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Preguntale a Sergio

ENVIANOS TODAS LAS DUDAS Y CONSULTAS QUE TENGAS A sabercocinar@rba.es

El truco de los
pestinos crujientes

Recuerdo los de mi abuela, que eran como cristal...
¢Cual es el truco para que salgan crujientes y no

apelmazados? eLenamonTero - JAEN

MEZCLA 50 ml de vino blanco,
40 ml de zumo de naranja,
25mldeaceite y 20 gdeazicar.
Agrega 200 g de harina, poco
a poco y sin deja de amasar,
hastalograr unamasa elastica
y blanda. Deja reposar 30 min
y estirala muy fina, ya que es
la clave para que los pestifios
queden crujientes; al freirlos,
se hincha y, si no estda muy
fina, queda gruesaytosca. Y el
aceite debe estar bien caliente;
si esté tibio, absorben mucho
yentonces quedan apelmaza-
dos. Sirvelos con miel o aztcar.

Albéndigas tiernas

y jugosas -~
=

Amime quedanduras...
LAURA CORTIJO - TOLEDO

Usa carnes con algo de grasa,
que aporten un toque jugoso
y sabroso. Afiade huevo y un
poco de miga de pan hidratada
enleche, para dar estructuray
esponjosidad (no pan rallado,
quereseca). Pasas, datiles, etc.,
ayudan adar terneza. Y agregar
dados de queso o beicon es el
truco ideal paralas albéndigas.

Una salsa para el pescado
a la plancha

Necesito una salsa facil

y que no tape el sabor.
DANIELA MONTEDURO - ORENSE

Lava las hortalizas que tengas,
como cebolleta, pimiento, to-
mate, ajo, puerro..., ponlas en la
placadelhormo, riega con aceite,
miel, sal, pimienta y tomillo y sa-
lasa 160° hasta que estén tiemas.
Pela, limpia y tritura hastalograr
una salsa homogénea y sirvela
fria o caliente con el pescado.

Las setas deshidratadas,
salen bien?

¢Y cémo se utilizan?

ADELA M? SANCHEZ - CIUDAD REAL

Son perfectas y tienen muchos
usos. Puedes afiadirlas a sopas o
cremas. Se deben hidratar antes
deusar: 1 hora en agua oun par
de minutos de hervido. Puedes
triturarlas con el pan rallado
para dar un toque a los empa-
nados. O sazonar una besamel
con pimienta y unas setas para
aportarle sabor y color.




Incluir legumbre
en el desayuno

No se me ocurre como hacerlo
que resulte apetecible
AMAYA OROMI - TARRAGONA

TOSTADAS. Te propongo unas ideas origi-
nales. Porunlado, haz unamoliendaen
elrobot de cocinaabase de garbanzos
tostados o guisantes deshidratados
y afiddelos sobre unas tostadas o el
yogur. También puedes elaborar mil
variaciones delhummus: prueba con
alubias, miel, aceitey ralladuradelima
0 con garbanzos, aceite, pimienta y
mostaza; ambas cremas sonideales
para untar en pan tostado.

{Mantequilla
intercambiar?

LUZ ESTELLER - ALAVA

cuenta que la cali- =

dad, textura, aroma

tener en cuenta si vamos a cocinar con ellas,
porque, recuerda, ambas son grasas que no

o margarina?

En general, si se

y sabor no sonigua-

resisten altas temperaturas y, por eso, no es

¢Se pueden . \
. #J .
ot
puede, teniendoen a S,
les. Loimportante es g B
recomendable sobrepasar los 120°-135°.

UNA RECETA
DE CELEBRACION

Al pedirle su receta favorita para celebrar los 10 afios
de Saber Cocinar, nos paso esta empanada especial.
Y en la pagina 16 de este numero encontraras 10 mas.

ada vez que celebra-
mos algo, no puede
faltar una empanada

de solomillo caramelizado.
Para la masa, diluye b g de
levadura de panaderia en
100 ml de leche tibia; ahade
100 ml de aceite, 100 ml de
vino blanco, 330 g de harina,
pimentény sal. Amasa y deja
levar mientras haces el relle-
no. En una sartén con aceite,
dora 1 solomillo de cerdo por
todosloslados, retira y cértalo
en rodajas. Pela y corta me-
nudas 3 cebollas y péchalas
en la misma sartén 15 min.
Agrega 2 cdtas. de azucar y
carameliza. Divide lamasa en
2 partesy estiralas. Extiende

sobre una la cebolla, la carne
ylascas de queso curado. Cu-
bre con la otramasa y sella los
bordes; pincha la superficie,
pintala con huevo y hornea
30-35min a 185°.

Aquives a Sergioenel
primer aniversariode la
revista. Después de

10 afios sigue aportando
subuenhacery sensatez
alahorade cocinar.



el alimento del mes

MM
EL. PESCADO
QUE MAS GUSTA

Su sabor suave, su agradable textura cuando se le da el punto justo de
coccidny su versatilidad lo convierten en el rey de los pescados blancos.

] icen quein-
cluso gusta
. alos menos

fans del pescado,
sobre todo, cuan-
do se prepara sin
piel ni espinas.
+«Cémo cocinarla.
Queda estupenda
al horno y en papi-
llote, en guisos, en
frituras, al vapor, in-
cluso en cevichesy
salpicones, siempre
que no la pasemos
de coccidn.

e«Los cortes. Para
el horno, lo mejor es
abierta por la mitad
o en lomos. Para la
plancha, en salsa o
guisos, las rodajas
gruesas. Para rebo-

zar, los lomos en fi-
letes otacos. Y para
sopas o caldos, los
recortes, piel, cabeza
y espinas, que dan
mucho sabor.

«Conservarlabien.
En la nevera, en la
parte més friay den-
tro de un taper bien
cerrado con hieloen
el fondo o en bolsas
de congelacion y
hielo, aguanta 2 dias
en perfecto estado.
Para congelar (asi
evitas el anisakis),
lavala y sécala bien,
espolvoréala con sal,
envuélvelaen filmy,
luego, en papel alu-
minio. Te dura sin
problemas 4 meses.

Trucos de experto para

potenciar su sabor

«Asiquedamdsjugosa.Deja
los trozos en una salmuera
(aguaconsal)1-2horaspara
que se sale por todos lados,
seequilibresusalinidady ab-
sorbaalgode agua.Ynole
quites la piel, es donde esta
lacarne mas jugosa.

«Aprovechalacabeza.Con-
fitala 3-4 h en un cacito con
aceitedeolivaa80°.Elcola-
genoseseparaylacabeza se
retira.Luego, se bate elacei-
teconelcolagenoytendras
unaespecie de pilpil perfecto
paraservir sobrelamerluza.

MERLUZAS
DE CALIDAD

¢/ Las europeas
destacan entre las
mejores y pueden
proceder delas cos-
tas gallegas y del
Cantébrico (lasméas
apreciadasy caras
por ser de proximi-
dad) y de caladeros
del Gran Sol y del
Atlantico Norte.

¢/ De pinchoeslo
mejor: se pescan
de 1 en1 con an-
zuelo, no se rozan
ni golpean y, por
eso0, su carne es
mucho mas firme.
Le siguen las de
palangre, que se
capturan con una
linea flotante llena
de anzuelos. Las
de volanta se pes-
can en un recinto
hecho con unared
en la que quedan
atrapadas: pueden
sufrir roces con las
redesy entre ellas.



RLUZA GRA
ALIOLI PICANTE

INGREDIENTES
« 4 lomos de merluza

« 16 gambas peladas

» 1 manojo esparra-
gos verdes

» 2 ajos, 3 patatas

« 2 pimientos verdes
y lamarillo

» 2 zanahorias

« 12 tomates cherri

« 1 chile amarillo

« 150 g de mayonesa
« Aceite, sal, pimienta

Precalentamos el horno
a 180°. Pelamos, lavamos
y cortamos en rodajas las
patatas. Las pasamos a una
fuente refractaria, lasrega-
mos con un chorro de aceite
y salpimentamos. Tapamos
con papel sulfurizado y asa-
mos unos 30-40 min.

Limpiamos los esparragos,
los lavamos y cocemos
en agua hirviendo salada
8 min; los refrescamos y
escurrimos. Limpiamoslos
pimientos, retirando el tallo,

las semillas y las nervaduras
interiores, y raspamos las
zanahorias; los lavamos y
cortamos en tiras. Las sal-
teamos b5 min, afiadimos
los tomates y las gambas,
salamos y cocinamos 2 min.
Trituramos lamayonesa con
los ajos pelados y el chile.
Colocamos los lomos en
una fuente de horno, repar-
timos encima la mayonesa
y gratinamos 6-7 min. Los
servimos con las patatas,
los esparragos y el salteado.

VARIA LA COSTRA
Sila quieres mas sua-
ve, cubre con una be-
samel de puerro.Y si

la prefieres crujiente

y te gusta el queso,
conunamezclade pan
y parmesano rallados.



el alimento del wmes

Guisos clasicos y frituras

Alagallega. Se cuecen
patatas cortadas enro-
dajas gruesas en agua
consall5min.Secoloca
encimalamerluzacorta-
daenrodajas,setapala
cazuelay se cueceunos
8min.Mientras, se pre-
paraunrefritodeajosen
|aminas con pimentén
(puede mezclarse dulce
y picante), se vierte en-
cimadelguisoy sesirve.

Alamarinera.Eslasalsa
mas ‘natural’ para pes-

blanco, cayenay pimen-
tén. Seagregaun fumet
y lamerluzay se cuece

¥

3%

unos minutos. Alfinal, se
afiade el marisco elegido h
y se daun hervor.

Rellena con gambas y setas

«Plato festivo. Lleno de sabor y tra-

cadosy mariscosy con
merluza queda de lujo.
Se hace unsofritode to-
mate, con ajo, cebolla, pi-
miento rojo o verde, vino

r |
X
X 57
R

Ensalsaverde.Eslasal-
saquemasseasociaala
merluza. Se preparacon
cebolla,ajoy mucho pe-
rejil picaditos, vinoblanco
y fumet, ligados conuna
puntade harina. Se afa-
den supremas de mer-
luza, doradas antes en
lasartén,ysecuecen.A
lavascaokoskerasuele
incluiralmejas, esparra-
gos blancosy huevoduro.

Alaromana. Sontrozos
limpios de merluzarebo-
zadosenharinayhuevoy
fritos,que quedancruijien-
tes por fueray melosos
por dentro.Hay muchas
otras variantes parare-
bozarla: tempura (hari-
nay agua), orly (harina,
huevo, agua o cerveza),
ala andaluza (solo con
harina)... Se suele servir
con mayonesa.

IDEAS CON
MERLUZA
DESMENUZADA

dicion, es un plato perfecto para ce-
lebraciones o reuniones especiales.

«Ingredientes. Para 4 personas ne-
cesitamos 8 supremas de merluzade
180 g, 12 gambas peladas, 100 g de
setas,1puerro,1cebolla, 2 ajos, 50 ml
de tomate frito y 100 g de mayonesa.
ePreparacién. Limpiamosy trocea-
mos las setas. Limpiamos y lavamos
el puerro, pelamos y picamos los ajos
y la cebolla; los sofreimos 7 min, ver-
temos el tomate y cocemos 5 min.
Agregamos las setas y sofreimos
5 min. Afladimos las gambas y mez-
clamos. Doramos las supremas por
ambos lados enuna sartén conaceite.

Ponemos lamitad enunabandejade
horno, cubrimos con el sofritoy tapa-
mos con la otra mitad. Las untamos
con mayonesa, gratinamos hasta do-
rary servimos con cebollino.

rr v =

Albondigas,
hamburguesas,
croquetas, pasteles...
Solo hay que desme-
nuzar el pescado
y mezclarlo con otros
ingredientes.




N4 @45min

INGREDIENTES
«600 g de lomo
de merluza limpio
«300 g de arroz
« 1 pimiento rojo,
1cebolla, 2 ajos
1 cdta. de pimentdn
dulce, harina

+100 ml de vino
blanco, 100 ml de
tomate frito

« 1 hojade laurel,
1 ramita de perejil

o Aceite, sal, pimienta
negra

#

s 4 ‘-

SRTOA

NTOS Y ARROZ

Limpiamos el pimiento y
lo lavamos. Pelamos la ce-
bolla y los ajos, cortamos la
primera en juliana y pica-
mos fino el pimiento y los
ajos. Sofreimos los ultimos
en una sartén con aceite
1 min; afladimos el pimien-
to y la cebolla y rehogamos
7 min. Agregamos el pimen-
téon, mezclamos y vertemos
elvino; dejamosreducir ala
mitad. Afiadimos el tomate y
ellaurellavado, salpimenta-
mosy cocinamos 20-25min.

Cocemos el arroz siguiendo
lasindicaciones del envase.
Limpiamos el pescado de piel
y espinas, lo salpimentamos,
enharinamos y sacudimos
para eliminar el exceso. Lo
cocinamos por ambos lados
en una sartén con un poco
de aceite, que se dore, y lo
colocamos en una fuente de
servir. Afiadimos el arroz aun
lado y la salsa de pimientos
al otro, espolvoreamos todo
con el perejil lavado y picado
y servimos enseguida.

GANA UN PLUS

DE SABOR
Cocinaloslomos de
merluza menos tiem-
poenlasarténe
incorpdralos ala salsa
unos 5 min antes de
terminar de hacerla.



Carnes al estilo
tradicional

Site gustan las carnes supertiernas y sabrosas,
con una salsa deliciosa y bien acompafiadas, estas
te van a encantar. Y, ademas, sirven de plato unico.

RETIRAMOS LA GRASA Y LOS NERVIOS A LOS FILETES

Fricandd con setas y arroz blanco

3 Wy

141®1hora

« 500 g de filetes de tapa
de ternera finos,
200 g de arroz largo

» 3tomates, 1 cebolla,
2 ajos, 50 g de setas secas

« 150 ml de vino blanco,
100 g de harina

« Aceite, sal, pimienta negra
en grano, 2 ramitas de
tomillo, 1 hoja de laurel

7,

Hidratamos las setas 30 min en
aguay las escurrimos. Lavamos
yrallamoslos tomates. Pelamos
y picamos la cebolla y los ajos.
Limpiamos y enharinamoslos
filetes; los doramos en una ca-
zuela con 2 cdas. de aceite, los
retiramos y reservamos.
ARadimos mas aceite y reho-
gamos la cebolla, el ajo y unas
hojitas de tomillo 5-6 min. Agre-
gamos el tomate y dejamos
evaporar el agua. Vertemos el
vino y cocemos hasta reducir
a la mitad. Incorporamos los
filetes, las setas y agua hasta
cubrir, salpimentamos y gui-
samos lento 45 min. Mientras,
cocemos el arroz con el laurel
como indique el envase y lo
servimos con el fricandé.



ENVOLVERLO CON BEICON APORTA SABOR Y JUGOSIDAD

Lomo relleno con cebolla

N41®1h15min

«1lomo de cerdo
de unos 800
g abierto para
rellenar

« 2 cebollas,
4 pimientos
del piquillo,
4 patatas

«12 lonchas finas
de beicon

+ 200 ml de vino
blanco,
2 cdas. de miel

 Aceite, pimienta,

sal, romero

Pochamos la cebolla cortada
en juliana en una sartén con
aceite. Afladimos la miel y sal,
cocinamos suave hasta que se
caramelice y retiramos. Preca-
lentamos el horno a 180°.

Limpiamos el lomo.Retiramosla
corteza y ternillas del beicon y
colocamoslaslonchas, unajunto
aotray algo acaballadas, sobre
papel sulfurizado, formando un
rectangulo. Ponemos encimalla
carne y salpimentamos. Colo-
camos los piquillos, abiertos y
en fila, en el centro. Los cubri-
mos con la cebolla y, con ayuda

del papel, enrollamos la carne
poco a poco y apretando, v la
envolvemos también en papel
de aluminio. La pasamos a la
placa y asamos 45 min. Reti-
ramos los papeles vertemos el
vino y horneamos 10 min, hasta
que el beicon esté crujiente.
Dejamos reposar de 5a 10 min.
Pelamosy lavamos las patatas,
las secamosy cortamos en bas-
toncitos; las freimos por tandas
en abundante aceite a 170°y
sazonamos. Servimos la carne
enrodajas con romero ylas pa-
tatas y los jugos en un cuenco.

ELRELLENO
Sienlugar de que
quede centrado, pre-
ferimos que, unavez
enrollado forme una
espiral, solo hay que
repartirlo por encima
detodoellomo.



Al punto Y biew hecho '

AL MAJADO LE VA MUY BIEN UN TOQUE DE VINAGRE

Conejo en pepitoria

116/ 1h20 min

«1lconejode
1 kg troceado,
2 huevos

«1cebolla, 2 ajos,
1 pimiento ver-
de, 2 zanahorias,
400 g de pata-
tas, 400 g de
tomates, perejil

e 400 ml de caldo
vegetal, 50 g de
almendras pela-
das tostadas

« Aceite, azafran,
sal, pimienta

Cocemos los huevos 10 min en
agua salada, los refrescamos,
pelamos y cortamos por la mi-
tad; retiramos las yemas y re-
servamos. Lavamos y picamos
2 ramitas de perejil. Raspamos
las zanahorias, limpiamos el pi-
miento y los lavamos; pelamos
la cebolla y cortamos todo en
daditos. Lavamos los tomates
y los trituramos.

Limpiamos el conejo, lolavamos
y secamos; lo salpimentamos,
enharinamos y doramos en una
cazuela con 4 cdas. de aceite
y los ajos lavados. Retiramos

la carne y la dejamos escurrir.
Afiadimos 2 cdas. de aceite ala
cazuela y sofrefmos la cebolla, el
pimientoy la zanahoria b min.
Vertemos el tomate, rehogamos
10 min y retiramos los ajos.
Pelamos y lavamos las pata-
tas, las cortamos en dados, las
agregamos con la carne y el
caldo y cocemos lento 40 min.
Machacamos las almendras
con las yemas, unas hebras
de azafrén y los ajos pelados,
afladimos este majado al guiso
y cocemos b min. Espolvorea-
mos con perejil y servimos.

HAZ UNA MAJADA
Y ANADE AL GUISO
Dora el higado del co-
nejoconlrebanada
de pan, las almendras
ylajoymajaconel
azafran, perejily las
yemas cocidas.
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SI BATES EL PURE CON BATIDORA QUEDARA MAS GOMOSO

Ragu de ternera con puré

N4/ 1h15min

600 g deternera
de guisar

e 1cebolla, 2 ajos,
100 g de cebolli-
tas, 4 patatas,

8 champifiones,
4 chirivias, 2 za-
nahorias, tomillo

+100 g de harina

+« 600 ml de caldo
de carne, 200 ml
de vino tinto,
50 mlde nata

« Mantequilla, sal,
aceite, pimienta

Pelamos la cebolla, los ajos y
las cebollitas, cortamos estas
por la mitad y picamos el res-
to. Limpiamos y troceamos los
champifiones. Raspamos las
zanahorias y las chirivias, las
lavamos, despuntamos y cor-
tamos las primeras en rodajas.
Cortamoslacarne en dados, la
salpimentamos, enharinamos
y doramos en un cazuela con
aceite. Afiadimos la cebolla
y el ajo y rehogamos 5 min.
Agregamos los champifiones,
la zanahoria, las cebollitas y una
ramita de tomillo y rehogamos

5min. Vertemos el vinoy, cuan-
doreduzcaalamitad, el caldo
y cocemos lento y semitapado
1 hora, hasta quela carne esté
tierna y la salsa se espese.
Cocemos las patatas y las chiri-
vias peladas, lavadas y trocea-
das en agua con sal durante
15 min o hasta que estén tier-
nas; las escurrimos y pasamos
por el pasapurés. Aladimos
50 g de mantequilla en dados
ylanata, mezclamos y lo pasa-
mos a una manga con boquilla
estriada. Servimos el guiso con
el puré bien caliente.

ELEGIR LACARNE
Morcillo, babilla, aleta,
aguja, falda, brazuelo,
raboy carrilleras...son
los mejores para gui-
sar. Entacos de boca-
doyal chupchupse
deshacenenlaboca.



Al punto Y bien hecho

EL VINO PUEDE SER BLANCO, OLOROSO O DULCE

Solomillo braseado con pasta

1141 50 min

« 2 solomillos
de cerdo, 3 ajos,
1 cebolla, 1 guin-
dilla, cebollino

+ 150 ml de caldo
de carne, 200 ml
devino, 2 cdas.
de miel, comino

«360-400 g de
cintas de pasta

«300 ml de salsa
de tomate, tomi-
llo, albahaca

o Aceite, sal,
pimienta negra

Limpiamos los solomillos, los
lavamos, salpimentamos y
doramos en una cazuela con
aceite; retiramos y reservamos.
Pelamos y picamos la cebolla
y 2 ajos; sofreimos estos en la
cazuela con mas aceite 1 min,
afladimos la cebolla y rehoga-
mos 10 min. Reincorporamos
la carne, regamos con 150 ml
de vino y lo dejamos evaporar.
Afiadimos 2 ramitas de tomi-
llo lavado y el caldo, tapamos
y cocemos a fuego lento unos
20-25 min; les damos la vuelta
a media coccién.

Hervimos la pastaal dente como
indique el envase, la escurrimos
y reservamos. En una sartén
con un hilo de aceite, reho-
gamos el ajo restante, pelado
y picado, con unas semillas
de comino y la guindilla unos
instantes. Afladimos 1 chorrito
de vino, lo dejamos reducir un
poco y agregamos el tomate,
2 cdas. de miel y unas hojas
de albahaca lavadas, dejamos
reducir un poco, removiendo,
yretiramos. Servimos la carne
enrodajas con la salsa, la pasta
y cebollino picado.

ASI, PERFECTO
Dobla hacia abajo el
extremo fino de los
solomillos, para que
no se pase durante el
asadoy quede seco.

Y silos bridas, conser-
varan mejor la forma.

COCINA: JANI PAASIKOSKI. FOTOGRAFIA: XAVIER SOLDEVILA. ESTILISMO: CELI COLOMER.






ESPECIAL

ANIVERSARIO

Las empanadas
mas crujlentes

Grandes o pequefias, con la masa de pan tradicional
o con hojaldre, filo... La clave para triunfar es que quede
bien tostaditay el relleno sea jugoso y abundante.

Empanada de salmdn

151 1hora

« 2 masas de empanada
« 300 g salmon en dados

« 1 calabacin, 1cebolla,
1 berenjena, 2 tomates

« 300 g de calabaza pelada,
75 g de pifiones

1 huevo batido,
1 cdta. de azucar

o Aceite, sal, pimienta

Pelamosy troceamos los toma-
tes. Despuntamosla berenjena
y el calabacin ylos cortamos en
daditos, igual que la calabaza.
Pelamos y picamos la cebolla.
Salteamos el salmén en una
sartén con aceite y lo reserva-
mos. Afladimos la cebolla y la
pochamos 8 min. Agregamos
la calabaza, rehogamos otros
8 min, afladimos el calabacin
y la berenjena y sofreimos
15min. Incorporamos el toma-
te, elazucar, sal, pimienta y los
pifiones y mezclamos.

Extendemos 1 masa sobre papel
de hornear, repartimos las ver-
duras y el salmén. Colocamos
la otra masa encima, sellamos
los bordes, decoramos con los
recortes y pintamos con el hue-
vo. Hacemos un agujerito en el
centro para que salga el vapor
y horneamos 20-25 min a 200°.




COCINA: JANI PAASIKOSKI. FOTO: XAVIER SOLDEVILA. ESTILISMO: INES BERNADES.

Miniempanadas
de pisto y huevo

141@1hora

« 8 obleas para empa-
nadillas, 3 huevos

«1cebolla, 2 ajos
1 pimiento verde,
1 pimiento rojo

« 1 berenjena,
1 calabacin,
4 tomates

+50 g de semillas
de sésamo

» Aceite, sal

Cocemos 2 huevos en
agua con sal 10 min; los
refrescamos, pelamosy
picamos. Lavamos los
pimientos, la berenje-
nay el calabacin y los
partimos en daditos.
Pelamos y picamos
la cebolla y los ajos.

Rallamos los tomates.
Rehogamos la cebolla
en 2 cdas. de aceite
2 min. Agregamos la
berenjena, los pimien-
tos, el ajo y el calaba-
cin y sofreimos 4 min
mas. Incorporamos el
tomate, sazonamos y
cocemos 15 min.

Repartimos el huevoy el
pisto enlamitad delas
obleas. Humedecemos
losbordes con agua, co-
locamos encima elresto
delas obleasy sellamos
los bordes. Pintamos
las empanadillas con el
huevo restante batido
y espolvoreamos con
el sésamo. Las hornea-
mosa200°unos 15min.

Pasteles de cordero
con pasta filo

41 1hora

¢ 400 g de carne pica-
da de cordero,
12 hojas de pasta
filo, mantequilla

» 75 g de almendras
y avellanas peladas,
1cebolla, 2 ajos,
elzumodellimén

1 cdta. de: comino,
pimentény canela

« Perejil, cebollino,
aceite, sal, pimienta

Pelamos y picamos la
cebolla y los ajos. Mez-
clamos el comino, el
pimentoén, la canela, sal
y pimienta. Lavamosy
picamos 1 ramita de pe-
rejil. Picamoslos frutos
secos. Doramosla came
en una sartén con acei-

te. Afladimosla cebolla
y el ajo y rehogamos
5 min. Espolvoreamos
lamezcla de especiasy
el perejil y mezclamos.
Vertemos el zumo de
limén y dejamos enfriar.
Untamos cada hoja de
pasta filo con mante-
quilla fundida. Super-
ponemos 6 y forramos
con ellasun molde rec-
tangular, también en-
grasado con mantequi-
lla. Afladimos el relleno
de carne y cubrimos
con elrestodelashojas.
Repartimos por encima
los frutos secos y hor-
neamos la empanada
unos 2bmina 180°. Re-
tiramos y servimos en
porciones con cebollino.




ESPECIAL
ANIVERSARIO

Pariuelitos crujientes
de restos de cocido

141 40 min

« 800 g de sobras de
cocido: caldo, carne,
verduras, garbanzos

« 8 hojas de pasta filo

« 200 g de lechugas,
1zanahoria, 1lima,
1naranja, 12 cherris

elcdta.deras
el hanout, cilantro,
mantequilla, aceite,
sal, pimienta

Calentamos el cocidoy
lo colamos para separar
el caldo. Picamos las
carnes, machacamos
los garbanzos y verdu-
ras con un tenedor, afia-
diendoun pocode caldo
para obtener un puré
meloso. Lomezclamos

con las carnes, sal, pi-
mienta, cilantro picado
y el ras el hanout.
Untamos las hojas de
filo con mantequilla
fundida ylas cortamos
en tiras de b cm de an-
cho.Ponemos 1 cda. de
relleno en cada extremo
y doblamos formando
tridngulos; los freimos
en abundante aceite
y escurrimos. Pelamos
la naranja y la lima en
gajosalovivo. Lavamos
y partimos los cherris.
Pelamos y cortamos la
zanahoria en juliana.
Mezclamos todo con la
lechugalavaday alifia-
mos. Servimos la ensa-
lada con los pafiuelos.

Empanada de salmén
y huevo duro

14 u.|©® 30 min

e 4 masas de pizza
de racién

* 4 supremas
de salmon limpias

« 200 g de brotes
de espinacas

« 200 g de setas
cultivadas

« 2 huevos cocidos
« Aceite, sal

Lavamos las supremas
de salmon, las secamos
yretiramoslas espinas
que les puedan que-
dar. Lavamos y escu-
rrimos las espinacas.
Limpiamos y lavamos
las setasylas secamos.
Salteamoslas setas ylas
espinacas, por separa-
do, en una sartén con

un chorrito de aceite
y sal durante un par
de minutos. Pelamos
los huevos vy los corta-
mos en rodajas.

Extendemos las masas
de pizza sobre papel
sulfurizado. Repartimos
entre ellas las espina-
cas vy las setas, afladi-
mos encima el salmén
y colocamos sobre él
las rodajas de huevo.
Doblamos las masas
por lamitad y sellamos
los bordes. Las pasa-
mos a la placa, con el
papel, y horneamos
15-20 min en el horno
precalentado a 250°
o hasta que estén li-
geramente doradas.
Retiramos y servimos.



Empanadillas
de carne adobada

124 u.|®@1h50 min

500 g de lomo
de cerdo en tacos

«500 g de harina,
75 g de mantequilla

«1huevo, 1 naranja

¢ 1 cebollablanca,
1 cdta. de pimentdn,
orégano, comino

« Aceite, vinagre,
sal, pimienta

Salpimentamos la car-
ne, la ponemos en una
cazuelade hierroy afia-
dimosla cebolla pelada
y troceada, el zumo de
lanaranja, el pimentén,
1 cdta.deoréganoy1de
comino, 1 cda. devina-
gre y 30 ml de aceite.
Tapamos yasamos 1 h

enelhormoa 180°. Reti-
ramos, desmenuzamos
la carne ylamezclamos
conunpocodelasalsa,
para que quede jugosa.
Mezclamos la harina
con la mantequilla en
pomada, 240mlde agua
caliente y una pizcade
sal y amasamos. Tapa-
mos la masa con un
pafio y dejamos que
repose 15 min. La divi-
dimos en 24 porciones,
lashacemosbolasylas
aplanamos formando
las obleas. Las rellena-
mos conla carne, las ce-
rramos y sellamos. Las
pintamos con el huevo
batido y horneamos
30mina 180°,

Pasteles de jamén
y mezcla de quesos

118-101@ 50 min

12 hojas de pasta filo
« 200 g de jamén
cocido, 4 huevos,
200 g de queso feta,
« 250 g de mezcla
de quesos rallados:
parmesano,
cheddar, gouda...

+ 200 ml de leche,
200 ml de nata

« Nuez moscada,

orégano, aceite,
sal, pimienta

Escurrimos el queso
feta, lo desmenuzamos
ymezclamos con el res-
to de quesos. Picamos
el jamén. Untamos un
molde cuadrado con
aceite, lo forramos con
1 hoja defiloyla pinta-

mos con aceite; repeti-
mos hasta superponer
4 hojas. Afadimos la
mitad del jamén y de
la mezcla de quesos.
Colocamos encima
4 hojas més de pasta
filo, pintadas con acei-
te, y agregamos el resto
de queso y de jamon.
Terminamos con las
ultimas hojas, todas
untadas con aceite y
cortamos en porciones.
Batimos los huevos con
laleche ylanatay afia-
dimos sal, pimienta
y %2 cdta. de orégano
y de nuez moscada.
Vertemos en el molde,
de forma que entre bien
por los cortes, y hornea-
mos 35-40 min a 180°.
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Calzone con tomate,
ricula y mozzarella

1141 40 min

«300 g de harina
de fuerza

«30 gdelevadura
fresca de panaderia

«100 g de mozzarella,
50 g de parmesano
» 4 tomates,
100 g derucula

« Aceite, 1 cdta. de sal

Diluimos la levadura
en 250 ml de agua ti-
bia. Mezclamos en un
bolla harina con la sal.
Vertemos el agua con
la levadura y 50 ml de
aceite y amasamos
hasta lograr una masa
elastica. La hacemos
una bola, tapamos y
dejamos reposar 3 h.

Pelamos y troceamos
los tomates; los saltea-
mos 5 min con 4 cdas.
de aceite, sazonamos
yretiramos. Dividimos
lamasa en 4 porciones
y las estiramos, dan-
doles forma de disco.
Repartimos en ellos los
tomates, la mozzarella
y la racula lavada. Los
cerramos, doblandolos
por la mitad, sellamos
los bordes y hacemos
unas incisiones en la
superficie. Los pone-
mos en la bandeja de
horno forrada con papel
sulfurizado, espolvorea-
mos con el parmesano
rallado y horneamos
20-25 min a 200°.

Empanada de acelgas,
queso v huevo

141w !@®1h10 min

« 2 masas quebradas
» 1 manojo de acelgas
«1cebolla,1ajo

e 4 huevos +1yema
«150 g de beicon

« 75 g de quesorallado
« Aceite, sal, pimienta

Limpiamos las acelgas,
laslavamos, separamos
las pencas delas hojas
y picamos estas. Co-
cemos las pencas en
agua salada 15min, las
escurrimos y picamos
también. Pelamos y
picamos la cebolla y el
ajo. Picamos el beicon.
Calentamos unasartén
con 3cdas. deaceitey
pochamos bminla ce-

bolla. Afiadimos el ajoy
elbeicon y rehogamos
5 min mas. Incorpo-
ramos las hojas y las
pencas de acelga, sal-
pimentamos y sofrei-
mos b min. Afiadimos
el queso y mezclamos
Engrasamos con aceite
un molde ylo forramos
con una de las masas.
Pinchamos el fondo
y rellenamos con la
preparacién anterior.
Hacemos 4 huecos,
cascamos los huevos
en ellos y salpimenta-
mos. Cubrimos con la
otramasa, sellamoslos
bordes y pintamos con
la yema batida. Hace-
mos 3 agujeros y hor-
neamos 40 min a 180°.



COCINA: BEGONA MONTANE. FOTOS: PEP MONTOYA. ESTILISMO: INES BERNADES.

BOLLITOS RELLENOS__
DE CARNEP

1141 40 min
+1eposo

«500 g de harina
de fuerza

e 1huevo
«180 g de leche
+130 g de mantequilla

« 25 g delevadura
fresca de panaderia

«300 g de carne
picada mixta

« 2 piquillos
en conserva

«1cebolla,
1 manzana

« Aceite, sal,
pimienta

Diluimos la levadura en

un bol con la leche tibia.
Afiadimosla harina, la mante-
quilla fundida, elhuevoy saly
amasamos hasta obtener una
masa elastica. Hacemos una
bola, la tapamos con un pafo
y dejamos reposar hasta que
doble el volumen.

Pelamos y cortamos en

dados la manzana. Lim-
piamos y picamos los pimien-
tos. Pelamos y picamos la
cebolla y la pochamos en una
sartén con aceite bmin. Afla-
dimosla carne y la doramos.
Agregamos los pimientos y
lamanzanay salpimentamos.

Dividimoslamasaen unas

10-12 porciones, las esti-
ramos y repartimos en ellas el
relleno; las cerramos hacien-
do bollitos y los colocamos en
un molde untado con aceite,
ligeramente separados. Hor-
neamos 18-20 min a 180°,
retiramos y servimos tibios.
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Los bésicos de Sergio 8
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VERSION EN GUISO

Estarecetase
puede haceralaca-
zuela.Vigilaqueno

se quede sin liqui-
do,yaque se eva-
poramas. Al final,
dale untoque de
gratinado.




INGREDIENTES
14| 1hora

« 12 muslitos
de pollo

o1 calabacin
« 3 zanahorias
o1 cebolleta

« 250 g de champi-
fiones

¢ 200 ml de cer-
veza

« Hierbas aromati-
cas frescas

« Aceite, sal,
pimienta,
pimienta rosa

secamos y despuntamos;

lo cortamos por la mitad
alolargoy, después, en me-
dias lunas de unos 3-4 mm
de grosor. Limpiamos la ce-
bolleta, lalavamos y partimos
en juliana fina. Limpiamos
los champifiones retirando
el pie terroso, los lavamos
sin dejarlos en remojo y los
cortamos en cuartos o mas
pequenos, segun su tamario.
Raspamos y partimos

2 las zanahorias en ro-
dajitas o mediaslunas.
Precalentamos el horno a

:I Lavamos el calabacin, lo

200°. Calentamos una sartén
conun fondo de aceite, agre-
gamos todas las hortalizas
preparadas y las rehogamos
durante 6-7 min, removién-
dolas de vez en cuando. Las
salpimentamos, mezclamos
y las pasamos a una fuente
refractaria grande.
Limpiamos los muslos
3 con papel de cocina,
incidiendo en las partes
cerca del hueso para retirar
posibles restos de plu-
mas, y los salpimen-
tamos. Afladimosun
pocode aceiteala

CON UN
EXTRA

v/ Desabor. Antes
deasarlo, untamos
los muslitos conun
majado de aceite,
tomillo, ajo, sal y pi-
mientay losdejamos
macerar 1 hora.

v/ De ingredien-
tes. Afladimos ala
guarniciondehorta-
lizas un par de pata-
tascortadasen cu-
bitosopaja.Ysique-
remos mas contras-
te, las frefmosy las
servimos crujientes.

v/ Decolor. Los Ulti-
mos5mindeasado
ponemoselgratina-
dor paradorar bien
lapiel del pollo.

sartén de las verduras y los
doramos por todos los lados.
Losretiramos y colocamos en
la fuente, sobrelas hortalizas.
Introducimos la fuente

4: en el horno y asamos
15 min. Vertemos la
cerveza por encima del pollo
y continuamos el asado otros
20-22 min més, hasta que
los muslos estén tiernos por
dentro y muy doraditos por
fuera. Retiramos y servimos
con unas hierbasla-

vadas y picadas y
la pimienta rosa

machacada.




Entrantes
superligeros

¢Las verduras no te apetecen? Con estas recetas
cambiaras de idea. En cestitas, gratinadas o salteadas
con frutos secos, querras comerlas siempre. Seguro.

Miniquiches de hortalizas y jamdn

Untamos los moldes con aceite para desmoldarlos mejor

1110-12 u.|® 45 min

e 1lamina de masa brisa
e 1calabacin

« 5-6 tomates cherri
e1cebolla

« 200 g de jamén cocido
en daditos

« 2 cdas. de curry

» 200 ml de nata, 2 huevos
+100 g de queso rallado

« Perejil, sal, pimienta

Lavamos el calabacin y lo ra-
llamos. Pelamos y picamos
menuda la cebolla. Lavamos
y picamos perejil. Batimos los
huevos en un bol con la nata.
Afnadimos la cebolla, el cala-
bacin, el jamoén, el queso, el
perejil, el curry, sal y pimienta
y mezclamos bien.

Cortamos la masa en circulos
algo mas grandes que nuestros
moldes ylos forramos con ellos
adhiriéndolos bien. Pincha-
mos las bases y repartimos el
relleno anterior. Afladimos los
cherris lavados y partidos por
la mitad y horneamos unos
25 min a 180°. Sacamos y de-
jamos reposar 10 min antes de
desmoldar y servir.

COCINA: JANI PAASIKOSKI. FOTO: XAVIER SOLDEVLA. ESTILISMO: CELI COLOMER.



INDIVIDUAL

Lalasaria, al cor-
tarla paraservir, se
suele desmoronar.

Por eso, es mejor
montarlaenracio-

nes individuales.

COCINA: JANI PAASIKOSKI. FOTO: XAVIER SOLDEVLA. ESTILISMO: CELI COLOMER.

Lasafia vegetal

Quedaré atin més vistosa con placas de pasta de colores

141@1hora Cocemos o hidratamoslaspla- Montamos 4 lasafias indivi-
«16 placas cas segun indique el paquete.  duales, sobre una bandeja de
de lasafia Las escurrimos y extendemos  hornear, alternando capas de

1 calabacin
o1 berenjena

sobre un pafio. Escurrimos y
partimos las mozzarellas en
rodajas. Lavamos el calabacin y

pasta y de verduras, pero po-
niendo entre ellas rodajas de
mozzarella y hojitas de albaha-

* 2 patatas laberenjena, losdespuntamos calavadas y secas. Cubrimos
« 2 tomates y cortamos enrodajas finas. La-  conuna ultima placa delasafia EN SU PUNTO
«2quesos vamoslas patatas ylostomates ylaespolvoreamos con el queso Y JUGOSA
mozzarella y los partimos igual. para gratinar. Horneamos unos
100 g queso Calentamos una sartén am- 12-13 min a 200°, hasta que el VHayqueproc/:urar que
de gratinar plia con un poco de aceite y  queso se funda. las verduras estén cocina-
+200mldesalsa  Vamos asando las rodajas de  Calentamoslasalsa de tomate, dasytiernas ~antes dehor-
de tomate verduras, por tandas y por las  larepartimos en los platos, afia- near lalasafia, para que

« Albahaca, aceite,
sal, pimienta

dos caras, hasta que se doren
y estén tiernas. Lasretiramos,
salpimentamos y reservamos.

dimos unalasafia en cada uno
y servimos con mas albahaca y
unas gotitas de aceite.

lamozzarellano se funda
en exceso, pero el queso
rallado se gratine.



Tortitas de verduras y arroz

Podemos usar cualquier harina para dar cuerpo a la masa

11413 40 min

«150 g de arroz
redondo

« 2 zanahorias,
2 calabacines

« 300 g de gambi-
tas congeladas

e1cda.de queso
crema, 2 huevos

o Laurel, curcuma

e Harina de arroz,
aceite, sal,
pimienta

e Ensaladay salsa
de yogur para
acompafiar

Cocemos el arroz en abundante
agua con sal y el laurel lavado
unos 18 min —debe quedar un
poco pastoso para hacer las
tortitas—y dejamos reposar.
Lavamos los calabacines y los
rallamos con un rallador de
agujeros finos; los dejamos
en un colador fino para que
suelten el agua. Raspamos las
zanahorias y las rallamos del
mismo modo. Troceamos las
gambas descongeladas.
Calentamos una sartén con
un hilo aceite y salteamos la
zanahoria y el calabacin unos
3-4min. Afladimoslas gambas,

salpimentamos, salteamos
otros 2 min més y retiramos.

Mezclamos en un bol el arroz
con el salteado, el queso crema,
2 cdta. de curcuma y los hue-
vos batidos. Afiadimos 1 cda.
de harina de arroz y, si vemos
que lamasa atin queda dema-
siado liquida, agregamos mas
hasta que espese. Calentamos
aceite en la sartén del salteado,
cogemos porciones delamasa,
las afladimos y las aplastamos
un poco para formar las tortitas;
las doramos por ambos lados,
dejamos escurrir y las servimos
con mayonesa y una ensalada.

CON SALSA

Batimos 1 yogur
natural con menta
picada, un chorrito

delimon, saly pi-

mientay servimos
conlastortitas.
-

~

-~ —

DEL MISMO
TAMANO

v/ Perfectas. Sitenemos
un sacabolas, vamos co-
giendo conélporcionesde
lamasa, las affadimos ala
sarténylasaplastamos con
eldorsoparaformarlator-
tita. Saldréantodasiguales.

COCINA: BEGONA MONTANE. FOTOS: PEP MONTOYA. ESTILISMO: INES BERNADES.
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PICANTE

Albrécolileva
genialuntoque de

ajoy picante. Los ’
— podemos afiadir -
enpolvojustoantes

delamiel.

Salteado de brécoli y solomillo

Se pueden cambiar los anacardos por cacahuetes

141Q 35min Limpiamos el brécoli, pelando  incorporamos el brocoli y vol-
1 solomillo el tallo y las zonas fibrosas o vemos a saltear, moviendo la
de cerdo asperas. Lo separamos en pe-  sartén por el mango con ‘sa-
«200 g de brécoli quefios ramilletes, loslavamos  cudidas’ enérgicas.
ylos escurrimos bien. Pelamos ~ Agregamos el solomillo cuando SR
»1cebolla dulce o o .
lacebollayla cortamosenijulia- el brécoli haya adquirido un -
+30 g de anacar- na. Limpiamos el solomillode  color més intenso, seguimos '
dos ) restos de grasa y lo cortamos, salteando hasta que la carne TEXTURA
+20gdesésamo  primero, en finos filetesalbies  se dore e incorporamos los Y COLOR
negro y, luego, en tiritas. anacardos. Rectificamos de
« lcdta. de miel Ponemos a calentar un poco sal y pimienta y regamos con v/ Elbrécoli. Sivamos a
« 2-3ramas de aceite en un wok o sartén  la miel diluida en un poco de comerlocrudooaldente,
de perejil antiadherente de buen tama- agua, para que no se queme. conviene dejarloenremojo
« Aceite, sal, fo. Afiadimos la cebolla, la Repartimos en los platos, es- enaguafriaconsalovina-
pimienta salpimentamos v la salteamos  polvoreamos con el sésamo y gredurante unos minutos.

a fuego vivo 2-3 min. Cuando
empiece a cambiar de color,

las hojitas de perejil lavadas y
secas y servimos enseguida.

Luego,loenjuagamosy lo
preparamos al gusto.



e
A

A BUEN PRECIO

BROSOS PLATOS

MARIN.

~ROS

Las buenas recetas de pescado, faciles y econdémicas, son un tesoro.
Sibuscas nuevas ideas, estas no pueden faltar en tu recetario.

Calamares rellenos en salsa a la sidra

1413 1hora

« 12 calamares
medianos
limpios

«1cebolla

*4 ajos

«1manzana

«200 g de carne
de cerdo picada

« 1 huevo

+100 g de harina

1 pimiento verde
italiano

« 200 ml de toma-
te triturado

+ 200 ml de sidra

« Unas ramitas
de perejil

» Unos tallos
de cebollino

o Aceite, sal,
pimienta

Limpiamos los calamares,

separamos las patas y las
aletas delos cuerpos, los lava-
mos y los secamos. Lavamos
lamanzana, cortamos la pulpa
en daditos y los mezclamos,
enunbol, conla carne, el hue-
vo y perejil lavado y picado.

\

o
-

Cerramoslas aberturasde

los calamares con palillos,
para que no se salga el relleno,
y los enharinamos. Los frei-
mos en la misma sartén del
sofrito, con maés aceite, hasta

que se doren por todos lados,
y los escurrimos sobre papel.

A

Pelamosy picamosla ce-

bollaylos ajos y picamos
también las patasy aletas de
calamar. Sofreimos todo esto
en una sartén con aceite has-
ta que la cebolla esté tierna.
Afiadimos el sofrito al bol,
salpimentamos y mezclamos.

Limpiamos, lavamos y

picamos el pimiento. Lo
rehogamos 5 min en la sartén
anterior junto con el ajo y la
cebollarestantes. Afiadimos
el tomate triturado, reincorpo-
ramos los calamares y coce-
mos hasta evaporar el agua.

Ponemos la preparacion

anterior en una manga
pastelera sin boquilla, le da-
mos un corte amplio (para
que no se obstruya al salir
el relleno) y rellenamos los
cuerpos de los calamares, sin
llegar al borde.

Vertemos la sidra y de-

jamos que cueza todo a
fuego suave 30 min. Rectifi-
camos de sal si es necesario.
Retiramos los palillos a los
calamares y los servimos con
su salsa, perejil picado y los
tallos de cebollino lavados.



ELRELLENO
- PERFECTO

Pararellenar con
manga, necesita-
mos una boquilla
ancha.Sinotene-
mos, es mejor re-
llenar sin boquilla,
cortandounpoco la

manga para que sal-
gabienelrelleno.




Mejillones al vino

1141 30 min
» 1kg de mejillones
» 1 pimiento rojo

» 1 pimiento verde
»1zanahoria
« 2 cebollas

+ 200 ml de vino
blanco

o Aceite, sal,
pimienta

Limpiamos los mejillo-
nes raspando bien las
conchas y cortando
las barbas con tijeras.
Desechamos los rotos
o abiertos, los lavamos
y los escurrimos. Lim-
piamos también los pi-
mientos y raspamoslas
zanahorias. Lavamosy
secamos estas hortali-
zas y las cortamos en
daditos. Pelamos las
cebollas y las cortamos
de igual modo.

Calentamos unasartén
con un fondo de aceite
y pochamosla cebolla y
la zanahoria bmin, has-

ta que la primera esté
transparente. Agrega-
mos el pimiento y lo
sofreimos 5 min mas.
Vertemos el vino, subi-
mos el fuego, lo deja-
mos reducir hasta que
se evapore el alcohol y
salpimentamos. Afia-
dimos los mejillones
y removemos dandole
un vaivén a la sartén;
losretiramos a medida
que se vayan abriendo.
Servimoslos mejillones
en4 platos hondos, oen
cuencos individuales,
regados con la salsita
de vino y verduras.

Sison -
congelados |

Dejamos el mariscoy
. elpescadoenlanevera
lanoche antes.

Rape al horno

14/Q® 1hora

» 1kg de colitas
sin piel de rape
congelado

« 8 gambones
congelados

« 60 g de almen-
dras

¢ 1cebolla, 2 ajos
« 1 calabacin
«1zanahoria

¢ 200 ml de toma-
te frito

¢ Unas ramitas
de perejil

¢ Harina, aceite,
sal, pimienta

Pelamosy picamos los
ajos y la cebolla. Ras-
pamosy cortamos en
rodajas la zanahoria.
Lavamos y partimos
en daditos el calaba-
cin. Doramos €l ajo
en una cazuela con
aceite, anadimos la
cebolla y sofreimos
5 min. Agregamos
la zanahoria y el ca-
labacin y rehogamos
2 min. Incorporamos
el tomate, las almen-
drasy sal y guisamos
afuegolento 15 min.
Vertemosla salsa en
una fuente refractaria.




con gambones

Enjuagamos el rape
descongelado, se-
camos y salpimen-
tamos. Enharinamos
las colitas enteras y
las doramos en una
sartén con aceite por
todos lados. Las pa-
samos a la fuente y
asamos 15 min en el
horno precalentado
a 180°. Doramos los

gambones en la sar-
tén 1 min por cada
lado y reservamos.
Servimos el rape en
rodajas, con su salsa
y los gambones y pe-
rejil picado.

PESCADO
EN SUPUNTO

Hacemos las
colas enteras
porque perde-
ran menos agua
enelhornoy
quedaran mas
jugosas. Lue-
go las sacamos
y las cortamos
enrodajas para
servirlas.

Guiso de sepia y gambas

1141 40 min
« 1 sepia limpia

« 400 g de gam-
bas congeladas

« 400 g de guisan-
tes congelados

«1cebolla
« 2 ajos

« 2 tomates
maduros

+ 300 ml de fumet
» 1rama de perejil

« Arroz blanco
cocido para
acompafiar

« Orégano seco,
aceite, sal

Lavamos la sepia, por
dentro y por fuera, la
secamos y cortamos
en trozos de tamafio
de bocado. Pelamos y
picamosla cebolla ylos
ajos. Lavamoslos toma-
tes, los partimos por la
mitad y los rallamos.

Calentamos una olla
con 1 cda. de aceite,
afiadimos las gambi-
tas descongeladas y
bien escurridas, las so-
freimos y reservamos.
Agregamos otra cucha-
rada de aceite y sofrei-
mos el ajo y la cebolla
5 min. Incorporamos

el tomate y rehogamos
unos bmin mas, hasta
que se evapore el agua
que suelta. Afiadimos
la sepia y sofreimos
otros b min. Agrega-
mos los guisantes sin
descongelar y un poco
de orégano, cubrimos
con el fumet caliente
y cocemos 15 min.
ARadimos las gambas
reservadas, el perejil
lavado y picado y el
orégano y dejamos que
déun hervor. Servimos
el guiso enseguida con
el arroz cocido al lado
COmo guarnicion.



ESPECIAL
ANIVERSARIO

CON SALSAS CREMOSAS

La mejor
pasta para
nvitar

Al dente, con salsas icénicas y bien presentadas.
Asison las recetas de pasta que te presentamos.

Prueba a hacerlas y veras qué éxito tienes.

uando hablamos de
pasta, lo primero que
senosvieneala cabe-
za son platos de diario
conmacarrones o espaguetis. Y
sies para invitar, de los ravioli,
canelones o lasafia no salimos.
Pero hay muchas mas pastas
(larga, corta, plana, cilindrica...)
y salsas (arrabiata, puttanesca,
ragu, vongole, funghi, frutti di
mare...) para quedar de lujo.
<A cada pasta, una salsa.
El tamafio y la textura de la

y tortiglioni (tubos cortos y
con estrias), mas vistosos que
los macarrones, son perfectos
para guisos, estofados o salsas
densas, porque permiten una
mayor adherencia. A los es-
paguetis y bucatini (algo mas
gorditos) les van mas suaves
y ligeras, que resbalen, y con
tropezones (verdura, carne,
marisco...), como la carbonara
y la ‘'vongole.” Las conchas y
casarecce (pastas cortas, com-
pactasy conrecovecos) quedan

pasta hace que sea mas mejor con salsas densas,
adecuada para un tipo s de quesos o verduras,
de salsa u otra. Por ,_,a-:,;g: f porque se deslizan con
ejemplo, los rigatoni “‘i g mayor dificultad.

LA COCCION DE LA PASTA

«El agua. La pas-
tanecesitabastan-
te para que no se
apelmace: calcula
1litroporcadal00g.
Lasal(10g)seafa-
decuandohiervey,
unossegundos des-
pués,todalapastade
golpey seremueve.

«Laolla. Tieneque
seramplia,y altasi
vamosacocer pasta
larga, paraque ten-
gaespacio suficien-
te,y mejor contapa
—tenencuentaque
unaracionequivale
aunos 75 gde pas-
ta,comominimo-.

«Eltiempo. Cuen-
taapartirde queel
agua hierva para
que quede al den-
te, o mejor sacala
1-2minantes, sobre
todosilavasamez-
clarenlasarténcon
otros ingredientes
ovas ahornearla.




Espaguetis
gorgonzola
con guanciale

141© 25 min

+ 400 g de espaguetis

» 200 g de guanciale
o beicon enlonchas

» 75 g de parmesano
en un trozo,
100 g de gorgonzola,
600 ml de nata

« Aceite, mantequilla,
sal, romero

Rallamos la mitad del par-
mesano, cortamos el resto
en lascas y troceamos el
gorgonzola. Fundimos 25g
de mantequilla en un cazo,
vertemos la nata y, cuan-
do burbujee, afiadimos el
rallado y el gorgonzola; co-
cemos 2 min, removiendo,
hasta derretirlos.
Colocamos el guanciale
entre hojas de papel de
cocina y metemos en el
microondas 30 segundos
al maximo. Si no estan
crujientes, ponemos unos
segundos mas.

Cocemos los espaguetis al
dente en agua con sal, los
escurrimos y mezclamos
con un chorro de aceite.
Los enrollamos con un
tenedor, formando nidos,
y afladimos la crema de
queso, el guanciale des-
menuzado, romero y las
lascas de parmesano.




ESPECIAL
ANIVERSARIO

Casarecce
a la mediterrdnea

114150 min

INGREDIENTES

« 360 g de casarecce
(pasta corta, densa
y enrollada)

«1berenjena

1 calabacin

« 2 tomates maduros
»1zanahoria

» 1cebolla

+100 g de aceitunas
negras sin hueso

+50 g de alcaparras

+100 g de queso
emmental rallado

« 2 ramitas
de hiebabuena

« Aceite, sal

Raspamos lazanahoriayla
lavamos con el calabacin
y la berenjena, pelamos
la cebolla y los tomates y
partimos todo en daditos.
Escurrimoslasaceitunasy
las alcaparras. Lavamos la
hierbabuena, la secamos
con papel absorbente,
reservamos unas hojitas
y picamos el resto.

Calentamos una sartén
amplia con 3 cdas. de
aceite, afladimos la ce-
bolla y la zanahoria, re-
movemos y sofreimos
5 min. Incorporamos la
berenjena y el calabacin
y proseguimos la coccion
2-3 min. Agregamos las
aceitunas, las alcaparras,
la hierbabuena picada y
el tomate y sazonamos y
sofreimos durante otros
10 min mas removiendo,
hasta que se evapore todo
el agua que sueltan los
tomates.

Cocemoslapastaal dente
en abundante agua sala-
da el tiempo que indique
el envase y la escurri-
mos; la incorporamos a
la salsa anterior y mez-
clamos bien. La pasamos
a una fuente refractaria,
repartimos el queso por
encima y gratinamos
10 min en el horno preca-
lentado a 200°. Servimos
la pasta con las hojitas de
hierbabuenareservadas.

A la siciliana

Los casarecce con caponata
(una especie de pisto agridul-
ce), son tipicos de Sicilia. El so-
frito de verduras lleva daditos
de berenjena, cebollay apioy
tomate rallado, se adereza con
vinagre y azlcary se enrique-
ce con aceitunas y alcaparras.

B 4 N T Y
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ESPECIAL
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Conchas a los tres
quesos con picatostes

141 50 min

« 350 g de conchas

« 80 g de parmesano,
75 g de gouda,
175 g de comté,
todos rallados

« 500 ml de nata,
25 g de mantequilla

« Unos picatostes,
30 g de pistachos

« Sal, pimienta, nuez
moscada, tomillo

Cocemos la pasta al
dente segun indique en
el envase. La escurri-
mos y volcamos en una
fuente apta para hor-
no. Afiadimosla mitad
de los quesos comté y
gouda, mezclamos bien
y reservamos.

Precalentamos el horno
a 180°. Derretimos la
mantequilla en una
sartén honda. Verte-
mos la nata y, cuan-
do empiece a hervir,
agregamos la mitad del
parmesano y los otros
quesos. Sazonamos
con pimienta y nuez
moscada, removemos
y cocemos hasta tener
una crema homogénea,
la vertemos sobre la
pasta y removemos.
Afiadimos los picatos-
tes y el resto del par-
mesano y horneamos
hasta que se doren.
Servimos con unas ho-
jitas de tomillo y los
pistachos picados.

Espaguetis clésicos
‘alle vongole’

141 25 min

» 400 g de espaguetis

« 750 g de almejas

« 6 ajos

«1guindilla

« Unas hojas de perejil

+100 ml de vino
blanco

« Aceite, sal, pimienta

Dejamos las almejas en
aguaysallh,lasen-
juagamos y escurrimos.
Pelamos y cortamos
en ldminas los ajos,
los sofrefmos 3 min en
una sartén o cazuela
con 3 cdas. de aceite
yla guindilla troceada.
Agregamos el vino y
las almejas, tapamos y
cocemos hasta que se

abran; lasretiramos con
una espumadera, dese-
chando las cerradas.
Reservamos algunas
con su conchay elimi-
namos las demés. Afia-
dimos perejil picado a
la sartén, removemos
y cocemos hasta que
el jugo se reduzca li-
geramente.

Cocemos la pasta en
agua salada hasta que
esté al dente, la escu-
ITimos e incorporamos
a la sartén junto con
las almejas sin con-
cha, salpimentamos y
cocemos junto 1 min,
removiendo. Servimos
con su salsa, las almejas
con conchareservadas
y unas hojas de perejil.



Bucatini con crema de
calabaza y espinacas

141 1hora

« 400 g de bucatini
0 espaguetis

« 1 calabaza pequena
(700¢g)

« 200 g de espinacas
baby, 1 ajo

« 150 g de panceta

+ 300 ml de nata

para cocinar, 40 g de
queso grana padano

« 2 ramitas de tomillo
« Aceite, pimienta, sal

Precalentamos el horno
a180°. Lavamosy asa-
mos la calabaza 45 min,
dejamos templar, la pe-
lamos y limpiamos. Tri-
turamos la pulpa con la
nata hasta obtener una

crema, salpimentamos
y la calentamos en un
cazo a fuego lento.

Limpiamos y picamos
la panceta, la doramos
en una sartén con una
pizca de aceite, sal-
pimentamos y retira-
mos. Agregamos algo
de aceite a la sartén y
doramos el ajo picado.
Afiadimos las espina-
cas, salteamos 2 min
y las agregamos a la
crema de calabaza.

Cocemos la pasta al
dente, la escurrimos
y mezclamos con la
crema y la panceta.
Servimos con el que-
so rallado y el tomillo
lavado, seco y picado.

Macarrones al horno
con champifiones

1161 45 min

«400gde
macarrones

« 200 g de champi-
fiones,
2 cebollas, 2 ajos

« 175 g de queso
gruyere rallado,
75 g de gorgonzola

« 100 g de mantequi-
lla, 1 cda. de azicar
moreno, cayena

« 200 ml de vino blan-
co, 200 ml de nata

« Tomillo, sal, pimienta

Pelamos las cebollas y
las cortamos en juliana
fina. Fundimoslaman-
tequilla en una cazuela
que pueda ir al horno,
agregamos la cebolla
y elazucar y pochamos

10 min, removiendo.
Vertemos el vino, co-
cemos 15 min, que se
evapore y que las ce-
bollas se caramelicen.
Limpiamosy cortamos
en ldminas los cham-
pifiones, los afiadimos
con los ajos pelados y pi-
cados, salpimentamos
y dejamos 4 min mas.

Cocemos la pasta al
dente como indique el
envase, la escurrimos 'y
afiadimos a la cazuela
con lanata y una pizca
de cayena. Agregamos
lamitad de los quesos,
mezclamos y cocina-
mos 2min. Espolvorea-
mos el queso restante,
los horneamos 10 min
y servimos con tomillo.




Cocina cldsica

Ah)

EINLS

U PL

S PERC
TO"

N lugar de [a tipica paella, prépara un delicioso arroz
neloso o caldosocon los sabores del campo.

11410 50 min

+ 300 g de arroz

+ 600 g de conejo
en trozos

» 2 ajos,1cebolla,
2 tomates

1 pimiento rojo,
1 pimiento verde

+ 100 ml de coiac,
750 ml de caldo
de pollo o carne

1 pizca de pimentén

« 1 ramita de romero,
1 ramita de tomillo

« Aceite, sal, pimienta

Pelamos y picamos la ce-

bolla y los ajos. Limpia-
mos los pimientos, los lava-
mos y picamos. Sofrefmos
todo en con 3 cdas. de aceite
8min. Afiadimoslos tomates
lavados y rallados, cocemos
durante 5 min y trituramos
hasta obtener una salsa fina.

Limpiamos el conejo, lo

lavamos, secamos y sal-
pimentamos. Lo freimos con
aceite hasta que todos los tro-
zos estén dorados. Afladimos
el coflac, dejamos evaporar
2min yloretiramos. Agrega-
mos al triturado de verduras
y el pimentén y removemos.

Anadimos el arroz y las

hojitas de romerolavadas
y mezclamos bien. Incorpo-
ramos el conejo y el caldo
caliente y cocemos 17-18 min,
removiendo de vez en cuando
para que el arroz quede me-
loso. Lo servimos enseguida
decorado con el tomillo.



114-51€)1hora

« 350 g de arroz
redondo

« 4 salchichas frescas
y 4 costillas
de cerdo, troceadas o

« 250 g de setas -
variadas, 2 ajos

« 1pimiento rojo
y Y2 verde, 1 cebolla

« 75 ml de vino de

Limpiamosy troceamoslas

setasy pimientos. Pelamos
yrallamos la cebolla ylos ajos.
Jerez. 2 de caldo Salpimentamos las Icostﬂlas,
de carne, 3 cdas. de troceamos las salchichas, las
tomate concentrado doramos 2 min en la cazuela
yretiramos. Incorporamoslas
setas, las salteamos hasta que
pierdan elaguay lasretiramos.

« Aceite, sal, pimien-
ta, laurel, tomillo

-
A
Agregamos mas aceite a
la cazuela, incorporamos
la cebolla, el ajo, el pimientoy
1 hoja de laurel y rehogamos
2 min. Vertemos el vino y
evaporamos el alcohol. Agre-
gamos el tomate concentrado
y elarroz, sofrefmos 2 min re-
moviendo, sin que se tueste.

—~
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Afiadimos las carnes y las

setas, vertemos casi todo
el caldo caliente (el resto, se
deja por sihace falta) y salpi-
mentamos. Cocemos 18 min
y retiramos del fuego. Tapa-
mos y dejamos reposar 2 min.
Afadimos hojitas de tomillo
lavadas y secas y servimos.



Cocina clbsica

1141 40 min

« 360 gdearroz
redondo

%2 pollo
» 12 conejo

1 pimiento verde,
4 ajos

« 2 tomates maduros

« 200 ml de vino
oloroso

«1,21decaldo
de pollo

»1hojade laurel,
1 ramita de romero,
1 ramita de perejil

« Pimentén

« Aceite, sal,
pimienta

wd

Troceamos el pollo y el

conejo, los limpiamos y
salpimentamos. Calentamos
un fondo de aceite en una
cazuela, aadimos los trozos
de pollo y, cuando empiecen
a dorarse por todos lados,
agregamos los de conejo y
doramos todo junto. Los re-
tiramos y reservamos.

Lavamos los tomates y

los rallamos. Limpiamos,
lavamos y cortamos el pi-
miento en daditos. Pelamos
y picamos los ajos. Afiadimos
estos dos ingredientes a la
cazuela, Agregamos 1 cdta.
de pimentén, mezclamos,
afladimos enseguida el to-
mate y volvemos a mezclar.

Cocemos hasta evaporar

el agua que suelta el to-
mate, agregamos el romero
y el laurel lavados y el vino y
lo dejamosreducir ala mitad.
Afiadimos el caldo caliente, el
arroz y sal, cocemos a fuego
medio 17-18 min y retira-
mos. Dejamos reposar tapado
5 min y servimos con perejil.



Arroz caldoso con pollo a la mostaza

114-5/()1hora

+ 350 g de arroz
redondo

» 12 pollo troceado

« 1cebolla, 2 ajos,
2 pimientos verdes

» 200 g de tomatitos
cherri

+50 ml de vino
de Jerez

» 21de caldo de pollo

» 1cda. de tomate
concentrado

» 2 cdas. de mostaza

« Aceite, sal,
pimienta, 1 ramita
de romero

S

Limpiamos el pollo, lo salpi-

mentamos, untamos con la
mostaza y dejamos macerar
15min en lanevera. Pelamos
y picamosla cebolla y los ajos.
Limpiamos los pimientos, los
lavamos y troceamos. Lava-
mos y secamos los cherris;
dejamos algunos enteros y
cortamos el resto por lamitad.

Calentamos una cazuela

con aceite, rehogamoslos
cherris con el romero lavado,
sal y pimienta 3min ylos reti-
ramos. Vertemos mas aceite,
doramos el pollo y loretiramos.
Agregamos el pimiento, la
cebolla y el ajo y los sofrefmos
5 min. Vertemos el Jerez y
dejamos evaporar el alcohol.

Afiadimos el tomate con-

centrado, 1 cda. de mos-
taza, mezclamos, agregamos
el arroz y lo doramos 1 min.
Afiadimos el pollo y 3/4 del
caldo caliente (el resto, si
hace falta), sal y pimienta y
cocemos 15 min. Incorpora-
mos los cherris y el romero,
cocemos 3 min y servimos.



Trucos de MasterChef

LAS CLAVES DEL PROGRAMA PARA APRENDER A COCINAR COMO UN PROFESIONAL

CUANTO APRENDEMOS CON EL PROGRAMA

Sacar partido a los mejillones

POR PRIMERA VEZ en todas
las ediciones del progra-
ma, los mejillones fueron
protagonistas dela prueba
de la batalla.

e Los aspirantes debian
preparar 3recetas clasicas
y trabajar bien el producto.
El primer paso eslavar los
mejillones, rascando las
impurezas delas conchas,
desechando las rotas y
retirando las barbas. Hay
que cocerlos en poca agua,
casi al vapor, sacarlos en
cuanto se abran y tirar los
que no lo hagan. Luego,
serecogen los jugos de la
coccién y se cuelan con
un colador fino o estame-
fla, porque esa agua es
puro sabor para elaborar
la receta posterior.

Entodos los
casos conviene
aprovechar los jugos
de la coccién; para
salsas, cremas o
incluso para una
vinagreta

Mejillones tigre. Se pocha la ce-

bolla con la carne picada de los
mejillones cocidos, salsa de tomate
y cayena. Se rellenan y se cubren
con una besamel. Se puede hacer
la besamel mezclada con el relleno.

Mejillones ala marinera. Se sirven

con salsa de tomate y pimenton.
Para darle sabor, al sofrito sele afiade
elagua colada de cocer los mejillones.
O se abren en la propia salsa siempre
que estén superlimpios.

Quitar la concha

Cortar y no arrancar.
Para no desgarrar la
carne, hay que separar-
los de la concha cortan-
dolos con una puntilla.
También cuando limpia-
mos las barbas, nunca
hay que arrancarlas, se
cortan con tijera, para
no dafiar el mejillon.

Crema de mejillones. A un sofrito

de verduras se le afiaden algunos
mejillones cocidos, un chorrode brandy
y 2tostadas. Bate y sirve decorando con
4 o0 b mejillones cocidos sin céscara.
Espolvorea un poco de estragén.



BUNUELOS DE
VIENTO PERFECTOS

Son de viento porque, si
estan bien hechos, por
dentro quedan con gran-

des agujeros, casi vacios.

os bufiuelos se hacen con
pasta choux frita. Sison de
viento, es que no van relle-
nosy por dentro presentan
grandes agujeros de aire, tanto que
parecen casivacios. Y eso es sefial
de un bufiuelo perfecto.
oLa fritura. La masa, que debe
ser fluida, es importante pero lo
es més la fritura. El aceite debe
ser abundante y estar a 180°. Se
deben afiadir porciones de masa
pequeias, con una cucharilla,
porque se inflan al frefrse. No hay
que tocarlos, se dan la vuelta solos
cuando estan hechos. Una vez do-
rados, los escurrimos sobre papel y
los embadurnamos, atun calientes,
en azucar y unas gotas de anis.

¢YSILOS RELLENAMOS?

Se puedenrellenar de crema
pastelera, nata, trufa, cremade
chocolate, tofe, dulce de leche...
Laclave es usar unamangacon
una boquilla especial pararellenar,
quees largay muy fina.

USAR LAS HOJAS
DE GELATINA

Bien hidratadas. Siempreen
aguafria(bastabmin),seescu-
rreny sediluyenenunaprepara-
cion caliente, sin hervir porque
pierden supoder gelificante. Es
importante afiadir la cantidad
indicada; si se agrega de me-
nos, la receta no cuajara bien.
Pero sinos pasamos, quedara
demasiado dura.Para conser-
varlas, siempre en recipiente
herméticoy sin humedad.

Suflés que suben
mucho mejor

MUY FACIL. Ademas de una
buena masa ligada y aireada,
los chefs contaron un truco
muy facil para que el suflé
suba aun mejor. Y es que, ala
hora de untar el molde con la
mantequilla, hay que engra-
sar primero la base y, luego,
los laterales,

en vertical,

de abajo

hacia arriba,

para ayudar

alamasaa

ir también

hacia arriba.
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CLASICOS
LA CAZUE

LA

Contundentes o mas ligeros, pero todos supersabrosos,
estos platos de toda la vida, con legumbres o patatas
y alguna proteina o solo con verduras, son pura delicia.

ucheros, potajes,
pcalderetas, menes-

tras, estofados... La
clave de todos ellos esta
en la perfecta combina-
cion de ingredientes, con
predominio de legumbres
y hortalizas, y su coccién a
fuegolento, que al mezclar-
se concentra sus sabores.

EL MISMO SABOR

EN MENOS TIEMPO
«Legumbres ya cocidas.
Lasdebote oagranel tienen
el punto perfectode coccion
ynisiquiera hay que enjua-
garlas; va en gustos.
«Hortalizas. No hacen
falta cortes especiales, con
trocearlas de forma similar
es mas que suficiente. Al-
gunas congeladas, comolos
guisantes, y las envasadas
limpias y cortadas (espi-
naca, acelga, calabaza...)
ahorran mucho tiempo.
«Olla exprés. Los guisos
son delo que mejor quedan
en ella; solo hay que afiadir
algunos ingredientes seguin
su dureza. También salen
delujo conlaollalenta, aun-
que aquielahorronoesde
tiempo, sino de preparacion.

Potaje de pollo y verduras

N4-5/@1hora

« 200 g de garbanzos
cocidos

¢ 3 contramuslos
de pollo en dados

« 3 zanahorias y 2 calaba-
cines en dados,
2 cebollas picadas,
200 g de espinacas lim-
pias y troceadas

12| de caldo vegetal,
1chorrito de nata

o Aceite, sal, pimienta,
pimentén, comino

Doramos el pollo en una
olla con aceite, lo retira-
mosy pochamosla cebolla.
Agregamos la zanahoria y
250ml de caldo y hervimos
10 min. Afiadimos el pollo,
los garbanzos, el calabacin,
las especias al gusto, sal,
pimientay elresto del caldo
y cocemos lento y tapado
15 min. Afiadimos las es-
pinacas, cocemos 10 min,
vertemos la nata, remove-
mos, retiramos y servimos.

COCINA: JANI PAASIKOSKI. FOTO: XAVIER SOLDEVILA. ESTILISMO: CELI COLOMER.




Potaje de
Cuaresma

41 1hora

» 200 g de migas
de bacalao desalado
« 400 g de garbanzos
cocidos, 3 huevos
duros pelados,
caldo de pescado

« 200 g de calabaza
pelada, 1 manojo de
espinacas, 1 cebolla,
1 puerro, 2 tomates,
1pimiento verde, 1 ajo

« Aceite, sal, pan ralla-
do, harina, perejil

Picamos el ajo y el perejil
y los mezclamos en un bol
conelbacalao, 1 huevo, saly
1 cda. de pan rallado. Ha-
cemos albéndigas, las en-
harinamos y reservamos.
Lavamos las espinacas ylas
troceamos con la calabaza.
Limpiamos, lavamos y pica-
mos el puerro, el pimiento
y la cebolla. Lavamos y ra-
llamos los tomates. En una
cazuela con aceite, reho-
gamos la cebolla, el puerro
y el pimiento. Afiadimos
el tomate, evaporamos el
agua que suelta, vertemos
el caldo y cocemos b min.
Apartamos del fuego, tri-
turamos bien, llevamos a
ebullicién y afiadimos las
espinacas, la calabaza, los
garbanzos, lasalbéndigasy
saly cocemoslento 15 min.
Servimos con los huevos
partidos por la mitad.
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Patatas a la riojana
con chorizo y costillas

41 1hora

o 4 patatas

« 200 g de chorizo
picante

¢ 4-6 costillas
de cerdo

e1cebolla
¢ 1 pimiento verde

« 2 pimientos
choriceros

¢ 4 ajos
1 hojade laurel

o1 cucharadita
de pimentén

elramita
de perejil

« Aceite, sal,
pimienta

1Lavamos las costillas y las
secamos. Pelamos ylava-
mos las patatas. Lavamos
el pimiento y lo limpiamos
eliminando el tallo y las se-
millas; pelamos la cebolla y
cortamos ambos en juliana.
Pelamos y picamos los ajos.

BBajamos el fuego e in-
corporamos la juliana de
cebolla y pimiento y rehoga-
mos durante 3min. Agrega-
mos el chorizo cortado en
rodajas, el ajo, el pimiento
choricero escurrido y el pi-
menton y mezclamos bien.

=

—

2 Partimos los pimientos
choriceros en 4 trozos
y eliminamos el tallo y las
semillas. Calentamos 2 cdas.
de aceite en una cazuela a
fuego fuerte, afladimos las
costillas salpimentadas ylas
doramos por todos los lados.

ZJ:Aﬁadimos las patatas
chascéndolasy ellaurel,
cubrimos con agua y guisa-
mos a fuego lento 30 min.
Agregamos sal, si es nece-
sario, y el perejil lavado y pi-
cado y dejamos reposar unos
minutos antes de servir.

MARIDAJE POR VINA ALBINA

Welp=

/ Vifia Albina Reserva. Un
tinto clasico de Rioja, conimagen
renovada, elegante, delicadoy
frescoenboca, perfecto parama-
ridar con cualquier guiso tradicio-
nal de carne. Destaca por su vi-
brante color cereza con brillos teja,

sus aromas a frutas rojas frescas
(fresas silvestres, grosellas y cere-
zas) envueltos en notas aregaliz,
vainilla, coco y tofe, propias de una
largay cuidada crianza en barri-
ca,y por sueleganciay frescuraen
boca. Servirentre 16°y 18°.




CALDERO DE PULPO

PATATASALA
IMPORTANCIA

MARMITAKO
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141 40 min

«600 gdecola
de rape limpia

o 4 patatas
* 6 ajos
+100 g de guisantes

¢ 40 g de almendras
peladas

» 4 ramitas de perejil
« 600 ml de fumet

e 1cda.de pimentén
o Aceite, sal

- -

1Limpiamos el rape, lo la-
vamos y cortamos en ta-
cos. Pelamos y cortamos las
patatas en dados. Pelamos,
chafamos y doramos los ajos
en una cazuela a fuego medio
con aceite, las almendras y
2 ramitas de perejil; escurri-
mos, trituramos con un poco
del fumet y reservamos.

SN

2 Incorporamos la patataa
la cazuela, la rehogamos
con ese aceite, anadimos el
pimentén y mezclamos. Ver-
temos elresto del fumet, lleva-
mos a ebullicién y hervimos
a fuego medio unos 12 min.
Agregamoslos guisantesy el
rape, Sazonamos, IEmovemos
y cocemos unos b min mas.

BAﬁadimos la picada de
ajo, almendras y perejil
que habiamos reservado y
removemos para integrarla;
esperamos a que dé un ligero
hervor y apagamos. Dejamos
reposar el guiso un par de mi-
nutos, lo espolvoreamos con
el resto del perejil lavado y
picado y servimos enseguida.



141@ 45 min

+ 400 g de bacalao
desalado

« 2 puerros

« 2 patatas grandes
» 2 zanahorias
e1cebolla

« 50 ml de vino
blanco

e1lldecaldo
de pescado

« 2 ramitas de perejil
o Aceite, sal

lDesmenuzamos elbacalao
en trozos de bocado. Lim-
piamos, lavamos y cortamos
los puerros en rodajas. Ras-
pamos y partimos igual las
zanahorias. Pelamos y cor-
tamos la cebolla en juliana.
Lavamosy picamos 1 ramita
de perejil. Pelamos, lavamos y
chascamos las patatas.

Calentamos una cazuela

de fondo grueso con
2 cdas. de aceite yrehogamos
la cebolla y el puerro 5 min.
Afiadimos las zanahorias,
las patatas y una pizca de
sal y removemos. Vertemos
el vino, cocemos unos 5 min,
incorporamos el caldo caliente
y llevamos a ebullicion.

3 Bajamos el fuego cuando
hierva, tapamosla cazue-
la y dejamos cocer 10 min.
Incorporamos los trozos de
bacalao vy el perejil picado,
ajustamos el punto de sal y
cocemos 3 min mas, hasta
que las patatas estén tiernas.
Servimos el guiso decorado
con hojitas de perejil lavado.
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Ragu de ternera

41 1hora

« 600 g de ternera

para guisar en
dados

o 2 pimientos
choriceros

o 4 patatas

¢ 1chirivia

/4 de apio

e 1zanahoria

2 hojas de laurel,
perejil

« 600 ml de caldo
de verduras

¢ 200 ml de cava

o Aceite, sal,
pimienta

1Limpiamos la carne, la
cortamos en dados de
bocado ylos salpimentamos.
Los doramos por todos lados
en una cazuela con un poco
de aceite y los reservamos.
Dejamos los pimientos cho-
riceros en un bol con agua.

3 Escurrimos los pimientos
choriceros, raspamos la
pulpa con un cuchillo y la
afiadimos a la cazuela con
la carne. Agregamos las
verduras, 2 hojas de laurel
lavadas y el caldo, remove-

mosy llevamos a ebullicién.

a la jardinera

——

2 Pelamos las patatas.
Raspamosy despunta-
mosla zanahoria yla chirivia.
Limpiamos el apio. Lavamos
las 3 hortalizas y las trocea-
mos o cortamos en rodajas.
Lavamos 2 ramitas de perejil,
las secamos y picamos fino.

Bajamos el fuego y coce-

mos 45 min, afladiendo
mas agua sifueranecesario;
salpimentamos y mezcla-
mos. Vertemos el cava, de-
jamos que rompa a hervir
y retiramos. Agregamos el
perejil y servimos enseguida.

DETALLES QUE IMPORTAN

¢/ Lacarne.Elragles
unestofado tradicional

francés de carne de ter-
neracon verduras. Pero

¢/ Las verduras. Po-
demos variarlas seglin
lo que tengamos olo que
nos guste: calabacin,

se podria hacer también
conmagrode cerdoocon
pechuga de pollo o pavo.

puerro, pimiento..., inclu-
so hinojo o apio. Y afiadir
unpufiado de guisantes.

v/ El cava. Debetener
menos de 15 gde azticar
por litro, hay que afiadirlo
frio, darle solounhervory
retirar el guiso del fuego;
silo dejas cocer mucho,
perderaaromay sabor.




CONTERNERA

CON CORDERO

CON OSOBUCO
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Caldo gallego

con grelos

14/ 40 min

«150 g de alubias

« 300 g delacén,
2 chorizos, 1 hueso
de jamény 1de espi-
nazo de cerdo,
50 g de unto

12 kg de patatas,
1 manojo de grelos

« Aceite, sal, pimenton

Dejamos las alubias
en agua frfa 12 h. Lim-
piamos, troceamos y
lavamos los grelos, fro-
tando unos con otros.
Los escaldamos unos
segundos en agua sa-
lada y escurrimos.

Calentamos una olla
con 21de agua y sal,
las judias escurridas,

los huesos y el lacon,
tapamos y cocemos a
fuegolento1 hy 30 min,
espumando alguna vez.
Pelamos las patatas, las
lavamos y chascamos.
Las incorporamos a la
olla con los grelos y los
chorizos cortados en
rodajas; sazonamos,
tapamosy continuamos
la coccién afuegolento.
Picamos y freimos el
untocon 1 cda. de acei-
te hasta derretirlo. Fue-
radel fuego, lomezcla-
mos bien con 1 cdta. de
pimentén, lo afladimos
a la olla, removemos y
cocemos otros 30 min.
Dejamos reposar unos
minutos y servimos.

Guiso de sepia con
patatas y guisantes

41045
+600g de sepia

e1cebolla, 2 ajos,
1 pimiento verde,
1tomate

« 4 patatas medianas,
200 g de guisantes

e1copadevino
blanco, laurel

e Pimentén, azafran,
1ramita de perejil
« Aceite, sal, pimienta

Pelamos y picamos la
cebolla. Limpiamos y
cortamos el pimiento
en dados. Rallamos el
tomate. Pelamos y la-
vamos las patatas.

Sofreimoslacebollaen
unaollacon4-bcdas.de
aceite4min. Afiadimos
el pimiento y sofrei-

mos 4 min. Vertemos
eltomate, sazonamosy
cocemos hasta que se
evapore su agua.
Lavamos la sepia, la
secamos y troceamos,
la agregamos y rehoga-
mos 2 min. Vertemos
el vino, lo reducimos
2miny afiadimos 1 hoja
delaurel, los guisantes y
las patatas chascadas.
Cubrimos con 3 vasos
de agua hirviendo, sal-
pimentamos y cocemos
lento 20 min. Majamos
en el mortero el ajo, el
perejily 4 hebras de aza-
frén; lomezclamos con
1 cdta. de pimentén y
algo de caldo del guiso,
lo agregamos, cocemos
10 min y servimos.



Menestra de verdura
con vinagreta caliente

1413 45 min

« 8 alcachofas, 4 ajos,
400 g de puerros,
4 pencas de cardo

» 4 pencas de acelga,
200 g de judias ver-
des, 200 g de hojas
de espinacas

¢ 14| de caldo vegetal
o« Aceite, sal, vinagre,

harina, pimentén,
1 guindilla, perejil

Limpiamos los puerros,
judias, acelgas y espi-
nacas, los troceamos y
lavamos. Limpiamoslas
alcachofas, cortamos
las puntas y las parti-
mos en 8 trozos. Pica-
mos 2 ajos y 4 ramitas
de perejil lavadas.

Rehogamos las alcacho-
fas 1 min en unasartén
con 2 cdas. de aceite.
Afiadimos las demaés
hortalizas, salvo la es-
pinaca, y 20 g de harina
removiendo. Vertemos
el caldo, removemos
hasta que hierva, tapa-
mos y cocemos 8 min.
Agregamosla espinaca,
sazonamos, retiramosy
dejamos reposar b min.
Doramos los otros 2 ajos
cortados enléminas con
la guindillaen 50mlde
aceite. Colamos el acei-
te y lo mezclamos con
2 cdtas. de pimentdn,
un chorrito de vinagre
y el perejil; rociamos la
menestra y servimos.

Fabada asturiana
con panceta

141 2h15min+rep

« 500 g de fabes

¢ 200 g de panceta
curada

o 2 chorizos asturianos

« 2 morcillas
asturianas

e Unas hebras
de azafran, sal

Ponemos las fabes en
remojo con agua 12 h.
Dejamos también la
panceta en remojo
con agua fria 2 h, para
quitarle el exceso de
sal. Escurrimoslas alu-
bias, las ponemos en
una cazuela amplia y
afladimos agua hasta
que las sobrepase 2 de-
dos. Calentamos hasta
que el agua rompa a

hervir y afladimos la
panceta escurrida y
enjuagada y cocemos
durante unos b min a
fuego fuerte, retirando
la espuma y la grasa
que suben a la superfi-
cie. Bajamos el fuego,
salamos, afiadimos el
azafrdn y cocemos 1 h,
afladiendo agua friaun
par de veces para cortar
la coccidn.
Incorporamos el chorizo
ylamorcillay prosegui-
mosla cocciénl hmas,
siempre a fuego lento.
Apagamos, rectifica-
mos el punto de sal si
esnecesario, y dejamos
reposar 1 h. Servimos
las fabes calientes con
el embutido troceado.




Escuela de cocina

ILE

No te lies con recetas complicadas. ='W

Cuanto mas sencilla es la preparact _
i - 1 '

mas se realza su sabor y mejor; du 9_,::@ »

L ¥ =

LALUBINA

Podemos preparar
estarecetaconlu-
binas de racion; son
de acuicultura, mas
pequefias y asequi-
bles, perotienenun
sabor y calidad
muy buenos.




CON HIERBAS AROMATICAS

L.ubina al
horno con
patatas

N41®1hora

e llubinalimpiade 1,3-1,5kg
aprox.

o 4 patatas

1 calabacin

« 4 tomates

o 1cebolla

» 3ramitas de romero

« 1 vasito de vino blanco
 Aceite, sal, pimienta

1.Lavamos y despuntamos el
calabacin; pelamos la cebolla
y cortamos ambos en rodajas.
2.Partimos los tomates lava-
dos también en rodajas, pero
un podquito mas gruesas.

3. Pelamos las patatas, las
lavamos y las cortamos en
rodajas finas. Lavamos y pi-
camos 1 ramita de romero.
Precalentamos el hornoa 180°.
4. Untamos el fondo de una
fuente refractaria con un
poco de aceite y colocamos
las rodajas de verduras, al-
ternandolas y ligeramente
acaballadas. Las aderezamos
con sal, pimienta y el romero
picado, rociamos con un poco
de aceite y regamos con el
vino. Introducimos la fuente
en el hornoy asamos 25 min.
5.Lavamos el pescado y lo se-
camos con papel de cocina. Lo
untamos con aceite por todos
lados, sazonamosy, en el hue-
co de la tripa, introducimos
otraramita de romerolavada.
6. Colocamos la lubina sobre
las verduras y proseguimos el
asado 30 min mas, hasta que
se dore la superficie. Retira-
mos y servimos enseguida,
con un hilo de aceite y el ro-
merorestante lavadoy picado.

TRUCOS PARA TRIUNFAR

¢/ Ojoalamerma. Ten
encuentaquelalubina,
cocinada, merma alre-
dedordeun30% (por la
cabeza,lacola,laespina
central...).Calcula250g
de pescado por persona.

v/ Eladerezo. Ademés
delvino, podemos regar
lalubinay las verduras
conunchorritode salsa
de soja(disminuyendoel
restodesal). Ledaraun
toque delicioso.

v/ Alternativas. Se pue-
de preparar condorada
ocorvina, ajustandolos
tiempos de asado al ta-
mafiodel pescado. Sobre
todoalgrosor.Lonormal
es15minporkg,al80°.
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GANAMOS SABOR SI COMBINAMOS GAJOS DE NARANJA Y POMELO

Salmén asado con salsa de naranja

141® 25 min

¢ 4 rodajas de salmon
¢ 3 naranjas

e 1limén

o 2 cebolletas

« 2 ramitas de perejil
o Aceite, sal, pimienta

Lavamos el limén y una
de las naranjas; los seca-
mos y rallamos la cascara
de ambos, sin llegar a la
parte blanca. Luego, los
exprimimos y colamos
los zumos. Reservamos
todo. Pelamos el resto de
las naranjas, separamos
los gajos y les retiramos
la pielecilla fina que los
recubre. Limpiamos las
cebolletas, las lavamos
junto con las ramitas de
perejil y picamos ambos

muy menudos. Precalen-
tamos el horno a 200°.
Ponemos los gajos de las
naranjas en un cuenco
amplio y afiadimos las dos
ralladuras y los zumos de
los citricos, 1 cda. de acei-
te, el perejil y la cebolleta.
Salpimentamos al gus-
to removemos bien y los
dejamos reposar durante
unos minutos.

Lavamos las rodajas de
salmén y las secamos con
papel de cocina. Las asa-

TRABAJABIEN
EL SALMON

Siempre es mejor que
quede poco hecho a
que esté pasado. No
sobrepases los 180°
y ajustaeltiempofinal
enpequefiosintervalos
paraque no se seque.

Lasrodajas son visto-
sas, pero para evitar
espinas elige lomos o
supremas.Otraideaes
asarloenungrantrozo
con piel para proteger
asisusjugosy servirlo
limpio en el plato.

mos por tandas en una
plancha muy caliente y
engrasada con unas gotas
de aceite, durante 1 min
por cadalado, lojusto para
sellarlas y que queden bien
doradas, y las pasamos a
una fuente refractaria.

Afiadimos las naranjas
con las ralladuras y todos
losjugos de maceracion y
horneamos durante unos
5 min, hasta que el salmén
esté en su punto. Retira-
mos y servimos enseguida.



PERIFOLLO Y ENELDO SON HIERBAS QUE VAN GENIAL CON BACALAO

Skrei con costra de mostaza

141 1h10 min

e 4 tacos de Skrei
o bacalao al punto de sal

« 3 patatas
« 300 g de tomates cherri

« 150 g de mostaza
alaantigua

« 20 g de miel
+ 100 ml de vino blanco
« Unas hierbas frescas

o Aceite, sal, pimienta,
pimienta rosa

Lavamos las patatas y las
cocemos enteras y con la
piel en una olla con abun-
dante agua con sal, unos
35-40 min, hasta que al
pincharlas estén tiernas
pero enteras. Precalenta-
mos el horno a 180°.

Enjuagamos el bacalao y
secamos cada trozo con
papel de cocina. Mezcla-
mos lamostaza con la miel
y extendemos una genero-
sa capa sobrelos trozos de
pescado, por ellado que no

tienen piel, y los ponemos
en una fuente refractaria
engrasada con aceite.
Agregamos los tomatitos
lavados y las patatas escu-
rridas y cortadas tamafio
bocado. Salpimentamos,
regamos con un chorro
de aceite y espolvoreamos
con hierbas frescas lava-
das y picadas.

Metemos la fuente en el
horno y asamos durante
10 min. Vertemos el vino
y continuamosla coccién

RESULTADO
PERFECTO

Esimpor-
tante usar mostaza a
laantigua, parahacer
unabuenacostra. Site
gustapuedes mezclar
dos mostazas diferen-
tes. Ademas de miel,
podemos afiadir hier-
bas aromaticas.

Paracom-
probar que el bacalao
estaen su punto, pre-
sionamoslostrozoscon
los dedos o coneldor-
so de una cuchara, si
la carne se separa en
lascas, esta perfecto.

durante otros b 0 7 min
mas, segun el grosor de
los tacos de bacalao, has-
ta que estén en su punto.
Repartimos el pescado
en los platos junto con la
guarnicién de patatas y
tomates cherriy servimos
enseguida, todo regado
con los jugos del asado
y espolvoreado con unos
granos de pimienta rosa
machacada orecién moli-
day més hierbaslavadas,
secas y picaditas.
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UNARECETA
DE10

NE]
cocer lasalsadelimoén
vemos que quedamuy
liquida, podemos afia-
dirunacucharaditade
maicenadisueltaenun
pocodezumodelimén,
paraaportarle cuerpo.
No te pases, porqueen
elhorno se concentra-
raalgo mas.

Aprove-
chaquetieneselhorno
encendido paraprepa-
rarunasverdurasenpa-
pillote y servirlascomo
acompafiamiento.

SE PUEDE VARIAR EL ACEITE AROMATIZADO CON OTRA HIERBA O ESPECIA

Dorada en salsa de limdén

14/ 1h10 min

¢4 lomos de dorada
limpios

2 cebollas

e1limon

+ 350 ml de nata
para cocinar

« 30 g de mantequilla

« 6 ramitas de perejil

« Aceite, sal, pimienta

« Unos granos de pimienta
rosa

Lavamos bien ellimény lo
secamos con papel de co-
cina. Rallamos la céscara
sinllegar a la parte blanca
y, luego, lo exprimimos y
colamos el zumo. Lavamos
el perejil y lo secamos; pi-
camos lamitad. Ponemos
la otramitad en el vasode
labatidora, afladimos 5 cu-
charadas de aceite y una
pizca de sal y pimienta y
trituramos hasta obtener
una preparacién homogé-
nea. Reservamos.

Limpiamos los lomos de
dorada retirando las espi-
nas que les puedan que-
dar; los enjuagamos con
agua fria y los secamos
bien. Pelamos las cebollas,
laslavamos ylas cortamos
enjuliana fina. Calentamos
una sartén con la man-
tequilla y pochamos la
cebolla 7-8 min, a fuego
lento. Vertemos la nata,
cocemos a fuego vivo otro
minuto y salpimentamos.
Incorporamos el zumo de

limén vy el perejil picado,
removemos y pasamos
esta salsa a una fuente
apta para horno.

Colocamos sobre ella los
lomos de dorada, tapamos
la fuente con papel de hor-
noyasamos 10-15min en
el horno precalentado a
180°. Retiramos y servimos
el pescado con su salsa,
regado con el aceite de
perejily espolvoreado con
la pimienta rosa machaca-
daylaralladura de limén.



ANADIMOS 1 PIMIENTO ROJO PARA DAR MAS SABOR Y COLOR A LA SALSA

Bacalao con muselina de ajo

141 40 min

» 4 supremas de bacalao
«1cebolla

« 2 ajos

« 3 tomates maduros

« 2 claras de huevo

« 75 ml de vino de Jerez
40 mlde nata

« Mayonesa

« Unas almendras,
unos arandanos secos

« Harina, aceite,
sal, pimienta

Dejamos los arandanos en
remojo con el vino. Pela-
mosy picamos menuda la
cebolla. Lavamos los toma-
tesylos picamos también.
Enjuagamoslas supremas
de pescado y las secamos
bien con papel de cocina.
Las enharinamos por todos
los lados, sacudiendo el
excesode harina. Las fref-
mos en una sartén con un
buen fondo de aceite, por
las dos caras; escurrimos
y reservamos.

Retiramos unpocode acei-
te dela sartén y pochamos
la cebolla 5 min. Afiadimos
los tomates y los rehoga-
mos hasta que se evapore
elagua que sueltan. Salpi-
mentamos y agregamos
los ardndanos bien escu-
rridos y unas almendras;
removemos, Cocemos
3 min y pasamos la salsa
a una fuente refractaria.

Pelamos los ajos y los maja-
mos en el mortero con una
pizca de sal. Afladimos la

MARIDAJE POR

Vibrante, equilibradoy
complejo, es un blan-
co verdejo de calidad,
aromatico y afrutado,
100% D.O. Rueda.

Des-

taca por su marcado
tono afrutado, que fu-
sionalas frutas blancas

(manzana, pera) con
notastropicalesyher-
bales (hinojo, man-
zanilla) y por supaso I
en boca fresco y
chispeante, con

un ligero amar-
gorfinal propiode
lavariedad verde-

jo. Una eleccion
magnifica para
acompanar pes-
cados blancosy
azules. Servir
entre 6°y 8°.

nata y 4 cdas. de mayo-
nesa y removemos bien.
Batimos las claras con
varillas hasta que estén
a punto de nieve firme y
mezclamos ambas prepa-
raciones con movimientos
suaves y envolventes.
Ponemos las supremas
sobre la salsa de tomate,
enlafuente ylos cubrimos
con la muselina de ajo.
Gratinamos hasta que la
superficie esté doradita y
servimos enseguida.



Trucos de la abuela

TODOS LOS SECRETOS DE LA COCINA TRADICIONAL PARA COMER BIEN SIN GASTAR DE MAS

Los mejores
trucos para
rellenar los
hojaldres

Con estos sencillos
consejos, las tartas
o pasteles quedaran
supercrujientes.

°Los preparativos. No
saques la masa de la ne-
vera hasta el momento de
hornear. Ni tires el papel
sulfurizado que trae por-
que lo puedes utilizar.

*El relleno. Espinacas,
champifiones o calaba-
cin suelen soltar mucha
agua. Escurre bien y no

Croquetas
exprés

Este truco es del
chef José Andrés.
El enfriala pasta de
croquetas en la ne-
vera.Después, echa
harinaenlaencime-
ray divide la pasta

uses los de lata que atin lo
aguaran mas. Utiliza salsas
cremosas como besamel
o nata para dar cuerpo al
rellenoy deja enfriar antes
derellenar. Sies sofrito, al
final soltard jugo y aceite y
humedecer4 la base.

*Milhojas o volovanes.
Para hacer bocadillos cor-
ta, con un cuchillo de sierra
las dos tapas. En el caso
del volovén, usa una pun-
tilla, haz un circulo y saca
la tapita superior. Déjalos
enfriar antes de rellenar.

*Los rollos o coronas.
Conviene no pasarse con
la cantidad de relleno. Si
te quedaste corta y lo ves
un poco seco, acompana
con una salsa de setas para
los pasteles de carne o viz-
caina paralos de pescado.

en dos partes con
las que hace dos ru-
los. Corta porciones
conun cuchilloylas
bolea a toda veloci-
dad. iGenial!

Platos de 10 en la freidora de aire

Los torreznos

Crujientes y sin aceite. Airéalos un
par de horas. Luego, los cortas en
dados o tiras y precalienta 5 min.
Forra la freidora con papel de horno
y colécalos separados. Frie 10 min,
remueve y deja otros 5 min. Listos.

Boquerones

Bien tostados. Se salan, se pasan por
harina, se sacudeny se colocanenel
cestillo. Se pulverizan con un poco
de aceite y se frien en unos 15 min.
Este tipo de fritura hay que comerla
almomento porque se resecamucho.

- N A

Muslitos

Mejor que las alitas. Con hueso o sin
él, salen muy jugosos. Paramejorar la
receta, marinalos un poco antes con
ajoylimén, unapizcade yogur, aceite
y pimienta o con hierbas aromaticas
y vino blanco oloroso. Luego, frielos.



Elfilete
mas |ugoso

EN SARTEN FINA. Utiliza una sartén
de base fina en vez de una gruesa
y, sitienes, usalade hierro. El calor
llegara mejor alas fibras. Echa un
poco de aceite de manera que bafie
toda la base. Pon el filete y dale la
vuelta con cuchara de madera, no
lo pinches con tenedor. Una vez
hecho, salaenelplatoyafiade una
gota de mantequilla salada para
que, al fundirse con el calor de la
carne, le aporte un plus de sabor.

Como acertar con
el peso de cocina

CUALELEGIR. Un peso mecanico, sin
pilas, sirve para pesajes altos de
3 abkg, mientras que el digital es
idéneo para lo mas pequefio, con
unmargendeerrorde5g. Parare-
posterfa te conviene

el segundo. Con

élpuedes pesar

ingredientes

que van en mi-

nima cantidad

como gelatina,

agar agatr...

CHOCOLATEALA
TAZA SUPERFACIL

Agui tienes una receta
muy facil de recordar, que
consigue que el chocolate
quede muy cremoso.

T 1lige chocolate de cobertura
— con mas de b0% de cacao. Y
1__Ipor cada tableta, echa me-
dio litro de leche. Primero, derrite
el chocolate en un poco de agua vy,
sin dejar de remover, aflade laleche,
unaramita de canela, una semilla de
cardamomo o de clavo (que debes
retirar siempre al final). Y si te gus-
ta, un poco de esencia de vainilla.
«Remueve con varillas o con cu-
chara demadera. Deglie 1 cucharada
de maicena en un poco de leche y
afiddelo. Sigue batiendo. A mitad de
coccién, echa 30 g de aztcar —si el
chocolate es muy negro, algo més—.
Incorpora también una cucharada
de cacao puroy remueve. No dejes
de batir y sirve bien caliente.

TRUCOS QUE

LE DAN CHISPA
Sinolovanatomarlos
nifios, afiade un chorrito
de anis o de licor de naran-
ja. O sirve con un poco de
nata montada espolvorea-
da con canela en polvo.



Saca partido
al pescado de roca

ECONOMICOY SABROSO. Aun-
que hay varios tipos de
pescado dentro de esta
denominacién, vamos
a hablar de los més pe-
quenos, que viven en las
grietas orocasy que dan
mucho juego para sopas
y caldos. Cabrillas, casta-
fiuelas, barrigudas... Este
tipo de pescado hay que
lavarlo bien porque arras-

tra bastante arena. Pide
que te lo limpien, pero
dejando cabezay espinas
que van a dar sabor. Se
hierve en caldos cortos
con cascos de cebolla,
puerro, zanahoria, laurel
y poca sal. Es interesan-
te ver si tienen higado,
porque frito sirve para dar
sabor en picadas o maja-
dasy en salsas marineras.

Brownie, seco o crudo,
épor qué sale mal?

+LAS CAUSAS. Suele ser .‘ .
v
|

debido a unareceta

o molde mal elegido,

a una mezcla mal pe-
sada o porque latem-
peratura del horno ha
sido bastante floja o
demasiado alta.
«TRUCOS. Si esté crudo,
hornéalo un poco mas.
Y si sale seco, rellénalo
con chocolate fundido
o con helado. Se pue-
de desmigary sirve
para hacer cake pops.

ESCALDAR VERDURA

En muchas recetas de verdura verde
sedice que, tras escaldarla, la pases
aun bol con hielo. Salta este paso,
echalaverduraenun coladory
ponlo bajo el grifo de agua fria.
Seca con un pafio limpio o papel de
cocinay asila salsa o vinagreta se ad-
herira perfectamente ala verdura.

Ensalada tibia
con dados de pescado

EXQUISITA. Prepara la
base de ensalada que
te guste, con hoja ver-
de, zanahoria... Dora el
pescado en la sartén con
cuidado de que no se
pegue. Anadelo alaen-
salada y riega la sartén
con un poco de vinagre
suave. Echa este juguillo
en la vinagreta para dar
un poco mas de sabor.




ARROZ SABROSO
DE PUCHERO

Site sobré cocido o
carnes de puchero, mira

qué arroz mas rico puedes

hacer, seco o caldoso.

ecuerda que para este
tipo de arroz conviene
usarloredondo. Eselque
mejor absorbe el sabor.
«Carne desmigada. Gallina, pollo,
morcillo, pelotas... procura que es-
tén limpios, sin huesos y troceados.
Se calienta caldo con las carnes y
garbanzos cocidos y se afiade un
pufiado de arroz por persona.
«Seco o caldoso. Para hacerlo al
horno, saltealas carnes y verduras
con el arroz y, luego, echa 2 partes
de caldo por 1 de arroz. Para el
caldoso, calcula 1 litro de caldo y
4 pufiados de arroz.
«Hierbabuena.Es el toque andaluz
para este tipo de arroz. Alddela al
final para que no hierba mucho.

ASILE DARAS

MUCHO MAS SABOR

Antes de empezar, pocha abun-

dante cebollay saltealas carnes;
esto le dara un toque dulce muy

rico. Aflade unas hebras de aza-

fran o un poco de pimentén.

TOMATE MUCHO
MAS DULCE

Te gustard. Cuando hagas
tomate frito, unos minutos
antes de terminar, aflade
una pizca de bicarbonato
para quitar acidez. Usa
tomate en conserva de
calidad extra y sin batir.
Retira el agua de
la conservay
aplastalo con
unacucharaa
medida que se
va friendo.

Pescados con
Menos aceite

QUE BUENA IDEA. En |as prepara-
ciones conrefritode ajos,comoa
la donostiarra, puedes reducir la
cantidad de grasa sin perder sa-
bor. Haz una vinagreta en crudo,
conajo, especias, zumode limon
y déjala macerar. Casi al final del
asado, echaun
chorritoy sacu-
de la bandeja
del horno para
quesemezclen
bien los jugos.
Contintiaasan-

dohastaelfinal. - w _



ESPECIAL
ANIVERSARIO

Recupera los dulces d
con los mejores
lisfrutalos mas que nunea.

‘ﬁ’;

V

INGREDIENTES
117-8 w1 1hora

» 1 masa de hojal-
dre rectangular
refrigerada

¢4 yemas, 1 huevo
«100 g de azucar
«500 ml de leche
« 30 g de maicena
e Lapieldellimon
e 1ramita de canela
e Azlcar glas

o Aceite para untar



SN e e S

CON MASA DE HOJALDRE

CUCURUCHOS DE CREMA

Ponemos laleche en un cazo con
la ramita de canela y la cdscara

Batimos las yemas en un bol con
el azucar y la maicena hasta lo-
de limén. Llevamos a ebullicién  grar una preparacién cremosa y sin
y retiramos tras el primer hervor.  grumos. Vertemos la leche tibia, sin
Dejamos que se entibie y colamos.  dejar de remover con las varillas.

74

' - -
Extendemos la masa de hojaldre
sobre el mismo papel en el que

Pasamos la mezcla de nuevo al
cazo y calentamos a fuego muy
lento yremoviendo hastaquelacre-  viene envuelta. Con un cuchillo de
ma espese. Retiramos, pasamosaun  filo liso bien afilado, la cortamos en
bol, tapamos con film yrefrigeramos.  tiras de alrededor de 1 cm de grosor.

A\

e

Engrasamos con aceitelos moldes Retiramos los cucuruchos del
de cono y enrollamos las tiras de horno, dejamos templar y des-
masa alrededor, hasta cubrirlos. Los  moldamos. Ponemos la crema en una
pintamos con el huevo batidoylos  mangaylosrellenamos. Los espolvo-
horneamos 15 min a 180°. reamos con azucar glas y servimos.

Otra version

con chocolate

17-8 w.|©® 1hora

 7-8 cucuruchos
o canutillos de hojal-
dre (comolos de la
receta anterior)

« 200 g de chocolate
fondant

« 250 ml de nata

« 250 ml de leche
* 25 g de aztcar

« 40 g de maicena
» Azucar glas

Llevamos laleche a ebu-
llicién en un cazo, retira-
mos del fuego, afiadimos
el chocolate troceado y
removemos hasta que
se funda por completo.
Diluimos la maicena en
un poco de nata fria; afia-
dimos el aztcar y el resto
delanata, removemosy
vertemos la mezcla en el
chocolate. Cocemos, a
fuego suave y removien-
do continuamente, hasta
que espese. Pasamos a
un bol, tapamos con film
y refrigeramos.
Ponemos la crema, total-
mente fria, dentrode una
manga con boquilla lisa
yrellenamoslos cucuru-
chos. Los espolvoreamos
con azucar glas.



ESPECIAL
ANIVERSARIO

SI LA MASA SE PEGA A LAS MANOS, NOS LAS UNTAMOS CON ACEITE

CROQUETAS DULCES DE ALMENDRA

1141 45 min + rep
o 2 lata de leche

condensada

+100 g de almendra

molida
« 3 huevos

« 35 g de maicena

*50 mldeleche
e1limén

o Galleta molida
e Azlcar

« Canela molida
o Aceite

Lavamos y secamos el

limén. Cascamos 2 hue-
vos en un bol y los batimos;
afiadimos la piel del limén
rallada, la harina de almen-
draylaleche condensaday
mezclamos hasta integrar
todo bien y obtengamos una
masa lisa y homogénea.

N A \.1
.\I

Diluimos lamaicenaenla

leche fria. La ponemos en
un cazo, afiadimos la prepa-
racién anterior y mezclamos.
Calentamos a fuego lento y
sin dejar de remover hasta
que espese. Vertemos esta
masa en una fuente plana y
dejamos reposar 3-4 h.

N\

Cogemos porciones de

la masa y formamos las
croquetas. Las pasamos por
elhuevorestante batidoy por
la galleta molida. Las frefmos
en aceite bien caliente y
escurrimos sobre papel. Las
rebozamos en unamezclade
azucar y canela y servimos.



UTILIZA CANELA DE CEILAN, QUE ES MAS AROMATICA

ARROZ CON LECHE A LA NARANJA

11410 40 min

120 gde arroz
redondo

« 750 ml de leche
entera

¢ 1 naranjaen zumo

e 1limon

« 80 g de nata liquida
« 8 cdas. de azlicar
e1lramade canela

« Canelaenrama
y en polvo

Ponemoselarrozen un es-

curridor y lo enjuagamos
con agua fria para que pierda
parte del almidén. Lo escu-
rrimos y lo cocemos durante
10 min en una cazuela con
1 litro de agua. Lo refresca-
mos en agua fria, escurrimos
y reservamos.

Lavamos el limény la

naranja, cortamos varias
peladuras. Ponemoslaleche,
las céscaras y la canela en
rama en una olla y calenta-
mos. Afladimos el azucar,
removemos para disolverla
y llevamos a ebullicion. Re-
tiramoslas pieles yla canela.

Agregamos el arroz y

cocemos 20 min a fuego
lento, removiendo a menudo.
Afhadimos la nata, remove-
mos y vertemos el zumo de
naranja colado, poco a poco
y sin dejar de remover y co-
cemos 10 min. Servimos con
un poco de canela en polvo.



ESPECIAL
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SI TE GUSTAN MAS LIQUIDAS, NO ECHES LA MAICENA

NATILLAS CON FRAMBUESAS

1141320 min
+reposo

e 750 ml de leche
<100 g de aztcar

« 8 yemas

»1cda. de maicena
e 1vainade vainilla
e Unas frambuesas

« Unas hojitas
de menta

e Azlcar glas

Reservamos un vaso de

la leche y calentamos la
restante en un cazo. Abrimos
lavainillaalolargo, retiramos
las semillas con una pun-
tilla, ahadimos ambas con
el azucar y cocemos suave
2min. Apagamos, tapamos
y dejamos reposar 30 min.

Batimos las yemas en un

bol. Afiadimos el vaso de
lechereservado ylamaicena
ymezclamos bien. Retiramos
lavainilla delaleche, calen-
tamos un poco sin hervir y
agregamos las yemas ba-
tiendo suavemente sin parar
para que se mezcle bien.

Cocemos a fuego muy

bajo, sin parar de remover
y sin que hierva, hasta que
espesen. Dejamos templar,
vertemos en las copas y refri-
geramos. Servimos en copas
conlas frambuesas ylamenta
lavadas, espolvoreadas con
un poco de azucar glas.



SE REBOZA MEJOR EN AZUCAR Y CANELA CUANDO AUN ESTA CALIENTE

LECHE FRITA CARAMELIZADA

114-61() 40 min

+ reposo

600 ml de leche

o Lapielde Y2 limén
e lramade canela

« 65 g de maicena
+ maicena para
rebozar

« 75 g de azucar
+ azlcar para
rebozar

« 2 huevos, canela en
ramay molida

» Aceite para freir

Diluimos la maicena en

100 ml de leche fria. Co-
cemos elresto conlapielde
limén, la canela y el azucar.
Cuando hierva, retiramos las
pieles y el palito de canela.
Vertemos la maicena disuel-
ta y cocemos muy lento re-
moviendo hasta que espese.

ST

Pasamos la pasta a una

fuente rectangular baja.
Alisamosla superficie y deja-
mos que se enfrie y endurez-
ca, 3 h en la nevera, tapada
con papel film. Pasado el
tiempo, ladesmoldamosy la
cortamos sobre una tabla en
cuadraditos de igual tamaiio.

Los pasamos por maicena

y por los huevos batidos y
los freimos en aceite lojusto
para dorarlos. Dejamos que
escurran sobre papel de co-
cinaylosrebozamos en una
mezcla de azucar y canela
molida. Los caramelizamos
con un soplete y servimos.



ESPECIAL
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Pudin tradicional
de frutas y pan

16-8/(1h20 min

* 225 g de pan del dia
anterior, 3 huevos

« 600 ml de leche,
100 g de azucar

« Cascara de limon,
1 vaina de vainilla,
mantequilla

«1 manzana,

1 platano,
75 g de pasas

Ponemos la leche en
un cazoylallevamos a
ebullicién con la vaini-
lla abierta por la mitad
a lo largo y la céasca-
ra del limén lavada.
Retiramos, tapamos
y dejamos infusionar
20 min; luego, la cola-
mos. Ponemos el pan

troceado ylas pasas en
una fuente, los cubri-
mos con la leche y de-
jamos reposar 30 min.
Precalentamos el horno.
Batimoslos huevos con
el azicar. Pelamos el
platano y la manzana,
descorazonamos esta'y
troceamos ambos. L.os
incorporamos ala fuen-
te del pan, agregamos
también los huevos y
mezclamos.

Vertemos lapreparacion
en un molde alargado
engrasado con mante-
quilla y cuajamos en el
horno 40 min. Retira-
mos, dejamos enfriar,
desmoldamos el pudin
y lo servimos.

Tarta de galletas
y natillas de chocolate

112/Q® 40 min

» 25-30 galletas maria
«8yemas
«1ldeleche

« 200 g de azucar

«1ramade canela,
cascara de limon

« 25 g de maicena

« 70 g de chocolate
fondant

Calentamoslalecheen
un cazo conla canelay
lapieldeliménlavaday
dejamos que hierva du-
rante 2 min; retiramos
y, cuando se temple,
la colamos.

Batimos las yemas con
el azlcar y la maicena
hasta obtener una mez-
cla cremosa. Incorpo-

ramos la leche y 50 g
de chocolate fundido
y mezclamos. Ponemos
esta preparacién en un
cazo yla calentamos a
fuego lento y sin dejar
de remover hasta que
espese. Retiramos del
fuego, dejamos que se
enfrie, tapamos con
film y refrigeramos 2 h.
Picamos 2 galletas y las
reservamos para deco-
rar. Montamos la tarta
alternando capas de
galleta y de natillas de
chocolate, acabando
con estas. Eispolvorea-
mos encimalas galletas
picadas y refrigeramos
la tarta 1 h més. Servi-
mos con hilos del cho-
colate restante fundido.



Borrachuelos de anis
y cabello de dngel

1130 u.|©@ 40 min

«1kgde harina,
85gdeazuicar,12g
de levadura quimica

80 ml de vino dulce
de Malaga,
70 ml de anis dulce,
80 ml de vino blanco
seco, 1 naranja

« 1/ cdta. de ajonjoli
y de matalahuva,
300 g de cabello
de angel, miel, aceite

Calentamos un cazo
con 300mldeaceite yla
pieldelanaranja, hasta
que esta tome color.
Retiramos, agregamos
el ajonjoli y la matala-
huvay dejamos enfriar.
Mezclamosla harina, la

levadura, el aztcar, los
vinos, elanis y el zumo
delanaranja. Afliadimos
el aceite colado poco a
pocoy amasamos hasta
lograr unamasa que se
despegue delbol. Tapa-
mos y dejamos reposar
durante 30 min.
Estiramos la masa con
un rodillo y cortamos
circulos con un corta-
pastas o vaso. Los re-
llenamos con 1 cda. de
cabello de angel, dobla-
mos por lamitad y sella-
mos por el centro. Los
frefmos en abundante
aceite a temperatura
media y escurrimos.
Los servimos con unas
gotas de miel.

Torrijas al aroma

de café
1161 50 min

« 1 barrade pan
del dia anterior

« 750 ml de leche

«1ramade canela,
la piel de ¥2 limén

« 3 cdas. de azuicar

« 5 cdtas. de café
soluble

« 3 huevos
o Azlcar glas, aceite

Calentamos lalecheen
un cazo con el aziicar,
la rama de canela y
la cadscara de limoén
lavada, removiendo
para queno se pegueal
fondo. Cuando rompa
a hervir, la retiramos
del fuego, afladimos
4 cdtas. de café, remo-

vemos y dejamos en-
friar. Luego, colamos.
Batimos los huevos,
cortamos el pan en re-
banadas gruesas, las
bafiamos con la mez-
cla delechey café, las
dejamos reposar un
poco y las escurrimos
antes de pasarlas por
el huevo batido.
Freimos las torrijas por
tandas y por ambos la-
dos, en una sartén con
abundante aceite bien
caliente. Lasretiramos
con una espumadera
y las dejamos escurrir
sobre papel de cocina.
Las servimos espolvo-
readas con un poco
de azucar glasy con el
resto del café soluble.
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INGREDIENTES
1181() 45 min +
reposo Wirir

« 1 berenjena

« 250 g de requesoén

«150 ml de nata
liquida, 1 huevo

« Tomillo,
unos pifiones

« Mantequilla para
engrasar

« Aceite, sal, pimienta

PARA LAMASA:
« 260 g de harina

« 120 g de mantequilla
e 1huevo

Endfascon

prisa, podemos

o 1pizcadesal

hacer latartacon

una masa brisa
refrigerada.

Tarta de berenjena

Tamizamos la harina en un
bolamplioy afiadimos la sal
ylamantequilla fria cortada
en dados. Mezclamos con
las manos hasta obtener
una preparacion desmigada.

Recuperamoslamasa,laes-
tiramosy forramos conella
unmolde detartaengrasado
conmantequilla. Pinchamos
labaseycocemoslOminen
elhorno precalentadoa210°.

Afiadimos el huevo y ama-
samos hasta ligar la masa
y que quede homogénea.
Hacemos unabola, laenvol-
vemos en filmy la dejamos
reposar 30 minenlanevera.

Batimos el huevo conlanata,
sal y pimienta. Incorpora-
mos elrequesdén escurridoy
desmenuzadoy mezclamos
bien.Vertemoselrellenoen
el molde, sobre lamasa.

Lavamos la berenjena, la
cortamos en rodajitas y las
asamos, por tandas, 2 min
por cara en una sartén con
unhilode aceite; dejamos es-
currir sobre papel de cocina.

=T - 4

4 —
Nl
Repartimos por encima las
rodajas de berenjena. Rocia-
mos con aceite, espolvorea-
mos con los pifiones y unas
ramitas de tomillo lavado y
picadoy horneamos 30 min.

MUNTANER

¢/ Mis jugosa. Un-
tamos la base de la
masa conmostazay,
luego, lacubrimos con
rodajitas de tomate.
Afadimoslamezclade
requesony lasrodajas
de berenjena (sin los
pifiones)y espolvorea-
mosconquesorallado
antes de hornearla.

v/ Extra de sabor.
Podemos dar mas sa-
boralamasa(yhasta
color) incorporando
duranteelamasadoun
poco de ajo en polvo,
tomillo picado, pimen-
ton o hasta tomate
concentrado.




INGREDIENTES
11416940 min
* iy

+ 200 g de carne
picada de cerdo

« 200 g de fideos n° 2

12 langostinos
pelados

«100 g de guisantes
congelados

4 ajos, 1 cebolla
1 pimiento verde
2 tomates

+ 800 ml de fumet

« 2 ramitas
de romero

« 1 huevo, harina

» Aceite, sal,
pimienta

tinarn\
gratinar un poco .

los fideos al final “..
paraque se
tuesten.

Fideua con albdondigas

&

¢ 0

4

n . - .

Lavamos 2 ajos, los secamos
ylos aplastamos un pococon
lahojade un cuchillo. Lava-
mos elromero, o secamosy
troceamos. Precalentamos
elhorno a180°.

Freimos las albéndigas solo
para dorarlas y las escurri-
mos. Limpiamos el pimiento,
pelamoslacebolla, los pica-
mosy los rehogamos enuna
cazuelacon2cdas.deaceite.

n ',/’

Ponemos los fideos en una
bandeja refractaria con los
ajos, elromeroy un chorrito
de aceite. Los horneamos
unos 12 min, hasta que se
tuesten, removiéndolos.

Partimos los tomates por
la mitad, los rallamos, afia-
dimos y sofrefmos 5 min.
Agregamos los fideos, las
albdéndigas, el caldo caliente
y saly cocemos 5 min mas.

="

Mezclamos la carne con el
huevo, los ajos restantes, pe-
ladosy picados, sal, pimienta
y un hilo de aceite. Damos
formaalasalbondigasy las
enharinamos ligeramente.

Agregamos los guisantes
y proseguimos la coccion
5 min. Incorporamos los
langostinos, cocemos hasta
que seabsorbatodoel caldo
y servimos enseguida.

PAASIKOSKI

v/ Los fideos. Sino
gueremos encender
el horno, se pueden
tostar en unasartén
con el ajo, las hierbas
yunchorritodeaceite;
los doramos a fuego
medio, removiendo
constantemente, has-
taque veamos que co-
genunpoco de color.

¢/ Los langostinos.
Suben el nivelde la
receta, porqueledanel
puntomary montana.
Podemos comprarlos
congelados o sustituir-
los por gambones o
gambitas, también
congelados.



INGREDIENTES

141€91h 15 min
* iy

« 1 pollo troceado

« 3 pimientos rojos

« 12 pimiento verde
«lajo

« 2 cdas. de mostaza
« 1vaso de vino blanco
« 2 hojas de laurel
 1ramita de albahaca
» Unas alcaparras

« Aceite, sal, pimienta

Podrfamos
sustituir las
alcaparras por
cebollitas en

Pelamos el ajoylo cortamos
enlaminasfinas. Limpiamos
el polloretirando elexcesode
grasa,lo secamos con papel
decocinaylocolocamosen
un cuenco grande.

Calentamos unasarténcon
2cdas.deaceitey rehogamos
los pimientos 4-5 min, que
se ablanden. Los retiramos,
escurriéndolos bien, salpi-
mentamos y reservamos.

vinagre.

Anadimos el ajo, la mosta-
za, el laurel lavado y el vino.
Removemos bien, tapamos
con film transparente y lo
dejamos macerar durante
20 minen lanevera.

Escurrimos el pollo, reser-
vandolamarinada. Calenta-
mos 2 cdas.de aceiteenuna
cazuela,afiadimoslacarney
ladoramos. Salpimentamos
y regamos con lamarinada.

Limpiamos los pimientos
retirando las semillas y las
nervaduras. Los lavamos,
los secamosy los cortamos
entiras. Lavamos, secamos
y picamos la albahaca.

Agregamos los pimientos,
tapamosy guisamos 45 min.
Incorporamoslas alcaparras,
cocemos1lminmasyretira-
mos. Espolvoreamos conla
albahaca picaday servimos.

BEGONA |
MONTANE

¢/ Marinadaatu
gusto. Cualquier ma-
rinada siempre lleva
un acido (vinagre,
limon, vino...) y aro-
matizantes (hierbas
frescas o secas, es-
pecias, cebolla, gjo...).
Preparalague maste
guste y deja el pollo
algo mas de tiempo
siquieresintensificar
su sabor.

v/ Vinoblanco. Sal-
voque quieras modifi-
carelcolordelacarne,
escoge siempre un
vino blanco, puede
ser seco, semidulce,
afrutado, oloroso...



INGREDIENTES
118-10/()1h 20 min
* ey

»150 g de harina +
harina para espolvo-
rear, 4 huevos,

12 g de levadura
quimica

«100 g de aztcar.

125 g de aceite,
mantequilla

« 100 g de pepitas
de chocolate,
100 g de nueces
pecanas

PARA DECORAR:
«150 g de aztcar
glas, Y2 limdn,

1 cdta. de cacao
« 8 nueces peca

nas, pepitas

de chocolate

Untamos con mantequillaun
molde conformade corona.
Lo espolvoreamos con un
pocodeharinaylosacudimos
paraeliminar el exceso. Pre-
calentamos el horno a 170°.

-
»
A
Afadimos lamezcla anterior
yelrestodeharinaalbolcon
los huevos y mezclamos.
Vertemos enelmoldey hor-

neamos 35-40 min.Dejamos
enfriar y desmoldamos.

Laglasa
debe serdensa
paraque escurra
por lacorona,
peronoen
€XCeso.

Cascamos los huevos en
un bol y los batimos con el
azlcar hasta que dupliquen
su volumen. Agregamos el
aceitey la levadura y mez-
clamos con suavidad.

Exprimimos el limén y co-
lamos el zumo resultante.
Lo pasamos a un cuenco
amplio, afiadimos el cacao
y mezclamos hasta que se
integre por completo.

-

Ponemos un poco de la ha-
rina en un cuenco, afiadi-
mos las nueces pecanasy
las pepitas de chocolate y
removemos un poco para
rebozarlas por todos lados.

Agregamos el azlicar glas y
batimos hasta obteneruna
glasa. Bafiamos la corona
con ellay repartimos por
la superficie las nueces y
pepitas de la decoracién.

OSCAR
SANZ

¢/ Las pecanas son
nueces algo mas dul-
ces, pero también
mas caras. Podemos
usarlas para decorar
yusar paradentrodel
bizcochounasnueces
normales.

¢/ El molde es tipo
bundt cake, conrelie-
ves, y hay que engra-
sarlo muy bien para
evitar el bizcocho se
pegueenesosrelieves
yserompaaldesmol-
darlo.Unavez vertida
lamasa,logolpeamos
un poco sobre la en-
cimera para que no
queden burbujas.



HOJAL
PARA MAN

DRE:;

CLAVE
~JARLO

Conviértelo en tu aliado para hacer entrantes crujientes,
vistosos pasteles de carne y pescado, tartas deliciosas...

Tartaletas. Corta rectan-

gulos y pinta los bordes
con huevo. Coloca encima
una especie de marco de
masa de 1 cm. Pincha el
fondo, pinta todo con més
huevoyhomea 12mina 180°.

LAS CLAVES. Conuna
|[amina de hojaldre
puedes hacer todo
tipo de platos dul-
cesy salados con
presentaciones es-
pectaculares.

* Lamasa. Lleva
harina, agua y bas-
tante mantequilla,
pero no levadura,
y, sin embargo, al
hornearse,aumenta
mucho su volumen,
abriéndose en hojas
finasy crujientes.
% Losrellenos.En
funciéndecdémosea,
puede que necesite-
mos hornear lamasa
primero: se cubre

con papel sulfuriza-
doyunpesoencima
paraquenosuba,y
enl12-15minenel
horno precalenta-
doa200-220°y sin
ventilacion, estalis-
to. Conrelleno, que
debacuajartodojun-
to, necesitara unos
40-45 min.

# Trucos. Siprefie-
res que suba poco,
pinchalo varias ve-
ces conuntenedor.
Para que quede su-
percrujiente,hornéa-
loreciénsacadodela
nevera.Ysiloquieres
muy brillante, Unta-
lo con huevo batido.

2 Trenzas.Marca 3rectan-
gulos y pincha el central.
En los otros dos, haz cortes
paralelos en diagonal de
1 cm, coloca elrellenoy dobla
las tiras por encima, alter-
nando las de un lado y otro.

Milhojas. Extiende la

masa sobre su papel,
pinchala con un tenedor y
cubrela con papel sulfuriza-
do. Coloca encima otraplaca
de horno, hornea 12-15min
a180° deja enfriar y cértala.

& proximomes.
UN PACK
CRUJIENTE

¢/ Saber Cocinar
viene el préoximo
mesrepletade bue-
nasideasy trucos.
Conellapuedes ad-
quirirunestupendo
libro de hojaldre.

v/ Atractivo. En-
contraras vistosos
y Crujientes aperiti-
vos, tartas saladas,
carnesy pescados,
pastelitos dulces y
grandes tartas.

v Y ademis. Po-
drashacerunmara-
villoso hojaldre ca-
seroconsuintenso
sabor amantequilla.

EN TU KIOSCO |



Pastel de carne

y verduras

14130 min
e 1lamina de hojaldre

+500 g de carne pica-
daterneray cerdo,
2 huevos

« 12 manojo de
esparragos verdes,
2 ajos, 1 cebolla,
1zanahoria

« Aceite, sal, pimienta

Limpiamos y lavamos
los esparragos, raspa-
mos, lavamos y cor-
tamos en bastones la
zanahoria; sazonamos
ambos ylos cocemos al
vapor 6-8 min. Pelamos
la cebolla, la cortamos
en juliana y la pocha-
mos en una sartén con
aceite 20 min.

Mezclamos la carne, los
ajos picados, 1 huevo,
sal y pimienta; la ex-
tendemos formando
un rectangulo sobre
un trozo grande de film.
Ponemosen el centrolos
espéarragos y zanahorias
mezclados y, encima,
la cebolla, enrollamos
con el film y dejamos
en la nevera 30 min.
Extendemos el hojaldre,
ponemos la carmne, sin el
film, en el centro, ylaen-
volvemos formando un
paquete. Lodecoramos
con la masa sobrante,
pintamos con el huevo
batido y horneamos
unos 35 min a 190°.

Tarta de chocolate

y caramelo

1181 1h+reposo
« 2 laminas de hojaldre

» 1huevo, 180 g de azu-
car, 85 g de mantequi-
lla, sal en escamas

» 350 ml de nata para
montar, 200 g de cho-
colate fondant,

4 hojas de gelatina

Engrasamos un molde
cuadradoy lo forramos
con 1 hojaldre. Con el
sobrante yla otraldmina
hacemostirasde1,5cm
y las colocamos en los
bordes haciendo ondas.
Pincelamos todo con el
huevo batido, cubrimos
la base con papel de
horno y legumbres se-
cas y horneamos unos
25 min a 180°.

Remojamos la gelatina
enagua fria. Calentamos
lcdta. deaguay 180 g
de azucar hasta tener
un caramelorubio. Afia-
dimos 200 ml de nata y
25 g de mantequilla y
removemos hasta tener
una salsa lisa. Agrega-
moslagelatina escurrida
y la disolvemos. Verte-
mosla crema tibia sobre
lamasa y refrigeramos.
Llevamos a ebullicién
150 g de nata, la ver-
temos en un bol con el
chocolate troceado y
mezclamos hasta fun-
dirlo. Afiadimos 50 g
de mantequilla blanda,
removemos, la vertemos
enlatarta, ailadimos sal
y dejamos enfriar.




Una alternativa, de
premio, al queso
Philadelphia Vegetal ha
sido galardonada conel
sello 'Sabor del Afio Top
Innovacion 2024,

Imagen renovada

El Pacharan Belasco Oro
1580, del Grupo LaNa-
varra, se actualiza para
potenciar
su calidad
y demos-
trarlagran
perso-
nalidad e
historia de
estelicor.

Pasion por lo bueno

La pechuga de pavo
asada al horno, de Frial,
tiene un 94 % carne. Por
eso es lider del mercado
desde hace 25 afios.

De vuelta en
nuestras mesas

Vuelve latemporada del
Skrei, el rey de los baca-
laos, para que lo disfrute-
mos de mil maneras.

Celebraciones
gourmet

LA GULA DEL NORTE®

Y ROYAL® proponenre-
cetas con sus productos
(gulas y bacalao) que
cautivaranalos pala-
dares mas exigentes,
perfectas paratus cele-
braciones de todo tipo.
Descubrelas en sus web.

Un vino
imprescindible
Monte Real Cuvée
2020, de Bodegas
Riojanas, alcanza
92 puntosenla
catatematica que
elaborala pres-
tigiosarevista
Decanter, sobre
Crianzas Pre-
mium de Rioja.

La mejor eleccion

No necesitamos excu-
sas para preparar platos
diferentesy disfrutar de
comidas deliciosas con
Krissiay su extrade sa-
bor, color y nutrientes.




Pasteleria de lujo

El premiado pastelero
Fran Segura ofrece una
deliciosay exclusiva
propuesta con éclairs
de edicion limitada.

La manzana con
mas sabor y color

Joya, lamanzana 100%
europeamas jugosay
refrescante, logra el sello
'Sabor del afio 2024,

Deliciosos bocados

Oreadas amano, cru-
jientes y con toppings
que se derriten laboca,
las panteritas de Panther
sonirresistibles.

iYa no pueden
ser mejores!

La Cocineralanzasus
nuevas croquetas: las
primeras horneablesy
aptas parapreparar en
menos de 10 miny sin
aceite enla Airfryer.

Apuesta por la
verdura

Bonduelle lanza dos nue-
vas recetas vegetales
listas entan solo 2 min:
‘Ratatouille’ y ‘Berenje-
nas alamediterranea’.

10 afos brindando

Larrosa Rosé, de Bode-
gas Izadi, cumple
10 aflos desde la
salida de su prime-
raafiada. Desde
entonces, y por
estas fechas,
podemos disfru-
tardeunodelos
primeros rosa-
dos del afio.

Por el dia de las
legumbres

Con Thermomix®y su
plataforma oficial Coo-
kidoo® tienes acceso a
1.860 formas de hacerlas.

¥

Mejor, lo nuestro

Esta campafiaapoyalos
productos de nuestra tie-
rray recuerdaquelaal-
mendra europea es Sos-
tenible y de proximidad.

ALMENDRA

EUROPEA
sustainablealmond.eu
. sustainablesimond ey

El horno ideal
para hacer pizza

MaestroPizza, de Teka,
esunhornoconuna
funcion especifica para
preparar pizzas.




Nuestras recetas

Todos los platos por grupos de alimentos y orden alfabético.

VERDURAS

Y LEGUMBRES

e Caldogallego............52

» Fabada asturiana
conpanceta...........53

» Menestra de verdura
con vinagreta caliente...53
» Porrusalda con bacalao..49
» Potaje de Cuaresma...... 45
» Potaje de pollo
yverduras.................44

e Salteado de brocoli
con solomillo...............27

o Tortitas de verduras
Y aIroZ o 26

ARROCES Y PASTAS

» Arroz caldoso con
costilla y salchichas....... 39
» Arroz caldoso con pollo

alamostaza...............41
» Arroz campero

de pollo y conejo 40
» Arroz de puchero.........63
* Arroz meloso

CON CONEJO . 38

» Bucatini con crema de
calabaza y espinacas.... 37
» Casarecce

a la mediterranea 35
» Conchas a los 3 quesos .36
» Espaguetis

conalmejas.....36
» Espaguetis con beicon

yquesoazul...........33
» Fideud con albondigas .75
o Lasafia vegetal 25
» Macarrones con cebolla

y champifion 37
» Rigatoni con rag.......... 34
MASAS Y HUEVOS
» Bollitos rellenos

de carne picada.............21
» Calzone con tomate,

racula y mozzarella...... 20
» Empanada de acelgas

queso y huevo 20

* Empanada de cerdo
y cebolla caramelizada....5

» Empanada de salmén ... 16

» Empanada de salmén
yhuevoduro............18
» Empanadillas de carne
adobada................19
» Masa de hojaldre............ 78
» Miniempanadas
de pistoy huevo ... 17

» Miniquiches
de hortalizas y jamén ... 24
» Pastel de carne

yverduras...............79
» Pasteles de cordero

conpasta filo..............17
» Pasteles de jamén

y mezcla de quesos.........19
» Pafiuelitos crujientes

de restos de cocido.........18
« Tarta de berenjena 74

PESCADOS Y MARISCOS
* “Allipebre” de rape

con guisantes..........48
» Bacalao con muselina

de ajo 59
» Calamares rellenos

ensalsaalasidra........28
» Dorada en salsa

de limoén 58
» Guiso de sepia

con guisantes............52
» Guiso de sepia

y gambas 31
» Lubina al horno

con patatas...........55
» Megjillones al vino 30
» Merluza a la riojana

CON AITOZ..o. D)

» Merluza gratinada
con mayonesa picante....7
» Merluza rellena

con gambas y setas......8
» Rape al horno

con gambones 30
» Salmén asado

con salsa de naranja....... 56

o Skrei con costra
de mostaza

CARNES Y AVES

» Conejo en pepitoria.....

e Fricand6 con setas
yarroz blanco ...
» Lomo relleno

decebolla. ...

o Patatas a la riojana

con chorizo y costillas ...

e Pollo asado
con verduras

* Pollo marinado
con pimientos

» Ragu de ternera
alajardinera

» Ragu de ternera
con puré

e Solomillo de cerdo
braseado con pasta

DULCES Y POSTRES

e Arroz con leche
alanaranja

» Borrachuelos de anis
y cabello de angel

» Canutillos con crema
de chocolate ...

e Chocolatealataza. ... ..

» Corona de nueces

conglaseado...........

» Croquetas dulces
dealmendra ...

o Cucuruchos de crema
pastelera............

e Lechefrita............

 Natillas con
frambuesas

* Pestifios

» Pudin tradicional
de frutas y pan

e Tarta de chocolate
y caramelo

e Tarta de galletas
y natillas de chocolate
o Torrijas al aroma
decafé. ...

12
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Lainfraccién de cualquier derecho sobre la presente publicacion,
titularidad de RBA REVISTAS, S.L., serd perseguida siguiendo las leyes
aplicables y se exigira a los infractores laimposicién de las sanciones
civiles y/o penales establecidos en la normativa vigente, y las
indemnizaciones que correspondan
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Una pelicula de Clara BILBAO
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PURE IRISH BUTTER
MANTEQUILLA PURA DE IRLANDA
SALTED * CON SAL

iFELIZ SAN PATRICIO!

Celébralo con unos scones recién horneados, hechos con Kerrygold, la mas pura mantequilla de pastos procedente de las praderas mas verdes de Irlanda.
Siguenos en nuestras cuentas @kerrygoldSpain de Instagram y Facebook y descubre todas las novedades que tenemos preparadas para ti.






