sal


  


  Para el salmón marinado:


  1 kg de lomo de salmón


  2 puerros


  3 zanahorias


  1 manojo de acelgas


  ½ col


  1 litro de zumo de naranja


  1 litro de zumo de limón


  300 g de sal


  150 g de azúcar


  eneldo fresco


  


  Para la salsa de eneldo:


  1 huevo


  1 yema de huevo cocida


  140 ml de aceite de girasol


  2 cucharaditas de mostaza de Dijon


  1 cucharadita de azúcar


  1 cucharadita de vinagre de Jerez


  180 ml de nata para montar


  eneldo fresco


  pimienta blanca


  sal


  


  


  Para los blinis entibiamos la leche y disolvemos la levadura en ella. Añadimos la harina, que previamente habremos tamizado.


  


  Separamos las yemas de las claras y reservamos estas últimas. Agregamos las yemas junto con una pizca de sal a la mezcla y la batimos. Dejamos reposar la masa preparada por espacio de 1 hora. Mientras batimos las claras a punto de nieve fuerte y las incorporamos a la masa con movimientos envolventes para añadirle aire.


  


  En una plancha bien caliente, extendemos una fina capa de aceite de oliva y vamos depositando cucharadas de masa y cociéndolas un par de minutos por cada lado.


  


  Para el salmón marinado cortamos en juliana muy fina todas las verduras y las reservamos.


  


  Colocamos los lomos de salmón en una tabla y le extendemos por ambos lados una abundante capa de sal y azúcar, que previamente habremos mezclado.


  


  En un recipiente de cristal muy hondo ponemos una capa uniforme de verduras. Disponemos el salmón sazonado encima. Lo cubrimos con una nueva capa de verduras idéntica a la que sirvió de base y repetimos la operación para terminar con una capa de verduras.


  


  Mezclamos el zumo de naranja y el de limón y lo vertemos hasta cubrirlos totalmente. Sellamos el recipiente con film transparente y lo ponemos en el frigorífico unas 48 horas.


  


  Pasado este tiempo sacamos el salmón del marinado, lo limpiamos, lo secamos y lo dejamos en reposo antes de filetearlo.


  


  Para la salsa de eneldo ponemos todos los ingredientes de la salsa en el vaso de la batidora eléctrica, excepto la nata y el eneldo fresco. Los trituramos como si de una mayonesa se tratara, es decir, sin levantar el brazo del fondo del vaso de la batidora hasta que la salsa comience a montarse.


  


  Montamos ligeramente la nata y la vamos añadiendo poco a poco a la salsa, mezclando pero sin batir, hasta conseguir la textura que nos guste. Rectificamos el punto de sal y de mostaza y agregamos la cantidad de eneldo fresco picado que deseemos. Es interesante que la salsa repose un par de horas en la nevera para que coja cuerpo.


  


  


  Mis blinis exprés, el salmón marinado de mi padre y la mejor salsa de eneldo del mundo, la de mi madre. Combinación familiar, altamente sentimental y gastronómicamente espectacular.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  1 magret de pato


  2 kg de sal gorda


  mezcla de pimientas en molinillo


  gasas blancas de algodón


  


  


  Lo primero que haremos será elegir un magret que tenga una capa de grasa no demasiado fina, pues es lo que aportará jugosidad al jamón una vez curado.


  


  Preparamos una cama de sal gorda en un recipiente algo mayor que el magret. Una vez esté lista la sal, secamos a conciencia la pechuga y la ponemos encima con la grasa mirando hacia abajo. A continuación la cubrimos con una buena capa de sal hasta que esté completamente tapada, sin dejar hueco alguno. Cerramos herméticamente el recipiente y lo metemos en el frigorífico durante 24 horas.


  


  Al día siguiente eliminamos toda la sal y sazonamos el magret con abundante pimienta molida. Me gusta la mezcla de varias pimientas, que es ligeramente más suave que la pimienta negra. Envolvemos el magret muy bien con gasas, sin dejar holguras. Aunque lo ideal sería atarlo y dejarlo secar colgado en un sitio fresco y seco –en la zona donde vivo esto es complicadísimo por la elevada humedad ambiental–, lo metemos en la parte menos fría y húmeda del frigorífico, es decir, el cajón de las verduras, y lo mantenemos ahí, girándolo cada dos o tres días, durante tres semanas.


  


  


  El propósito de esta receta es que aprendas a preparar un embutido casero y de calidad de la manera más sencilla: con tres ingredientes fáciles de conseguir, pocos pasos y un resultado fabuloso. Para que el corte sea fino y agradable recomiendo hacerlo con la pieza fría. Eso sí, es importante servirlo a temperatura ambiente para que esté bien sabroso.
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  1 pieza de mozzarella


  harina de arroz


  huevos


  pan tierno sin gluten


  orégano fresco y especias al gusto


  aceite de oliva


  sal


  


  


  En esta receta no doy cantidades porque depende de cuánto queramos preparar. Nuestras abuelas dirían que se hace a ojo, contando el número de comensales, pero para que os hagáis una idea yo uso 2 huevos medianos y 100 g de pan para 200 g de mozzarella.


  


  La mozzarella que usamos es la que se conoce como seca, es decir, no la mozzarella fresca que viene conservada en suero. Lo primero que debemos hacer es cortar la pieza de mozzarella en trozos de la forma que queramos que tenga al final nuestro queso frito. En este caso lo hemos hecho en forma de fingers, pero se puede hacer en forma de monedas, dados o lo que nuestra imaginación nos pida.


  


  Para el empanado, las personas que no tienen problemas con el gluten suelen usar panko, un pan de origen japonés que al estar cortado en fresco da a las frituras un resultado extraordinariamente crujiente y dorado. Como los celíacos no pueden consumir esta variedad de pan rallado, mi secreto es triturar pan fresco que esté bien tierno. Esto simulará el efecto del panko y con ello conseguiremos rebozados súper crujientes y con un color tremendamente apetecible.


  


  Para preparar esta receta, una vez lo tengo rallado, le añado una cucharada sopera de orégano y lo sazono con un par de vueltas de mi molinillo especial, que preparo con escamas de sal, pimentón ahumado, guindilla seca, semillas de mostaza y sal de ajo para usarlo en muchísimos platos. Esto dará un toque espectacular a vuestros fingers de queso.


  


  Una vez cortada la mozzarella, la pasamos por harina sin gluten; para este plato la de arroz, que es económica, funciona muy bien. Sacudimos el exceso de harina y pasamos la mozzarella por el huevo batido y el pan rallado personalizado. Para que no se escape nada de queso en la fritura, volvemos a pasarlo por huevo y pan rallado. Ahora es el momento de meterlo en el congelador durante unas 4 o 5 horas. Esto hace que sea un plato ideal para servirlo en un aperitivo de mediodía o en una cena, pues se prepara con antelación y en el último momento solo hay que darle un toque de freidora.


  


  El secreto de la fritura es la temperatura y la calidad del aceite. En este caso usamos un buen aceite de oliva a 180 ºC. Otro de los trucos es freír pocos trozos de queso a la vez para no provocar un descenso de la temperatura del aceite y así evitar que el rebozado quede empapado y pierda toda la gracia. Una vez estén dorados los fingers, al cabo de 2 o 3 minutos, los retiramos y servimos.


  


  


  Salir a comer fuera de casa con un celíaco se puede convertir en toda una aventura, que a menudo se complica si el lugar elegido es un establecimiento de lo que conocemos como fast food. Soy positiva y consciente de que vamos avanzando, pero aún queda mucho camino por recorrer, no nos engañemos.


  


  Cuando los más pequeños de la casa se encuentran con el «no» por respuesta, suelen recurrir al «mamá, me lo haces igual, ¿vale?». Los fingers de mozzarella son uno de los platos que más gustan a mi hijo. Son sencillos de hacer, pero tienen un par de secretos. Aquí te los desvelo para que a partir de hoy a ti tampoco se te resistan.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  4 salchichas tipo Frankfurt sin gluten


  180 g de harina panificable sin gluten (para esta preparación me funciona muy bien la harina Schär Pane)


  1 sobre de levadura sin gluten


  3 huevos


  1 cucharada de mostaza de Dijon


  125 ml de leche entera


  50 ml de aceite de oliva


  50 ml de aceite de girasol


  45 g de queso parmesano


  pimienta


  sal


  


  


  En un cuenco batimos muy bien los 3 huevos con la cucharada de mostaza de Dijon. Seguidamente añadimos la leche y los dos tipos de aceite. Salpimentamos la mezcla.


  


  Es ahora el momento de incorporar a la mezcla anterior la harina y la levadura bien tamizadas. Una vez tenemos una masa lisa, brillante y homogénea rallamos sobre ella el parmesano y lo mezclamos bien de nuevo.


  


  En un molde de cake, que previamente habremos engrasado, ponemos una capa de masa y encima, las salchichas Frankfurt. Vertemos en el molde el resto de la masa y la alisamos bien.


  


  Cocemos el cake en el horno previamente precalentado a 180 ºC, colocado sobre la rejilla, por espacio de 40 minutos.


  


  Os aseguro que esta receta se convertirá en un clásico de vuestras reuniones.


  


  


  Esta receta es como un juego para los niños. A mis hijos les encanta prepararla conmigo y les fascina el interior de este pastel. Si planeas una comida al aire libre u organizas un picnic no dejes de incluirlo en el menú: el éxito lo tienes garantizado. En este cake la mostaza de Dijon es fundamental, pero si no tienes parmesano a mano puedes sustituirlo por un trozo del queso curado que más te guste.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  1 coliflor de buen tamaño


  4 puerros


  100 g de beicon


  125 g de queso scamorza affumicata


  150 g de pan sin gluten tierno


  200 g de mozzarella


  75 g de queso parmesano


  un puñado de albahaca seca


  aceite


  sal


  


  Para la bechamel:


  50 g de mantequilla


  25 g de harina de arroz


  25 g de almidón de maíz


  600 ml de leche entera


  nuez moscada


  pimienta negra


  sal


  


  


  Para empezar preparamos la fuente apta para el horno que vayamos a utilizar para gratinar la coliflor.


  


  En una cazuela de fondo ancho con un buen chorro de aceite de oliva rehogamos a fuego medio-bajo el puerro cortado en juliana hasta que tenga un color dorado intenso.


  


  Lo salamos y lo colocamos en el fondo de la fuente. Sobre los puerros rallamos parmesano al gusto.


  


  Limpiamos la coliflor, separamos los ramilletes y los cocemos al vapor, para suavizar el olor que desprende durante la cocción. Los disponemos en la fuente sobre la capa de puerros y parmesano rallado.


  


  En una sartén caliente sin aceite doramos el beicon cortado en pequeños bastones. Una vez dorados los extendemos encima de la coliflor.


  


  Retiramos la corteza del queso scamorza, lo cortamos en dados y lo repartimos por toda la fuente cubriendo la verdura.


  


  Para la bechamel sin gluten fundimos la mantequilla en una cazuela al fuego. Una vez caliente, rehogamos la mezcla de harinas un par de minutos para eliminar el sabor a crudo. Añadimos la leche poco a poco y sin parar de remover, esperando a que tome consistencia. Una vez lista, salamos y sazonamos con una pizca de nuez moscada y pimienta negra, ambas recién molidas. La vertemos en la fuente de modo que cubra todas las capas y añadimos la mozzarella rallada.


  


  Precalentamos el horno a 190 ºC mientras preparamos lo que finalmente dará un toque crujiente y muy apetecible a nuestro gratinado. En un robot de cocina, rallamos el pan sin gluten tierno y lo mezclamos con la albahaca seca y un chorro generoso de aceite de oliva. Removemos bien y lo extendemos en la fuente como una última capa de nuestro plato. Horneamos entre 25 y 30 minutos y disfrutaremos de un plato de verdura cargado de sabor.


  


  


  Este es un mensaje de esperanza a todas las madres y padres desesperados con pequeños que se resisten a comer ciertas verduras. ¡Que se lo digan a mi madre! De pequeña odiaba la coliflor con todas mis fuerzas. Pero no hay nada como tener hijos y querer que descubran sabores nuevos para obligarte a inventar recetas que les resulten atractivas y sabrosas al mismo tiempo. Esta receta funciona de maravilla con ellos, pero lo mejor de todo es que consiguió que la coliflor pasara del desprecio más absoluto a ocupar un puesto de honor en mi ranking de favoritas.
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  PARA 4 PERSONAS


  2 naranjas sanguinas


  2 naranjas de mesa


  50 g de espinacas baby


  80 g de bacalao ahumado


  90 ml de aceite de oliva virgen extra


  2 cucharadas de vinagre de Jerez


  ½ cucharadita de mostaza de Dijon


  un puñado de avellanas tostadas


  la ralladura de 1 naranja


  pimienta negra


  sal


  


  


  La única dificultad que nos puede plantear esta ensalada es pelar las naranjas a lo vivo. Para ello debemos cortar la base y la corona de las naranjas. Las apoyamos bien en una tabla de cortar y con un cuchillo bien afilado vamos eliminando la cáscara cortándola a ras de la pulpa de arriba abajo. Una vez peladas, las cortamos en rodajas de poco más de medio centímetro de grosor.


  


  En la fuente en la que vayamos a presentar la ensalada colocamos las rodajas de naranja intercalando las de las dos variedades para jugar con el color de las mismas, dejando un hueco en el centro.


  


  Disponemos en el hueco las espinacas baby, el bacalao ahumado cortado en tiras y las avellanas partidas groseramente.


  


  Para preparar el aliño ponemos en un cuenco el aceite de oliva, el vinagre, la mostaza, la ralladura de naranja, la sal y la pimienta negra recién molida. Mezclamos con un batidor de varillas pequeño y lo vertemos encima de la ensalada en el momento de servir.


  


  


  Dar rienda suelta a nuestra creatividad es mucho más sencillo si se trata de una ensalada. Mantener el equilibrio te permite jugar con colores, sabores y texturas mezclando ingredientes de temporada y vinagretas.


  


  La vinagreta de naranja es deliciosa. No te limites a usar los aliños solo en ensaladas. Este, acompañando una parrillada de pescado o de verduras, es absolutamente irresistible. Esta receta es mi versión particular de un gran clásico: la ensalada malagueña, un plato refrescante, original y vistoso como pocos.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  280 g de cuscús de maíz


  1 pimiento verde


  ½ pimiento rojo


  1 tomate


  1 pepino


  90 ml de aceite de oliva virgen extra


  3 cucharadas de zumo de lima


  hierbabuena fresca al gusto


  sal


  


  


  Preparamos el cuscús siguiendo las instrucciones del fabricante. Habitualmente el de maíz tarda un poco más en hacerse que el de trigo, por lo que es importante probarlo antes de mezclar con las hortalizas.


  


  Limpiamos bien de semillas los pimientos y los picamos en brunoise. Para que esta ensalada sea agradable es muy importante que las verduras estén picadas muy pequeñas. El tomate lo pelamos y lo despepitamos. Pelamos también el pepino y retiramos las semillas centrales. Picamos ambos y los añadimos al cuscús con el resto de las hortalizas.


  


  Picamos bien las hojas de hierbabuena fresca y las agregamos a la ensalada.


  


  Preparamos el aliño poniendo en un cuenco el aceite de oliva, el zumo de lima y la sal. Lo mezclamos con un batidor de varillas pequeño y lo añadimos a la ensalada en el momento de servirla.


  


  


  Me declaro abiertamente una incondicional del maíz. Su color vibrante y su sabor intenso cargado de personalidad tienen la culpa. Hace unos años, cuando le diagnosticaron a Martín la intolerancia al gluten, era absolutamente imposible conseguir en los comercios un cuscús que no fuera el tradicional hecho con trigo, pero después de buscar mucho y de insistir en el enorme interés del colectivo celíaco en conseguir una alternativa con la que disfrutar de los platos que se elaboran con este ingrediente, los comerciantes más sensibilizados con el tema hicieron un esfuerzo y hoy es mucho más sencillo encontrar productos aptos. El cuscús de maíz es delicioso y esta ensalada potencia todo su sabor y color. ¿Te animas a probarla?
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  PARA 6-8 PERSONAS


  Para la masa:


  110 g de almendras molidas


  100 g de harina de garbanzos


  50 g de harina de mijo integral


  50 g de almidón de patata


  ½ cucharadita de goma xantana


  50 ml de aceite de nuez


  85 ml de agua helada


  pimienta negra molida


  sal


  


  Para el relleno:


  4 o 5 puerros grandes


  6 tomates cherry


  100 g de pimientos rojos asados del Bierzo en conserva


  10 puntas de espárragos verdes


  queso de cabra


  tomillo fresco


  


  


  Para la masa ponemos todas las harinas en un bol junto con la goma xantana y las mezclamos bien. Añadimos el aceite y una pizca de sal y de pimienta negra recién molida y lo vamos integrando todo. Me gusta amasarlo con las manos porque así voy controlando muy bien la textura. Agregamos el agua bien fría poco a poco, hasta que consigamos que la masa vaya formando una bola sin dejar restos en el cuenco.


  


  Una vez que tengamos lista la masa, la ponemos entre dos papeles antiadherentes y la estiramos con un rodillo. Forramos el molde con ella, poniendo especial cuidado en que no queden huecos y en dejarla lo más lisa y uniforme posible. La tapamos con film transparente y la ponemos en el frigorífico durante 1 hora aproximadamente.


  


  Precalentamos el horno a 200 ºC.


  


  Horneamos la masa en blanco 20 minutos con calor solo por abajo. Para ello la cubrimos con papel de horno y le ponemos unas pesas encima. Pasado este tiempo retiramos el papel y el peso y volvemos a hornear la masa 10 minutos con calor arriba y abajo. La sacamos y vamos preparando el relleno.


  


  Para el relleno retiramos la parte verde de los puerros, lavamos la parte blanca muy bien y la cortamos en rodajas de tamaño medio. Los doramos en una sartén con aceite de oliva y abundante tomillo fresco. Lo haremos todo con mucho mimo, para no romper las rodajas, que luego lucirán estéticamente en la tartaleta.


  


  Una vez listos los puerros, los pasamos a la base de la tarta. Colocamos también los tomates cherry partidos por la mitad, los pimientos asados cortados en tiras y el queso de cabra desmigado por encima. Metemos la tarta en el horno por espacio de 20 o 25 minutos.


  


  Mientras tanto, y para terminar, cocemos al vapor las puntas de espárragos durante 10 minutos para que no pierdan el color ni la textura.


  


  Sacamos la tartaleta del horno, distribuimos encima las puntas de espárragos y unas ramas de tomillo fresco y servimos.


  


  


  Una tartaleta de verduras siempre es un buen comienzo para una comida alrededor de la mesa o un reclamo sabroso y colorido en un bufet al aire libre, pero también se me antoja como la cena ideal cuando te apetece algo sano y rico. Esta base sin gluten te va a sorprender: es crujiente y nutritiva, con un sabor maravilloso, y te garantizo que no se rompe cuando desmoldas la tarta. El acompañamiento perfecto, además de una buena copa de vino, sería un clásico pesto alla genovese, ¡y a disfrutar!
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  PARA 4-6 PERSONAS


  Para las galettes bretonnes:


  250 g de harina de trigo sarraceno


  500 ml de agua fría


  1 huevo


  una pizca de sal


  mantequilla para untar la sartén


  


  Para las setas salteadas:


  450 g de setas de temporada (en este caso chantarela, trompeta de los muertos y lengua de vaca)


  2 chalotas


  50 ml de oloroso seco de Jerez


  aceite de oliva


  perejil


  sal


  


  


  Para las galettes bretonnes colocamos la harina de trigo sarraceno en un cuenco con una pizca de sal. Vamos añadiendo el agua fría poco a poco y, con unas varillas de mano, la mezclamos con la harina. Antes de añadir toda el agua, cuando masa tenga una consistencia densa, agregamos el huevo y seguimos batiendo. Una vez que esté homogénea, seguimos añadiendo agua hasta conseguir la densidad necesaria. Tiene que ser relativamente líquida para que resbale por la crepera y se puedan hacer unas galettes finitas y agradables.


  


  Untamos la crepera con un poco de mantequilla y la calentamos a fuego muy fuerte. Cuando esté bien caliente, la retiramos del fuego, vertemos en ella un cazo de masa y la movemos de tal modo que se extienda bien por toda la superficie. El sobrante, en caso de que lo hubiera, lo podemos devolver al resto de la masa.


  


  Cuando la masa esté bien dorada por debajo, le damos la vuelta y la cocemos por el otro lado. La primera galette normalmente no sale muy bien y se suele desechar. Es el momento de modificar la consistencia de la masa en el caso de que necesitara un poco más de agua.


  


  De vez en cuando engrasamos de nuevo la sartén y seguimos haciendo galettes hasta terminar con la masa.


  


  Para las setas salteadas en una sartén ponemos un fondo de aceite de oliva. Cuando tome temperatura doramos la chalota bien picada.


  


  Limpiamos las setas y las cortamos en trozos de un tamaño generoso.


  


  Cuando la chalota esté bien dorada, agregamos las setas a la sartén y las rehogamos unos minutos. Añadimos el vino oloroso y lo flambeamos, con la sartén fuera del fuego. Una vez que se consuma la llama, volvemos a poner la sartén al fuego un par de minutos. Salamos las setas y las retiramos cuando no quede líquido en la sartén.


  


  Rellenamos las galettes y las servimos con una pizca de perejil fresco picado.


  


  


  En Cádiz tenemos un mercado central que es una auténtica gozada.


  Uno de los atractivos que ofrece es que puedes tomarte un tentempié en uno de los variopintos puestos del rincón gastronómico que han creado para que disfrutes doblemente haciendo la compra. Entre mis preferidos se encuentra un puesto que ofrece exclusivamente productos autóctonos de la sierra gaditana. Si eres amante de las setas debes hacer una parada en él. Las galettes bretonnes están deliciosas con cualquier relleno salado que se te ocurra, pero yo me quedo con el de setas.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  Para la ensalada:


  250 g de brotes de acelga roja


  200 g de queso halloumi


  1 granada


  30 g de piñones


  un puñado de frambuesas frescas


  150 g de setas shiitake


  


  Para la vinagreta de frambuesa:


  90 ml de aceite de oliva


  2 cucharadas de vinagre de frambuesa


  1 cucharadita de confitura de frambuesa


  pimienta rosa


  sal


  


  


  Para la ensalada lavamos bien los brotes de acelga y los centrifugamos para eliminar cualquier exceso de agua, que tan molesto resulta y que sin duda puede arruinar cualquier buena ensalada, que debe ser crujiente y sabrosa.


  


  Doramos ligeramente los piñones en una sartén o en el horno a 160 ºC hasta que tomen color y consigamos que desprendan todo su aroma.


  


  Desgranamos la granada. Una manera sencillísima de hacerlo sin que las semillas pierdan su jugo es cortarla por la mitad, ponerla boca abajo y golpearla con el dorso de una cuchara hasta que vayan cayendo los granos.


  


  Las setas shiitake las cortamos en láminas no demasiado finas y las hacemos a la plancha hasta que estén al dente.


  


  Preparamos el queso halloumi al final, para que cuando sirvamos la ensalada esté templado y su textura crujiente por fuera y cremosa por dentro resulte agradable. Para ello lo cortamos en dados. Luego ponemos un poco de aceite en una sartén y, cuando alcance temperatura, vamos poniendo en ella los trozos de halloumi y los doramos por todos lados.


  


  Para la vinagreta mezclamos todos sus ingredientes y batimos enérgicamente hasta que se emulsione. Montamos la ensalada con todos los ingredientes y en el último momento la regamos con la vinagreta. Hay que tener en cuenta que el queso que hemos utilizado es ligeramente salado, por lo que añadiremos una cantidad moderada de sal al aliño.


  


  


  La ensalada no tiene por qué ser patrimonio exclusivo de las estaciones más calurosas del año. El otoño nos ofrece ingredientes tremendamente atractivos para disfrutar del placer de compartir en el centro de la mesa una ensalada templada con una vinagreta fantástica.


  


  El queso halloumi es un queso singular, muy apreciado entre los amantes de la buena mesa. Procede de la isla de Chipre y se elabora con leche de cabra y oveja. Su principal característica es que cuando lo cocinamos mantiene su forma en todo momento, sin fundirse, creando una costra dorada y crujiente absolutamente irresistible.
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  1 paquete de hojas de papel de arroz o spring roll wrappers


  150 g de vermicelli de arroz


  2 zanahorias de buen tamaño o un bote de tiras de zanahoria en conserva


  2 pepinos grandes


  cogollos de lechuga


  1 langostino cocido por rollito


  cilantro fresco


  


  


  Lo más importante a la hora de elaborar recetas como esta es organizar los ingredientes en la mesa de trabajo para facilitar el montaje; así la tarea se convierte en algo divertido y el éxito del resultado final queda garantizado.


  


  Si utilizamos zanahorias naturales lo primero que haremos será pelarlas bien y cortarlas en una juliana lo más fina posible. Con los pepinos hacemos exactamente lo mismo, pero antes retiramos las semillas centrales para dejar la pulpa limpia.


  


  La lechuga la lavamos muy bien, la separamos por hojas y la centrifugamos para eliminar cualquier resto de agua. Reservamos todas las verduras.


  


  Pelamos los langostinos y, con un pequeño corte en la espalda, les retiramos el hilo negro, si es el caso. Los cortamos en dos mitades iguales.


  


  Cocemos los fideos o vermicelli de arroz siguiendo las instrucciones del fabricante y los reservamos.


  


  Una vez que tengamos todo listo, colocamos en la mesa de trabajo los ingredientes preparados, un recipiente con agua tibia, un paño limpio y las hojas de papel de arroz.


  


  Sumergimos la primera hoja en el agua y dejamos que se ponga transparente y blanda, lo suficiente para poder manejarla. La colocamos sobre el paño limpio y le ponemos encima dos hojas de cogollo de lechuga, una pequeña cantidad de pepino y zanahoria en juliana, unos vermicelli y la empezamos a enrollar. Comenzamos doblando el papel de arroz sobre los ingredientes, presionando suavemente para que el relleno quede bien colocado dentro, y continuamos metiendo los bordes exteriores y enrollando hacia arriba. Justo antes de dar la última vuelta, colocamos en el pliegue una hoja de cilantro y las dos mitades de un langostino, para que el rollito tenga más impacto visual. Terminamos de cerrar y hacemos los demás rollitos del mismo modo.


  


  


  Una manera diferente de comer ensalada y una alternativa fabulosa para las personas intolerantes al gluten. Estos rollitos son tan versátiles que admiten cualquier tipo de relleno y multitud de salsas de acompañamiento, desde las clásicas vietnamitas preparadas con nam pla hasta un sencillo tamari, una salsa de soja en cuya fermentación no se usa el trigo, perfecta para que los celíacos puedan disfrutar de los sabores orientales. Su presentación en forma de rollito permite comerlos sin usar cubiertos, un formato ideal en fiestas de aire desenfadado que hace de ellos una opción estupenda para poder disfrutar de un entrante de sabor fresco y lleno de color.
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  [image: Imagen]


  


  [image: Imagen]


  


  PARA 4 PERSONAS


  Para la salsa de tomate asado:


  1,2 kg de tomates de rama


  1 cebolla


  2 dientes de ajo


  3 hojas de laurel


  2 ramas de romero


  vinagre de Jerez


  1 cucharada de concentrado de tomate


  aceite de oliva


  pimienta negra


  sal


  


  Para los conchiglioni:


  24 conchiglioni sin gluten


  250 g de ricotta


  1 huevo


  30/50 g de salami picante napolitano sin gluten


  un puñado de espinacas frescas


  100 g de parmesano rallado


  75 g de taleggio


  100 g de mozzarella


  


  


  Para la salsa de tomate asado cortamos los tomates por la mitad y los vamos poniendo boca arriba en una bandeja de horno. Los rociamos con un poco de aceite de oliva, sal y pimienta negra recién molida y los horneamos a 190 ºC durante unos 40 minutos.


  


  Los sacamos del horno y cuando estén templados les retiramos la piel y los ponemos en el vaso del robot de cocina.


  


  En una cazuela calentamos aceite y ponemos los dos ajos, la cebolla picada, las hojas de laurel y el romero. Lo rehogamos todo a fuego lento hasta que los ajos hayan tomado bastante color. Desglasamos el fondo con un chorrito de vinagre de Jerez y lo trituramos junto al tomate. Pasamos la salsa obtenida por un tamiz para eliminar las semillas del tomate y la devolvemos a la cazuela. Le añadimos el concentrado de tomate y la dejamos a fuego lento unos 10 minutos para que se reduzca.


  


  Ponemos la salsa en el fondo de la fuente que vayamos a usar para hornear la pasta.


  


  Para los conchiglioni en una olla con agua hervimos un par de minutos las espinacas. Las escurrimos a conciencia para evitar que aporten agua al relleno y las picamos. Mezclamos en un cuenco la ricotta, el huevo batido, el salami picado, las espinacas picadas, el parmesano rallado y salpimentamos todo.


  


  Cocemos la pasta con agua y sal gorda siguiendo las indicaciones de fabricante. La escurrimos.


  


  Con una cucharilla de café, rellenamos los conchiglioni con la mezcla preparada y los depositamos sobre la salsa de tomate. Ponemos encima unos trocitos de taleggio, espolvoreamos todo con un poco de mozzarella rallada y horneamos a 190 ºC unos 20 minutos.


  


  En el momento de sacar los conchiglioni del horno debe estar todo preparado para comer de inmediato.


  


  


  Resulta muy agradable sentirse mimada cuando entras en una tienda. Y eso es justo lo que ocurre en La Pequeña Italia, no solo porque allí ofrecen productos de primera calidad, o porque toda la calle huele fenomenal a lasaña o cordero asado, sino también porque Lorenzo y Silvia, una pareja encantadora de italianos afincados en Tarifa, te hacen sentir como en casa cuando cruzas el umbral de su negocio.


  Una charla animada, un magnífico salami picante napolitano, un queso fundente y sabroso como el taleggio y mi amor incondicional por la cocina italiana dieron como resultado este plato de pasta.
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  PARA 4 PERSONAS


  400 ml de agua mineral tibia


  5 g de levadura de panadería en polvo


  250 g de harina de arroz integral


  80 g de almidón de patata


  60 g de harina de teff


  1 cucharadita de goma xantana


  8 g de azúcar


  1 huevo


  1 cucharadita de sal


  2 cucharadas de aceite de oliva


  romero fresco


  sal en escamas


  


  


  En un cuenco mezclamos el agua tibia con la levadura en polvo y el azúcar hasta que se disuelvan por completo. Dejamos reposar la mezcla un par de minutos.


  


  Pasado este tiempo añadimos el huevo y el aceite de oliva, y los incorporamos bien.


  


  A continuación, si tenemos una amasadora eléctrica que nos facilite el proceso le instalamos la pala mezcladora accesoria. Si no disponemos de amasadora, preparamos una espátula de goma y nos cargamos de paciencia.


  


  Mezclamos las harinas, la sal y la goma xantana, y las vamos añadiendo poco a poco, amasando bien entre cada adición. Nos quedará una masa con poca densidad, pero esto es absolutamente normal.


  


  Tapamos el cuenco de la masa con un paño seco y lo dejamos en un sitio templado para que la masa fermente hasta que doble su volumen.


  


  Una vez que tengamos la masa fermentada, la ponemos en una cazuela pincelada con aceite de oliva y la alisamos bien. Con un espray de aceite de oliva rociamos la superficie, y la espolvoreamos con sal en escamas y un poco de romero fresco.


  


  Cocemos la focaccia en el horno previamente calentado a 180 ºC, con calor solo por abajo, por espacio de 30 minutos o hasta que pinchando el centro con un palillo este salga limpio.


  


  A mí, llegado este momento, me gusta volver a rociar con aceite de oliva la parte de arriba de la focaccia y darle un golpe de grill para que adquiera un bonito color dorado. Al sacarla del horno la decoramos con unas ramas de romero fresco.


  


  


  La focaccia es indudablemente una de las estrellas de la cocina italiana. Su preparación es sencilla, pero no lo es tanto cuando tenemos que eliminar el gluten, que es el encargado de aportar elasticidad a las masas e influye de manera decisiva en el proceso de fermentación. En esta receta he querido evitar el uso de preparados comerciales empleando una parte de harina de teff, un cereal consumido en Etiopía que tiene unas cualidades nutritivas excepcionales y que cada vez es más fácil de encontrar en los comercios. En un libro de cocina sin gluten no podía faltar una receta de pan y esta es la mía.
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  PARA 4 PERSONAS


  400 g de espaguetis sin gluten por persona


  60 g de pan tierno sin gluten


  1 cebolla


  ½ bulbo de hinojo fresco


  2 latas de sardinas en conserva


  la ralladura de 1 limón


  eneldo fresco


  aceite de oliva virgen


  pimienta


  sal gorda


  


  


  Pasamos el pan por un robot de cocina hasta conseguir unas migas de textura gruesa. En una sartén con aceite de oliva, las salteamos hasta que estén doradas y crujientes. Las reservamos.


  


  En esta misma sartén ponemos más aceite y vamos pochando la cebolla picada. Una vez que la tengamos lista, añadimos el hinojo cortado en juliana fina, la ralladura de limón y un poco de sal y pimienta.


  


  Cinco minutos más tarde, troceamos las sardinas de una de las latas y las agregamos al sofrito anterior. Dejamos la sartén en el fuego lo suficiente para que todo se caliente bien, pero sin cocerlo demasiado para que la mezcla conserve la textura original.


  


  En una cazuela profunda hervimos la pasta con abundante agua con sal gorda y la escurrimos.


  


  Ponemos la pasta en la fuente de servir y volcamos la salsa encima. Escurrimos bien las sardinas de la lata que nos queda y las troceamos sobre la pasta junto con unos ramilletes de eneldo fresco y las migas crujientes.


  


  


  Si nunca has probado el hinojo, esta es una buena receta para que descubras este fresco y aromático ingrediente. Es increíble que con un poco de pasta al dente, un par de latas de conserva y unas hierbas aromáticas se pueda conseguir un plato tan completo y delicioso. El resultado es extraordinario.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  Para la passata:


  1 lata de 800 g de tomate entero con su jugo


  3 dientes de ajo


  1 cucharada colmada de orégano


  1 cucharadita de azúcar


  aceite de oliva


  pimienta negra


  sal


  


  Para la masa de la pizza:


  200 ml de agua tibia


  4 g de levadura instantánea para pizza sin gluten


  150 g de harina Mix Pane de Schär


  ½ cucharadita de sal


  1 cucharadita rasa de azúcar


  1 cucharada sopera de aceite


  


  


  Para la passata ponemos un fondo de aceite de oliva en una cacerola y, cuando esté bastante caliente, agregamos el ajo picado y volcamos el contenido de la lata. Añadimos el orégano y dejamos a fuego alto durante unos 15 minutos, cuidando que no se agarre al fondo. Una vez transcurrido este tiempo, trituramos la salsa y la pasamos por un chino para eliminar cualquier resto de semillas. De nuevo en el cazo, añadimos azúcar para eliminar la acidez y ponemos a punto de sal y pimienta.


  


  La dejamos reducir hasta que tenga una consistencia de salsa de tomate espesa.


  


  Tras intentar hacer la pizza con distintas mezclas de harina, ninguna me ha proporcionado un resultado que me convenza más que el preparado para pan de esta marca comercial. Por supuesto, siéntete libre de hacer tus pruebas, pero me gusta ser honesta y facilitar la receta tal cual la hacemos en casa.


  


  Para la masa de la pizza mezclamos muy bien el agua templada con la levadura, hasta que esta se disuelva por completo. Añadimos la harina, la sal y el azúcar y removemos muy, muy bien, hasta que la masa sea lisa y uniforme. Agregamos el aceite de oliva y volvemos a mezclar. El resultado es una masa lisa y brillante, demasiado líquida para amasarla, pero en el mundo sin gluten y en el caso concreto de esta receta esto es lo normal. Tapamos el cuenco con un paño limpio y dejamos reposar la masa durante 1 hora.


  


  En una lámina de silicona o un trozo de papel antiadherente, extendemos la masa con una cuchara y un poco de paciencia, hasta conseguir la forma que queremos que tenga la pizza. Horneamos la masa en blanco a 240 ºC, es decir, sin haberle añadido ingrediente alguno, unos 15 minutos o hasta que los bordes comiencen a tener color. Sacamos del horno y cubrimos con la passata, cosa que haremos volcando un cazo de salsa en el centro y extendiéndola con el dorso del mismo haciendo movimientos circulares. A continuación, espolvoreamos con orégano seco y colocamos encima los ingredientes al gusto. Nosotros hemos optado por preparar una margherita y solo le añadimos unas perlas de mozzarella.


  


  Horneamos la pizza unos 10 minutos más. En el momento de servir, pondremos unas hojas de rúcula y lascas de parmesano.


  


  


  Cuando te diagnostican una intolerancia al gluten, de repente piensas que no volverás jamás a probar una pizza de masa fina y crujiente. Aquí vamos a demostrar que todo es posible cuando la ilusión de un hijo pone a prueba el amor de una madre.


  Reconozco que la preparación de la masa que os presento es de todo menos ortodoxa, pero funciona de maravilla y eso, cuando no podemos usar harina de trigo, es un verdadero triunfo. Os dejo también la fórmula de la passata, una salsa de tomate concentrada y con menor contenido de agua, que evita que la masa se reblandezca durante el horneado.
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  PARA 4 PERSONAS


  300 g de arroz arborio o carnaroli


  2 botes de setas deshidratadas


  800 ml de caldo (a ser posible casero)


  75 g de mantequilla


  1 cebolla morada


  un chorrito de vino blanco


  2 dientes de ajo


  50 g de parmesano


  aceite de oliva virgen extra


  pimienta


  sal


  


  


  Ponemos las setas deshidratadas en remojo con agua templada. Cuando veamos que se han hidratado lo suficiente, cosa que ocurre pasados unos 20 minutos, las escurrimos y reservamos el agua. Cortamos las setas al gusto.


  


  En una sartén ponemos a calentar un chorro de aceite de oliva. Picamos pequeños los dientes de ajo y, cuando el aceite esté caliente, añadimos la mitad de los ajos. En cuanto comiencen a tomar color, incorporamos las setas y las salteamos. Salpimentamos y vertemos un chorro de vino blanco. Dejamos reducir el vino y reservamos las setas.


  


  En una cazuela de fondo grueso, calentamos la mantequilla y un chorrito de aceite de oliva. Pochamos la cebolla morada cortada en brunoise y el resto del ajo. Cuando la cebolla comience a sudar, añadimos el arroz y, con una cuchara de madera, vamos removiendo para que se impregne del aroma de las verduras.


  


  Empezamos a añadir muy poco a poco el caldo, que deberá estar caliente. Agregamos un cazo cada vez y removemos. Es muy importante no añadir más caldo hasta que el anterior no se haya consumido. Cuando nos queden unos dos cazos de caldo por añadir, incorporamos al risotto las setas y un cucharón del agua del remojo reservada. Continuamos con el mismo procedimiento hasta acabar con el caldo.


  


  Finalizamos el plato con parmesano recién rallado.


  


  


  La única dificultad que plantea hacer un buen risotto es que no puedes dejar desatendida la cazuela, lo cual te mantiene cerca de los fogones el rato que inviertes en hacerlo, pero con el aroma que desprende mientras se hace, dudo que te apetezca salir de la cocina. Hay multitud de recetas de risotto porque el arroz es un ingrediente que admite la compañía de muchísimos ingredientes, pero esta es la que más éxito tiene en casa. Además es apta para vegetarianos. Puedes adaptarla a los gustos de los tuyos, y recuerda que el resultado tiene que ser siempre un arroz meloso.
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  PARA 4 PERSONAS


  400 g de fusilli


  3 pimientos rojos de asar


  60 g de piñones


  2 dientes de ajo


  1 cebolla


  200 ml de nata


  1 cucharada de concentrado de tomate


  pecorino romano


  albahaca fresca


  aceite de oliva


  sal


  


  


  Asamos los pimientos en el horno a temperatura media-alta. Una vez asados, los ponemos en un recipiente tapado herméticamente con la finalidad de que suden y luego puedan pelarse con más facilidad.


  


  Tostamos los piñones en una sartén a fuego suave para que desprendan todo el aroma que necesita nuestro pesto. Podemos hacerlo también en el horno a 160 ºC. Una vez dorados, los reservamos.


  


  Pelamos y despepitamos los pimientos y los pasamos por la batidora eléctrica junto con la cucharada de concentrado de tomate, que les aportará una pequeña dosis extra de sabor. Una vez que esté todo bien batido, añadimos los piñones y volvemos a triturar hasta obtener una pasta.


  


  Justo cuando vayamos a preparar el pesto, ponemos una cazuela de agua con sal gorda a hervir para que la pasta se vaya haciendo a la vez que la salsa. Cuando arranque el hervor, echamos la pasta.


  


  En otra cacerola de fondo ancho calentamos un buen chorro de aceite de oliva. Cuando esté caliente, añadimos el ajo picado y, cuando comience a bailar, agregamos la cebolla también picada fina y la dejamos rehogar a fuego lento hasta que tenga un color ligeramente dorado.


  


  Será entonces el momento de añadir la pasta de pimientos rojos y piñones y, unos segundos después, la nata. Dejamos la salsa en el fuego el tiempo justo para que se espese un poco.


  


  Una vez cocida la pasta, la escurrimos y la volcamos en la salsa. La servimos de inmediato con unas lascas de pecorino romano y unas hojas de albahaca.


  


  


  Ree Drummond es autora de uno de los blogs más famosos de Estados Unidos, The Pioneer Woman. Los detallados paso a paso con que explica sus recetas son puro espectáculo para los que sentimos amor por la cocina, y una rotunda garantía de que obtendremos exactamente el mismo resultado que ella.


  


  Este pesto de pimientos rojos asados nos descubre una variante muy recomendable de la archiconocida salsa genovesa. Se ha convertido en todo un clásico en mi mesa, y estoy segura de que si la pruebas una sola vez se instalará definitivamente en tu cocina.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  110 g de harina de garbanzos


  330 ml de agua


  1 cucharadita de sal


  2 cucharadas de aceite de oliva y un poco más para la bandeja


  


  


  La cantidad de ingredientes que damos en esta receta es para una bandeja de 30 cm de diámetro. Es importante que la farinata sea muy fina, de lo contrario no adquirirá esa textura crujiente que debe tener. Si vamos a usar un recipiente más grande y, por lo tanto, a aumentar la cantidad de los ingredientes, es fundamental respetar la proporción de tres partes de agua por una de harina de garbanzos.


  


  Tamizamos la harina de garbanzos en un cuenco grande. Vamos añadiendo el agua poco a poco para evitar la formación de grumos y mezclamos muy bien ambas cosas. Agregamos la sal y el aceite de oliva.


  


  Dejamos reposar la mezcla a temperatura ambiente durante unas 4 horas, tapada con un paño limpio.


  


  Pasado el tiempo de reposo, retiramos la espuma que se haya formado y vertemos la mezcla en una bandeja previamente engrasada con aceite de oliva.


  


  Introducimos la bandeja en el horno precalentado a 250 ºC y cocemos la farinata durante unos 30 minutos o hasta que la superficie presente un bonito color dorado. Durante la cocción rociaremos la superficie con un espray de aceite de oliva cada 10 minutos para que se formen las burbujas tan características de este plato italiano.


  


  


  La farinata es en esencia una torta crujiente, cuya base es la harina (farina, en italiano) de garbanzos. Sencilla de hacer y muy sabrosa, constituye una excelente alternativa para las personas que no toleran el gluten. Conocida en otros países como fainá o socca, sin duda su origen se encuentra en la gastronomía tradicional italiana.


  Tener esta receta a mano te proporcionará un recurso estupendo para las comidas informales. Un poco de embutido de calidad, unas bebidas bien frías y una farinata recién hecha son un plan perfecto.
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  [image: Imagen]


  


  [image: Imagen]


  


  PARA 4 PERSONAS


  Para el puré de patatas:


  1 kg de patatas para cocer


  50 g de mantequilla


  100 g de nata


  nuez moscada


  pimienta


  sal


  


  Para el confit de pato:


  una lata de confit de pato de buena calidad


  


  Para las setas:


  un puñado de setas frescas variadas o un bote de setas en conserva de buena calidad


  aceite de oliva


  pimienta


  sal


  


  


  Para el puré de patatas ponemos las patatas a hervir en una cacerola bien cubiertas de agua. Cuando estén cocidas, las escurrimos y las pelamos en caliente.


  


  En un cuenco y con un aplastador de patatas o un tenedor, machacamos las patatas hasta darles la textura de un puré. Le añadimos la mantequilla cortada en dados, que con el calor que aún desprende el puré se fundirá sola, y la nata. Salpimentamos el puré, lo sazonamos con nuez moscada y terminamos de mezclar.


  


  Para el confit de pato esta parte es tan sencilla que solo debemos seguir las instrucciones del fabricante de nuestro confit.


  


  El confit es el muslo del pato cocinado y conservado en su propia grasa, que por supuesto no se tira. En otra ocasión podéis freír unas patatas en esa grasa. Quedan deliciosas.


  


  Una vez que el confit esté listo, lo desmenuzamos y lo reservamos.


  


  Para las setas si las setas son frescas, las limpiamos bien con un pincel, procurando retirar cualquier resto de tierra y sin mojarlas, pues absorben toda la humedad. Las troceamos con las manos si es posible y las salteamos en aceite de oliva. Finalmente las salpimentamos.


  


  Con la conserva seguiríamos el mismo procedimiento, escurriendo muy bien las setas antes de llevarlas a la sartén.


  


  Para la presentación ponemos una buena cantidad de puré de patatas dentro de un aro de montaje, presionando bien para que no queden huecos y luego podamos desmoldar el timbal sin problemas. Colocamos encima una capa de pato y coronamos el timbal con las setas bien calientes. Lo desmoldamos y acompañamos de una ensalada verde, para aligerar un poco la combinación.


  


  


  Debo reconocer que me encanta este plato porque, además de estar delicioso, es tan fácil de hacer y hay que comprar tan pocos ingredientes que hasta una persona que jamás hubiera cocinado sería capaz de hacerlo a la perfección. Preparar el timbal, con una capa de un estupendo puré de patatas casero y un jugoso confit de pato, rematado con unas setas variadas, te puede llevar escasamente una hora y, sin embargo, el resultado es excepcional.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  1 plancha de hojaldre sin gluten


  2 salchichas tipo bratwurst sin gluten


  2 chalotas


  1 puerro


  4 cucharadas de mostaza antigua


  4 cucharadas de tomate frito


  100 g de crème fraîche


  1 yema de huevo


  aceite de oliva


  mantequilla


  nuez moscada


  pimienta negra


  sal


  


  


  En una sartén con una nuez de mantequilla y un chorro de aceite de oliva rehogamos los puerros cortados en aros y la chalota picada. Una vez que hayan cogido color, añadimos las salchichas cortadas en rodajas y, a los 4 o 5 minutos, agregamos el tomate frito.


  


  Damos un par de vueltas al sofrito y le incorporamos la mostaza antigua, un poco de pimienta negra molida y una pizca de nuez moscada. Por último agregamos la crème fraîche y dejamos que se reduzca para que quede espeso.


  


  Colocamos la masa de hojaldre entre dos papeles antiadherentes, la estiramos un poco y cortamos piezas con un cortapastas redondo de borde rizado y de tamaño medio-grande.


  


  Encima de la mitad de las piezas ponemos varias cucharadas de relleno, teniendo la precaución de dejar en el borde un espacio libre de 1,5 cm más o menos para poder sellarlas con comodidad.


  


  Tapamos estas piezas con la otra mitad de los círculos de hojaldre y sellamos bien los bordes. Pincelamos la superficie con la yema de huevo y horneamos los hojaldres a entre 200 ºC y 210 ºC, hasta que estén bien dorados y en su punto.


  


  Los servimos con una cerveza sin gluten bien fresquita.


  


  


  Me encanta usar la mostaza para cocinar. Existen variedades poco conocidas que son estupendas para sacar el máximo partido a muchos platos de los que hacemos en casa o sencillamente para dar un toque de gracia a nuestras vinagretas.


  Los hojaldres de esta receta los he preparado en formato individual, que me parece muy cómodo a la hora de repartir, pero si te apetece puedes hacer una tartaleta más grande y cortarla en el momento de servir.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  6 picantones


  200 g de miga de pan integral sin gluten


  100 g de beicon


  50 g de orejones


  25 g de nueces


  2 cucharadas de Grand Marnier


  50 ml de jerez dulce


  la ralladura y el zumo de 2 naranjas


  2 cucharadas de manteca de cerdo ibérico


  50 ml de brandy de jJerez


  pimienta negra molida


  sal en escamas


  


  


  Lo primero que haremos será picar los orejones y ponerlos a macerar con el Grand Marnier, que debe cubrir la fruta sin sobrepasarla.


  


  Pasada ½ hora empezamos a preparar el relleno. Para ello retiramos la corteza al pan integral sin gluten y ponemos la miga cortada en cubos pequeños en un bol. La mojamos con el zumo de una naranja y le añadimos la ralladura, para acentuar el sabor.


  


  Cortamos el beicon en tiras finas y lo incorporamos al pan. Añadimos las nueces cortadas groseramente y los orejones escurridos, reservando el licor de la maceración. Agregamos el jerez dulce. En el caso de que no nos gusten demasiado las comidas con un sabor dulzón lo podemos sustituir por un oloroso seco. Mezclamos todo muy bien para que se integren los sabores.


  


  Con una cuchara sopera rellenamos los picantones y, con hilo de cocina o bien ayudándonos con palillos, los cerramos para que durante el horneado no se escape el relleno. Con algo de paciencia y un poco de técnica, bridamos las aves para que conserven su forma y las vamos colocando en la bandeja de asar.


  


  Ponemos dos cucharadas de manteca de cerdo ibérico en un cazo y, una vez esté fundida, pincelamos con ella los picantones, para que tomen un bonito color. Una vez untados, los sazonamos con sal en escamas, pimienta negra recién molida y una pizca de ralladura de naranja.


  


  En el fondo de la fuente de asar vertemos un chorro de zumo de naranja, el brandy de Jerez y el Grand Marnier sobrante de la maceración de los orejones. Ponemos los picantones en el horno a 200 ºC unos 45 minutos aproximadamente.


  


  Durante la cocción es fundamental ir regándolos con la salsa, para evitar que se sequen. Yo acostumbro a darles un golpe corto de grill al final para que la piel quede muy dorada y crujiente.


  


  Los servimos al momento.


  


  


  En general, todo lo que se cocina en el horno me gusta. Podría haber elegido cualquier otro relleno, porque los picantones tienen una carne blanca muy tierna que admite la combinación con distintos ingredientes, pero he querido ofrecerte una receta un poco más festiva, diferente.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  1,3 kg de carne de buey o de ternera cortada en dados


  100 g de beicon


  2 cucharadas de harina de arroz


  1 cebolla


  2 zanahorias


  2 ajos


  1 cucharada de concentrado de tomate


  400 ml de caldo de carne


  700 ml de vino tinto


  laurel


  tomillo fresco


  


  Cortamos el beicon en tiras finas y lo cocemos en una cazuela con agua hirviendo durante 10 minutos. Lo sacamos, secamos bien y reservamos.


  


  En una olla de hierro esmaltado (una cocotte es ideal para este fin) salteamos las tiras de beicon a fuego medio durante unos 2 minutos y las retiramos.


  


  Precalentamos el horno a 230 ºC.


  


  Secamos muy bien los trozos de carne con papel de cocina y los doramos en la grasa que ha soltado el beicon. Los reservamos junto con el beicon.


  


  En esa misma cazuela, salteamos las verduras cortadas en trozos. En el momento en que comiencen a tomar color, añadimos la carne y el beicon que teníamos reservados y salpimentamos.


  


  Espolvoreamos la carne con la harina de arroz y la introducimos en el horno sin taparla durante 4 minutos. Pasado ese tiempo, la sacamos, removemos y la volvemos a meter en el horno por el mismo espacio de tiempo.


  


  Sacamos la cazuela de nuevo y le añadimos el vino, el caldo, los ajos, las hierbas y el concentrado de tomate. La ponemos al fuego hasta que el caldo del guiso rompa a hervir. Bajamos la temperatura del horno a 160 ºC y colocamos la cazuela en el tercio inferior del horno, con la tapadera puesta, por espacio de 3 o 4 horas.


  


  Como en casa nos gustan las salsas rotundas, a las 2½ horas saco un par de cazos de la salsa y los pongo a reducir a fuego lento. A la hora de servir darán brillo al estofado y potenciarán aún más su magnífico sabor.


  


  Julia Child aconseja servirlo con una cebollitas glaseadas y champiñones. Yo, además, le pongo una base de puré de patatas casero (receta «Timbal de pato y setas»).


  


  Como diría doña Julia, «Bon appétit».


  


  


  Julie Powell es una chica sencilla que un día decide abrir un blog con el que demostrarse a sí misma que es capaz de finalizar un proyecto y a la vez aprender a cocinar. Para ello elabora todas las recetas del libro Mastering the Art of French Cooking, de la afamada Julia Child. Este es el argumento de la película Julie&Julia, una comedia que los aficionados a la gastronomía en general o a los blogs en particular no se pueden perder. Uno de los momentos álgidos de la cinta es cuando Julie se decide a preparar el boeuf bourguignon a fin de impresionar a una importante crítica gastronómica que cenará en su casa para escribir un artículo sobre su hazaña culinaria. «El secreto está en secar bien la carne, para que se dore bien.»


  


  Hoy todos vamos a ser un poco Julie Powell y prepararemos el delicioso boeuf bourguignon de Julia Child.
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  PARA 4 PERSONAS


  800 g de pierna de cordero deshuesada


  2 cebollas


  1 tomate


  1 pimiento rojo pequeño


  1 cucharadita de azúcar


  1 cucharada de pasta de tomate


  125 ml de leche de coco


  ½ cucharadita de curry rojo en pasta sin gluten


  2 clavos de olor


  nuez moscada


  canela en polvo


  clavo molido


  jengibre en polvo


  un pellizco de hebras de azafrán


  pimentón


  pimienta


  sal


  


  


  Rehogamos la cebolla cortada en juliana en la olla a presión con un chorro de aceite de oliva. Cuando empiece a tomar color añadimos el tomate, pelado y cortado en trozos, y el pimiento rojo, también cortado en juliana. Lo salpimentamos todo y aderezamos con la cucharadita de azúcar.


  


  Una vez que esté bien rehogada la verdura, incorporamos el cordero y dejamos que se dore un poco. Agregamos las especias (una pizca de cada), junto con la pasta de curry rojo, la pasta de tomate, el azafrán y el pimentón. Cocemos unos 5 minutos a fuego medio para que los sabores se mezclen bien.


  


  Pasados los 5 minutos añadimos la leche de coco y la cantidad justa de agua caliente para que quede a ras de la carne. Cerramos la olla y la dejamos al fuego unos 8 o 9 minutos, contados a partir de que empiece a girar la válvula.


  


  Abrimos la olla y rectificamos el punto de sal. Servimos el guiso acompañado de arroz basmati cocido con una rama de canela y unos pappadums bien crujientes.


  


  Particularmente, y si dispongo de tiempo, me gusta dejar cocer los guisos a fuego lento en la propia olla durante unos 10 o 15 minutos más, para que las salsas se reduzcan un poco y se acentúen los sabores.


  


  


  Lo confieso, me apasionan los curries. Los prefiero suaves y cremosos, pero si eres de los que adoras el picante extremo no tienes más que aumentar la cantidad de pasta que te aconsejo en la receta. De nuevo recurro a una forma de preparar un plato poco ortodoxa, lo sé, pero no requiere mucho esfuerzo y es sencilla, lo que permite disfrutar de la cocina india en casa y sin gluten con bastante frecuencia.


  


  [image: Imagen]


  


  [image: Imagen]


  


  PARA 6-8 PERSONAS


  550-600 g de higaditos de pollo


  1 cebolla D.O. Fuentes de Ebro


  1 cucharadita de tomillo seco


  130 g de mantequilla pomada


  50 ml de oporto


  leche


  aceite de oliva


  pimienta negra


  sal


  


  


  En realidad para esta receta necesitamos unos 400 g de higaditos, pero compraremos siempre más cantidad porque lo primero que tenemos que hacer es limpiarlos bien de corazones y partes blancas. Una vez que estén limpios, los lavamos con abundante agua fría y los cortamos en trozos no demasiado pequeños. Los cubrimos de leche y los reservamos en el frigorífico por espacio de 24 horas, para mejorar su sabor y su textura.


  


  Pasadas las 24 horas, los escurrimos bien y los reservamos.


  


  Ponemos un chorrito de aceite de oliva en una sartén y pochamos la cebolla picada en brunoise. Una vez que empiece a ablandarse, añadimos la cucharada de tomillo seco y seguimos rehogando hasta que la cebolla esté bien dorada y muy blanda. Ponemos entonces los hígados y dejamos que se doren por fuera, pero procurando que no se hagan demasiado por dentro. Los salpimentamos.


  


  Subimos un poco el fuego y agregamos el oporto, que dejamos cocer un par de minutos para que se evapore el alcohol.


  


  Volcamos el contenido de la sartén en el robot de cocina. Añadimos la mantequilla a punto de pomada. Trituramos hasta que consigamos una mezcla bien fina. Pasamos el paté a los recipientes donde vayamos a presentarlo y lo dejamos templar antes de meterlo en el frigorífico.


  


  Para sellar el paté lo podemos cubrir con varios productos, como una gelatina de algún licor que nos guste o mantequilla fundida a la que habremos añadido un ramillete de hierbas aromáticas frescas picadas.


  


  


  Con dos niños pequeños, un trabajo fuera de casa y una actividad frenética algunas tardes, muchas noches llego a la hora de la cena escasa de fuerzas e ideas. Un paté casero en la nevera es una garantía de que podré sentarme rápido y comer rico.


  Le he puesto oporto y tomillo porque forman una pareja clásica pero segura, aunque puedes añadirle las hierbas a tu gusto o cambiar el oporto por un buen Pedro Ximénez, por ejemplo. Cuando tengas invitados puedes prepararlo como aperitivo, añadiéndole nueces o higos secos y acompañado de un buen chutney casero.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  155 g de carne de guiso de cola de toro


  100 g de chalotas


  500 ml de leche entera


  100 ml de nata


  35 g de harina de arroz


  35 g de almidón de maíz


  50 g de mantequilla


  nuez moscada


  pan rallado


  huevo


  aceite para freír


  pimienta negra


  sal


  


  


  La pasta de las croquetas conviene prepararla la víspera para que al día siguiente haya tomado cuerpo, lo cual nos permitirá darle forma. Lo bueno es que estas croquetas se congelan estupendamente y podemos tener siempre una reserva para degustarlas a capricho. Si están congeladas, es importante sacarlas un rato antes de freírlas para que queden crujientes por fuera y muy cremosas por dentro.


  


  La carne debe estar cocinada y preparada antes de empezar a elaborar la pasta de las croquetas. Para ello, la separamos del hueso y la cortamos en trozos pequeños.


  


  A continuación ponemos un chorrito de aceite de oliva en una cacerola de fondo ancho y pochamos las chalotas cortadas en brunoise. Una vez que estén bien doradas, ponemos la mantequilla y, cuando esté fundida, añadimos las harinas y las rehogamos a fuego lento durante unos 4 o 5 minutos sin parar de remover para quitarles el sabor a crudo.


  


  Pasado este tiempo, subimos el fuego y vamos incorporando la leche y la nata poco a poco para evitar que se formen grumos. Removemos la pasta mientras se cuece hasta que se despegue perfectamente de la cacerola.


  


  Añadimos en este momento la carne troceada, sal y una pizca de pimienta negra y nuez moscada, ambas recién molidas. Dejamos enfriar la pasta.


  


  Al día siguiente formamos bolitas y las pasamos por huevo y pan rallado. Insisto en el truco de hacerlo con pan rallado tierno, para que el rebozado quede súper crujiente. Freímos las croquetas en abundante aceite de oliva bien caliente.


  


  


  Las croquetas pertenecen al grupo de esas sencillas recetas de toda la vida cuya preparación, cuando te ves obligado a suprimir el gluten de tu dieta, te planteas como un reto. Para mí la croqueta perfecta debe cumplir los siguientes requisitos: ser melosa por dentro, con una bechamel cremosa; tener un relleno sabroso, y ser muy crujiente por fuera. A lo largo de estos años he practicado con muchas harinas y rebozados, pero me quedo con esta fórmula y mi relleno favorito.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  1,2 kg de lomo de atún


  2 cebollas


  2 zanahorias


  2 puñados de pimienta negra en grano


  2 cabezas de ajo


  1 litro de vinagre de vino blanco


  1 litro de aceite de oliva virgen extra suave


  sal gorda


  


  


  Desangramos el lomo de atún poniéndolo en remojo en agua fresca durante 24 horas.


  


  Transcurrido ese tiempo, sacamos los lomos y los secamos bien con papel absorbente.


  


  Cortamos las cebollas en juliana y las ponemos en una cacerola profunda. Colocamos el atún sobre la cama de cebolla.


  


  Cortamos las zanahorias a lo largo por la mitad y luego en medias rodajas. Cubrimos el pescado con las zanahorias y agregamos los dientes de ajo, con piel, y la pimienta negra. Condimentamos con sal gorda.


  


  Vertemos el vinagre y después el aceite y ponemos la cacerola a fuego medio por espacio de 15 minutos. Pasado este tiempo, dejamos enfriar el atún a temperatura ambiente y luego lo metemos en el frigorífico.


  


  Luego de unas 24 horas podremos degustar este maravilloso atún en escabeche casero.


  


  


  He probado muchos aliños de patatas, pero ninguno como el de la Taberna Chani, un trocito de Sanlúcar de Barrameda en plena capital hispalense. El atún en escabeche que acompaña la tapa es sencillamente perfecto. Cuando este libro empezó a tomar forma, pensé en lo mucho que me gustaría poder ofrecer la receta aquí.


  Les llamé, les conté la historia y el proyecto que tenía entre manos y la respuesta fue inmediata: me abrieron de par en par las puertas de sus fogones para mostrarme su pasión por una cocina sencilla pero de calidad, sin secretos, respaldada por un magnífico recetario tradicional, mucho amor y ganas de hacer las cosas bien.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  800 g de cabracho


  1 cebolla


  4 huevos


  200 g de nata


  200 g de tomate frito casero


  1 hoja de laurel


  pimienta


  sal


  


  


  El secreto de esta receta está en la calidad y la cocción del cabracho, que previamente habrá limpiado el pescadero. Debemos cocer el cabracho en abundante agua con sal, una hoja de laurel y una cebolla, sin que el agua llegue a hervir, durante unos 6 o 7 minutos. Con este tiempo será suficiente para que el pescado quede en su punto y mantenga todo su sabor.


  


  Escurrimos bien el pescado y lo limpiamos de piel y de las espinas que pudieran haber quedado. Una vez que lo hayamos desmenuzado, deberíamos tener aproximadamente unos 400 g de pescado listo para usar.


  


  Ponemos todos los ingredientes en una batidora eléctrica, a excepción del tomate frito, que se añadirá al final, y los trituramos.


  


  Vertemos la mezcla en un molde de cake engrasado, la tapamos bien con un trozo de papel de aluminio y cocemos en el horno al baño maría durante 1 hora a unos 180 ºC. Pasado este tiempo pinchamos el centro del paté con una aguja y comprobamos el punto de cocción.


  


  Antes de desmoldar el paté es muy importante dejarlo enfriar completamente. Mi consejo es hacerlo de un día para otro.


  


  Acompañado de una buena mayonesa casera es un clásico de los que nunca fallan.


  


  


  El cabracho es un pescado que bajo su apariencia salvaje esconde una sabrosa carne blanca y delicada. Su limpieza no es tarea fácil porque algunas de las espinas superiores son venenosas, así que te aconsejo que para esa tarea te pongas en manos de tu pescadero de confianza. En esta receta la frescura del pescado es fundamental, y la cocción ha de ser corta para que mantenga todo su sabor y su textura.


  


  Mi buena amiga Carmela borda los platos de pescado, así que nunca dudo en pedirle consejo cuando tengo que hacer algún guiso marinero. A ella le debo este paté de cabracho.
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  PARA 6-8 PERSONAS


  ½ kg de boquerones


  vinagre de Jerez


  ajo


  perejil


  aceite de oliva virgen extra


  sal


  


  


  Limpiamos bien los boquerones retirando la cabeza, las tripas y las espinas. Es cuestión de dejar los lomos limpios, como «libros abiertos». Debemos tomar medidas para evitar el anisakis, así que una vez tengamos los lomos limpios, los secamos y congelamos durante 48 horas.


  


  Transcurrido este tiempo, descongelamos los boquerones y los ponemos en un recipiente lo más amplio posible y los aderezamos con un poco de sal y abundante ajo y perejil fresco picados. Para la maceración los cubrimos con el vinagre mezclado con agua en una proporción de una medida de agua por dos de vinagre. Los dejamos en el frigorífico otras 24 horas.


  


  Los escurrimos a conciencia, dejando un poco del ajo y el perejil del aliño, y los colocamos en el plato donde los vayamos a servir. Por último, los regamos con un chorro de un buen aceite de oliva virgen extra.


  


  


  Las tapas son el mejor escaparate de nuestra amplia cultura culinaria y de nuestro amor por la diversidad gastronómica. Andalucía es costa y Jerez es productora de uno de los mejores vinagres del mundo, así que era de esperar que una de las tapas estrella en mi casa fuera esta.


  


  Si en tu despensa aún no tienes una botella de buen vinagre de Jerez, merece la pena que te hagas con una. Conseguirás transformar el resultado de tus aliños y notarás la diferencia.
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  PARA 4 PERSONAS


  250 g de gambas


  2 dientes de ajo


  aceite de oliva


  sal en escamas


  


  


  Pelamos las gambas, les hacemos un corte a lo largo de la espalda para retirar el intestino y las cortamos por la mitad sin llegar a separar del todo ambas mitades.


  


  Colocamos una capa de film transparente sobre una tabla de madera robusta, ponemos encima una gamba y la cubrimos con otra capa de papel film. Aplastamos la gamba con la base de un vaso hasta dejarla bien estirada y sin huecos. Hacemos lo mismo con todas las gambas y las metemos en el congelador.


  


  Unas 24 horas después sacamos las gambas del congelador. Si queremos hacer un plato más vistoso, les damos forma con un cortador de galletas. Colocamos los discos de gamba en un plato templado.


  


  Ponemos un buen fondo de aceite de oliva en una sartén y doramos bien un par de dientes de ajo bien picados, teniendo la precaución de retirarlos antes de que se doren mucho, pues fuera del fuego se siguen cocinando durante unos segundos. Vertemos este aceite sobre el carpaccio, lo sazonamos con las escamas de sal y lo servimos inmediatamente.


  


  


  La manera de preparar este plato es de lo más rudimentaria, lo reconozco, pero la verdad es que es efectiva y, si me apuras, una buena terapia desestresante. Unos cuantos golpes y un rato de congelador son los responsables de que puedas disfrutar de un original carpaccio. A los detractores de comer pescado crudo les invito a preparar esta receta, porque el aceite caliente que se les añade a las gambas en el último momento hace que se cocinen un poco y se conviertan en un bocado realmente exquisito.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  16-24 sardinas


  1 limón


  1 tomate rojo y duro


  1 pimiento verde cuerno de cabra de tamaño medio


  1 cebolleta fresca


  aceite de oliva


  vinagre de Jerez


  sal gorda


  sal


  


  


  Secamos las sardinas con papel absorbente y las rociamos con abundante sal gorda aproximadamente 1 hora antes de meterlas en el horno.


  


  Mientras, preparamos la piriñaca para poder servirla nada más salgan las sardinas del horno. Para ello, picamos en brunoise la cebolleta, el pimiento verde y el tomate, este último despepitado.


  


  Preparamos con el aceite y el vinagre y la sal un aliño al gusto, aunque en Cádiz la piriñaca se sirve potente de vinagre, poniendo todos los ingredientes en un bote con tapadera bien limpio y agitándolo enérgicamente, para que se mezclen bien los sabores. Rociamos la piriñaca con la mezcla y nos disponemos a asar el pescado.


  


  Precalentamos el horno a 220 ºC. Una vez que alcance la temperatura, encendemos el grill y asamos las sardinas unos 10 minutos por cada lado. No les ponemos aceite, pues la sardina es un pescado azul que contiene su propia grasa, lo que acentúa su sabor. El punto de cocción dependerá del tamaño de las sardinas y de cómo nos gusten de tostadas.


  


  Nada más sacar las sardinas, apagamos el horno y metemos dentro un cuenco con zumo de limón para que los vapores ayuden a suavizar el olor del pescado.


  


  Servimos las sardinas bien calientes acompañadas de la piriñaca.


  


  


  Se me ocurren pocas cosas tan gaditanas como un pescado asado con piriñaca, sobre todo caballas o sardinas, dos pescados azules bien sabrosos y de precio muy asequible.


  No niego que para preparar esta receta lo ideal sería tener unas buenas brasas y una compañía agradable en una noche de verano, pero no vamos a quedarnos con las ganas de disfrutar de este manjar que anuncia vacaciones solo por el olor que puedan dejar en casa las sardinas. Te regalo un pequeño truco que ayuda a animarse. ¿Te atreves?
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  PARA 4 PERSONAS


  4 lubinas de 600-700 g cada una


  1 limón


  eneldo fresco


  flor de hinojo


  aceite de oliva


  pimienta rosa


  sal


  


  


  Pedimos a nuestro pescadero de confianza que nos limpie las lubinas de tripas y nos las prepare para hacerlas al horno.


  


  En el hueco que dejan las tripas del pescado, metemos un buen puñado de eneldo fresco y de flor de hinojo. Una vez que las tenemos «rellenas», las espolvoreamos con sal y un poco de pimienta rosa.


  


  Cortamos el limón en rodajas muy finas y cubrimos con ellas los pescados. Los atamos y ponemos más flor de hinojo entre el limón.


  


  Horneamos las lubinas a 200 ºC durante unos 25 minutos, tiempo suficiente para unas piezas de este tamaño.


  


  Si queremos servir el pescado acompañado de unas patatas, cortamos unas cuantas en rodajas finas, las rociamos con un pequeño chorro de aceite de oliva y sal, las mezclamos bien y las asamos en el horno, antes de poner el pescado, por espacio de 20 minutos. Pasado este tiempo, colocamos las lubinas encima de las patatas y lo horneamos todo 25 minutos más, tal como habíamos indicado antes.


  


  Servimos de inmediato.


  


  


  Hay pocas cosas peores que un pescado seco y pasado de cocción. Para cocinar en el horno es importante conocer el que usas y calcular correctamente el tiempo de cocción en función del peso de la pieza, aunque nunca está de más ir echándole una ojeada para sacarlo en su punto y llevarlo a la mesa bien caliente y jugoso.


  


  En mi tierra, el hinojo es un clásico para elaborar los aliños de aceitunas, y en la de mi madre, Almagro, lo usan para elaborar las típicas y famosas berenjenas. Es muy aromático y luce una flor minúscula de un precioso color amarillo intenso.
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  PARA 4-6 PERSONAS


  ½ kg de cazón


  50 g de ajo


  25 g de comino


  10 g de orégano


  220 ml de agua


  100 ml de vinagre de Jerez


  harina de garbanzos


  aceite de oliva


  sal


  


  


  Mezclamos el agua y el vinagre. Ponemos en el vaso de la batidora eléctrica la sal, los ajos, el orégano y los cominos con un poco de la mezcla anterior. Trituramos bien hasta conseguir una pasta.


  


  Colocamos el pescado en un recipiente de cristal y lo cubrimos con la pasta de especias y con el líquido que tenemos preparado, que constituirá el adobo en el que tiene que macerarse el pescado en frío durante 24 horas.


  


  Transcurrido este tiempo, escurrimos los trozos de pescado y los pasamos por la harina de garbanzos, presionando un poco para que la harina no se desprenda al freír el pescado.


  


  Calentamos el aceite a una temperatura de entre 180 ºC y 190 ºC y freímos el cazón por tandas hasta que tenga un bonito color dorado. Lo escurrimos sobre un trozo de papel absorbente y servimos bien caliente.


  


  


  Mi tierra es mundialmente famosa por atesorar el misterio de una buena fritura de pescado. La frescura de la materia prima, un buen aceite de oliva y un par de secretos sobre la temperatura del aceite y la calidad de la harina tienen la culpa. En el caso de los celíacos, la mejor alternativa a la hora de freír pescado es, sin duda, la harina de garbanzos.


  


  Uno de los locales que gozan de una fama más que merecida en la provincia de Cádiz es la freiduría Las Flores. Sus emblemáticos cartuchos de papel de estraza bien cargados de un magnífico pescado frito son una delicia. Esta, dicen, es la auténtica fórmula del afamado freidor.
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  ¿Eres de los que no se resiste a un trozo de bizcocho casero? ¿Te gustan tanto las tartas que cuando terminas tu trozo siempre pides la receta? ¿Llevas a tus amigos siempre al mismo restaurante solo porque de postre tienen ese pastel que te vuelve loco? Este es tu capítulo.


  


  Si te ves obligado a suprimir el gluten de tu dieta, puede que al principio la repostería se convierta en una labor algo más tediosa y complicada. Un poco de práctica, el uso adecuado de las harinas sin gluten, algún que otro truco y muchas ganas de disfrutar de un rato agradable alrededor de un buen dulce pueden convertir de nuevo el hecho de hornear en una verdadera fiesta con resultados espectaculares y sin gluten.
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  Para la naranja confitada:


  2 naranjas de buen tamaño


  200 ml de agua


  200 g de azúcar


  


  Para el pastel de ángel:


  10 claras de huevo


  1 cucharadita de crémor tártaro


  200 g de azúcar


  100 g de almidón de maíz


  1 cucharada de esencia de vainilla


  azúcar glas


  una pizca de sal


  


  


  Para la naranja confitada limpiamos muy bien la piel para, en el caso de que no sean ecológicas, eliminar los posibles restos de pesticidas o productos químicos. Las pelamos eliminando zonas blancas.


  


  Preparamos un almíbar con la misma proporción de agua que de azúcar. Sumergimos en él las pieles y dejamos cocer lentamente hasta que tengan la textura correcta. Suelen tardar aproximadamente 1 hora, aunque depende del grosor de la piel.


  


  Se conservan perfectamente en su propio almíbar, pero en esta ocasión las pondremos en una rejilla a escurrir para que no estropeen la masa del pastel.


  


  Para el pastel de ángel tamizamos varias veces el azúcar junto con el almidón.


  


  Comenzamos mezclando las claras con el crémor tártaro y la sal, batiendo a velocidad baja con el fin de romper la albúmina. Después subimos la velocidad de la batidora hasta conseguir que las claras doblen su volumen. Cuando se dibujen surcos en las claras, bajamos la velocidad y añadimos el azúcar poco a poco hasta obtener un merengue liso y brillante pero no de textura dura. Agregamos a continuación la esencia de vainilla. Es el momento de incorporar el almidón, lo que se podrá hacer a mano, con movimientos envolventes para no bajar la mezcla, o con la batidora a velocidad mínima y batiendo lo justo para que la «harina» se incorpore a las claras.


  


  El Angel food cake necesita un molde especial de aluminio, que jamás debemos engrasar y que será lo que lo proporcione el aspecto rústico y su apariencia imperfecta.


  


  Añadimos a la masa una cantidad al gusto de naranja confitada picada en brunoise y volcamos en el molde, introduciendo una brocheta en la masa, dibujando un par de surcos para eliminar las posibles burbujas que pudieran haber quedado en la preparación. Alisamos la superficie y horneamos a 170 ºC durante 45 minutos o hasta que al pincharlo con una brocheta esta salga completamente limpia.


  


  El pastel debe reposar boca abajo; el molde dispone de unas patitas especiales para evitar que la masa se venga abajo y para que el aire actúe sobre las claras dotando al pastel de más consistencia. Transcurrida 1 hora, pasamos una espátula por los bordes y recorremos el filo del pastel de una sola pasada. Lo volcamos y repetimos la operación con la parte de arriba. Dejamos enfriar totalmente el pastel en una rejilla y lo espolvoreamos con azúcar glas. Lo cortaremos siempre con un cuchillo de sierra y con el cuidado que se merece un alimento digno de los ángeles.


  


  


  Este es un bizcocho con muchas historias y todas interesantes. Podría estar horas leyendo versiones sobre el origen de la receta, las fiestas en las que se servía o acerca de la abundancia de este tipo de molde en una zona concreta de Estados Unidos. Lo que finalmente queda claro es que los secretos, ahora ya no tan secretos, para disfrutar de esta delicia son el punto exacto del batido de las claras, un tamizado exhaustivo de los ingredientes en polvo, el uso del crémor tártaro y el tipo de molde utilizado. Si seguimos todos los pasos, tendremos un pastel de ángel perfecto.
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  Para la tarta:


  375 ml de aceite de girasol


  300 g de azúcar


  4 huevos


  200 g de harina sin gluten Schär de repostería


  85 g de almidón de tapioca


  8 g de levadura sin gluten


  8 g de bicarbonato


  3 g de canela en polvo


  325 g de zanahorias ralladas


  100 g de nueces troceadas


  


  Para el glaseado:


  220 g de crema de queso


  50 g de mantequilla


  1 cucharada de esencia de vainilla o las semillas de media vaina


  450-500 g de azúcar glas sin gluten


  


  


  Para la tarta batimos muy bien el aceite de girasol con el azúcar. Seguidamente incorporamos los huevos de uno en uno y los mezclamos muy bien antes de añadir otro.


  


  Tamizamos todos los ingredientes en polvo, harinas, levadura, bicarbonato y canela, y los ponemos en un cuenco. Los mezclamos con una espátula de goma.


  


  Incorporamos las zanahorias ralladas y las nueces troceadas.


  


  Vertemos la masa en un molde y la horneamos a 180 ºC durante 1 hora o hasta que al pinchar la tarta con una brocheta esta salga limpia.


  


  Para el glaseado es importante tener todos los ingredientes a temperatura ambiente, para que la textura del queso y la mantequilla resulten más fáciles de trabajar.


  


  Comenzamos batiendo la crema de queso y la mantequilla enérgicamente, hasta que consigamos una mezcla homogénea.


  


  Añadimos la esencia de vainilla y le vamos incorporando poco a poco el azúcar glas, batiendo bien la mezcla hasta que tenga la consistencia que queremos para cubrir la tarta. Si nos gusta con más dureza, solo hace falta añadir más azúcar.


  


  Cuando la tarta esté completamente fría, la cortamos por la mitad y la rellenamos con el glaseado. Una vez relleno, y con un pincel seco, eliminamos todas las migas que hayan quedado tanto en la superficie como en los bordes de la tarta. Ponemos en la superficie una primera capa de glaseado y la alisamos bien, arrastrando las pocas miguitas que se hayan desprendido del bizcocho. Dejamos reposar la tarta en frío ½ hora y una vez asentada la primera capa, aplicamos, con una espátula de codo, la cantidad de cobertura suficiente para que la tarta quede totalmente cubierta y podamos hacer la decoración que deseemos. Por ejemplo, unos surcos con el dorso de una cuchara son sencillos de hacer y quedan de fábula.


  


  


  Soy golosa. Terriblemente golosa. Me costaría decidirme si tuviera que elegir mi tarta favorita, pero la de zanahoria bien podría ser la ganadora. Soy incapaz de resistirme a pedir un trozo en cualquier cafetería o pastelería que la tenga entre sus especialidades. Lo curioso es que no siendo nada amante del glaseado de queso, creo que a este tipo de preparaciones les da un acabado perfecto. Dicen que esta es la receta genuina del carrot cake del hotel Waldorf Astoria de Nueva York. Desconozco la veracidad de tal afirmación, pero podemos dar fe de que nuestra versión sin gluten es una «cinco estrellas».
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  250 g de harina de almendras


  180 g de harina de trigo sarraceno


  250 g de mantequilla pomada


  250 g de azúcar


  6 huevos


  1 o 2 trozos de jengibre confitado


  la ralladura de 1 limón


  el zumo de ½ limón


  200-250 g de azúcar glas


  


  


  Separamos las claras de las yemas de la media docena de huevos y reservamos ambas cosas.


  


  Mezclamos la mantequilla pomada con el azúcar y batimos muy bien hasta conseguir una crema suave y homogénea. Añadimos entonces las yemas y volvemos a mezclar.


  


  Agregamos las harinas, tanto la de trigo sarraceno como la de almendras, y las incorporamos con una espátula de goma. Nos quedará una masa bastante densa. Es el momento de añadir la ralladura de limón y el jengibre confitado al gusto, bien picado.


  


  Montamos las claras a punto de nieve. Una tercera parte de las claras montadas la mezclamos enérgicamente con la masa del pastel, a fin de equilibrar las densidades, y las dos terceras partes que quedan las integramos con movimientos envolventes, procurando que la masa no se baje y mantenga todo el aire que se le está incorporando con las claras.


  


  Ponemos la masa en un molde y horneamos a 180 ºC durante 40 o 50 minutos, o hasta que al pinchar el centro del pastel con un palillo este salga limpio, señal de que la cocción es completa.


  


  Preparamos entonces el glaseado. Para ello ponemos el zumo de limón en un cuenco y le vamos añadiendo el azúcar glas, mezclándolo enérgicamente con unas varillas de mano, hasta que la consistencia sea la que buscamos para cubrir el pastel.


  


  Una vez frío, desmoldamos el bizcocho y limpiamos muy bien la parte superior con un pincel para eliminar las migas que pudiera haber. Volcamos el glaseado encima, procurando que cubra completamente la superficie y caiga por los bordes para dar un bonito acabado al pastel.


  


  


  El trigo sarraceno es el gran olvidado en la repostería sin gluten. Su color oscuro y su sabor profundo sin duda tienen la culpa, pero este pastel basado en el quatre quarts clásico combina el uso de esta peculiar harina con una cantidad significativa de almendra molida, lo que le aporta, además de un sabor equilibrado, una jugosidad extraordinaria. El glaseado es de obligado cumplimiento. Pocas cosas me seducen más en repostería que un impoluto glaseado resbalando por los surcos de un buen pastel. Si piensas que no ha sido un gran día, te doy un consejo: mantén la calma y come pasteles. Verás las cosas de otra manera.
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  200 g de yogur natural sin azúcar


  120 g de azúcar moreno


  80 g de azúcar blanco


  3 huevos


  50 g de harina de arroz


  50 g de almidón de tapioca


  7 g de levadura sin gluten


  100 g de almendras crudas con piel


  50 g de mazapán


  1 manzana reineta


  un puñado de arándanos


  almendras fileteadas


  azúcar glas


  


  


  Batimos alegremente el azúcar con el yogur. Una vez que tengamos una mezcla homogénea añadimos los huevos uno a uno, incorporándolos por completo antes de agregar el siguiente.


  


  Echamos la harina y el almidón mezclados con la levadura y previamente cernidos.


  


  Reducimos las almendras, sin pelarlas, a harina con el molinillo o el robot de cocina, y las añadimos a la masa.


  


  El mazapán y la manzana los cortamos en cubos pequeños y los agregamos a la masa junto con los arándanos.


  


  Volcamos la masa en el molde que hayamos elegido para hornear el pastel. La dejamos reposar en el frigorífico un par de horas para que adquiera un poco más de cuerpo.


  


  Pasadas estas 2 horas y con el horno precalentado a 180 ºC, repartimos las almendras fileteadas por la superficie de la masa y horneamos la tarta por espacio de 45 minutos.


  


  La dejamos reposar en una rejilla y cuando esté fría la adornamos con azúcar glas.


  


  Se puede comer fría o tibia, acompañada de crème fraîche o helado de vainilla.


  


  


  Mi mayor y mejor crítico es mi padre. Es un magnífico aficionado a la repostería por partida doble. Se desenvuelve con éxito y soltura entre harinas y azúcares, y además es un goloso empedernido. Me gusta que sea terriblemente exigente y siempre le pido que haga sus valoraciones olvidándose por completo de que lo que está probando es sin gluten.


  


  «Tiene algo mágico, distinto, diferente. Es cálida, como el otoño.» Esa fue su crítica. No creo que se pueda definir mejor. Gracias, papá.
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  3 plátanos maduros


  150 g de nueces pecanas


  90 g de harina superfina de arroz integral


  50 g de harina de arroz


  55 g de almidón de tapioca


  1 sobre de levadura sin gluten


  1 cucharadita de goma xantana


  2 huevos


  60 ml de aceite de nuez


  190 g de azúcar moreno mascabado


  ½ cucharadita de sal marina fina


  las semillas de ½ vaina de vainilla


  1 cucharadita de canela en polvo


  


  


  Precalentamos el horno a 180 ºC y engrasamos un molde de plum-cake.


  


  En un cuenco aplastamos los plátanos con un tenedor y los mezclamos con el aceite de nuez y el azúcar moreno hasta que esté todo perfectamente integrado.


  


  En otro cuenco tamizamos las harinas, el almidón, la levadura, la goma xantana y la canela.


  


  Mezclamos ambas preparaciones con una espátula de goma, hasta que consigamos una masa suave y pegajosa. Una vez que esté lista la masa, le agregamos las nueces, que previamente habremos partido de manera irregular con las manos, y las semillas de vainilla.


  


  Llevamos el bizcocho al horno por espacio de 50 minutos. Cuando esté cocido, lo dejamos enfriar en una rejilla antes de desmoldarlo. A mí me gusta presentarlo tal cual, pero podemos espolvorearlo con azúcar glas en cuanto se haya enfriado por completo.


  


  


  Una receta sencilla y rapidísima de preparar, apta para los menos diestros en cuestiones reposteras e ideal para principiantes. Se mancha poco en la cocina y se consigue un resultado fabuloso en poco menos de una hora. Si tienes reparos a la hora de añadir plátanos a los bizcochos es porque no has preparado este. La fruta le aporta no solo sabor, sino también una jugosidad extraordinaria, y cuando se trata de preparaciones sin gluten, esto es fundamental.


  Cuando te sobre un poco de este pan, córtalo en rebanadas, tuéstalas y úntales un poco de mantequilla. Hazme caso: tendrás un desayuno energético y sabroso para empezar el día con una gran sonrisa.
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  Para la base:


  200 g de galletas sin gluten


  50 g de mantequilla


  


  Para el relleno:


  400 g de crema de queso


  140 g de azúcar


  4 huevos


  360 g de nata agria


  45 g de almidón de maíz


  1 cucharada de esencia de vainilla


  


  Para la salsa de caramelo salado:


  200 g de azúcar


  240 ml de nata


  100 g de mantequilla


  flor de sal


  


  


  Para la base forramos la base del molde con papel engrasado para facilitar el desmoldado final.


  


  Trituramos las galletas, picándolas con el robot que tengamos en casa o envolviéndolas en un paño que esté bien limpio y golpeándolas con un rodillo o la base de un vaso, sin importarnos que la textura no sea del todo homogénea.


  


  Fundimos la mantequilla y la mezclamos con las galletas trituradas. Obtendremos una mezcla con una textura similar a la de la arena mojada. La colocamos en la base del molde, repartiendo y apretándola para que quede lisa. Horneamos 10 minutos a unos 150 ºC.


  


  Dejamos templar esta base y la metemos en el congelador por espacio de 1 hora aproximadamente.


  


  Para el relleno es importante que todos los ingredientes estén a temperatura ambiente para que la tarta no se agriete. En un cuenco amplio, ponemos la crema de queso y el azúcar y los batimos a velocidad baja para evitar que entre aire en la preparación, hasta obtener una crema de textura lisa y agradable a la vista.


  


  Añadimos los huevos, uno a uno, batiendo bien entre uno y otro. A continuación, agregamos la nata agria, la esencia de vainilla y, por último, el almidón de maíz tamizado.


  


  Para el montaje, sacamos la base del congelador y volcamos encima el relleno de queso. Horneamos a 170 ºC durante 1 hora y después bajamos la temperatura a 100 ºC y la cocemos 20 minutos más. Apagamos el horno y la dejamos enfriar dentro. Una vez fría, la ponemos en el frigorífico, donde reposará una noche completa.


  


  Para la salsa ponemos en un cazo el azúcar, 2 cucharadas de agua y la mantequilla a fuego vivo, dejando que todo adquiera el color dorado propio del caramelo. En ese momento añadimos la nata, que previamente habremos calentado para evitar el choque térmico, y devolvemos la salsa al fuego. Dejamos hervir hasta que tenga la densidad que deseemos. Añadimos la flor de sal, que le dará un toque irresistible a la salsa.


  


  Servimos la tarta acompañada de una generosa cucharada de salsa de caramelo.


  


  


  Las tartas de queso suelen tener amantes y detractores. Existen millones de recetas y presentaciones diferentes, tantas como quesos hay con los que pueden elaborarse. Unas son airosas, otras densas, suaves, cremosas, intensas, con base, sin ella… Una cosa queda clara: no dejan a nadie indiferente. Podríamos hacer una tarta de queso distinta cada semana y nada tendrían que ver unas con otras. O podríamos tener una receta base y variar su sabor y aspecto con tan solo cambiar el acompañamiento. En este caso te propongo que acompañes tu tarta con una increíble salsa de caramelo salada. Mis amigas la adoran.
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  Para la corteza de almendra:


  250 g de almendra molida


  50 g de azúcar


  1 clara de huevo


  55 g de mantequilla muy fría


  una pizca de sal


  


  Para la crema de limón:


  4 yemas de huevo


  375 ml de agua


  200 g de azúcar


  15 g de harina de arroz


  25 g de almidón de maíz


  la ralladura y el zumo de 2 limones


  20 g de mantequilla


  


  Para el merengue italiano:


  240 g de azúcar


  70 g de agua


  100 g de clara de huevo


  


  


  Para la corteza de almendra ponemos los ingredientes en un robot de cocina y los mezclamos hasta que la masa tenga la consistencia de unas migas gruesas.


  


  Forramos el molde con la masa, procurando que quede distribuida uniformemente. Metemos todo en el congelador por espacio de 30 o 40 minutos.


  


  Cubrimos la masa con papel de horno y ponemos peso para que no suba. La cocemos a 190 ºC, calor solo abajo, durante 20 minutos. Pasado este tiempo, destapamos y seguimos horneando con calor arriba y abajo entre 5 y 10 minutos o hasta que coja un bonito color dorado.


  


  Dejamos enfriar sobre una rejilla y bajo ningún concepto desmoldamos antes de que esté completamente fría.


  


  Para la crema de limón batimos las yemas de huevo a temperatura ambiente en un bol y las reservamos.


  


  En una cacerola mezclamos con las varillas el agua, el azúcar, la harina, el almidón, el zumo y la ralladura de limón. Ponemos al fuego y, cuando la mezcla rompa a hervir, la alejamos de la fuente de calor y agregamos la mantequilla.


  


  Volcamos sobre las yemas la mitad de esta preparación, teniendo la precaución de batir con las varillas rápidamente para evitar que se cuaje con el calor. Unimos ambas preparaciones y las llevamos al fuego sin parar de remover hasta que la crema tenga una consistencia bastante espesa, teniendo en cuenta que cuando se enfría, cuaja. Una vez que haya perdido temperatura, la vertemos sobre la base crujiente de almendras.


  


  Para el merengue italiano ponemos el azúcar y el agua en un cazo y llevamos a 117 ºC. Mientras tanto, montamos las claras a punto de nieve y cuando el almíbar esté a la temperatura idónea, lo vertemos en forma de hilo sobre estas, sin dejar de batir y procurando que no toque las varillas. Seguimos batiendo hasta que el merengue esté liso y brillante.


  


  Ponemos el merengue encima de la crema de limón cuando esta esté fría y le damos el toque final quemándolo un poco con un soplete.


  


  


  Para los amantes de los postres de limón, esta es, sin duda, su receta. Con una base crujiente junto a una crema de limón potente que compensa su acidez con el dulzor y la textura del merengue italiano, este gran clásico es una combinación que siempre triunfa.


  La principal dificultad con que se encuentran las personas celíacas a la hora de elaborar una tarta de este tipo es conseguir una base que no se rompa al desmoldarla y que sea lo suficientemente rica para animarse a repetirla. ¡Esta corteza de almendra te va a encantar!
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  Nada que ver con otro tipo de postres. Este capítulo, que recibe el nombre del formato en el que se presenta, contiene, en realidad, además de recetas, una enorme oferta de posibilidades. Es un ejercicio divertido pensar en cómo las distintas capas que ofrecen muchos de los vasos que hoy te ofrezco las puedes combinar con otras, cambiarles el aroma o presentarlas como único postre.


  


  Tanto si celebras una fiesta en casa como si sencillamente quieres endulzar de manera original alguna velada con amigos, apuesta por estas recetas. Tu esfuerzo se verá recompensado por las muestras de satisfacción de tus invitados, y además no tendrás que preocuparte por la decoración final. Un vaso bonito es todo lo que necesitas.
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  ½ litro de zumo de limón natural


  100 g de azúcar


  1.375 ml de agua


  60 ml de zumo de arándanos


  1 limón


  sal


  


  


  Ponemos en un cazo el azúcar, la piel del limón y 125 ml de agua para hacer un almíbar. Lo ponemos a fuego lento y lo retiramos justo cuando se haya disuelto el azúcar por completo. Reservamos el almíbar.


  


  Mezclamos los 1.250 ml de agua restantes con el zumo de arándanos, el zumo de limón y una pizca de sal.


  


  Preparamos una jarra y poniendo encima un colador fino, volcamos ambas mezclas a través del colador, eliminando así cualquier resto de pulpa. Probamos la limonada para rectificarla según nuestro gusto y la guardamos en el frigorífico.


  


  El único requisito imprescindible para la presentación es servirla muy fría.


  


  


  Lo nuestro fue lo que se puede denominar amor a primera vista. Desde que la descubrí siempre he pensado que pocas bebidas son tan llamativas y resultonas como esta Pink Lemonade. No es de extrañar que en Estados Unidos o Gran Bretaña sea el último grito en las fiestas o eventos cool.


  


  Creo que hay pocas cosas tan refrescantes y veraniegas como una buena limonada, pero esta además es tan bonita…
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  300 g de Nutella


  360 ml de nata


  240 ml de leche


  1 cucharada de esencia de vainilla o ½ vaina de vainilla


  4 hojas de gelatina


  sal


  


  


  Ponemos a remojar las hojas de gelatina con agua helada durante 15 minutos como mínimo, para que la hidratación sea completa.


  


  Calentamos la nata con la esencia de vainilla en un cazo. Cuando llegue al punto de ebullición, retiramos el cazo del fuego y dejamos reposar la nata por espacio de unos 2 minutos. Añadimos la gelatina y removemos para que se disuelva.


  


  Colocamos la Nutella, mejor a temperatura ambiente para facilitar la disolución, en otro recipiente, con una pizca de sal. Vertemos encima la nata caliente y dejamos reposar otro par de minutos para que la crema de cacao con avellanas se funda todo lo posible. Con unas varillas terminamos de mezclarla con la nata, procurando dejar una preparación homogénea. Añadimos por último la leche y colamos.


  


  Vertemos la mezcla en los recipientes que hayamos elegido y los refrigeramos durante unas 8 o 10 horas.


  


  Para servir la pannacotta con Nutella puedes decorarla con lo que más te inspire o guste. En este caso lo hemos hecho con raspaduras de una tableta de chocolate con un alto porcentaje de cacao, sacadas con la hoja de un cuchillo muy afilado.


  


  


  No descubro nada nuevo si digo que la pannacotta es, junto con el tiramisú, el postre italiano que goza de más popularidad en nuestro país. Resulta difícil encontrar un solo restaurante italiano o pizzería que no lo ofrezca en su carta. Panna cotta significa literalmente «nata cocida», y este postre debe su origen a la necesidad de aprovechar la gran producción de leche de la región piamontesa en la que nació. Pese a la sencillez de los ingredientes y de la elaboración, el resultado final será magnífico si sabes elegir una materia prima de calidad. A lo largo del tiempo la receta original ha sido aromatizada y acompañada de miles de ingredientes. Mi propuesta es esta pannacotta de Nutella, la favorita de mis hijos.
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  Para la pannacotta de dulce de leche:


  3 hojas de gelatina


  250 g de nata


  200 g de dulce de leche sin gluten


  60 ml de leche


  


  Para el cremoso de vainilla:


  ½ hoja de gelatina


  250 g de nata


  35 g de azúcar


  ½ vaina de vainilla


  2 yemas de huevo


  


  Para la gelatina de café:


  180 ml de café


  3 hojas de gelatina


  


  


  Para la pannacotta de dulce de leche ponemos en remojo las hojas de gelatina en agua muy fría. Dejamos que lleguen a una hidratación completa.


  


  Mezclamos la nata, la leche y el dulce de leche, y calentamos la mezcla hasta que el dulce de leche se disuelva del todo. La reservamos.


  


  Escurrimos la gelatina y la añadimos a la preparación anterior cuando aún esté caliente para que la gelatina se funda. Mezclamos bien.


  


  Colamos la preparación, la servimos en los vasos y la ponemos en el frigorífico por espacio de unas 4 o 5 horas.


  


  Para el cremoso de vainilla ponemos a hidratar la gelatina en agua helada durante unos 15 minutos.


  


  Mezclamos las yemas con el azúcar hasta conseguir una crema blanquecina y esponjosa, y reservamos.


  


  Calentamos un poco 50 g de nata con la vainilla. Cuando esté templada, le agregamos la mezcla de yemas y cocemos la crema inglesa resultante sin parar de remover hasta que se haya espesado. Podemos comprobar que es así cubriendo de crema el dorso de una cuchara de madera; si al pasar el dedo queda el surco es que está en su punto.


  


  Colamos la crema inglesa y le añadimos la gelatina.


  


  Semimontamos el resto de la nata y la mezclamos con la crema, cuidando que los movimientos sean envolventes y que la temperatura no arrebate la preparación.


  


  La colocamos encima de la pannacotta y ponemos los vasos en el congelador.


  


  Para la gelatina de café preparamos 180 ml de café.


  


  Previamente habremos hidratado las hojas de gelatina siguiendo los pasos que ya hemos descrito. Las disolvemos en el café templado y, cuando la mezcla esté a temperatura ambiente, ponemos una capa fina encima de cada vaso.


  


  Volvemos a meter los vasos en el frigorífico para que cuaje la gelatina.


  


  En el momento de servir, podemos poner un poco de nata montada azucarada y cacao en polvo sin azúcar en cada vaso.


  


  


  Tengo una buena amiga que llama trifásicos a sus cafés especiales de sobremesa. Café, leche y crema de licor. No está nada mal, ¿eh?


  


  Quise hacer mi versión particular creando un postre que fuera muy suave y cremoso, con sabores y texturas que casan de maravilla. Eso sí, merece la pena servirlo en vasos pequeños para que no resulte empalagoso. Siempre es mejor que pidan para repetir.
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  Para el cremoso de mango:


  375 g de puré de mango


  125 g de yemas de huevo


  135 g de huevo entero


  55 g de azúcar


  140 g de mantequilla pomada


  1,5 hojas de gelatina


  


  Para la mousse de yogur:


  115 g de nata fresca espesa


  100 g de miel


  300 g de yogur griego sin azúcar


  3 hojas de gelatina


  95 g de clara de huevo


  


  Para la granola:


  100 g de copos de trigo sarraceno sin gluten


  40 g de copos de quinoa sin gluten


  40 g de pipas de girasol crudas


  60 g de nueces pecanas crudas


  40 g de azúcar moreno


  30 g de lascas de coco deshidratado


  100 g de miel o jarabe de arce


  70 ml de aceite de oliva


  ½ cucharadita de canela en polvo


  40 g de arándanos deshidratados


  60 g de orejones


  30 g de pasas sultanas


  una pizca de sal


  


  


  Para el cremoso de mango debemos hacer una crema inglesa con la pulpa del mango, que estará a temperatura ambiente. Mezclamos las yemas, los huevos y el azúcar. Una vez que esté todo bien incorporado, agregamos la pulpa y ponemos la mezcla a fuego medio, sin dejar de mover, hasta que alcance los 85 ºC. Si no tenemos termómetro, sabremos que está en su punto cuando al cubrir una cuchara de madera con la preparación y pasar el dedo por el dorso, el surco quede limpio. Añadimos la gelatina hidratada.


  


  Cuando la preparación baje a 38 ºC, añadimos la mantequilla pomada y removemos hasta su disolución. Vertemos la crema en los vasos y llevamos al congelador.


  


  Para la mousse de yogur hidratamos la gelatina en agua bien fría. Calentamos la nata y la miel sin que lleguen a hervir y añadimos la gelatina escurrida. Cuando la temperatura de la preparación baje, mezclamos con el yogur.


  


  Montamos las claras a punto de nieve y las incorporamos con cuidado de no bajar la mezcla. Volcamos la mousse encima del cremoso congelado y dejamos que cuaje también en el congelador. La noche antes de servirlos los pasamos a la nevera.


  


  Para la granola ponemos todos los ingredientes, excepto las lascas de coco y las frutas deshidratadas, en un bol. Mezclamos muy bien, extendemos sobre una lámina antiadherente Silpat y metemos al horno con ventilador a 150 ºC durante 10 minutos. Removemos de vez en cuando. Pasados los 10 minutos, añadimos las lascas de coco y seguimos horneando por espacio de 15 minutos.


  


  Picamos los orejones en trozos no demasiado pequeños y los mezclamos con el resto de las frutas deshidratadas. Las añadimos a la granola y dejamos en el horno 8 minutos más.


  


  En total tardará unos 33 minutos en adquirir un bonito color dorado y quedar crujiente. Dejamos enfriar en el horno con la puerta abierta.


  


  


  Solo la granola de este vaso ya merece que te pongas el delantal. La hago para regalar, para los desayunos de los fines de semana y como reconstituyente después de las largas sesiones de gimnasio. Es increíble lo rica que está. Si además la mezclas con la suavidad del yogur y el aroma tropical del mango, obtienes una combinación ideal para celebrar un brunch o para un día en el que te apetezca un postre diferente.
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  Para la compota de frambuesas:


  150 g de frambuesas congeladas


  75 g de azúcar


  1 cucharada de Grand Marnier (o de cualquier otro aguardiente de frutas)


  


  Para la mousse de chocolate:


  125 g de nata


  240 g de chocolate sin gluten


  30 g de yema de huevo


  210 g de clara de huevo


  40 g de azúcar


  sal


  


  


  Para la compota de frambuesas ponemos la fruta en un cazo con un chorrito de agua y el azúcar. La llevamos a ebullición, bajamos el fuego y dejamos cocer la compota a fuego lento durante unos 5 minutos.


  


  Cuando veamos que tiene la consistencia que nos gusta y que necesitamos, es decir, más bien espesa, añadimos el licor, damos un hervor y la servimos en el fondo de las copas o vasos.


  


  Reservamos en el frigorífico.


  


  Para la mousse de chocolate calentamos la nata y la vertemos sobre el chocolate en un cuenco. Dejamos que el chocolate absorba el calor de la nata y después removemos muy bien para que se funda completamente y nos quede una ganache brillante y homogénea.


  


  Montamos las claras de huevo a punto de nieve con una pizca de sal y agregamos el azúcar.


  


  Una vez templada la ganache, añadimos las yemas de huevo y mezclamos bien. Incorporamos las claras montadas en tres veces, la primera rápidamente para equilibrar las densidades y el resto con movimientos envolventes, sin batir jamás, para preservar el aire de la mousse.


  


  Volcamos la mousse encima de la compota y dejamos los vasos en la nevera para que cuaje.


  


  Antes de llevar a la mesa, decoramos los vasos a nuestro gusto.


  


  


  Este postre es uno de esos que puedes servir para impresionar. No falla nunca, te lo aseguro. En cualquier supermercado encontrarás frambuesas congeladas, por lo que no tienes que esperar a que llegue la temporada para prepararlo. Eso sí, es fundamental que el chocolate sea de calidad y que sigas los pasos que te indico.
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  Para la gelatina de vino fino:


  375 ml de vino fino


  la corteza de ½ limón


  35 g de azúcar


  6 láminas de gelatina


  pistachos crudos y pelados, al gusto


  


  Para el granizado de Seven-up:


  400 ml de Seven-up (o un refresco similar)


  25 g de azúcar


  15 g de hierbabuena


  


  Para la capa de frutas:


  fresas de temporada


  


  


  Para la gelatina de vino fino ponemos en remojo la gelatina en agua fría por espacio de 15 minutos. La escurrimos y reservamos.


  


  En un cazo ponemos a hervir el fino, la corteza de limón y el azúcar. Colamos y lo añadimos a la gelatina. Disolvemos bien la gelatina y colocamos en la nevera para que cuaje.


  


  Para el granizado de Seven-up calentamos una parte del Seven-up con el azúcar y la hierbabuena, que previamente habremos partido en trozos para que desprenda todo su aroma. Cuando arranque el hervor lo apartamos del fuego. Tapamos y dejamos infusionar unos 10 minutos.


  


  A continuación, colamos el líquido, lo mezclamos con el resto del refresco y lo metemos en el congelador.


  


  Cada media hora lo sacamos y rascamos la superficie con un tenedor para obtener escamas de hielo. Es una operación importante para que el postre simule un granizado.


  


  Mientras, lavamos las fresas y las picamos en brunoise.


  


  Para montar el postre, introducimos unas cucharadas de fresas picadas en una copa de cóctel. Picamos la gelatina y la mezclamos con los pistachos, en la proporción que nos guste. La vertemos encima de las fresas. Para finalizar cubrimos todo con el granizado de Seven-up y decoramos al gusto.


  


  


  Creo que nunca podré olvidar la primera vez que asistí a un seminario de repostería. Jamás habría pensado que el increíble profesional que lo impartía y que me hizo enamorar aún más de la cocina dulce, Manuel Jara, se convertiría en uno de mis mejores amigos.


  


  Este es un postre creado por él y que me parece absolutamente sublime. Es original, fresco, divertido, sencillo de hacer y con una personalidad tremenda anunciada por una estética impactante. Una versión genial de una bebida cien por cien andaluza.
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  Para la compota de manzana caramelizada:


  4 manzanas reinetas


  30 g de mantequilla


  1 cucharada de azúcar moreno


  1 vaina de vainilla


  75 ml de Calvados


  


  Para la crema tostada:


  1 litro de leche entera


  la piel de 1 naranja


  1 vara de canela en rama


  6 yemas de huevo


  2 huevos enteros


  50 g de azúcar


  40 g de almidón de maíz


  azúcar para caramelizar


  


  


  Para la compota de manzana caramelizada pelamos y descorazonamos las manzanas reinetas. A continuación las cortamos en dados pequeños, procurando que sean del mismo tamaño para que la cocción sea uniforme.


  


  Ponemos la mantequilla en una cazuela o sartén y, cuando esté fundida, añadimos el azúcar moreno y las manzanas. Dejamos a fuego medio-bajo hasta que la manzana esté tierna y tenga un bonito color dorado. Añadimos las semillas de la vaina de vainilla y el Calvados. Flambeamos el licor y ponemos la cazuela de nuevo al fuego, dejando que se consuma por completo cualquier resto de licor.


  


  Colocamos la compota en el fondo de los vasos y nos disponemos a preparar la crema.


  


  Para la crema tostada en un cazo llevamos la leche a ebullición junto con la rama de canela y la corteza de naranja. Para acentuar el sabor de la crema, una vez que la retiramos del fuego, la dejamos infusionar durante unas horas. Después la colamos.


  


  Con unas varillas, batimos intensamente los huevos, las yemas y el azúcar hasta que la mezcla esté blanquecina y haya aumentado de volumen. Añadimos el almidón de maíz y mezclamos bien.


  


  Por último, agregamos la leche tibia y, cuando esté todo mezclado, llevamos la preparación al fuego y dejamos espesar sin parar de remover, de lo contrario se agarraría al fondo.


  


  Una vez que la crema tenga la consistencia deseada, parecida a natillas espesas, dejamos templar y la vertemos en los vasos.


  


  En el momento de servir, espolvoreamos la superficie de los vasos con azúcar blanquilla y caramelizamos con un soplete.


  


  


  Partir con la cuchara la capa de caramelo y hundirla a través de la suave crema hasta llegar al fondo de manzana es la mejor manera de disfrutar de este vaso. Es sensacional.


  


  Si no tienes tiempo de hacer el vaso completo, te diré un secreto: la compota de manzana tibia con un buen helado de vainilla o de toffe es un postre facilísimo de preparar y que está delicioso.
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  La vida es mucho mejor cuando meriendas. Uno de los mejores recuerdos de mi infancia era el ansiado momento del bocadillo en mis largas tardes de juego y bicicleta. Me encantaba que mi madre me pusiera una fina capa de mantequilla en el pan, para que las onzas de chocolate no resbalaran y cayeran al suelo.


  


  Ahora, años más tarde, algunos días tomo un café o un té, siempre con prisa, antes de continuar con las jornadas maratonianas de actividades extraescolares, estudio, compras, gimnasio y preparación de la jornada siguiente.


  


  Sin embargo, cada día es diferente y eso es algo que debemos celebrar. Los pequeños detalles marcan la diferencia y hacen que la rutina no pueda ganar terreno. Mira a tu alrededor, relájate, disfruta… ¡merienda!
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  25 g de almidón de maíz


  25 g de harina de arroz


  50 g de almendras molidas


  100 g de azúcar glas


  100 g de mantequilla


  4 claras de huevo


  1 cucharadita de miel


  50 g de arándanos deshidratados


  20 g de pistachos crudos pelados


  


  


  Lo primero que tenemos que hacer cuando elaboramos este tipo de preparaciones es fundir la mantequilla a fuego lento. Una vez fundida, subimos un poco el fuego y dejamos que adquiera un color avellana y desprenda un aroma que recuerda al de los frutos secos. Cuando la mantequilla llegue a este punto, la apartamos, dejamos enfriar y colamos.


  


  Es el momento de mezclar las harinas, las almendras molidas y el azúcar glas. Añadimos las claras de huevo y mezclamos todo bien hasta conseguir una masa lisa y homogénea.


  


  Incorporamos la miel y la mantequilla, y removemos sin batir.


  


  Dejamos reposar la masa en frío 2 horas como mínimo, si bien lo mejor sería prepararla la noche anterior.


  


  Justo antes de hornear las madeleines incorporamos los arándanos deshidratados y los pistachos, ambos picados, y mezclamos.


  


  Vertemos la masa en los moldes para madeleines y horneamos a 220 ºC durante unos 10 minutos o hasta que los bordes adquieran un bonito color dorado.


  


  Si quieres, puedes espolvorear las madeleines con azúcar glas cuando estén completamente frías.


  


  


  Nada mejor para levantar el ánimo a media tarde que este clásico francés, las madeleines. Su forma de concha las identifica, por tanto es imprescindible que te hagas con el molde adecuado si quieres presentarlas a la manera tradicional. En este caso las hemos enriquecido con arándanos y pistachos, una de mis mezclas favoritas, pero solas también son una delicia.
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  Para los bocaditos:


  80 g de harina de almendras


  80 g de avellanas en polvo


  4 huevos


  100 g de azúcar


  1 vaina de vainilla


  1 pera, a ser posible de una variedad que no contenga demasiada agua, como la ercolina


  


  Para la compota de cerezas:


  ½ kilo de cerezas de la mejor calidad posible


  150 g de azúcar


  


  


  Para los bocaditos en un cuenco ponemos juntas la harina de almendras y las avellanas en polvo.


  


  Incorporamos el azúcar y los huevos a esta mezcla. Estos últimos los iremos añadiendo de uno en uno, removiendo bien entre uno y otro.


  


  Abrimos la vaina de vainilla con un corte longitudinal y raspamos las semillas. Las agregamos a la preparación.


  


  Pelamos la pera y la picamos en cubos bastante pequeños, de un tamaño que nos permita encontrarlos dentro de los bocaditos, pero que deje sitio a la masa. De lo meticulosos que seamos en este trabajo dependerá la elegancia del resultado final. Esta operación la haremos cuando la masa está lista, a fin de evitar la oxidación de la fruta.


  


  Preparamos unos moldes de tamaño pequeño. Vertemos la masa y los ponemos en el horno a 170 ºC durante 35 minutos aproximadamente o hasta que veamos que los bordes de los bocaditos están dorados y se despegan de las paredes con facilidad.


  


  Finalmente decoramos los pastelitos con 1 cucharadita de compota de cerezas. En el mercado existen muchas marcas de compota de cerezas sin gluten de una calidad extraordinaria, pero podemos hacer una buena compota casera.


  


  Para la compota de cerezas lavamos y deshuesamos las cerezas. Aparte prepararemos un almíbar con el azúcar y 100 ml de agua. Cuando el almíbar comience a hervir, esperamos unos 2 minutos e incorporamos las cerezas. Las cocemos en el almíbar aproximadamente 10 minutos. Retiramos la compota del fuego y la dejamos enfriar antes de usarla.


  


  Es importante que para hacer preparaciones con frutas usemos la fruta en su estado óptimo. Huyo de la costumbre de aprovechar la fruta que está prácticamente echada a perder en el frutero, lo cual sin duda se nota en el resultado final.


  


  


  El esfuerzo que requiere esta receta es mínimo, te lo aseguro, pero el resultado es excelente. Las masas que se componen principalmente de harinas de frutos secos y fruta son húmedas y jugosas. Esta es, además, particularmente sabrosa, sobre todo cuando la coronamos con una compota casera de cerezas. Si dispones de poco tiempo, sustitúyela por una buena mermelada o confitura que tengas a mano.
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  60 g de mantequilla pomada


  100 g de azúcar moreno


  66 g de harina de arroz


  54 g de harina de arroz integral


  52 g de harina de arroz glutinoso


  38 g de almidón de tapioca


  1 huevo


  ½ cucharadita de bicarbonato


  una pizca de flor de sal


  1 cucharadita colmada de especias para speculoos (canela, clavo y jengibre), sin gluten


  


  


  Para estas galletas me gusta pasar previamente el azúcar moreno por un robot de cocina o molinillo y dejarlo lo más fino posible, parecido al azúcar glas pero con el color y el aroma a regaliz propio de esta variedad.


  


  Batimos la mantequilla con el azúcar hasta formar una mezcla de consistencia cremosa. Una vez que consigamos la textura correcta, le añadimos la flor de sal y el huevo.


  


  Mezclamos y tamizamos en un cuenco la harina, el bicarbonato y las especias. Lo agregamos a la masa y removemos justo hasta que quede homogénea, procurando no trabajarla demasiado.


  


  Colocamos la masa entre dos trozos de papel antiadherente y la estiramos con un rodillo, procurando que el grosor sea el mismo en toda la lámina. Para ello podemos ayudarnos de las guías que se venden en las tiendas especializadas en repostería o de unas guías caseras fabricadas con listones de distintas medidas.


  


  Nosotros hemos cortado las galletas con el molde propio de otra variedad, las Springerle, de origen alemán, pero sirve cualquier cortador que tenga aire navideño. Cortamos las piezas y las dejamos secar al aire entre 10 y 15 horas.


  


  Una vez transcurrido este tiempo, precalentamos el horno a 150 ºC, con calor solo en la parte de abajo, y ponemos las galletas en una bandeja forrada con papel de horno. Un pequeño truco para que durante la cocción no se rompan por la parte del dibujo es pulverizar un poco de agua en la base, así, si han de romperse, será por debajo. Horneamos las galletas unos 20 minutos aproximadamente.


  


  El mejor sistema para conservar las galletas es la tradicional caja de lata.


  


  


  Cuando llega la Navidad me gusta tener pequeños dulces caseros que se conserven bien durante varios días para ofrecerlos a quien nos visita o, sencillamente, para disfrutar en casa de un capricho con el café o té de media tarde. Estas galletas de origen belga cumplen todos los requisitos para convertirse en un clásico en casa. Son especiadas y aromáticas, con ese inconfundible y ligero toque picante que les confiere el jengibre, sencillas de realizar y siempre sorprendentes por sus llamativas formas o dibujos. Además son un regalo ideal o el complemento perfecto para decorar el árbol de la manera más personal posible. Y todo hecho en casa.
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  140 g de harina sin gluten (o 90 g de harina de arroz y 50 g de almidón de maíz, patata o tapioca, o bien 140 g del preparado sin gluten para repostería de Schär)


  6 g de levadura sin gluten


  80 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente


  2 g de sal de Guérande


  80 g de azúcar


  2 yemas de huevo


  


  


  Mezclamos la harina, la levadura, la mantequilla, la sal, las yemas y el azúcar siguiendo este orden, hasta obtener una masa homogénea. Esto se puede hacer perfectamente en una amasadora con el accesorio batidor plano.


  


  Hacemos un rollo con la masa y envolvemos en film transparente. Lo ponemos en la nevera por espacio de 2 horas como mínimo.


  


  Cuando la masa se haya endurecido, cortamos el rollo en discos de 1,5 cm más o menos y los disponemos sobre una bandeja de horno preparada.


  


  Horneamos las galletas a una temperatura de entre 170 ºC y 180 ºC durante 15 minutos aproximadamente o hasta que tengan un bonito color dorado.


  


  Para que las galletas no pierdan su forma durante el horneado es fundamental colocarlas dentro de unos aros de repostería, que impedirán que se extienda la masa.


  


  Conviene no manipular las galletas hasta que hayan perdido el calor, pues toman consistencia a medida que se van enfriando.


  


  


  Las galletas bretonas son nuestras galletas de mantequilla preferidas. Me plantean un único problema, su enorme aporte calórico, así que siempre que las hago termino repartiéndolas para evitar cargos de conciencia. Mis amigos lo suelen agradecer. Su textura quebradiza, junto al marcado sabor a mantequilla, son las características principales de esta especialidad bretona.
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  6 huevos a temperatura ambiente


  460 g de harina sin gluten. Para esta receta puedes usar estas tres opciones, todas ellas probadas: 1.200 g de harina de teff 130 g de harina de arroz glutinoso o 130 g de almidón de tapioca (el resultado con esta mezcla será más oscuro y con un sabor menos convencional)


  2.310 g de preparado para repostería de Schär y 150 g de almidón de tapioca


  3.460 g de preparado para repostería de Schär


  360 g de azúcar


  190 ml aceite de oliva


  400 ml de nata para montar


  30 g de levadura sin gluten


  ½ cucharadita de goma xantana


  la ralladura de 1 haba tonka


  


  


  En primer lugar montamos los huevos con el azúcar. Los batimos a velocidad media-alta hasta que consigamos una crema blanquecina que haya doblado el volumen.


  


  Añadimos la nata y el aceite, mezclando con movimientos envolventes para procurar que la masa mantenga el aire y no se baje demasiado.


  


  Tamizamos la harina, la levadura y la goma xantana y las agregamos a la masa del mismo modo, es decir, mezclando cuidadosamente de abajo arriba y sin batir. Rallamos el haba tonka y la agregamos en el último momento para que conserve todo su aroma y se lo transmita al bizcocho.


  


  Vertemos la mezcla en el molde bundt, que tendremos engrasado, y ponemos en el horno a 180 ºC durante 40 minutos o hasta que los bordes comiencen a despegarse del molde.


  


  Para un desmoldado perfecto, es imprescindible que la cocción del bizcocho sea completa y que lo dejemos enfriar en una rejilla 10 minutos para voltearlo pasado ese tiempo.


  


  Dejamos enfriar completamente el bizcocho antes de servirlo, si somos capaces de resistirnos al olor que desprende.


  


  


  Mi experiencia con los niños me dice que los más pequeños de la casa huyen de las tartas excesivamente elaboradas, cargadas de cremas y natas, y agradecen mucho más un buen trozo de bizcocho a la hora de merendar. A este bundt, el aroma del haba tonka, una semilla a mitad de camino entre la vainilla y la almendra amarga, le proporciona el toque definitivo para que nadie pueda resistirse a probarlo.
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  Para los cupcakes:


  Ingredientes secos


  150 g harina de arroz,

  60 g de harina de arroz integral,

  40 g de harina de mijo,

  50 g de almidón de maíz,

  50 g de almidón de tapioca


  100 g de almendras molidas


  1 cucharadita de levadura sin gluten


  1 cucharadita de bicarbonato


  1 cucharadita de sal


  la ralladura de 1 naranja


  ½ cucharadita de canela


  ¼ de cucharadita de cardamomo


  un pellizco de nuez moscada


  


  Ingredientes húmedos


  175 g de pulpa de calabaza


  175 g de mantequilla o margarina vegetal no hidrogenada, derretida


  200 g de azúcar integral


  150 g de azúcar integral molida


  4 huevos


  1 cucharada de zumo de naranja


  1 cucharadita de flor de azahar


  1 cucharadita de amaretto


  1 cucharadita de vainilla Bourbon


  


  Para la cobertura de queso:


  340 g de crema de queso


  120 g de margarina vegetal no hidrogenada


  ¾ de cucharadita de vainilla Bourbon


  ½ cucharadita de flor de azahar


  120 g de melaza de arroz integral


  120 g de jarabe de arce


  


  


  Para los cupcakes tamizamos todos los ingredientes secos en un bol grande. Añadimos la ralladura de naranja y mezclamos bien.


  


  Para los 175 g de pulpa hornearemos una calabaza alargada entera, durante 1 hora a 180 ºC. Una vez fría, la abrimos, retiramos las pipas y extraemos toda la pulpa. La pasamos por el robot de cocina y tamizamos para que quede bien fina.


  


  En una amasadora o cualquier robot que tenga varillas, batimos los huevos a velocidad máxima hasta que tripliquen su volumen. Añadimos todo el azúcar poco a poco, sin dejar de batir, y continuamos batiendo a velocidad máxima durante un par de minutos más. La mantequilla o margarina, que previamente habremos derretido (sin que llegue a hervir) y habremos dejado enfriar, se añadirá en un hilo fino y constante. Seguimos batiendo a velocidad alta otros 2 minutos.


  


  Cambiamos las varillas del robot por la manga de aleta y bajamos la velocidad al mínimo. En caso de no disponer de robot, lo haremos con una espátula de goma. Añadimos la calabaza, el zumo de naranja, el azahar, la vainilla y el amaretto. Una vez mezclados, incorporamos los ingredientes secos en tres o cuatro veces, con la velocidad al mínimo. No sobremezclar. Horneamos en cápsulas de cupcakes a 180 ºC durante 18 minutos. Dejamos enfriar.


  


  Para la cobertura de queso ponemos todos los ingredientes en la amasadora, con la manga de aleta y batimos hasta obtener la consistencia adecuada para decorar el cupcake. La dejamos reposar 10 minutos a temperatura ambiente antes de usarla, ya que si está excesivamente fría, el rosetón saldrá agrietado.


  


  


  Milola viene a significar literalmente «el instinto de quien cocina para los que ama». Manoli, Yolanda y David están siempre en movimiento. Toda su ilusión, su trabajo y su alma se proyectan en este espacio singular que abre el concepto de cocina tradicional para dar paso a un lugar de encuentro en el que tomar un té, asistir a unas jornadas de ganchillo o disfrutar de una repostería sana, sin gluten y sin azúcares refinados, creada con los mejores productos frescos, a partir de un interés por la salud y un amor inagotable por la gastronomía. Milola es un claro ejemplo de los espacios que nos gustan. Milola es una actitud y una filosofía. Nosotros somos muy Milola.
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  90 ml de leche entera


  150 g de miel


  80 g de azúcar mascabado


  2 huevos


  150 g de harina sin gluten (70 g de harina de arroz, 50 g de harina de arroz integral y 30 g de almidón de tapioca o 150 g de preparado para repostería de Schär)


  8 g de levadura sin gluten


  ½ cucharadita de goma xantana


  50 g de pasta de avellanas


  15 g de licor de avellanas


  


  


  Mezclamos, templamos y reservamos la leche y la miel.


  


  Batimos bien los huevos con el azúcar. Agregamos la mezcla de leche y miel, que habrá perdido temperatura, procurando batir bien y que quede una preparación homogénea.


  


  Removemos en un cuenco la harina, la levadura y la goma xantana. Añadimos la mezcla a la preparación anterior tamizándola. La incorporamos con cuidado.


  


  Finalmente agregamos la pasta de avellanas y el licor.


  


  Engrasamos un molde de cake. Volcamos la masa en él hasta llenar las tres cuartas partes de su capacidad. Lo ponemos en el horno a 180 ºC durante unos 30 minutos.


  


  


  Este es uno de esos bizcochos que mientras se hornean despiertan el interés del vecindario. La sensación de llegar al portal de casa y descubrir que alguien está cocinando algo que te abre el apetito es estupenda. Hoy te toca a ti. El aroma del bizcocho es intenso, pero su sabor no lo desmerece. Las avellanas y el azúcar mascabado le dan ese maravilloso color tostado y la miel le ayuda a conservarse tierno más tiempo.
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  Los veranos están hechos de historias pequeñas y grandes planes.


  


  Son tiempos de guardar el despertador en el fondo del armario, de abandonarte al placer de la lectura, de cenar al aire libre mientras los más pequeños de la casa sienten que desafían al reloj porque se acostarán pasada la medianoche, y sobre todo… son tiempos de helados. Porque, definitivamente, los helados son para el verano.


  


  No temas las recetas más refrescantes del libro. Un pequeño esfuerzo bien merece la pena para poder disfrutar de un buen helado hecho con tus propias manos. ¿Te animas?
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  Para la paleta roja:


  250 g de frambuesas


  25 g de azúcar


  25 g de agua


   


  Para la paleta blanca:


  250 g de yogur griego


  1 cucharada sopera de miel


   


  Para la paleta azul:


  250 ml de alguna bebida azul sin gluten, tipo Blue Tropic


  5 gotas de colorante azul


   


   


  Para la paleta roja hacemos un almíbar con el azúcar y el agua. Bañamos las frambuesas en el almíbar y pasamos la mezcla por la batidora.


   


  Colamos la pulpa obtenida un par de veces para eliminar cualquier resto de semillas. Una vez esté suave y fina, la volcamos en los moldes, llenándolos hasta un poco menos de la tercera parte de su capacidad, pues hay que tener en cuenta que cuando los líquidos se congelan aumentan de volumen.


   


  Ponemos los moldes en el congelador durante 3 horas, para que esta capa de los polos se solidifique por completo.


   


  Para la paleta blanca batimos bien con unas varillas de mano el yogur griego, que no podrá ser desnatado, con la cucharada de miel hasta que tenga un textura fina y brillante. La miel actuará de azúcar natural y hará que la mezcla cristalice menos y, por tanto, resulte más cremosa y agradable en la boca.


   


  Vertemos una capa de la preparación en los moldes y los volvemos a poner en el congelador. En esta ocasión tendremos que estar pendientes de cuándo la mezcla alcanza la textura adecuada para poder insertar los palos y que estos se mantengan a la espera de la última capa.


   


  Conviene esperar un mínimo de cuatro horas en total para volcar la capa azul sin que se tiña la paleta de yogur.


   


  Para la paleta azul mezclamos la bebida azul con las gotas de colorante y la vertemos en los moldes. Los ponemos en el congelador.


   


  Una vez hayan congelado totalmente, sumergimos los moldes en un vaso con agua caliente durante unos segundos y desmoldamos los polos.


   


  Mamá, ¿los superhéroes pueden ser celíacos?


   


  MARTÍN, 8 años
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  250 ml de leche entera fresca


  250 g de nata


  4 g de almidón de maíz


  4 yemas de huevo


  125 g de Nutella


  90 g de azúcar


  10 g de cacao sin azúcar y sin gluten


  


  


  En un cazo mezclamos la leche y la nata, y las llevamos a ebullición.


  


  Mientras tanto, batimos las yemas, el azúcar y el almidón de maíz hasta que la mezcla esté bien esponjosa y blanquecina.


  


  En el momento en que la nata y la leche estén a punto de hervir, retiramos el cazo del fuego un momento. Vertemos en él la mezcla de yemas y ponemos de nuevo a fuego suave, sin parar de remover, hasta que la mezcla se espese ligeramente.


  


  En un bol mezclamos la Nutella y el cacao. Lo agregamos a la preparación anterior y mezclamos. Dejamos enfriar la crema y la montamos en una heladera.


  


  En caso de no disponer de heladera, ponemos la crema en el congelador y la vamos sacando cada hora, durante 3 o 4 horas, para removerla y evitar la cristalización.


  


  Cualquier excusa es buena para sentarse a disfrutar de un buen helado de chocolate. Ningún problema encontrará mejor terapia que una cucharada tras otra de un cremoso, frío y sabroso helado de Nutella. Cuando lo tengas listo puedes añadirle trocitos de avellana caramelizada. Es una bomba para las caderas, pero qué quieres que te diga, está tan rico…
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  Para el parfait:


  3 claras de huevo


  365 g de azúcar


  120 g de avellanas


  400 g de nata para montar


  


  Para la compota:


  200 g de higos secos sin gluten


  200 g de azúcar


  200 ml de vino tinto


  ralladura de limón


  


  


  Para el parfait lo primero que haremos será preparar un praliné de avellanas. Usamos siempre el doble de azúcar que de avellanas. Hacemos un caramelo en seco con 240 g de azúcar. Una vez tenemos el caramelo, le agregamos las avellanas y, con una pala de madera, mezclamos muy bien para que las avellanas se impregnen de caramelo. Volcamos la mezcla en una lámina Silpat o un papel antiadherente y dejamos endurecer. La trituramos con un robot de cocina hasta obtener pequeños trozos de praliné.


  


  Montamos las claras a punto de nieve. Añadimos poco a poco 125 g de azúcar para conseguir un merengue liso y brillante.


  


  Semimontamos la nata y la mezclamos con el merengue con movimientos envolventes. Añadimos el praliné, ponemos la preparación en un molde de silicona, para facilitar luego el desmoldado, y lo guardamos en el congelador.


  


  Para la compota hidratamos los higos en agua fría durante un par de horas. Los escurrimos y cortamos en trozos. Reservamos.


  


  En un cazo mezclamos el resto de los ingredientes y los ponemos a hervir. En el momento en que el líquido rompa a hervir, bajamos el fuego, añadimos los higos y los cocemos hasta que veamos que la salsa está densa y brillante.


  


  Para servir el biscuit, desmoldamos el parfait, lo cortamos en láminas gruesas y acompañamos con la compota.


  


  


  Hace unos quince años hojeaba una revista en la sala de espera de una consulta médica. Encontré la receta de un postre helado de frutos secos e higos y me dio tiempo a copiarla antes de pasar a mi cita. Lo preparé en la primera cena que hice en casa con invitados y resultó un éxito. Años más tarde sigo haciéndolo, con algunos pequeños arreglos, y siempre me hace quedar bien.
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  170 ml de leche evaporada


  350 g de nata


  250 ml de leche entera


  200 g de azúcar


  2 cucharadas de agua de rosas


  18 g de almidón de maíz


  un pellizco generoso de azafrán


  6 o 7 vainas de cardamomo


  pistachos crudos pelados


  


  


  En un cazo calentamos la leche entera y, una vez que la hayamos retirado del fuego, agregamos el azafrán y dejamos infusionar unos 10 minutos. Transcurrido este tiempo, colamos la leche y la reservamos.


  


  Mezclamos la nata con la leche evaporada en otro cazo y llevamos a ebullición a fuego medio.


  


  En el agua de rosas disolvemos bien el almidón de maíz y lo añadimos a la mezcla anterior justo cuando los líquidos rompan a hervir. Mezclamos bien y agregamos el azúcar. Incorporamos los pistachos picados y bajamos el fuego para que hierva a fuego lento hasta que se reduzca y espese.


  


  Para finalizar abrimos las vainas de cardamomo, retiramos las semillas del interior y las ponemos en un mortero. Machacamos bien intentando que queden lo más trituradas posible y las añadimos a la mezcla junto con la leche entera que teníamos reservada. Mezclamos bien y dejamos enfriar completamente.


  


  Una vez frío, montamos el kulfi en una heladera.


  


  


  La cocina india es un auténtico tesoro para los que amamos las especias. Aunque sin duda son sus platos salados los que gozan de mayor popularidad en nuestro país, sus postres son cálidos y perfumados. El kulfi es uno de mis favoritos. He pasado por varias recetas y alguna que otra decepción hasta llegar a la que para mí es la definitiva. Algo más cremoso que el original y en otro formato, pero con todos los aromas y matices que tanto me enamoraron la primera vez que tuve ocasión de probarlo.
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  500 g de frutos rojos variados


  540 ml de agua


  440 g de azúcar


  60 g de dextrosa


  4 g de estabilizante para sorbetes


  


  


  Trituramos los frutos rojos con la batidora eléctrica o el robot de cocina. Pasamos el puré obtenido por una malla o un colador fino para eliminar cualquier resto de semillas.


  


  Mezclamos el agua, el azúcar y la dextrosa, y calentamos la mezcla hasta que alcance 45 ºC. Añadimos entonces el estabilizante y subimos la temperatura de la preparación hasta 85 ºC.


  


  Enfriamos la mezcla rápidamente sumergiendo el cazo en un baño maría invertido, o sea, en agua con hielo.


  


  Agregamos la pulpa de frutos rojos a la mezcla y dejamos en el frigorífico durante un mínimo de 6 horas.


  


  A continuación, montamos en una heladera y servimos el sorbete.


  


  


  Esta quizá sea la receta más complicada de todo el libro. Y lo digo no por la dificultad que tiene preparar el sorbete, que en realidad es sencillísimo, sino porque contiene algunos ingredientes más propios de la cocina profesional, pero que hacen que el sorbete quede cremoso y espectacular. Al principio me resistía a usarlos, pero cada vez es más fácil encontrarlos en comercios especializados y he aprendido, de la mano de maestros heladeros como Fabio Morisi, que el resultado merece la pena.
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  125 ml de café fuerte


  60 g de nata


  75 ml de leche entera


  ½ vaina de vainilla


  1 cucharada de cacao sin azúcar y sin gluten


  miel o azúcar moreno al gusto


  hielo picado


  


  


  En primer lugar preparamos un café bien cargado. Lo endulzamos con miel o azúcar moreno al gusto y dejamos enfriar en la nevera.


  


  Ponemos en una batidora el café, la nata, la leche y el cacao. Abrimos la vaina de vainilla a lo largo y raspamos el interior con la punta de un cuchillo, retirando las semillas, que agregamos a la batidora. Si tenemos esencia también podemos usarla. En este caso 1 cucharadita será suficiente.


  


  Batimos todo bien y vertemos el granizado en recipientes sobre hielo picado.


  


  


  Si eres de los que adora el café tienes que darle una oportunidad a esta receta. Es sencilla y posee muchas ventajas, desde la comodidad de preparar una jarra y tenerla lista para usar, hasta la posibilidad de modificar los ingredientes para adaptarla a tu gusto. Recicla unas botellas de batido, hazte con unas bonitas pajitas de colores y personaliza la presentación. Verás como tus cappuccinos no dejarán a nadie indiferente.
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  400 g de helado de chocolate sin gluten


  130 g de helado de nata


  325 ml de leche entera muy fría


  marshmallows pequeños sin gluten


  cacao en polvo sin azúcar y sin gluten


  


  


  Es una receta tan sencilla que basta con poner todos los ingredientes en la batidora y darle al botón.


  


  Una vez que tengamos el batido preparado, rectificamos la textura, si nos gusta más líquido, añadiendo un poco de leche. Para mi gusto con estas cantidades sale un batido perfecto.


  


  Añadimos los marshmallows que deseemos al batido y espolvoreamos con un poco de cacao en polvo.


  


  Ya solo queda una cosa: ¡disfrutar!


  


  


  Para disfrutar a tope de este batido:


  • Elige un helado de buena calidad o hazlo tú mismo. Puedes usar el de Nutella. ¡Queda genial!


  • Busca los auténticos marshmallows. Su suavidad y esponjosidad no se pueden comparar con nada.


  • Asegúrate de que estás solo. Si llega alguien y lo prueba, estás perdido.


  


  [image: Imagen]


  


  [image: Imagen]


  


  [image: Imagen]


  


  


  Una receta para cada ocasión.


  


  El chocolate, ese oscuro objeto del deseo que atesora multitud de matices que lo hacen el ingrediente más versátil y alabado entre los profesionales de la pastelería o los golosos infatigables. Falsos mitos rodean a este caballero al que ningún traje le sienta mal: jengibre, naranja, menta, pimienta, frutos rojos, vainilla, chile, canela, curry, sal... Mil y una posibilidades para homenajear a tu paladar con el ingrediente rey. Tú decides la dosis.


  


  No se me ocurre mejor broche final para este libro que deleitarme con un buen chocolate. Bon appétit!
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  Para la bomba:


  6 huevos


  150 g de chocolate sin gluten


  130 g de mantequilla a temperatura ambiente


  100 g de azúcar glas


  150 g de harina sin gluten (preparado para repostería de Schär)


  ½ vaina de vainilla


  


  Para el almíbar de café:


  100 ml de agua


  100 g de azúcar


  2 cucharadas de café exprés sin azúcar


  


  Para la ganache:


  150 g de chocolate sin gluten


  150 g de nata


  


  


  Para el almíbar de café llevamos al fuego el agua y el azúcar, y esperamos a que ambos ingredientes queden perfectamente integrados. Retiramos y añadimos el café. Dejamos enfriar.


  


  Para la bomba fundimos el chocolate al baño maría y dejamos templar. Separamos las claras de las yemas y montamos las primeras a punto de nieve firme. Reservamos.


  


  Batimos la mantequilla con el azúcar hasta conseguir una masa cremosa y brillante, y añadimos las yemas, procurando batir bien entre una y otra. Volcamos en la masa el chocolate fundido y templado, y lo incorporamos bien. Si nos gusta aromatizar las masas, agregamos las semillas de ½ vaina de vainilla.


  


  Sobre esta mezcla tamizamos la harina y la mezclamos con una espátula de goma, procurando no batir la masa.


  


  Añadimos las claras batidas a punto de nieve con movimientos envolventes, cuidando siempre de no eliminar el aire que estamos introduciendo en la masa.


  


  Vertemos la masa en el molde, que en este caso tiene forma de bomba, y horneamos a 180 ºC durante unos 40 o 45 minutos o hasta que pinchando el pastel en el centro con una aguja de hacer punto esta salga completamente limpia.


  


  Una vez fría la bomba, pasamos un pincel seco por la superficie para eliminar cualquier resto de miga, lo que dificultaría el proceso de cobertura.


  


  Bañamos la bomba con el almíbar de café.


  


  Para la ganache picamos bien el chocolate para que se funda deprisa y de forma homogénea. Ponemos la nata al fuego y, cuando esté caliente, la volcamos encima del chocolate. Mezclamos bien y dejamos que se enfríe lo suficiente para poder trabajar la ganache.


  


  Cubrimos la bomba con una parte de la ganache, la alisamos y ponemos el pastel en el frigorífico. Cuando esta primera capa haya adquirido consistencia, la cubrimos con más ganache y, si queremos, la decoramos a nuestro gusto. En este caso se han utilizado unas grageas de chocolate tornasoladas que le dan un aspecto muy llamativo.


  


  


  Tienes que probar esta bomba. Un pastel delicioso y con un resultado que merece la pena. Recibirás tantos elogios al presentarla en tu mesa que tardarás bien poco en volver a prepararla. Si tienes invitados menudos y quieres suprimir el café, siéntete libre de hacerlo. No dudes en aromatizar el almíbar con sus sabores favoritos.
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  200 g de nata para montar


  120 g de azúcar de caña


  800 ml de leche


  25 g de cinco especias chinas sin gluten (o una mezcla casera de anís estrellado, canela, jengibre, clavo y piel seca de naranja)


  250 g de chocolate con un 75 % de cacao, de buena calidad y sin gluten


  


  


  Picamos el chocolate y lo colocamos en un recipiente más bien grande.


  


  Ponemos a calentar la leche con la nata y el azúcar. Cuando la mezcla alcance 85 ºC añadimos las especias. Si no disponemos de termómetro, lo haremos cuando la leche esté a punto de hervir.


  


  Vertemos un tercio del líquido caliente en el recipiente del chocolate.


  


  Batimos con la batidora eléctrica. Añadimos el líquido restante poco a poco y servimos bien caliente.


  


  Es imposible encontrar una receta más original, divertida y sencilla, y con un resultado más espectacular.


  


  


  Para mí esta es una receta talismán. En primer lugar porque es de mi gran amigo Manuel Jara, lo que la convierte en sinónimo de éxito garantizado, y en segundo lugar porque es como un fondo de armario que nos permite quedar bien en multitud de situaciones. Es sencillísima de realizar y el olor que desprende el chocolate mezclado con las especias está lleno de matices. Si lo metes bien caliente en un termo y lo acompañas de unos vasos de papel con bonitos dibujos, podrás compartirlo en tantas ocasiones como se te ocurran, desde desayunos en el campo hasta tardes de charla con amigos, turnos laborales o una visita al hospital.
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  250 g de harina sin gluten

  (78 g de harina de arroz,

  65 g de harina de arroz integral,

  62 g de harina de arroz glutinoso

  y 45 g de almidón de tapioca)


  ½ cucharadita de goma xantana


  50 g de cacao en polvo sin gluten


  110 g de azúcar


  60 g de miel


  22 g de azúcar moreno


  225 g de mantequilla pomada


  flor de sal


  


  


  Mezclamos la mantequilla pomada con los azúcares y batimos hasta que se integre todo. Añadimos la miel y seguimos batiendo a una velocidad alta hasta conseguir una mezcla suave y esponjosa.


  


  Ponemos la harina y el cacao en polvo en un recipiente y mezclamos.


  


  Con la batidora a una velocidad más baja y con el accesorio de pala, vamos añadiendo la harina y el cacao tamizados. Agregamos una pizca de flor de sal. En este punto es importante no batir mucho, de modo que cuando la masa se una pararemos la amasadora.


  


  Retiramos la masa, hacemos una bola y la dividimos en tres partes.


  


  Ponemos cada porción de masa entre dos trozos de papel antiadherente para evitar que se pegue al rodillo y a la superficie de trabajo. Estiramos la masa hasta formar 3 placas del mismo grosor. Las metemos en el frigorífico bien envueltas en film transparente para protegerlas de los olores y la humedad, durante unas 3 horas aproximadamente. De esta forma, la masa adquiere consistencia y nos resultará más fácil cortarla.


  


  En el momento de cortar las galletas, conviene no sacar del frigorífico todas las placas a la vez, para que no pierdan firmeza. Elegimos un cortador y vamos dando forma a las galletas. Una vez cortadas, las volvemos a poner en el frigorífico y las mantenemos en frío otro par de horas.


  


  Pasado este tiempo, las horneamos a 170 ºC durante 14 o 15 minutos, con calor solo por abajo. Las retiramos del horno y no las manipulamos hasta que estén completamente frías, pues se endurecen conforme van perdiendo temperatura.


  


  


  Un buen vaso de leche fría y unas galletas de chocolate forman una pareja sencillamente perfecta. Es una combinación clásica, pero resulta siempre acertada y muy agradecida.


  


  Estas galletas son aptas exclusivamente para los verdaderos amantes del chocolate, porque su sabor es potente, acentuado por la flor de sal y con un punto amargo que las hace particularmente atractivas. Una vez que te decides a probarlas, estás perdido. ¡Son adictivas!
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  4 huevos


  240 g de azúcar


  60 g de harina de arroz


  40 g de almidón de maíz


  ½ vaina de vainilla


  260 g de chocolate con un 60 % de cacao sin gluten


  180 g de mantequilla pomada


  sal


  


  


  Precalentamos el horno a 180 ºC.


  


  Mezclamos los huevos, el azúcar y las harinas. Añadimos una pizca de sal y las semillas de ½ vaina de vainilla. En caso de no disponer de vainilla fresca podemos utilizar 1 cucharadita de esencia de vainilla. Nos debe quedar una masa homogénea. La reservamos.


  


  Fundimos el chocolate con el azúcar y la mantequilla.


  


  Mezclamos ambas preparaciones y volcamos la masa obtenida en un molde cuadrado, forrado con papel de horno.


  


  Cocemos el brownie a la temperatura indicada por espacio de 30 minutos.


  


  Al sacar el pastel del horno, para detener la cocción, suelo sumergir la base del molde un par de minutos en un baño maría invertido, es decir, en agua con hielo. Esto dará a los brownies la textura perfecta, o sea, un punto jugosa.


  


  


  El nombre de este pastel tiene su origen en la palabra inglesa brown, «marrón», que es el maravilloso color del ingrediente principal de este dulce típico americano. Un buen brownie tiene que cumplir tres requisitos fundamentales: ser cremoso por dentro, tener una textura densa y lucir en la superficie una capa tremendamente quebradiza. En buena compañía se convierte en muchos postres diferentes. Un coulis de frutas rojas, un helado de vainilla, una salsa de caramelo salada o un simple café lo convierten en algo irresistible.
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  230 g de chocolate con un 70 % de cacao sin gluten


  200 g de nata


  35 g de mantequilla


  20 g de miel de sabor suave


  8 g de pimienta rosa


  cacao en polvo sin azúcar y sin gluten


  


  


  Con 24 horas de antelación ponemos a infusionar la nata en frío con las semillas de pimienta rosa, ligeramente machacadas para que desprendan todo el aroma y ese punto de picor que harán de nuestras trufas algo especial y diferente. Por supuesto podemos regular la cantidad de pimienta rosa en función de los gustos o sustituirla por otro aromatizante, como piel de naranja, curry, té, café o, los aficionados más pecaminosos, un buen licor.


  


  Al día siguiente colamos la nata y la ponemos a hervir con la miel. Una vez que alcance temperatura y se disuelva la miel, la vertemos sobre el chocolate troceado y dejamos durante 1 minuto sin mover, para que el calor penetre en el centro del chocolate. A continuación empezamos a remover, haciendo primero círculos pequeños en el centro y luego abriéndolos poco a poco hasta que tengamos una mezcla lisa, brillante y homogénea.


  


  En este momento incorporamos la mantequilla cortada en cubos pequeños para que se funda con el calor residual. Lo mezclamos bien y ponemos la preparación en la nevera para que tome consistencia.


  


  Pasadas unas horas, formamos pequeñas bolitas y las rebozamos con cacao en polvo sin azúcar.


  


  


  Creo que somos muchos los que pertenecemos al «club de la dosis diaria de chocolate». El formato trufas hace que esta necesidad pueda ser religiosamente cubierta, sin que el látigo de la culpabilidad nos castigue con toda su fuerza. Son tan pequeñas…


  


  Otra de sus ventajas es que, con una receta básica como la que os ofrezco y diferentes sabores para aromatizar la ganache, desde los más clásicos hasta los más arriesgados, sumado a una extraordinaria calidad de los ingredientes que uséis, podréis tener siempre trufas caseras para recrearos en el placer del chocolate y pensar que así nada puede ir mal.
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  1 bolsa de marshmallows blancos sin gluten


  200 g de chocolate sin gluten


  sprinkles sin gluten


  palitos de piruletas


  


  


  En cada palito de piruleta (si no disponemos de ellos podemos usar varitas de madera para hacer brochetas) pinchamos con cuidado un marshmallow.


  


  Fundimos el chocolate, o bien en el microondas, calentándolo por cortos espacios de tiempo, o bien al vapor. Una vez fundido, lo dejamos templar un poco para que adquiera cierta densidad.


  


  Colocamos los sprinkles o cualquier otro elemento para decorar en un cuenco.


  


  Empezamos a bañar la parte superior de las nubes en el chocolate tibio y la pasamos seguidamente por el cuenco de sprinkles.


  


  Metemos los marshmallows en el frigorífico a fin de que el chocolate se solidifique y los sacamos unos 20 minutos antes de servir.


  


  Actualmente el mercado ofrece un montón de productos para decorar cakes y cupcakes, que están tan de moda. Los hay de infinidad de colores y formas, por lo que podemos combinarlos según el tema de la fiesta que vayamos a celebrar o de los colores de la mesa donde los presentemos. Podemos jugar además con los colores de las nubes e incluso de los palitos. Una buena idea es dejarlo en manos de los más menudos de la familia, sin duda capaces de crear infinitas combinaciones.


  


  


  Los marshmallows pop vienen a demostrar lo fácil y divertido que puede llegar a ser cocinar para niños. Con unos palitos y tres ingredientes conseguirás una presentación que no pasará inadvertida a los ojos de cualquier pequeño. Su sencillez convertirá esta receta en tu fórmula fetiche para que las fiestas que organices sean siempre maravillosas. Como verás, ¡hasta las víboras más feroces son incapaces de resistirse a un suculento marshmallows pop!
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  475 g de chocolate sin gluten


  390 g de leche condensada


  ½ vaina de vainilla


  una pizca de flor de sal


  


  


  Forramos un molde cuadrado con papel antiadherente o lo pincelamos con mantequilla fundida o aceite de oliva.


  


  Una vez que tengamos preparado el molde, en un cazo ponemos al calor el chocolate troceado, para conseguir que se funda más deprisa y homogéneamente, junto con la leche condensada y la flor de sal.


  


  Cortamos a lo largo ½ vaina de vainilla, raspamos las semillas y las añadimos a la mezcla fundida.


  


  Volcamos la mezcla en el molde, lo ponemos en la nevera y dejamos cuajar el fudge.


  


  Cuando haya cuajado, lo desmoldamos y cortamos en dados pequeños, que harán las delicias de los más golosos de la casa.


  


  


  El fudge es una preparación originaria de Estados Unidos, que está a mitad de camino entre un caramelo y un bombón, extraordinariamente calórico y bastante dulce. Sencillísimo de preparar, admite infinidad de variaciones. Yo presento la fórmula más sencilla y básica. Sin embargo, partiendo de esta, podemos jugar a añadirle algún fruto seco, chispas de mantequilla de cacahuete, pequeñas nubes o todo lo que nuestra golosa imaginación pueda soñar.
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