195 Recetas de Cocina



AJOARRIERO

AJOARRIERO CON LANGOSTA

ALCACHOFAS MONTILLANA

Arroz

Arroz con mie

ATASCABURRAS

BACALAOA LA MIEL

BACALAOA LA VIZCAINA

BECHAMEL BELGA

BERENJENASA LA MENTA

BERENJENAS ASADASREBOZADAS

Besugo d horno

BIZCOCHO

Bizcocho Genovesao Masade Vienesa

Baaf de gardiane (res ala camarguesq)
BOQUERONESEN VINAGRE
BOQUERONESEN VINAGRE

Brandada de Bacaao

Brandada de Bacaao

Brazo de gitano

BUNUELOS DE MANZANA A LA ASTURIANA

Caballa guisada

Cabdlas con sdsade go y zumo de lim=F3n

Cabalas con vino blanco

Calun

Cddbazardlenaala Griega

Cdamaresrellenosen sdsa

Caldereta

CALDUCHO

CAPON MORROCOTUDO

CARNE MACERADA EN VINO

Carpaccio de Solomillo de Buey 0 Afigjo

CAZON AL AZAFRAN

CAZUELA DE PASTA AL HORNO

CERDO AGRI-DULCE

CHOP SUEY

CHULETAS DE CERDO

CHULETAS DE CORDERO CON PURE DE NABITOS NUEVOS

Churros

CHUTNEY DE PAPAYA PICANTE

Cigda sdteada con cebollay arroz

CODORNICESASADASA LA CANTONESA

CODORNICESESTOFADAS

Congo d samorgo

CONGRIOA LA BILBILITANA

CREMA CATALANA

Cremade califlor d perfume de jengibre

CREMA DE NABOS

Cremafriade cdabaza




Cremasy sdsas de manzana

Croguetas S.XIX

Cuencosdeverduras

CURRY

CUSCUS

Cus-Cus

Dd libro "Lacomidacriolld’

DORADA AL AJO COLORAO

El comedioagrafo Francisco de Rojas Zorrilla

El gazpachoManch

Ensdada

Ensdada

ENSALADA DE NAVIDAD

Ensalada mozarabe de bacalao y aguacate alanaranja

Espalda deternasco en salsadetrufas

Estarecetala puso por agui CristinaMacia, aver s te qusta

Estofado de xcarne

FAR BRETON

FIDEOS CHINOS FRITOS CON CAMARONES

Filetes de caballa con salsa de mostaza
FILETES DE MERLUZA RELLENOS DE NAVAJAS
Flan de cafe

FLAN DE HUEVO

FRANGO NA PUCARA

Gdletasdeleche

Garum

Gazpacho andaluz

GNOCCHI A LA ROMANA

Gratijnado de espinaca con dmejas

GUASACACA

Helados

HUEVOS ESCALFADOS EN SALSA DEVINOTINTO

Ingredientes (para 4 personas humanas)

INGREDIENTES PARA 2 LITROS

INTXAURSALSA

JUDIAS VERDES CON BECHAMEL

Koftas de vaca

Kokotxas

KOKOTXAS

Las Y emas de San Pablo

L asafias con sopa de morillas y niscaos

LECHE DE COCO CASERA

Lemoncdlo

Licor de platano




LIEBRE CON PINONES

LIEBRE CON SALSA DE NUECES

LUBINA A LA SIDRA

LUBINA AL VAPOR CON SALSA DE VINO BLANCO

Magret de pato

MANZANAS ASADAS CASERAS

MANZANAS REINETAS

MANZANAS SALTEADAS CON SEMILLAS DE SESAMO

MEJLLASDE CERDO A LA AMPURDANESA

MELON AL LICOR

Merluzad Cava

MERMELADA DE MANZANA Y LIMON

Migas ala Extremefia

MORTERUEL O (Paté Manchego)

MORTERUELO DE CAZA

MORTERUELO DE MATANZA
Moussede Chirimoya

Oeuf Stroganoff  Solomillo de buey Stroganoff

OLLA GITANA

OLLA PODRIDA

OLLA VALENCIANA

ORO COCKTAIL, SIN ALCOHOL

Pamitos gratinados

PAN DE CANELA

PAPANDUXAS

Paparajotes

Papas bravas

PAPAS CHORREADAS

PAPATAS CON BACALAO

PASTAS DE ALMENDRA Y PINON

PASTAS DE COCO

PASTEL DE PUERROS

Pastel de trigueros'y trucha ahumada

PATATASA LA RIOJANA

PATO LACADO A LA PEQUINESA

PECHUGAS DE PAVO CON MARISCO

PERAS RELLENAS

PERDICES"MALILU"

Pimientos con huevos

PIMIENTOS RELLENOS

PIMIENTOS RELLENOS

PIMIENTOS RELLENOS DE ARROZ

PIMIENTOS RELLENOS DE PESCADO

Pifia de pure de papa

PLATANOS CARAMELIZADOS AL MINUTO CON MUSEL INA
DE NATILLAS, JENGIBRE Y NATA MONTADA

POCHAS

POCHASVIUDAS

POLLOA LA SALSA DE CAVA

Pollo en escabeche

Pollo entero asado a horno.

postre




POTAGE ESTOFADO DE ZANAHORIAS

PUCHERO CANARIO

Pulpitos con tomate

Pulpo alaferia

Pulpo ala sochantre

Pulpo a &0

Pulpo con gos

QUEIMADA

QUEIMADA

RABO DE BUEY AL VINO

Relleno para pavos

Revueto de Ajetes con Gambas

Revueto de pimientos del Piquillo con jamon ibérico

RINONES SALTEADOS

Rollitos de primavera

Rosquillas de Albaricogue

SAmon

Sdmon a horno

SALMON MARINADO

SALSA AGRIDULCE

SALSA DE MANZANA PARA ACOMPANAR CARNE A LA PLANCHA

SALSA DE MANZANAS, OTRA MAS

Sancocho

Sangria

Scones de patata, delrlandadd sur

SETAS CON CARNE (ROVELLONS)

Setas de Marasmius
Solomillo con cirudas

Solomillo de Buey con Ricolay Soja Germinada

SOPA DE ALETA DE TIBURON

SOPA MANCHEGA

SORBETE DE CHAMPAN

Sorbete de limén d cava

Sorbete de sandia

SORPRESA DE ATUN

Suflé de quark

SUKALKI A LA HUNGARA

TABULE

TARTA COMPOSTELANA

TARTA DE ARROZ

Tartade atun

TARTA DE CHOCOLATE CON NATA

Tatafacil de manzana

TARTARO DE LUBINA

TIRAMISU

Tisana

TOCINILLODECIELO

TORTILLA DEHIERVAS A LA CAMPESINA

Transcribo estareceta, sacada de la obrade Juan Altimiras

Trucha escabeche

Truchas en escabeche

TX o




Xatonada




1- Sdmon d horno (AA)
Para dos personas

2 rodgjas de sdmon

1 patata grande

1 ceballa

1 tomate

1 pimiento verde o entreverado
1 chorrito de vino blanco seco
Pergil picado

Acetedeoliva, sd y pimienta

Corta la patata como paratortilla, la cebollaen arosy d pimiento
tambien en aros. Frie cada cosa por separado hasta que esten d punto
(la patata como S fuera para tortilla, no tiene que dorarse mucho).

Ficad go menudoy mézclao con d vino blanco y € perdil
Corta d tomate en rodgjas fines.

Unta una fuente de horno con aceite de oliva, poquito, y pon un lecho

de rodgas de patata, encima la cebolla, encima e pimiento, encima e
tomate, y paraterminar las rodgjas de salmon debidamente
sdpimentadas. Mete a horno fuerte cinco minutos, echa por encima €
me unje de vino blanco-go-pergil, y dga cinco minutos mas.
Evidentemente € tiempo depende de lo grueso que sead samon 'y como
te guste de hecho. Persondmente opino que diez minutos es tiempo de
sobra (8 no vaa comer nadie mas, yo o hago en cinco minutos para

mi, me gustael salmon muy crudo).

Ah, lo de frair las patatas, la cebollay € pimiento se puede hacer

en lafreidora sin mayor problema. Hay quien prefiere freir tambien un
poquito € tomate. Para todo tiene que haber gustos...

Para conseeguir € punto de los gos se puede escaivar una cabeza

entera 0 bien afuego muy lento freirlos en acaite hasta quedar
confitados (prefiero esta opciony sin pdarlos)
a) Escdivar o freir los gos . Pdarlos. En un mortero mezclar la



pulpa de los g os con un pade yemas de huevo y afadir despacio €
aceite hasta coseguir una mayonesa suave.

b) Escdlivar o freir los gjos . Afiadirlos a una mayonesa, s queda
demadiado ligado se puede afiadir un poco de cado suave.

2- Cadereta (AB)

S por caddereta te refieres a nuestros queridos "suquets' ahi va uno
sendillito:

Para 4 personas:
-1.5 kg pescado de roca (o unos 200gr por persona en filetes)
-4-5 dientes de go
-1 kg patatas

Filetear o cortar en rodgas € pescado , Resarvar las
espinas para hacer un cado (cubriendo de aguay aromatizando con 1
cdavoy 1 hojadelaurd, hervir unos 25 -30") En una cazudla de barro
freir los gos en acdte de oliva hasta que cojan un poco de color,
seguidamente saltear |as patatas cortadass a dados gandes , después
ligeramente un poco de pergil . Afiadir € cado de pescado hecho con
las espinas y dgar hervir unos 5 minutos a fuego fuerte para que se
mezcle a maximo con d aceite . Afiadir |as patatas y € pescado,
dgjar cocer afuego medio unos 10, afiadir la"picada’ delosgosy
el pergil (se puede agregar dmendras o una rebanada de pan frito
para espesar) cocer otros 5.

3- Scones de patata, ce Irlandadel sur (AC)

-harina fuerza
-1 cucharada levdura



-3 patatas medianas , pdadas, heridas y aplastadas
-30gr manteca de cerdo derretida

-175 mantequilla ablandada

-75gr azucar

-1 cucharaditade sa

-35cl leche

-1 huevo entero batido

-1 yema batida

Mezclar la manteca de cerdo ,125 gr manetequilla, lasd |
el azucar con las patatas . Dederir lalevaduracon lalechey
anhadir alamasa de las patatas Agragar € huevo y layema
incorporar la harinay amasar hasta que sea ua pasta dadtica,
reservar en un cuenco grande para que suba

Extender la masa con un rodillo dgandola de un 1 cm de
espesor, cortarlaaredondeles . Con los 50gr restantes mantequilla
pintar los redondeles, poner uno encimade otro , Hornear en latas
enmantecadad 0s "scones dobles’ a230° de20'a 30" , ahsta que hayan
subido y estén dorados

4- Lemoncdlo (o Limoncello, nunca he sabido como se escribia) (AD)

1 litro de dcohol puro (o absoluto; se compra en farmacias)
1/2 kilo de azucar

1 litro de agua

12 limones (solo se usala parte amarilla de la pid, intentando
incluir  minimo posible de lo blanco).

Poner lapiel delos limones en un botellon con  dcohol durante una
0 dos semanas. Mas vae que dicho botdlon cierre bien, s no

acabaremos con una bebida gpta para ninyos. Y no queremos eso,
Nerdad?

El tiempo es variable porque depende de yoqueseque, € caso esque la



pid tiene que ponerse blancay d dcohol amarillento.

Luego hay que hacer un sirope: se poner ahervir un litro deaguay s
le anyade medio kilo de azucar, y luego se remueve hasta que tenga
consstenciade jarabe. Se dgaenfriar (no del todo, con que este
tibio basta), se anyade @ dcohaol d Srope, se mezclabieny sedga
enfriar del todo.

Hay que buscarse botellitas pequenyas y medio guapas paraguardarlo en
el congdador, y servir hdado. No se congela, claro. La cantidad de
alcohol deberia daros una pista de por que. Tiene que estar en reposo
Como minimo una semana, y se srve directo del congelador.

Estupendo para regdar alos amiguetes cuando la Navidad nos ha
pescado pobres...

5 PECHUGAS DE PAVO CON MARISCO (AF)
Para 4 personas.

1/2 kg. de pechugas de pavo en filetes no muy finos.

8 piezas entre langogtinos, cigdas, gambones... 1o que haya

1 cebolleta tierna, o0 media cebollano muy grande

2 tomates pelados, pueden ser de lata d natural. Pero megjor no.
1 hoja de laurd

1 copa de cava seco o brut. Nada de guarrerias dulces o0 semis.
Acete, sd y pimienta

En una cazuela, mgor de barro, caentar un dedo de aceite y satear
el marisco hasta que tome color. Color de estar hecho, se entiende.
Resarvar y, en d mismo aceite a fuego vivo, dorar bien rgpido los

filetes de pavo previamente sapimentados d gusto. Al gusto ddl que
los cocina, no vale que vengan los comensales con exigencias, encima
Reservar junto con & marisco.

En € mismo aceite, que empezara a estar algo guarro pero bien
sabroso, sofreir la cebolleta cortada fina hasta que eté tierna,
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anedir € tomate, dar unas vudtas'y dgar hacer afuego lento quince
minutillos. Afiadir d cavay lahojade laurd entera, y dgar cocer
cinco o diez minutos més, hasta que la sdlsa esté ligada.

Devolver ala cazuda e marisco y las pechugas, dgar hacer unos
cinco minutos (e pavo tiene que hacerse, pero no secarse, por dios).
Y alamesa

6- MEJLLAS DE CERDO A LA AMPURDANESA (AG)
Ingredientes (para 4 personas):

4 mgillas de cerdo

1 cebolla

25 gramos de jamon serrano del pais
2 0 3 tomates maduros

un chorrito de vino negro (a0jo y segiin € guso)
200 gramos de zanahorias

3 dcachofas

25 gramos de dmendras tostadas
130

pergjil

«

1 hojade laurd

1/4 delitro de cado

Sazonar las mgilas de cerdo y dorarlas en una cazuela con un poquito de

aceite. Reservar.
En lamisma cazuela que se han dorado las mgillas, y con € mismo aceite,

sofreir una cebolla picada bien pequeiay afiadir € jamon serrano cortado a

trocitos pequeiios y € tomate rayado y sin las pepitas (no hace falta que
las sagueis todas!!!). Cuando se haya reducido un poco, afiedir € vino
negro y dgar reducir y que se evapore. (No olvidar deir afladiendo sd a
todos los ingredientes que vayamos introduciendo en la cazuela).

Hacer una picada con las dmendrastostadas, € goy d pergil. Diluir

con un poquito de cado y afiadir ala cazuda
Introduir de nuevo las mgjillas de cerdo en la cazuela con una hoja de
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laurdl y € resto del cado.
Cocer todo esto tapado en € horno durante una media hora (ya veres
cuando

esta cocido dd todo).
Mientras estén las mgillas en @ horno hervir las zanahorias cortadas alo

largo, con una cucharadita de azlicar, hasta que estén tiernas. Afiadir ala
cazuela.

Hervir las dcachofas limpias de las hojas mas feas y cortadas por la

midad, con agua y un poco de sd. Una vez hervidas enharinar y freir en

una
sartén con aceite bien caliente. Cuando falten cinco minutos para terminar

la coccidn de las mgillas de cerdo afiadir ala cazuda

7- Migas ala Extremefia (AH)

INGREDIENTES:
(Para sais-ocho personas)

1.2 panes candedles de medio kilo, o cuaquier pan de
miga bien prieta, del dia anterior.

2.150 gr. de panceta adobada

3.150 gr. de chigtorra o chorizo picante

4.150 gr. de sdchichas frescas

5.2-3 pimientos verdes o entreverados

6.8 dientesde go

7.aceite de dliva

8.pimentdn picante

9.«

PREPARACION:

El dia anterior, cortar € pan en rebanadss finas, estas en
tirasy lastiras a su vez en cuadraditos. Eslo mas laborioso del
plato, los cuadraditos deben tener cosa de un centimetro de lado (no
mucho més, que no vamos a hacer bocadillos, ni mucho menos, que
tampoco queremos pan ralado). El pan debera estar duro, pero sin
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pasarse, que no sirva de arma arrojadiza, vamos. Salpicar de agua con
sd 9n que las migas lleguen a empaparse, a veces conviene aoretarlas
con las manos para que suelten todo e agua. Luego, cubrir con un pafio
limpio y dgar reposar hasta d dia Sguiente.

Cortar la panceta en cuadraditos o tiras, después de
quitarle la corteza; cortar las sachichasy la chistorra o chorizo en
rodgjitas finas, cada cosa por su lado y Dios en lade todos. Cortar
(y dae) e pimiento entiras, y los g0s en trozos grandes.

En una cazuela bien grande con aceite de oliva, freir
pimiento y reservar sobre papel para que sudte d exceso de grasa.
Hacer [lo mismo con la panceta, la chistorray la salchicha, cada cosa
por separado y en este orden (es importante sobre todo para que €
aguilla de la s chicha no nos cueza @ resto de los ingredientes en
vez de freirlos). Ir sdlando cada cosa por su lado, con mucho cuidado.
Luego, freir los gos cortados en trozos grandes, sin que lleguen a
tomar demasiado color, v retirarlos.

En la cazudatiene que haber quedado grasa abundante, quiza
demasiada. Lo megjor es dgar cosa de un dedo y sacar larestante a una
taza, por 9 luego nos hace fdta. Echar las migas, dar vudltas hagta
gue se mpregnen bien dd aceite (serd d momento de afiadir un poco méas
de lagrasareservada s no hay suficiente; en este caso, es megor que
fate, y no que sobre). Afiadir & pimentdn, dar unas vuetasy volcar
el resto de los ingredientes. Remover un minuto, tapar y degjar reposar
cinco minutos fuera del fuego antes de servir.

Los vaientes que no temen d colesterol votan por poner un
huevo frito encima de cada plato de migas. La verdad es que esta
buenismo, pero es dinamita. SAlo para estdmagos de gran capacidad y

gente Sin miedo a las digestiones pesadas.

Otra poshilidad, esta ya directamente para aquellos que mas
que vaientes son temerarios, es tomar las migas con € huevo frito Y
un tazon de chocolate cdiente. Laidea, que puede parecer loca (y de
hecho ago tiene de eso) viene de los tiempos en que las migas eran €
desayuno habitua de |os pastores en dgunas zonas de Espafia. Los
pobres tipos necesitaban meterse en € cuerpo una comida abundante y
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caorica, que les permitiera enfrentarse d frio de lamadrugaday a
una jornada de trabgjo duro.

8 Cqun (Al)

Para beneficio de los no angloleyentes he traducido una receta cgun
espectacular, halada durante |os desesperantes dias en que tuve que
perseguir unas ostras con salsa de rabanos picantes por toda la red.
Por 9 adguien le interesa, la cocina cgun (de la cud este plato
estipico) eslaque surge por la confluencia de la cocinade los
franceses, lade losindios americanos y la de los negros esclavos, en
lazonade Luisanade los USA esos. S mi enciclopedia no miente,
claro. El gumbo... bueno, se podria decir que es una sopa, pero, Como
lei no s donde, “llamar ‘sopa d gumbo es como llamar aun Ralls
Royce ‘ cacharro que te llevade un lado a otro’”. Que lo disfrutéis...

GUMBO DU MONDE

Estano es, desde luego, la receta “definitiva’ del gumbo. Hay un
nuimero de maneras infinito de prepararlo, pero ésta eslaque utilizo
més habituamente.

Lo llamo mi “gumbo de todo”. Tiene ciertas caracteristicas poco
usuales, como d hecho de arométizar € cado de pollo con marisco,
concretamente con las cabezas y céscaras de las gambas. Creoq ue asi
Se consiguen unaes sabores mucho mas ricos y complgos. Apropiaos de
edta receta mientras podais... S dgun diala srvo enun

restaurante, no seguiré compartiendo mis secretos... :-)

Recordad que es IMPRESCINDIBLE € proceso de preparar € cado para
este plato. No se puede sudtituir por aguani por caldo de cubitos.

Tengo que indgtir en laimportancia de este paso. Si, hay muchas

recetas de gumbo que se elaboran con agua fria, pero ami no me parece
que vagalapenaprepararlo asi. No se puede conseguir lacomplgidad

y diversidad de sabores sin empezar con un buen caldo casero. ¢No me
creéis ami? Pues escuchad 1o que me escribié uno de vustros

comparieros lectores de las Gumbo Pages:



“S0lo queria decirte que he usado tu receta de la Gumbo Page, y segun
indicabas me pasé un dia entero preparando @ cado. Es € mejor gumbo
gue he hecho en mi vida’'.

--Bill D.

Ahi tenéis.

El cddo se puede hacer con anticipacion y guardarlo en laneverao
congelarlo.

PARA EL CALDO:

* 8 litros de agua fria
* 4-5 kilos de carcasas y restos de pollo (cudlos, alas, €tc.), o
bien un pollo entero cortado en trozos y dorado a horno.
* |as cabezas y cascaras de las gambeas, reservadas ddl kilo y medio
que habremos pedado parad Ultimo paso de la receta (jlas cabezas son
muy importantes!)
* Yade kilo de ceballas, picadas
* 125 gramos de gpio, talo y hojas, todo picado
* 125 gramos de zanahorias, picadas
* 2 cabezas de gos cortadas por la mitad en sentido horizonta
* Una bolgta de gasa pequeia o una bola para preparar infusiones,
con:

- 1 cucharadita de granos de pimienta negra, machacados (no
molidos)

- Unas cuantas ramitas de pagil

- 1 hojade laurd

- Yeucharadita de tomillo seco

- Yeucharadita de estragon seco
- Yeucharadita de orégano seco
- Yeucharadita de dbahaca seca

(S esposble, por favor, comprad las gambas con cabeza. Las cabezas
de las gambas dardn un sabor maravilloso d cddo, sin dlasno sera
un verdadero gumbo de Nueva Orleans. Conseguid |as cabezas como sea).

Quitar lapid ded polloy cortarlo en trozos de 8-10 cm., dgjando
parte de los huesos d descubierto. Dorar en d horno los trozosy
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huesos de pollo durante veinte minutos a 180°. Poner d pollo en una
ollabien grande junto con € agua, y dga que hierva despacito. De
cuando en cuando quitar la espuma sucia que se formara arriba (jeste
proceso de preparar € cado hace que lacasahuda MUY hbien!). Dgar
gue sigad hervor durante tres horas como minimo, mejor cuatro. Esta
coccion tan larga es o que extrae todo @ sabor alacarney huesos

del pallo, asi como la gelatina naturd de los huesos. Al

refrigerarlo, un buen cado de pollo tiene que quedar claro y

gelatinoso.

Afiadir lacebolla, d go, las zanahorias'y € apio. Hacer un saquito
de hierbas con la gasa (un trozo cuadrado de unos 10 cm. de lado) vy
meter dentro la pimienta, € pergil y las hierbas secas. Atarlo para
gque no e sdgan. S se quiere, aarlo con un cordditoy éste d asa
de la cazuda, asi serda més fécil recuperarlo luego). Dgar hervir una
horamas, y entonces afiedir |as cabezas y cascaras de las gambas.
Hervir otra media hora.

Recordad que lo mgjor es no remover € cado mientras esta hirviendo,
asi saldra mucho més claro.

Colar aconciencia. Lo mgor es hacerlo através de un colador o chino
con un par de cagpas de tlalimpiay hiumeda. S se vaa utilizar €
cado de inmediato, quitar toda la grasa posible con un trozo de papel
de cocong; 9 no, regriferar inmediatamente la ollaen lapilade la
cocina llena de agua con hielo, removiendo parallevar d liquido
cdiente ddl centro alos lados. No basta con poner € cddo enla
nevera, asi no se enfriara tanto como paraimpedir laposble

multiplicacion de bacterias nocivas. Para desgrasar € caldo con
facilidad, refrigerar hasta que la grasa se solidifique en la
superficiey luego quitarla con una espumadera

Sden unos cinco litros de caldo.

(S sequitan las cascaras de las gambas, éste es un caldo de pollo
estupendo para otros usos. Las cascaras y cabezas se afiaden en

Gltimo momento paradar € sabor a marisco adiciona que ami me gusta
especid mente para este plato. En cambio, para otras recetas es mejor
preparar caldo de pollo o de pescado, no mezclarlos. El cddo aguanta



unos cuantos dias en la neveray hasta seis meses en € congelador).

PARA EL ROUX:

* 300 gramos de harina
* Yade litro de aceite

Mezclar a base de bien en una sartén o cazo de fondo grueso, y dgar

hacer a fuego medio o fuerte SIN DEJAR DE REMOVER. iMUCHO
CUIDADONO

SE VAYA A QUEMAR! S empiezas aver matitas netras en d roux, yala
has hecho buena. Tirdo y empieza de nuevo. Sigue cocinando y

removiendo hasta que d roux se ponga cada vez més oscuro. Con un buen
recipiente de fondo grueso, se puede obtener un excelente roux oscuro

€n unos veinte minutos.

La gente de Nueva Orleans prefiere por 1o generd un roux color dorado
0 cacahuete, asi que S |o prefieres hazlo asi. En cambio los cguns

lo prefieren oscuro, y yo también. S estas seguro de que no quemaras
e roux, hazlo hasta que tenga un color moreno, marrén rgjizo, cas

tan oscuro como & chocolate con leche. Cuando esta cas acabado d
roux tiene un olor parecido d dd café tostado, jyumm!

S prefieres d roux dorado 0 a mitad de camino, reduce la cantidad
que vas a utilizar; € roux oscuro no tienen tanto efecto espesante,
yaque lafécula se ha tostado en buena parte.

A medida que € roux se acercad color adecuado hay que bgar €

fuego o apagarlo por completo, porque  caor dd recipiente hara que

se sga haciendo. También se pueden afiadir cebollas, pimientosy apio

a roux cuando esta a punto de terminar de hacerse para detener €

proceso de coccion y ablandar las verduras. SEGUIR REMOVIENDO €
roux

hasta que esté relativamente frio. Luego, afiadir a cado.

S d roux lo llaman “napam cgun” es por buenos motivos. Que no te
sdpique ni una gota

S no tienes un recipiente de fondo suficientemente grueso, o S te
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preocupa preparar € roux a fuego ato, recuerda que @ roux oscuro d
egtilo cgun tardara cosa de una hora en hacerse afuego lento,

siempre removiendo congtantemente. Asi que, S andas escaso de tiempo,
un buen roux dorado d edtilo criollo te dara un resultado iguamente
bueno y en lamitad de tiempo. Recuerda también que € roux se puede
preparar por adelantado y luego se consarvaen laneverao en d
congelador. Con un poco de practicate sadra de maravilla

PARA EL RESTO:

* Un pollo o una pintada, Sn menudillosy en trozos

* 400 gramos de sd chicha ahumada y/o sachicha criolla picante

* Kilo y medio de gambas

* 6 blue crabs xxx limpios, partidos por la mitad y con las pinzas

gparte

* Kiloy cuarto de quimbombo o quingombo (yo lo sustituyo con

guisantes o habitas tiernas en su vaing)

* 2 cebollas, picadas

* 1 manojo de cebollas tiernas con sus tallos, todo picado

* 2 pimientos verdes, picados

* 5 tdlos de gpio, picados

* 3hojasdelaurd

* Varios dientes de g0, molidos

* 1 manojo de pergjil fresco, picado

* Condimento criollo d gusto, O BIEN pimienta negra, blancay de
cayena, a gusto.

* &4 d gusto
* Unos golpes de Tabasco, o0 a gusto
* Arroz de grano largo recién cocido

Espolvorear |os trozos de pollo con condimento criollo y dorar en €
horno. Cortar |a sdchicha en rodgasy dorar también, diminando toda
lagrasaque sudte.

S no habias afladido las verduras d roux, sdtear las cebollas, las
cebolletas, los pimientos y € apio, y afiedir a caldo. Afedir €

pollo y lasdchicha Agregar las hojas de laurd y & condimento
criollo o pimientas d gusto, y remover. En cuanto empiece a hervir,
bgar e fuego paraque d liquido apenastiemble, y dgar hacer unos
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45 minutos. Probar de cuando en cuando y rectificar de condimentacion
segun haga fata.

Afiadir e quimbombo (o sugtitutos) y degjar hacer media horamés. En
cuanto empiece a estar tierno, afadir @ pergil, € cangrgo xxx en
mitades'y sus pinzas. Cocinar quince minutos y afadir las gambas.
Estas deben hacerse solo € tiempo necesario segulin su tamafio, entre
cinco y ocho minutos, lo justo para que se pongan rosadas. Hay que
tener cuidado de no hacerlas demasiado, por eso seagreganen €
ultimo momento.

S sehaformado dgo de grasa en la superficie de gumbo conviene
quitar € méximo posible,

Servir generosas cantidades en cuencos sobre arroz caiente. No
olvidemos que € arroz es lo primero que se debe poner en & cuenco, y
no es optativo, pese ala tendencia existente en dgunos restaurantes

de Nueva Orleans a servir un gumbo sin arroz.

He trabgado durante afios pararefinar etareceta. S preparas este
gumbo y lo Srves atusinvitados Sin darme € crédito merecido y

entonar mi nombre, enviaré un gris-gris vudia MU MALO en tu direccion
(tengo un demonio gris-gris trabgando a modo de “background process’
en este momento)... jasi que cuidado!

9- SALMON MARINADO (AJ)

-Comprar un lomo de sdmén sin espinas, preferiblemente de la parte
anterior.

-Mezclar (por cada Kg de peso de sdmon): 30 gr de azucar + 40 gr de s
fina+ 1 cucharadita de pimienta blanca

-Pasar € lomo del samodn por esta mezcla

-Ponerlo en una fuente honda con la pid hacia abgo y cubrirlo con
eneldo picado.

-Ponerle encima una tablillay peso encima (yo pongo latas de cerveza 6
paraun Kg).

-Meter en la nevera 2-3 dias girando la pieza 2-3 veces paraque se
empape dd juguillo que dedtila

-Sacarloy limpiarlo de sal con agua. Cortarlo en lonchas muy finas.
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Sarvir con etasdsa
SALSA AGRIDULCE PARA EL SALMON MARINADO
-Mezdlar:

4 cucharadas de mostaza de Dijon (o normal).

3 cucharadas de azucar.

2 cucharadas de vinagre.

5 cucharadas de aceite de oliva.
3 cucharadas de enddo picado.

3 cucharadas de agua (discreciond).

Hola, este es un postre vasco practicamente desconocido. Pruebdo s te
gudtan las nueces.

10- INTXAURSALSA (AK)
-Pelar nueces hasta conseguir 250 gr. de fruto.

-Machacarlas en un mortero o en una trituradora de robot hasta conseguir
una harina que debe de ser lo mas fina posible

-Hervir un litro de leche con un palo de canday 250 gr de azucar.
-Afadir la harina de nueces removiendo y hervir afuego lento Sn dgar
de remover durante 45 minutos (S espesa mucho se le puede afadir dgo
de leche).

-Debe quedar como unas nétillas espedites.

-Pasar por d chino o pasapurés.

-Se puede tomar frio o cdiente (ami me gusta frio).

Aprovechando € escaneo que hice para enviar estas recetas aun
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"forofo" del pulpo de Gdlicia, pego en este grupo las recetas que he
sacado dd libro Cocina Gallega, para que sSirvan de regocijo alos
amantes del "optopus galaicus’. Buen provecho, amigos.

11- Pulpitos con tomate (AL )

Ingredientes:

Kiloy medio de pulpitos

1 tazon de salsa de tomate

2 dientesde go

1 cucharada de pergil picado
1 vadgito de vino blanco

1 vaso de acate

S, pimientay romero

Lavar bien los pulpitos y degjarlos escurrir. Poner € aceite en una

sartén, afadir los gos, € pergil y unaramita de romero y rehogar

los pulpitos por espacio de diez minutos.

Rociarlo luego con d vino blanco y la sdlsa de tomate, sazonar de sa

y pimientay dglar cocer una hora gproximadamente. S espesa demasiado
aclararlo con un poco de agua fria durante la coccion.

Servir cdiente en cazuela de barro.

12- Pulpo alaferia (AM)
Ingredientes:

2 kilos de pulpo

1 ceballa pequenia

1 vaso de aceite de dliva

1 cucharada de pimenton dulce

1 cucharada de pimentdn picante
& gruesa

Lavar d pulpo paraquitarle € limo que trae Mazarlo paraque
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ablande.

Poner € aguaa hervir con la cebolla en una cacerola, cuando
rompaa hervir introducir € pulpo en lacazuday levantarlo dos o
tres veces, volviéndolo a meter. Dejarlo cocer durante 45 minutos,
pincharloy s esta blando retirarlo del fuego. Cuando sevayaa
servir, después de haberlo dgjado reposar unos 15 minutos, quitarlo de
lacazuday cortar en trozos no muy gruesos con tijeras. Sazonar con
sd y aceite y epolvorear de pimentodn (la cantidad puede variar segiin
lo picante que se desee).

13- Pulpo ala sochantre (AN)

Ingredientes:

Kiloy medio de pulpo
2 cebollas

2 pimientos

3 tomates

2 cucharadas de pergil
4 dientesde go

S y pimienta

Mazar y lavar € pulpo. Cocer y trocear. Hacer un rustrido con
la ceballay los pimientos muy picados. Cuando esté dorado incorporar
el tomate pelado y d pergil machacado con los dientes de go.

Sazonar de sd y pimienta. Afiedir € pulpo troceado y dgar cocer
revolviendo frecuentemente para que no se pegue, durante unos doce 0
guince minutos.

Sarvir caliente en cazudla de barro.

14- Pulpo d go (AN)
Ingredientes:

Kiloy medio de pulpo
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6 dientes de go
1/4 de litro de aceite
5% |

Selavad pulpoy se maza. Se cuecey unavez cocido se parte
en trozos pequeiios que se satean con € aceltey con los gos
picados. Se drve en cazuda de barro y se presenta hirviendo ala
mesa.

15- Pulpo con gos (AO)
Ingredientes:

Kiloy medio de pulpo

6 dientes de go

1 cucharilla de pimenton picante
1 cucharada de pimenton dulce

1 vaso de aceite
S gruesa
Agua

El pulpo puede ser congelado, curado o fresco. En los dos
primeros casos no es hecesario mazarlo, pero s es fresco € secreto
de que esté tierno congiste en mazarlo antes de cocerlo.

Se pone a hervir abundante agua en una olla a poder ser de

cobre o0 de porceana (en auminio no quedatan bien). El pulpo se mete

y Se saca tres veces para asustarlo», pues asi escaldado queda méas
tierno. Se dgja cocer durante dos horasy mediao tres. S novaa
sarvirse en d momento es meor no retirarlo del agua. Se corta luego
en trozos con unatijeray se sazonacon sd gruesa, € pimentén
picante y € dulce (la cantidad de picante varia segiin € gusto), los
gosmuy picadosy € acete. Todo en crudo. (Parala gada se doran
los gos, pero en este caso no.) Puede servirse tanto caliente como
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frio, preferiblemente en platos de madera.

(Recetas extraidas del libro "COCINA GALLEGA", de Alvaro
Cunqueiro y Aracdi Filgueiralglesias. Editorid Everest, SA.,
1985)

16- Pollo entero asado d horno (AP)

Ingredientes:

- 1 pallo entero

- dbahaca

- 20 3 dientesde go

- un ramito de hierbas arométicas
- unas patatas

- Unas zanahorias

- 102 ceballas

-sa

- pimienta

Untad con aceite una fuente parair d horno y colocais d pollo entero

(pero limpio, eh?) sdpimentado y con la dbahaca esparcida por todos los
lados. En suinterior colocais los dientesde go 'y € ramito de hierbas.
Colocad tambien en la fuente la cebolla cordata en rodanjas, no muy finas,
unas patatitas cortadas redondas y unas zanahorias cordatas pequeias y
redondeadas.

Cocedlo todo a horno muy bago (150° o0 un poco menos) durante una 1h. y
45

m. Cuando faten unos 30 o 45 minutos para finalizar 1a coccion, le hechais
una taza de las de las de café de vino rancio por encimay durante € resto
de la coccidn lo vay bafiando de vez en cuando con este jugo.

Yaverels como 0s va a quedar un pollo muy jugoso y tierno.

Que gproveche.

17- Ensdada (AQ)

Ingredientes (para 4 personas):
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- 1 lechuga o0 escarola (lo que os guste mas).

- 2 paatas no muy grandes.

- 2 huevos duros

- 2 tomates

- anchoas

- pimiento cocido d rescoldo

- pimeinto verde

- aceitunas (verdes, negras 0 arbequinas, las que os gusten méas)

Parala sdsa vinagreta

- 1 yemade huevo

- 3 cucharadas de vinagre

- 12 cucharadas de acaite de dliva
-

- pimienta

Preparacion:
Coced las patatas con pie y todo durante unos 20 o 30 minutos, segun o
grande que sean y de la variedad. Cuando estén friaslas pdaisy las

cortas a rodanjas.

En un plato colocas un fondo de lechuga o escarola, |as patatas cortadas a
rodanjas en d centro y los huevos duros también cortados a rodanjas
drededor de las patatas. Cortad |os tomates a octavos'y |os colocais por
encima de las lechuga o escarola. Luego le ponels unas aceitunas, unas
tiras de pimiento cocido, unas tiras de anchoas y unas rodanjas de pimiento
verde. Mientras vais montando € plato lo vais regando con unasasa
vinagreta con huevo hecha de la sguiente manera:

En un mortero o plato se pone layema de huevo con un pellizcode sd y
pimientay se mezcle bien con un batidor. Se |e afiade una cucharada de
vinagre -se bate-, cuatro de aceite -se bate-, unadevinagre ... y asi

sucesbamente hasta completar todas las que pone en la receta Veras
como

0s (ueda una sdsa ligada pero un poco ligera

18- FILETES DE MERLUZA RELLENOS DE NAVAJAS (AR)

Ingredientes para 4 personas
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1 Kg. de merluza

16 navgas frescas

4 dientes de go

Medio limon

«

pergjil

2 tomates

1 cebolla pequefia

1 dl. de acete de dliva

25 grs. de mantequilla

2 yemas de huevo

1 cuarto de litro de cado de pescado
Una cucharada sopera de harian
Pimientablanca

Pan ralado.

Preparacion

Picamos la cebollamuy finay los tomeates, Sn pid ni pepitas, los
cortamos en trocitos pequefios. En un mortero mgjamos los gos, €
pergil, y despues le mezclamos un poco de acetefritoy lasd. Lo
reservamos. De un lomo grende de merluza sacamos filetes finos y los
aplastamos bien. Los sazonamos con sd y limon y tambien se reservan. En
una sartén con aceite de oliva rehogamos la cebollay a continuacion €
tomate. Al cabo de 5 minutos le agregamos las navgas. salpimentamos y
tapamos € recipiente. Una vez abiertas, apartamos est sogrto del fuego

y retiramos las conchas de las navgjas. Entre dos filetes de merluza
colocamos unas navgas en su sd y cerramos bien sus extremos. Los
colocamos en & horno, se unta un & mgao preparado anteriormente. Los
horneaos durante 10 minutos a a 180 grados y |os acompaiamos con la
sasa

19- PATATAS A LA RIOJANA (AS)

> Después de probar varias formas de hacer este plato, ahi valareceta
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> gque mas me gudta (y ademas la mas sencilla):

> En una cazuela se ponen 4 cucharadas de aceite de oliva, y en d se
> sofrie una cebolla, dos dientes de go y un pimiento verde (picados
> finos), media hojade laurd y pergil. Una vez sofrito, afiadir €

> chorizo (de guisar) partido en trozos de 3 cm, de ancho hasta que
> suete lagrasa. Afiadir las patatas (megor S son vigas), agua (que
> cubra justamente) y la sdl; cocer tgpado a fuego lento entre 30 y 45
> minutos. Buen provecho!

Un toque maravilloso paralas patatas alarigjanaes € pimiento
choricero, y ahora gque lo venden en tarritos y no hay que ponerlos en
aguay todo es0...Y 0 lo afiado justo d principio, y en cambio €
chorizo no lo echo hasta d find, para que no se quede duro.

Carmen

Rebuscando cosas sobre € gazpacho, he encontrado en d libro
"Lacocinaandduza' de Migud Sacedo Hierro, este delicioso soneto
gue no me ressto a transcribiros :

Se machacan de un go cuatro dientes

con sa, miga de pan, huevo y tomate,
y en acete de oliva bien se bate
mgando con |os ritmos convenientes.

Sejuntad agua con los ingredientes
para que, asl, la masa se dilate

y se echan d conjunto, por remate,
chorrillos de vinagre intermitente.

Cuando quede diluida bien la pasta,
dile d colador su noble casta

y, para guarnecer plato tan fino,

démode ya su peculiar acento,
echandole trocitos de pimiento,
de ceballa, de pan'y de pepino.
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20- Estarecetala puso por agui CristinaMecia, aver g te gusta (AT)

INGREDIENTES:

300 gr. de sdsa de tomate

125 gr. de mid

125 ml. de zumo de limén

1 cucharada de sdlsa de soja

1 cucharada de sdlsa Worcestershire

1 cucharadita de g0 en polvo

2 cucharaditas de s

1 cucharadita de dbahaca (3 es seca, media)
1 cucharadita de mostaza (S es en polvo, megor)
1/4 de cucharadita de Tabasco

PREPARACION:
Mezclar todos los ingredientes y degjar reposar d menos un par de horas

antes de utilizarla. Se puede espesar con dmidon, o0 dgo asi.

21- Transcribo esta receta, sacada de la obra de Juan Altimiras (AU)

"Nuevo Arte de Cocina, sacado de la escuela de la experiencia
econdmica’, editada en Madrid, 1760, por Antonio Pérez de Soto, en su
"Quartaimpreson” :

"Tomaras caabaza, cebolla, tomate, peregil, yervabuena, y lo
freiras todo ; luego lo echards en una vasija ancha, desharas bien los
huevos, sazonados de sdl, les pondrés fuego arribay abgo, hasta que
se tuesten, después | os cortarés como tortaday podras servir.”

Aviso alos no iniciados, que Altimiras es uno de los
"grandes' de la cocina espaiola"clasca’.

Y 0 pienso -con toda la humildad ddl mundo- que en la segunda
parte de su receta lo que esta prescribiendo Altimiras es que la
fuentecita, con la fritanga sobrecubierta de los huevos batidos, se

meta en d horno precalentado. ¢Estais de acuerdo?
S 0s gusta, rebuscaré de su libro alguna otra recetita
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entrafiable. EI nombre de ésta es digno de lamismisma Cristina Macia
Sos quiero, gentes.

GUILLERMO
21- El gazpachoManchego (AV)

Ingredientes
10  tomates maduros medianos o unos 2.5 k.g
2 pepinos
1 cebolla peguefia
1 pimiento verde
1 pimiento rojo

1 diente de g0 pequefio.(opciond dependiendo de la ceballa)
Sd vinagre, aceite,pan 'y agua.
Instrumentos de cocina.
bols (preferiblemente de acero ) uno grande para 71. y uno pequeiio

cacillo o cuchara sopera
colador o un chino con su mano.
1tabla de madera, cuchillo de serray puntilla

2

1l.

1 una batidora
1

1

receta. coge media barra de pan duro y rompelaen d bol pequefioy le
echas

tres buenos chorros de vinagre ( no uses de Jerez en edta recetd) dos
cucharadas grandes de aceite, sd (un par de cucharaditas) y un cuarto de
litro de agua.

dgasque € pan se ablande.

Troceas |los tomates con € cuchillo de serra o de cortar € pan. Cada
tomate en cuatro. pelalos pepinos con la puntilla quit"andole los extremaos
gue ya sabes que amargan Yy troced os en cuatro tambien.Los pimientos
tambien corta os despues de limpiarle las semillas. La cebolla partelade
lasguiente maneray veras que facil es de pdar: Cortas los dos extremos
y haces un corte por lamitad y le quitas la pid junto con la primera

capa. Troceda.
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Todo esto lo trituras en € bol grande con la batidora por tandas.
tomates,pepino cebollae pan con d vinagrey aceite llevando cuidado de
no mancharte porque salpica bastante. S ves que esta muy espeso afiadele
agua prudentemente.

Despues de triturarlo pasao por un colador grande ala fuente donde vayas
asarvirlo. Conforme vayas pasando |o triturado a colador, con € cacillo
te ayudas a que filtre dando vudtas circulares drededor de largilla

Cada dos pasadas limpia e colador de las pieles acumuladas.

Una vez que hayas filtrado & gazpacho dade un toque con la
batidora(limpia

de pides) parahomogeneizarlo. Pruebdo de sd y vinagre y rectificag es
preciso.

S vas atomarlo inmediatamente admite cubitos de hido. De otra manera
es
meor enfriarlo unas horas.

Hay quien pone como guarnicion a esta estupenda sopa fria dados o
"mirepoix” de sus ingredientes en crudo con pan frito.

22- BERENJENAS A LA MENTA (AW)

Ingredientes. Para 4 personas, 4 berenjenas medianas, 1 ceballa, 2
tomates maduros, 1 mangjito de menta fresca, 1 diente de go, pergjil,
sd, aceite de oliva, 2 cucharadas soperas de pan ralado.

Partir las berenjenas a lo largo e introducirlas en una olla con
abundante agua sdlada hirviendo hasta que esten tiernas (15 minutos
gproximadamente). Escurrilas. Preparar un sofrito con la cebolla
cortadafinay € tomate. Vaciar las berenjenas de su pulpa, cuidando
de no romper lapid. Picar la pulpa de laberenjenay lamentay
anadirlas d sofrito. En una bandga de horno colocar las "barquitas’
de berenjenay rellenarlas con € sofrito. Picar d goy d perdil,
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mezclar con @ pan rdlado y espolvorear con la mezcla la superficie
de las berenjenas. Alifiar con aceite y poner agratinar en € horno
precaentado hasta que se doren.

23- brazo de gitano (AX)

Ingredientes para e bizcocho

- 3 huevos

- 100 g. de harina

- 100 g. de azticar

- rdladuras de limén

- 1 cucharadita de levadura en polvo

Ingredientes para la crema (proporciones para 1/2 litro de leche, pero con
las proporciones para 375 cc de leche tendreis suficiente)

- 1/21. deleche

- 3 04 yemas de huevo

- 2 cucharadas, un poco planas, de fécula (unos40 g)

- 125 g. de azlicar

- vanilla, canda o pid de limon

S preferiis nata con 300 g. tendrels suficiente.

Preparacion:

Haced d bizcocho trabgjando bien las yemas de huevo con d azlcar, con
una

cuchara de espétula de madera, hasta que quede una pasta esponjosaii fina;
ahadid las ragpaduras del limén ; en este punto afiadid |a harina, mezclada
con lalevadura, hasta que os quede todo bien unido ; todo seguido afiadid

las claras a punto de merengue, haciendolo con mucha suavidad.

En una placa de horno poned un papel de barba o vegetd bien untado y
poned

la pasta, dgandola delgadita. Hacedla cocer 1a horno un poco fuerte unos 8

0 10 minutos, no mas. S se cuece demasiado la pasta 0s quedaria secay no
se podria enrollar, porqué se romperia
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Una vez esté mcida, ponedla encima dd mamol y sacadle d papd con
mucho

cuidado ; tombadlay ponedie un trapo de cocina para que no se seque (la
misma humedad que hard € mamol nos la conservara tierna hasta €
momento

de rellenarla).

Para hacer la crema trabgjad las yemas de huevo con € azlicar en un cazo
que no sea de duminio, hasta obtener una mezcla fina, un poco espesa
Todo

seguido mezclad lafécula : cuando esté todo bien unido, hechadle laleche
hirviendo, perfumada con € gusto que querais. Mezcladlo con € batidor y
ponedlo a fuego ; idlo mezclando continuamente hasta que empieze a
hervir.

Sacadlo dd fuego y no dges de mezdar energicamente unos segundos
mas.
Dgardla enfriar. Mientras se enfriaidla mezclandola de vez en cuando.

Unavez la cremafria extendedla por encima de la masa, por la parte donde
habia € papd, y enrolladla con mucho cuidado. Como punto find ponels
ponerle por encima azlicar de lustre. S 0s gustase més, podeis hacer €
medio litro de leche de cremay la crema que os sobre la pode's extender
por encimadd brazo, luego azlicar norma por encimay quemarlacon la
placa de quemar.

Enfriar en laneveray adidrutar.

24- Tisana (AY)
1 botella de cava
1/41. devino blanco
1/41. dejerez dulce
1/21. deaguaminerd
200 g. de melocoton en dmibar
150 g. de cerezas en dmibar
1 naranja
1 platano
2 copitas de cointreau
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Cortad las frutas a dados pequefios. Mezclad todos los liquidos i afiadid las
frutas. Ponedlaen d frigorifico para servidla bien fria

25 Helados (AZ)

* S los haces con una heladora, una vez friala crema o lamezcla que
querramos helar, se pone en € depdsito metdico, setapabieny se
envuleve con hielo triturado, mezclado con s gorda, que hace que se hide
més deprisa ; todo seguido se hace rodar la manita hasta que € helado coja
consstencia.

* S |lo haces en € congdador de lanevera, laformamas practicay
actud, tienes que tener encuenta estos puntos.

- Una vez preparada la crema o mezcla deseada, i completamente fria
(es
mejor dgarlatoda la noche en la neveranormd, asi la crema coje mas
congstenciay € helado queda meor), se pone en una o dos bandgas
metdicas (ni de pléstico ni de vidrio, porqué tardaria mucho mas en
helarse), y se coloca en d congdador de 45 a 60 minutos, segin la
temperatura tardara mas o menos en helarse. Pasado este tiempo, més o
menos, € helado ha de haber empezado a hdlarse de los lados, quedando un
poco tierno de enmedio. Entonces se trabgja con un tenedor o bien con un
batidor manud, hasta que se obtenga una crema espesay fina S se desea
se puede mezclar nata, sobretodo en los de crema, ya que de esta manera
gquedan més suaves y eponjosos. Se vudve a colocar en € congelador,
hasta
el momento de servirlo. Normamente tarda unas dos horas a estar a punto.

Helado devanilla
- 4 yemas de huevo
- 150 g. azlcar

- 1/21. deleche
- Unabarritade vanilla

Preparad una crema inglesa, trabgjando las yemas de huevo con € azlcar,
hasta que la pasta blaguee. Hechadle |a leche hirviendo, perfumada con la
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vainilla, mezclando enérgicamente ; ponedlaen d fuego, sin dgar de

mezclar, hasta que empiece a hervir, pero sn dgarla hervir ; retiradla

de fuego y continuad mezclando unos segundos mas. Dgard enfriar la
crema

y idla mezclando de vez en cuando. Y seguid las ingrucciones explicadas
antes sobre su congelacion. Recordad que podeis afiedirle nada.

Ahora no tengo mas tiempo pero pronto te mandaré mas recetas de
helados que tengo (café, dmendra, xocolate, de nata con fresas, bescuit
glace, mulato) y pasteles helados.

26- CUS-CUS (BA)
INGREDIENTES

*1 Kg. de cane de cordero troceada 2 cebollas picadas «2 Tomates <2
Nabos

2 Zanahorias *150 Grs. de judias verdes «3 calabacines *Aceite, Sd
*Pimienta *Pimenton <Azafran *«Cominos *Pasas

PREPARACION

Poner la carne en una olla. Afiadir las cebollas picadas, las zanahorias y
nabos troceados, € aceite y una cucharadita de todas |as especias.

Cubrirlo con aguay cocerlo lentamente durante una hora. Poner d Cus-Cus
en un colador que guste con la dllay hacerlo cocer durante una hora.
Incorporar € guiso las pasas, judias verdes, cdabacines y tomates
troceados. Sacar € Cus-Cus a una fuente grande y colocar encima e guiso
de cordero.

27- Churros (BB)

500 gramos de harina.

1/2 lito de agua

6 gramosde .

Acete parafrarlosy azucar para epolvorearlos.



Procedimiento. -

En un cazo se pone a hervir d agua con la sdl, cuando rompe a hervir se
echa de golpe toda la harinay fuera dd fuego se mezcla bien, hay que

hacerlo con una espatula o chuchara de madera fuertes, pueslamezcla
espesa mucho, bueno se pone como una bola, hay que trabgarla bien para
que

la pasta quede bien fina, es decir Sn grumos.

Se dgaenfriar un poco y cuando este tibia se pone en la churrera, se van
haciendo los churros, que caigan suavemente sobre la sarten, que yatendra

el aceite bien cdiente y se frien, cuando esten dorados se sacan de la

sarten y se espolvorean con azucar.
Tiempo tota de gecucion unos 30 minutos max.

S s quiere mgorar un poco la testura de los churros se puede sustituir
parte de agua por lechey afiadirle un poco de mantequilla.

Precauciones de seguridad a tener en cuenta:

Como la masa cuando se mete en la churrera esta bastante compacta 'y hay
que

empujar con bagtante fuerza s la churrera es de embolo manual, hay que
tener cuidado de que no se nosresbade y vayamos a meter unamano en €
acdte.

Son mejores para usar churreras de embolo atornillo, hay unas de duminio

en e mercado que van muy bien.

Cuando se estan friendo los churros, no tener nifios arededor, pues sude
ocurrir que un churro explote y proyecte aceite hirviendo por los
arededores. ESto no es que sea frecuente, ( ami me ha pasado unavez

desde hace mas de 20 afios que llevo haciendo churros de vez en cuando en
cas), € motivo de este incidente creo que es debido a que queda atrapada

dentro de lamasa una burbujade airey d caentarse se expansonay
esplota.

28- Mousse de Chirimoya (BC)

35



INGREDIENTES:

3 chirimoyas de tama=F10 medio y bien maduras

400ml de Nata Liquida

4 Claras de Huevo

150 gr de Azucar

1 Hojade Geldina

PREPARACION:

Pelar y dehuesar las chirimoyas. Batir fuertemente en la batidoray
pasar por un chino fino.

Poner la gelatina a remojo en agua fria (Unos 10 minutos)

Reservar unas dos cucharaditas y montar € resto.

Hacer un merengue a punto de nieve duro (que € tenedor se aguante de
pie) con lasdarasy € azucar.

Disolver |a gelaina caentoda en |a nata previamente reservada, dgar
enfriar hasta que este templada.

Mezclar batiendo suavemente todos los ingredientes, € pure de
chirimoya, la nata, d merenguey lagdatina

Dgar enfriar en lanevera

29- Dd libro "Lacomidacriolla' (BD)

media taza de sdlmuera (agua salada)

4 cucharadas de aceite

1 taza de vinagre devino

5 dientes de gjo

4 hojas de laurel

oregano

1 cucharadita pimienta negra

4 cucharaditas de gi molido (es como guindillas molidas)

Machacar losgos. En unabotdlalimpia poner todos los ingredientes
y agitar bien la botdla hasta que todos los ingredientes esten bien
mezclados. Dgar 4 0 5 diasen d frigorifico antes de usar lasdsa

kkkkhkkkkhkkkkhkkkhkkkkhkkkhkkkkhkkkkk*k

TERNASCOA LA BILBILITANA.
-Cuatro paletillas de cordero.
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-800 g. de patatas.

-4 dientes de go.

-2 hojas de laurdl.

-Cucharadita de tomillo.

-Un pellizco de pimienta blanca
-Cucharada de pergjil picado-
-Acdtededlivay <.

Sazonar y untar con manteca de cerdo las paeillas, colocarlas en una
fuente de asar junto alos gos partidosy d laurd, se espolvorean

con lapimientay se ponen en & horno muy fuerte durante 15 minutos.
Reducir la potenciay mantener otors 35 minutos, rociando la carne con
e tomillo cad d find.

L as patatas se utilizan como guarncion, fritas en aceite 0 asadas en

el mismo horno.

NOTA: Esta es unareceta extraida de un libro sobre la gastronomia en
Aragon, lamento no poder ayudaros con dla porque no la he probado y
lacocinano eslo mio. Pero as contribuyo algo mientras aprendo de
los gurus que ahi agui.

30- Garum (BF)

El Garum es una salsa milenaria también denominada GAROS GRIEGO o
MORRI-LIQUAMEN, El Garum se obtenia macerando unas visceras y
trozos de

pescado, curados en salmueray hierbas arométicas. (Hay unas formulas
parecidas en d pisolat nizardo*, anchoyade* 'y € nuoc-man vietnamita).

El mgor Garum era € fabricado en Cartagena con caballas, pero también
se

hacia con sbalo, morrala (aevines de anchoay sarding), sdmon 'y

sardines,

Exidtian diferentes variantes, mezclado con agua (Hidrogarum), con vino
(Denagarum), con vinagre (Oxigarum), con aceite (Oleagarum), con
pimienta

(Pieragarum), etc.

Este condimento fue muy empleado por los antiguos griegos, feniciosy
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romanos, (por los Arabes también) y hoy en ida bgo otras denominaciones
es
consumido también un sucedaneo parecido.

EL GARUM EN LA ESPANA ARABE-

El Liguamen era una mezcla de pescados con las entrafias haciendo una
masay

fermentados, una vez en sazdn se colocaban en unavasjao cestay €

liquido filtrado se conocia como Garum, d resto una vez extraido € Garum

se conocia como ALLEC que era un producto menos refinado.

Al find de la estancia de los Arabes en Espafia El Garum empiezaa
amplificarse bgo  termino de MORRI, para denominar solamente € de
pescado, que marco € comienzo ddl nuevo método de garums de pan en
pedtillas d estilo ibérico. El Garum de cered sugtituyo completamente d
de pescado.

El garum de pan, se hacia con harina de cebada amasada sin sa, unavez
bien amasada se hacian unas tortas se envolvian en hojas de higueray se
secaban expuestasd sol.

El Garum de mosto, se amasaba harina de trigo con mid, se secaba d
fuego, posteriormente se desmenuzabay se ponia en una pota donde sele
ahadia mogto de uva, caabaza de cidra, pifia de pino y hierbas arométicas
se poniad caor de lalumbre durante una noche, una vez cocinado se
guardaba en unavasija que se cubria con aceite para preservarlo dela
humedad.

GARUM 4 edtilo Leonardo Da Vinci

Tomad entrafias de truchas en salmuera mezcladlas con migas de pan,
perdil, hierbas arométicas (frescas), pimientay yema de huevo y unavez
bien amasado extender sobre @ conjunto una polenta crujiente. (Polenta
mezcla de harina de trigo y agua secada d sol en su verson antigua antes
de lallegada dd maiz a Europa hoy en dia se hace con harina de maiz).
Leonardo DaVinci gustaba mucho de este plato

* PISSOLAT

Condimento provenza de origen nizardo, hecho con un puré de anchoas,
(en
salmuera 0 en su defecto en aceite), red zado con clavos de epecia,
tomillo, laurel y pimienta, y amasado con aceite de oliva. Se utiliza para
condimentar entremeses, pescados y carnes frias.
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*ANCHOYADE

En Provenza, puré de anchoas mezclado con go machacado y aceite de

oliva,
aveces s |e afiade un chorrito de vinagre.

En Draguignan es un puré de anchoas aderezado con cebollas y huevos

duros

picados, esta mezcla se extiende sobre lonchas de pan casero, se rocia con
acdte de olivay se gratina en un horno bien cadiente.

MANTERQUILLA DE ANCHOAS

Desdar por completo las anchoasy quitarles la esping, (3 son de
sdazdn), 9 son anchoas en aceite meterlas un poco en agua para
desdarlas, reducirlas a puré en € mortero o en trituradora el éctrica,
sazonar con especies d gusto, afiadir un chorrito de vinagre o de vino
blanco, jerez o licor d gusto, incorporar la mantequilla ablandaday
mezclar bien todo € conjunto. Esta mantequilla se utiliza para bouchées y
entremeses, y para guarnecer pescadosy carnes alaparilla, o bien carnes
blancasfrias.

31- RABO DE BUEY AL VINO (BG)

Cantidades para 4 raciones
1 Rabo de buey troceado (peso entre 1 kg. akilo y medio).
150 cc. vino tinto
150 cc. vino blanco
2 puerros
2 tomates
1 cebolla mediana/grande
1/2 cabezade go
2 zanahorias
1/2 guindilla seca
1 hojitade laurel
1/4 litro acete
SA, pimienta negra recién moliday harina
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PREPARACION
Sd/pimentar 1os trozos de rabo y enharinarlos, pasarlos por la sartén con
el aceite bastante caliente, hasta que estén doraditos por todas partes.

Colar d aceite que hemos empleado en lafrituray poner dos cucharadas en
unaollaapresion, (yo le doy laprimera coccion en la olla pues se gana
tiempo ya que dependiendo de la calidad dd rabo tarda mas 0 menos

tiempo
de todas formas d tiempo seralargo), solamente pondréis 2 cucharas de
acate en la olla porque sno luego la sdlsa resulta demasiado grasa

Anadiremos alaollalaceballa, go, puerros, hojalaurd, guindilla seca

y zanahorias todo picado y lo sofreremos pausadamente hasta que este
medio

dorado, llegado a este punto afadiremos & tomate dgjando todo & conjunto
cociendo unos quince Minutos.

En otra cazuela habremos puesto a fuego medio € rabo y loados clases de
vino y se dgareducir alamitad.

Este conjunto (Rabo/vino lo pondremos en la olla), procurando que € rabo
este en contacto con & fondo, (mgor S es sobre unargilla), puesla
sasase espesay 9 no setiene cuidado se suele pegar un poco.

La fritanga de verduras la echaremos por encima, pondremos la dlla d

fuego
y latendremos 20 minutos, desde que sube la pesa.

Unavez se pueda aorir laolla, pero en caiente, sacar los trozos de rabo
limpiarlos de trozos adheridos de verduray ponerlos en una cazuela, megor
de barro, todo d liquido y verdura se pasa por un pasapures € mas fino

gue tengéis o trituradara 'y lo vais echando por encima del rabo, cocés
todo & conjunto hasta que este completamente tierno, normamente no es
necesario mas de 15 minutos.

Este plato se puede recaentar, pero tener sempre presente que € rabo es
muy gelatinoso y se debe servir muy caliente.
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32- SALSA AGRIDULCE (BH)

(dd libro "The technique of chinese cooking" escrito por é grupo
profesond de profesores del famoso "Shih Chien Home Econonomics

En este libro describe dos recetas de sdlsa agridul ce, segin se vayaa usaxr
con pescado o con cerdo.

Sdsa agridulce para "Sweet and Sour bondess figh" (de la region Kiangsu
&
Hangchow)

("C" = cucharasopera"c"= cuchara postre)

Mezclar

1c ded

3C de azlicar

3C de tomate concentrado
3C de Vinagre

1c de Maicena

Cocerlo un poco hasta que € azlicar este bien disudta
Sdsa agridulce para " Sweet and Sour pork” de la region Cantonesa

Sdtear en un "WOK" (Unasartén vale), en la que se habra puesto 3C. De
aceite, 2 rodgjas de cebolla, 1 pimiento verde, Yapimiento rojo, 1 trozo de
raiz Ginger (se consgue fresca en grandes almacenes), 2 trozos de apio, un
poco pergil y un tomate. Estos ingredientes estaran picados en trozos

burdos.

El sdteado muy corto, pues ya sabés que las verduras en China se comen
medio crudas.

En un Cazo habremos puesto 6C de vinagre, 6C de azlcar, 3C de Vino
blanco,

3C de agua, 2C tomate concentrado, 1/2c de sd y 1c de maicena dedeida
en

el agua. Cocerlo un poco afadirle 2 rodgjas de pifiatroceaday lo afiedis d
sateado de la verdura removerlo bien d caor y usarlo en d plato
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correspondiente.
Esta esla que suelo hacer y queda muy bien.
S edéisinteresados en lareceta total del Cerdo Agridulce o Pescado, o

pedis

33- Espada de ternasco en sdsa de trufas (BI)

1 espdda de ternasco

20 gr de trufas de invierno

1 cebolla

1 puero

1 zanahoria

| copita de vino tempranillo del Somontano (Huesca)
1,5 dl de acate de dliva

YKg de acelgas de monte (acdlga slvestre)

S, pimientay go

Preparacion

Pedimos d carnicero que nos marque la espada en trozos.

En una cazudla con lamitad ddl aceite freir laceballa, € puerroy la
zanahoria, todo picado.

En otra olla cocer |as acelgas en abundante agua. Reservar.

Sdpimentamos la espada, dorandola en d aceite restante. Incorporar €
sofrito y mojar con € vino. Pasado un minuto, afladir un chorrito del agua
de cocer las acelgas, cubriendo hasta la mitad de la carne. Rectificar de

sd y dgar cocer.

Pasamos la carne a otro recipiente cubriendola con la salsa pasada por €
chino. Volvemos d fuego agregando las trufas, cortadas en laminas.
Dgamos

cocer unos 5 minutos.

Servimos en una fuente con lasdsay las acelgas, rehogadas en un poco de
aceite, como guarnicion.

34- SORBETE DE CHAMPAN (BJ)

Cantidades para Cinco personas.-
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Parad jarabe:
75 gr. De azlicar
175 cc. Agua
1 Limoén

Merengue:
Hacer merengue con una clara de huevo

175 cc. De Cava seco 'y de buena cdidad.

Procedimiento:
Derretir bien d azlcar en € agua, S es necesario darle un hervor y degjar
enfriar, unavez frio sele aflade d zumo del limon.

Esta mezclala pondremos en la heladora.

S s vausa hdadora parameter en @ congelador no hace fdta hacer 1o
gue Sgue.

En € caso de usar heladora mecanica, ir echando hidoy s, (enla
proporcion de 250 gr de sd por kilo de hido, es una mezcla frigorifica),
entre & espacio que hay entre @ cubo de madera y del recipiente de meta
0 Sorbetera.

Tendremos extremado cuidado de que no caiga nada de sal dentro dela
sorbetera durante todo € proceso, pues |os helados se sdlan con un minimo
de sd y son desagradables.

Nota

Yo uso latradiciona heladora mecanica pero con motor e éctrico.

Hay heladoras, (con unas paltillas y un pequeiio motor e éctrico), que se
pueden meter en & congelador dd frigorifico 0 en un armario congdador,
edtas van bien también. Pero € procedimiento de meter la mezcla en un bol
y este en d congelador, no suele dar buenos resultados yaque d no la
batimos de vez en cuando se nos crigdizaray notaremos a la hora de
comerlo unas finas agujas de hido, que no resultan agradables.

S no setieney no se quiere comprar una heladora, se puede usar €
dguiente sstema” Se toma una cazuela de aduminio/porceanalacero etc.
en

lacua quepa otra pero que las asas de esta descansen sobre lamas grande,
entre @ hueco que queda entre lagrande y pequefia se pone € hido/sd
hasta que quede a 2 centimetros del borde de la pequefia, en la pequeiia se
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fone lamezclaa hdar, se tapa bien para que no entre sal y con unamano
en cada asa s le da ala cazudla pequeiia movimientos de vaiven, y de vez
en cuado, (cada 5 minutos por gemplo), se quitalatapay con una espatula

de madera se quita d helado que habra empezado a formarse en las paredes
fondo de la cazuela, esto es para que se mezcle bien y no se forme hidlo.

No lo tomeis esto a cofia pero da muy buenos resultados, yo emplee esto
hace

muchos afios'.

Unavez la mezcla que tenemos en proceso este dura, estard de un color
blanco.

Cogeremos un poco del helado y lo batiremos con d merengue, (eto es
para

enfriar d merengue bien y que cuando |o echemos ala mezclano se nos
formen bolitas de hi€l0).

Unavez d merengue bien frio lo afiadiremos ala mezcdlahdladay o
batiremos bien para mezclarlo homogéneamente, tendremos todo en la
sorbetera bien cubierta con hido/sd o la podemos tener en un congelador,
pero no

conviene tenerlo mucho tiempo pues 9No0 se nos va a poner demasado
duro €

helado y no le vamos a poder afadir € Cava.

Unos diez minutos antes de servirlo agréguese a preparado € Cava,
mézclese bien para que quede homogéneo y cremoso y sirvase.
Sorbete ided paratomarlo antes de los asados, chuletas etc.

Se puede usr hdlado de limon comprado en hdaderia, pero estos
norma mente

no son realmente sorbetes de limon lo digo como sugerencia, yo nunca lo
he

usado y no se que resultado puede dar.

35- Gazpacho andduz (BK)

Tomates



Ajos
Pimientos
Cebollas

Pepinos
Sa

Vinagre (opciond)
Migade pan
Acdte de dliva extra virgen

Mezclar todo segun cantidad de comensdes

36- postre (BL)
Ejecucion dd plato.

Preparamos un bizcocho en una placa de horno, € bizcocho debe tener un
grosor de un centimetro y medio gprox.

Con este bizcocho forramos € fondo de la cazudaen lacua vamos a
presentar € postre.

El bizcocho lo bafiaremos con un jarabe aromatizado, yo lo bafio con vino
de

Maagay raras veces con agun licor dulce rebgado con jarabe. (S lo van
acomer nifios no ponerle acohol)

Montaremos la nata, para una cazudla de 30 cmt. de diametro se necesita
aprox. 300 cc. de nata liquida y 4 cucharadas colmadas de azlicar glass, ya
sabéis que cuando se montala natay ya se marcan bien las barillas de

batidor hay que tener mucho cuidado pues un golpe de mas y se nos
convierte

en mantequilla

Lanatala pondremos sobre & bizcocho.
Prepararemos una crema pastelera con 3/4 litro de leche, 4 yemas de huevo

y
un poco de maiceng, la crematiene que quedar espesa. La crema se puede
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aromatizar con corteza de limén y canda.

Una vez friala extendé's cuidadosamente sobre la nata una vez toda la nata
cubierta con la crema pagtelera vertéis por encima de la crema caramelo
liquido.

Hay unavariedad de hacerla, me la contaron hace unos dias. S por dguna
razon tenemos comensales que No pueden tomar grasas se sudtituye la nata
montada por puré de manzana, € resto igua me dijeron que quedaba muy
agradable también.

37- OLLA PODRIDA (BM)

Hoy he estado leiendo en diferentes libros sobre la olla podrida y cocidos,
en esta 0s envio unas pinceladas sacadas de |a lectura que quiero compartir
con la concurrencia

Uno de los platos favoritos y tradicionaes del estado Ilano espafiol era
esta olla, tan rica o pobre como se quiera.

El porque de su nombre:

Covarrubias, en @ dglo XVII y en su libro "Tesoro de lalengua
Caddland' ladefine adi: "Laque es muy grande 'y contiene en 9 varias
COsas, COMO carnero, vaca, gdlinas, capones, longaniza, pie de puerco,

g 0s, ceballas, etc. Pudose decir podrida en cuanto se cuece muy despacio,
gue cas lo que tiene dentro viene a deshacerse, y por estarazon se puede
decir podrida, como la fruta que madura demasiado”.

El gran Careme, (Fue @ primero y sgue sendo, € mas grande de los
cocinaautores), d andizar |os potges espaioles, se extrafiaba de la
prodigiosa variedad de carnes, raices y verduras que componian la olla
ibérica. Firme en sus convicciones, imaginaba sin acritud € cocinero
francés e aspecto de desarreglo que debia ofrecer € conjunto después de
una larga ebullicion.

Otros tratan de justificar su nombre de podridaen funcion dd infecto
hedor que, se supone, debian despedir las carnes empleadas, en una época
gue los transgportes eran lentos y se carecia de medios para conseguir una
minima conservacion de los dimentos, estos se ingerian, cas Ssempre, en
un estado de incipiente descomposicion.
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Por vez primera es citada en castdlano a principios de XVI por d monje
franciscano Antonio de Guevara, cronista de Carlos V

Plumas indgnes de nuestro Siglo de Oro: Lope de Vega Cervantes,
Cdderon

de laBarca, Quevedo etc. eevaron a categoria de mito d plato-simbolo de
la cocina de ebullicidn espafiola.

Sancho Panza habla en varias ocasiones de las ollas podridas "' que mientras
mas podridas son mgor huden'. El Golosazo, asi le increpaba don
Quijote,

decia ya de gobernador de lainsula Barataria "aguel platonaza que esta mas
adelante vagando me parece que es olla podrida, que por la diversdad de
cosas que en tales allas hay no dgare de topar con dguna que no seade
gusto y de provecho.

En 1866, cuando ya d plato agonizaba en nuestro pais, € Diccionario de
la cocina francesa editado por Plon se expresaba en |os siguientes términos
"Debemos a Espalia no solo las ollas podridas convertidas en d “pot au
feu’, sno las dos megores entradas de la cocina francesa, Lasanguilasa

lo red y Perdices ala Medina-Cdi que hicieron su entrada en Francia de
lamano de lareina Ana de Audtria, (aunque € pot au feu fue
cronol6gicamente anterior d momento en que la Reina Ana esposa de Luis
Xl tredadaralas ollas ala corte de Francia).

Pero lo mejor sobre la ollanos dgo dicho Lope de Vega através de un
didogo de El hijo de los leones, acto |1

Joagquin Y ¢guétenéisqueledar?
Bato Unareverendadlla
alausanzadeladdes,
gue no habra cosa que coma
CON mas gusto cuando venga;
que por ser groseray tosca,
tal vez la estiman los reyes
Mas que en SUS MeSas CUriosas
los ddlicados manjares.

J... Me conformo con laolla
Pintame & ama quetiene
B... Buen carnero y vaca gorda;

la gdlina que dormia
junto d galo, mas sabrosa
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que las demés, segun dicen.
Me conformo con laolla
Tiene unafamosaliebre
gue en edta cuesta arenosa
ayer mato mi Barcina,

gue llevad viento en lacola
T iene un pernil de tocino,
quitada toda la escoria,

gue chamusgue por San Lucas.
Me conformo con la olla.
Dos varas de longaniza

que compiten con lalonja
dd referido pernil;

un chorizo y dos palomeas...
Y s questo, Joaquin,

Ajos, garbanzos, cebollas
tiene, y otras zarandgjas.

J.. Me conformo con la olla.

m

W

Zarandgjas = en esta éoca sgnificaba verduras de la huerta

Latraduccion dd celebre poema'La Gastronomid' del francés Berchoux,
debida a José de Urcullu. Urcullu adapta latraduccién ddl pot-au-feu ala
olla podrida

Y ala sopa presentan en lamesa

de excdlente comida anuncio cierto,
dorada, sustanciosa, joh, cud exhda
e olor delavacay de torreznod
Jugo de vegetaes es su cado,

y de gdlina menudillos tierncs,
acompanada con ligera escolta

de platillos hermosos, cuyo objeto
es mover suavemente |os sentidos,
y aorir d apetito cas muerto.

Con pompay mgestad, tras la sopa
una podrida olla va viniendo,

do deben descubrirse confundidos



lagdling & chorizoy d carrero,

el jamon y lavaca entre € garbanzo,
acompariados de tocino fresco.

Después han deir sdiendo los principios
anchamente dispuestos'y con tiempo
gue € suave olor sdlgade sus sdsas
dge a cuantos estén dli suspensos.

La dlla podrida ha ido transformandose en lo que hoy son los cocidos de
muchas zonas de Espafiay de Higpano América, pero esto lo dgare para
contaros en otra ocasion.

Tengo en un libro tres recetas histéricas de olla podrida:

Para hacer una olla podrida dd "Libro de ate de Cozind' de Diego
Granado

1599

Unaolla podrida en pastdl, ddl libro "Arte de cocina, pasteleria,
Vizcocheriay conserverid' de Francisco Martinez Montifio.

Qille, (ollapodrida), El gran diccionario de cocina de Algandro Dumas,
1873.

S dguien estainteresado en elas que me las pida por E-Mail, contestare
apartir de 21 de este mes, pues voy aedar de vige apartir dd lunes
hastad 20

Sdudos atodos

"Después de Dios, ladlla, y 1o demés todo es bambaolla’

38- Txangurro (BN)

INGREDIENTES
Para 4 raciones

1 txangurro grande

2 puerros
2 zanahorias
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1 cebolla

S

1 diente de g§o
Agua

2 tomates

2 pimientos
Harina

1 copita de coflac
Cddo de carne
Vino blanco
Sa

Pimienta
Perdil

Pan rallado
Acdte

PREPARACION

Poner una cazuela con agua, € puerro, 1 pimiento, 1 zanahoriay un trozo
de ceballay sd; hacer hervir en dlad txangurro unos 25 minutos

contando desde que empiece @ agua a hervir. Cuando esté cocido, separar
la

carne de su caparazon y patas, y resevar caparazon 'y carne. Picar sobre la
tabla media cebolla, d otro pimiento y la zanahoria. En una sartén dorar

el diente de go y quitarlo, echando las verduras picadas rehogadas bien;
ahadir los tomates sin pid y picados, y que se frian; después agregar una
copita de cofiac y otra de vino blanco asi como unas 4 cucharadas de cado
de carne. Todo eso debe quedar espeso; S es preciso, se hecha un poco de
harina. Poner sal y pimientay dgar que hierva unos 10 minutos mas. Picar
lacarne dd txangurro y afiadirla a éta sdsa. Cepillar € caparazon y
rellenarlo con este preparado . Poner encima e pergil picado y pan

rdlado, y meterlo a horno fuerte unos 10 minutos antes de servir.

Un poeta canario -Domingo Enrique- compuso a peticion del
maestro Angel Muro una divertida sarta de octosilabos que, debidamente
abreviada en aras de la naturdeza de este medio, dice asi :
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Oiga como se adereza

en Canarias un puchero

para cuatro 0 Seis personas
de dgun arraigo y empleo.

- Después que haya recorrido
un espacio corto Febo,

s prende lanegra hornilla

con carbones de haya o brezo.

se echan =9 litros de agua
en d pucheril cadero
delavecinatinga

con los menesteres és0s :
Primero, carne de vaca

dos kilos, de pierna o pecho ;
un argollén de morcilla,

tres chorizos, y de puerco
cinco onzas ; de garbanzos
de Cadtilla - 0 "congeros'-
igual suma; y unadoss

de tres de sd (ddl impuesto).
Y cocidas que hayan sdo
las partes de |0 que expreso,
"se gpartan” (asi sedice

en d canario archipiédago)

Y por la candente boca

del atezado cadero,

gue fervoroso espumaje
arado despide aintervaos,
Impulsando su cubierta

e vgpor que bulle dentro
cud 9 Luzbd estuviese
metido en aqud infierno,
échase la cdabaza

(sobre un kilo, mas 0 menos),
chayote, col, habichudas,
panocha, bubangos tiernaos,
famesy peras, y cuando
haya sazonado d fuego

tanto "totum revolutum”
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como lo que dicho llevo,
gpartanse las verduras
parareemplazarlas luego
por papasy por batatas,
cuya cantidad o peso
generamente consste
-segUn informes muy ciertos-
de aquéllas en cinco libras,
|as batatas en dos menos.
Témplase entonces : ¢y cOmo?
Es sencillismo hecerlo :
azafran, gosy cavos,

en @ amirez casro

Se trituran, se machacan
con lamanilladefiero;

y semgante a unaesquila
que repica agun chicudo
en son de chanza, produce
el propio repiqueteo.

Del cddo unacucharada

se vierte en €, diluyendo
las especias, que se arrojan
"Iincontinenti" d caldero.

Y dlacuando € sol declina

y aadumbrar vaaotro hemisferio,

las carnes y las verduras
tornan otra vez d fuego.
Unidos los componentes
todos por escaso tiempo,
en € cadero hacinados
reciben caor de lleno.

Y es de verle tan orondo,
pletdrico hasta d exceso,
oloroso y humeante
como diciendo : jEsta hecho!
De seguida se coloca

el manjar populachero

en anchurosa bandga,
blanca como flor de dmendro.
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lo demés hudga decirlo :

se hizo para comerlo

Y secome... jya se sabe!
con labocay los cubiertos.
Con € suculento tumbo
queresultade puchero

S agasgan los criados

en derredor del barrefio
alahoradelaqueda

en que tocan agdlencio

Yy SUS 0j0S parpadean

d influjo de Morfeo.
¢Quiere uested saber € coste
aque asciende este puchero?
De catorce a quince reales,
ahi ... rozandole d peso.

39- PASTEL DE PUERROS (BN)

Este clésico plato se hace con hojddre, aunque puede hacerse con pasta
brises s2desea

INGREDIENTES
10 PUERROS TIERNOS

250 GRAMOS DE BACON AHUMADO
125 MILILITROS DE CALDO DE POLLO
3 HUEVOS MEDIANOS BATIDOS
100 cc. NATA ESPESA.
UNA HOJA DE HOJALDRE CONGELADA
1/2 HOJA DE LAUREL
PIMIENTA NEGRA RECIEN MOLIDA

Preparacion:
Limpiar bien los puerros, quitarle las hojas mas verdes y asperas, pero
dgar las verde claritas y/o amarillentas, cortarlo en rodgjas finasy
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lavarlos bien en un colador para que no quede nada de tierralarena.
Quitarle la corteza d bacon, cortarlo en daditos muy pequefiosy ponerlos
en una cazuda a fuego hasta que empiecen a soltar un poco de gasa,
anadir los puerros, laurd desmenuzado.

Sazonar d cado d gusto y mojar con é los puerrosy € bacon. Cocer €
conjunto muy lentamente unos 40 minutos o hasta que |os puerros estén
tiernos, 9 quedasen secos afiadir un poco mas de cado y S tenemosy Sno
un poco de agua.

Esperar que se enfrie un poco eincorporar |os huevos batidos, reservando 3
cucharadas. Incorporar luego la nata

Tener e horno a200° C. (dto)

Forrar un molde de tarta de 18 0 20 centimetros de didmetro con €
hojaddre, quelo estiraremos cuidadosamente hasta que podamos cubrir €
fondo del molde y costado. Pinchar con un tenedor € hojadre del fondo,
para que no e levante, a mi me gusta meter € molde forrado por unos
10/12

minutos a horno fuerte para que se haga un poco, para que no e levante
tengo un bote de dubias que uso para este fin, d objeto de ponerle peso a
lamasay no dgarle subir.(9 usasas aubias pensar que estas no 0S
sarviran para otra cosa que para este fin 0 uno smilar yo las guardo en un
bote de platico para posteriores usos).

Verter en d molde la mezcla preparada de puerros y demas ingredientes,
adornar la superficie con unas tiras de hojadre haciendo un dibujo de
rombos o

cuadrosy barnizarlo con € huevo que hemos reservado, paradarle brillo,

s

le afiadis una cucharilla de azlicar y dos de leche os cogera mas brillo.
Hornear € plato en & centro dd horno durante 25 ¢ 30 minutos o hasta que
una aguja que introduzcamos para ver la cochurasagalimpia

Se puede comer templado, (como ami mas me gusta), o frio.

Por mi experiencia creo que es un plato que gustainclusve alos que no

les gustan los puerros.

40-Revuelto de Ajetes con Gambas (BO)
Ingredientes por comensa

2 huevos por comensa



6 getes

8 colas de gambeas frescas 0 12 congeladas
S y pimientad gusto
Aceite para stear os getesy gambas.

Cogeréis unos getes tiernos y frescos (Los que venden envasados también
podéis usar), S son frescos los limpiareis bien y lo picareis todo en

trozos de 2 centimetros gprox.

En una sartén pondrés un poco de aceite a caentar, unavez caiente,
pondrés a sdtear |os getes, le pondréslasd y pimienta, cuando estén
cad hechos, (la cochura depende dd gusto de cada uno mas 0 menos
hecho,

ami me gudan a dente), le afladis las gambas S son frescas paaslas
colasy S son congdadas td cud vienen, las hacéis un poquito 2 minutos
son mas que suficientes. Probais como esta de sal pues s 0s habé's pasado
0 quedado corto lo podrés arreglar con los huevos.

Batis los huevo pero no intensamente, mas que nada romper yemay clara,
saléis segun convengay lo echas en la sartén, como de un revudto se
trata, revolvéis todo hasta que este ligeramente cugjado € huevo, pero €
cugado tiene que quedar baboso. Sacar a una fuente oplato y servir.

Nota:
Edte tipo de revudtos admite unaliga larga de ingredientes y
combinaciones.
Por gemplo: getes’bacdao (el bacadao desdado ver d find desdado
rgpido)

Setas/gambas

Esparragos triguerog/cigditas

Berenjenas con seSitos
Etc. Etc.

Desdado rgpido dd bacaeo:
Puede suceder que en aguna ocasion os encontrés que queréis hacer por

gemplo pues este revudto de getes, berenjenas o espinacas con bacdao y
claro es como esto puede ser una decision ala hora de cenar os encontrais
que tenéis d bacaao pero etta sdado.

Bien s usais placas e éctricas |o podéis poner encimadelaplaca, S

usais butano lo podés poner en una placa de asar, ponés en marcha d
extractor de gases, y atemperatura fuerte lo vais asando, verés que
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empieza a rezumar humedad que una vez evgporada € agua 0s va
guedando la

sd, hay que asarlo bien no importa que coja un poco de color o incluso que

Se chamusgue un poco.

Unavez la pieza 0 piezas ya estan asadas en un cadero con aguafrialo
metéisy lo estrujais bien.

El bacdao edta listo para usarlo, como os daréis cuenta este 0lo se puede

usar en revueltos, §o arriero etc. pero nunca en platos que requieran

tgjadas.

Aqui esta la formula del gazpacho segiin dofia ISABEL MARIN. Una de
las
personas que més saben de este plato genid donde los haya.

41- INGREDIENTES PARA 2 LITROS (BP)

250 GRAMOS DE PAN

4 PEPINOS

2 PIMIENTOS ROJOS

2 CEBOLLAS

1 KILO DE TOMATE NATURAL TRITURADO
SAL (AL GUSTO)

VINAGRE (AL GUSTO)
ACEITE DE OLIVA(AL GUSTO)
1 PIZCA DE COMINOS

1 PIZCA DE AJO

MEDIO LITRO DE AGUA

PREPARACION:
-Sedgad pan en remojo en un bol.

-Se escurre € aguadd bol y se echa un abundante chorro de aceite.
-Se pasad pan por labatidoray se dgaen & mismo bal.
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-Se trocean las verduras, se pasan por lalicuadoray se echan en € bol
del pan.
-Se afladen € tomate, lasd, d vinagre, los cominos, € goy € aguay
se bate con
|a batidora.
Recordar que hade servirse frio y que s queda muy claro debe reducirse
agua o aunmentarse la cantidad de pan.
A disfrutarlo.

42- POCHAS (BQ)

En Navarray Guipuzcoa llaman pochas alas dubias encarnadas y frescas,
gue cuando megor estan es en los meses de Julio y agosto. Asi escribe Luis
Antonio delaVegaen su "Vige por la cocina espaiold’

Este plato no requiere de muchos aditamentos, pues unas pochas viudas, es
decir pochas, cebolla, go, aceite y un poquito de pimentdn, son
exceentes.

Para aclarar un poco € termino de pochas pues igud no estaclaro lo que
dice Luis Antonio delaVegay d termino no es popular en otras regiones,
dubias quelasvenden en su vaina, esta et secay las dubias cuando

las desgranamos estan tiernas.

Para estos preparados o mismo srven |as pochas encarnadas, blancas o de
pintas.

43- POCHAS VIUDAS (BR)
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES
Kilo o kilo y medio de pochas con su vaina, una vez desgranadas nos

guedaran de tres cuartos d kilo de dubias.
1 cebolla mediana
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1 diente de go finamente picado
1 Pimiento rojo (para darle un poco de colorido a plato sobre todo s
usamos pochas blancas)

Acete, s, Yhojade laurd y un toque de pimienta

(Laurd y pimienta pueden suprimirse)

PREPARACION

Unavez desgranadas las pochas las lavaremos y quitaremos las que estén
picadas o con feo color.

Pondremos en una cazuda d aceite, la cebolla picada, € pimiento rojo
también picado y € go, cuando se empiece a poner la cebollarubia, pero
muy ligeramente, anadiremos las pochas, laurd, pimienta y las cubriremos
con agua, las tendremos cociendo hasta que estén blandas.

S d cddo estamuy claro, se puede gplastar unas dubias para que engorde
e cado.

Variantesy dgan de ser viudas:

Esto eslo que se podriallamar unarecetabase alacud sele puede
ahedir una variedad de otros ingredientes, como son:

Codornices abardadas en una hoja de para

Almgas

Chorizo, jamon y/o tocino.

También se puede afiadir dgunas otras verduras (Puerros, tomate, alguna
guindillita, zanahoria etc.etc.), pero yo os paso larecetata cud las

hago.

S las queréis oficiar con:
Codornices, etas las freireis con manteca de cerdo y aceite de oliva (en

partes iguaes), luego las envolvés en una hojade parray en su defecto
en una hoja de lechuga, las atdis y las pones a cocer con las pochas la

ultima media hora. (Se abardan y atan para que no se desbaraten durante la
coccién. Para servirlas acordaros de quitar 1a cuerda de la atadura, las
hojas las quitéis 0 dgais d gusto).

Con chorizo, jamén y/o tocino:
Se rehoga con la cebollay se cuece desde e principio con las poches.

Con Almgas.
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L as dbris antes poniéndolas en una cazudla d fuego, le quitdis una de las
conchasy las afiadireis d find de la coccion de las pochas.

Al aguade la coccidn le afiadis un poco dd jugo que han soltado las
amgas, pero tener cuidado con lasd, este liquido es sdado.

S queréis usar otras verduras como puerros etc. los sofreis con la cebolla
y d reso igud.

Sdudos

Fernando

"Lacebollay los gos, tan necesarios para lograr sabores, son sumamente
sanos para e cuerpo humano; Lo mismo se puede decir de muchas hiervas
arométicas, aunque todas ellas empleadas con mucho tino, en particular €
laurdl, pues de lo contrario se pueden estropear muchos platos.

44- TIRAMISU (BS)

> INGREDIENTES:

> 1/2 kg de queso mascarpone

> bizcochostipo soletilla

> Cafe bien fuerte hecho en cafetera expres a ser posible.
> azucar una cucharada por huevo.

> 4 huevos

> cacao en polvo.

> REALIZACION:

> Mezclar en un bol  mascarpone, @ azucar, y las yemas de huevo.

> En otro batimos las claras a punto de nieve hasta que esten bien blancasy

> condstentes. Luego mezclaremos estas dos cremas.

> Tendremos cafe preparado para ir mojando los bizcochos. En una
bandgja

> jremos poniendo una cama de bizcohos mojados en cafe, sobre esta cama

> ponemos lamitad de la crema de mascarpone ; sobre ésta, otra camade
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> hizcochos mojados en cafe, y sobre esta Ultima d resto de la crema
Findmente

> cubriremos esta crema con @ cacao en polvo y meteremos todo en la
nevera

>S5 o tomas mejor un dia déspues de hacerlo esta mucho masrico.

> P/S . ten cuidado en verano @ mascarpone se estropea con facilidad con
el

> cdor. Lo puedes encontrar en & Corte Ingles: s no lo tienen en € super,

> aveces|o tienen en la Boutique dd Gourmet. S no, en las pastelerias

> Madlorcalo suden tener.

45 MORTERUEL O (Paté Manchego) (BT)

(Hay quien opina que probablemente su procedencia es de extremadura ).
Tambien se oficia un buen morterueo en la provincia de Cuenca, en otra
ocasion os lamandare.

Lameor formula que se conoce afindes del sglo pasado, fue escritaen
verso por € castizo escritor Tomas Lucefio.

(S edtais interesados en recetas verdficadas, hacérmelo saber pues tengo
unas cuantas).

Coges higado de cerdo
Lomoy aves, lo rehogas
Con acdtey go frito;

Pero, por dios, no lo comeas,
Que todavia hace fata

Una multitud de cosas.

Todo esto lo cueces mucho,
Porque de ese modo logras
Deshuesar lasavesy
(procediendo en buena logica)
gue se desmenuce & lomo

y € higado, d cud colocas
dentro de un mortero limpio,
le machacas, en buena hora
por un colador |0 passs,
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y en € cddo donde todas
estas carnes han cocido

con mucha cama lo embocas,
9 te gudtan las especias,

Con especias o sazones.
Después rdlas pan; lo echas
En € cado, seincorpora

A lasreferidas carnes,

Y todo una pastaforma
Que sacas "in continenti”,

En grandes tarros colocas,
Lo conservas dgun tiempo,
Librandolo de las moscas,

Y 3 quiereste lo comes,

Y 9 no, no telo comas,

Que cada cua es muy duefio
De su estomago y su boca.

46- Sorbete de limén a cava (BU)

INGREDIENTES
Para 8-10 personas

2 botdlas de cava (muy frias)
1,5 kg de sorbete de limén
250 cc. de nata liquida

PREPARACION
Mezclar bien con la batidora todos los ingredientes y servir muy frio. Se
puede cambiar las cantidades d gusto.

48- Ingredientes (para 4 personas humanas) (BV)

1 bote de 500 grs. de garbanzos cocidos
3 huevos duros
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1 latade 100 grs. de atiin (o de cabdla) en aceite de oliva
20 aceitunas verdes deshuesadas

1 0 2 tomates rojos

Vinagre

Acetedeoliva

Mostaza

Pergil picado

20 dcaparras

Sa

Preparacion

1) - LA SALSA : Memezdlais 2 yemas de los huevos con una
cucharada sopera -d ras- de mostaza, valiendoos del dorso de una
cuchara. Anadid, poco a poco, una cucharada sopera de vinagrey un
vas0 (de los de vino) de acete de oliva, buscando laemulsion del
todo. Sdad con prudencia

2) - EL RESTO : Picadme |las aceitunas en trozos pequefios y
haced o mismo con las claras de los huevos. Escurrid los garbanzos y
mezcladlos, en lafuente en que vayéis a servir, con € atin (o
cabdla), con las acaitunas y con las dcaparras. Echad sobre
conjunto la salsa antes obtenida'y dgjad macerar cosa de una horitaen
lanevera

A lahorade sarvir, afadidle las 2 daras picadas, d pergil
picado (como una cucharadita pequefia) y adornad la fuente poniendo a
su drededor medias lunas de tomate y € tercero de los huevos cortado

arodgjas.
He tardado yo en escribir la receta mas de lo que setarda en
hacerla. Que la disfrutés.

49- El comediografo Francisco de Rojas Zorrilla (BW)

en su comedia "Garcia dd Cadafia™ narra una merienda de 11 platos
servida d Reypor los protagonistas -Garcia y su esposa Blanca- en su casa
de camypo.

Edadice que en ela-d Cadtafiar- tenian :
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Queso, arropey aceitunas

Y blanco pan les prometo,
que amasamos yo yTeresa,
Que pan blanco y limpiamesa
Abren las ganas a un muerto ;
También hay de las tempranas
Uvas de un mgjuelo mio,

Y en blancamid derocio
Berenjenas toledanas ;
Perdices en escabeche.

Y de unjabdi, aunque fea,
Unacabezaen jaea,

Porque toda se aproveche;
Cocido en vino un jamon,

Y un chorizo que provoque

A que con € vino doque
Hagan todos la razdn ;

Dos anades, y cecinas
Cuantas los montes ofrecen,
Cuyas hebras me parecen
Deshojadas clavellinas ...

50- Licor de platano (BX)

Y 0 estuve hace un par de meses en Tenerife, y dli vidte una
plantacion de platanos y d sdir nos daban un chupito de licor de
platano (junto con un platano), no se s seraesalaformacorrectade
tomarlo, pero lo que S te puedo decir que d licor de platano es

ided para hacer platanos flambeados (una receta que gprendi en un
restaurante de Las Gdlletas, ali en Tenerife).

Despues de poner en una sarten azucar y un chorro de limon para que no
cristaice, se afiade un vaso de zumo de naranja, cuando estaliquido

el carameo se afiaden dos platanos pelados y se dgareducir dandole
lavudta varias veces s partir los platancs, luego se afiade a partes
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iguaes Licor de platano, cofiec y triple seco y se flambeg, luego s
srve cdiente y con una bola de helado acompariandolo. Esta de muerte.

51- BERENJENAS ASADASREBOZADAS (BY)
Preparacion smpley de buen resultado find
Cantidades de acuerdo d numero de comensaes.

Se toman unas berenjenas tiernas y frescas, le pasarei's un pafio humedecido
paralimpiarlas cortarles & pedinculo (¢ rabillo verde), las pintéis de

aceite de olivay las ponés en una placa de horno, € horno lo tendrés a
una temperatura de unos 180 grados C. Metéslabandgay asaslas
berenjenas, les dais dgunavudta s ves que se 0s edta tostando

demasiado por aguna parte.

Una vez asadas las dgjéis enfriar y cuando estén templadas y no hay peligro
de quemarse, le quitdisla pid negra con mucho cuidado de no quitar carne.

Una vez pdadas 0s quedaran aplastadas, las sazonais con sd d gusto,
rebozés pasandolas por harinay huevo y lasferies.
Unavez fritas quedan listas para acompafiar a unos filetes, chuletas etc.

S no querésfreirlasy preferis comerlastd cud, unavez pdadas las

abris hacéstirasy les quitais las Smientes (aunque en casalas comes
sn quitar neda), las sazonais de sdl a gusto y aderezéis con aceite y
vinagre.

52- TARTA COMPOSTELANA (BZ)

Bueno no se s en Compostela recibira este nombre, pera
dli lacomi y fue donde me dieron lareceta.

En principio d relleno es parecido a mazapan.

Muy agradable d paadar y de una gecucion sencillay
relativamente rgpida.

Cantidades para un molde de 18 a 20 Centimetros.



Masa paraforrar € molde
1 huevo

100 gramos de mantequilla
1 Cuchara de azlcar

150 gramos de harina

Parad relleno
6 huevos
500 gramos de dmendra molida
500 gramos de azlcar
1 copa de Jerez dulce
1 cucharillade canda

Paralugtrar latarta
1 cuchara de aztcar

Preparacion para forrar € molde:

Se preparalamasa con los ingredientes, mezclandol os bien,

9 hiciera fdta le echaremos un poco de agua, normamente

no mas de una cucharilla o S la masa nos a quedado

demasiado himeda |e afiadiremaos un poco de harina, lamasa
no la manipularemos mucho pues Sno Nos tomara correaly No
la podremos edtirar bien, S esto sucediese dgarla reposar

de una hora a dos tapada con un pafio hiimedo para que no nos

haga corteza.

La estiraremos y forraremos un molde de tarta de 18 a 20
cmt., S queremos podemos hornear un poco como seindico en

lareceta de pastel de puerro.

Preparacion dd relleno:

En un bol mezclaremos las amendras molidas, d azlcar, la
canday lacopitade jerez dulce, se le va aiadiendo los
huevos uno a uno mezclandolo bien antes de afiadir €
Sguiente, € sexto aveces no es necesario afadirle, esto
depende de s la copa de jerez es generosa, d tamario de
los huevos y/o las amendras molidas estén muy secas, eta
pasta tiene que quedar sudtita eh! no como una pelota.

Volcaremos lamasaen d molde y lo espolvoreds con
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azucar. Se hornea, a unatemperatura media. Estara cocida
cuando le metamos una aguja y esta sdgalimpia, unos
30/45

minutos, (todo depende del control de latemperatura), la
superficie tiene que tostarse pero no quemarse.

Unavez cocidala sacaremos del horno y desmoldaremos una
vez se enfrie,

Para desmoldarla hacerlo con un plato como cuando le dais
lavudtaalatortilla o usar un molde de los que d fondo

y a0 son independientes

El producto find tiene que quedar blando.

53- PASTAS DE COCO (CA)

Ingredientes
1 bote de leche condensada
1 yema optativa

400 gr. coco rayado

Procedimiento:
Mezclas laleche condensada, yemay coco rayada hasta que
se os forme una pasta untosa pero secota para que se pueda

manipular y darle laformade bolas.
Las metéis a horno medio/fuerte (180 grados) hasta que
empiecen atomar un ligerismo color oro.

54- PASTAS DE ALMENDRA Y PINON (CB)

Ingredientes para un kilo aprox.:

330 gramos de dmendramolida

330 gramos de azlcar

1 6 2 patatas que pesen aprox. 330 gr. Sn pdar
1 yemade huevo

Preparacion:
Cocéisla patata con su piel y cuando este blanda, que se
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pueda atravesar con una aguja, lapelés en cdiente (esto

es importante), os protegéis la mano con un guante de horno
y no hay problema de quemarse. La patata todavia cdi ente
lapasais por un pasa purés fino y cuando lallas tengéis
pasadas |e afadis @ azlicar y revolvéis, d azlcar se
disolvera por latemperatura de la patatay os quedara una
pasta acuosa.

LIegado a este punto le afiadis laamendramoliday la
yema, y mezclas bien, normamente las cantidades que doy
estan bien y la masa resultante esta bien para manipularla,
pero s 0s quedase demasiado blanda le afiadis un poco mas
de dmendra

Ahora hacéis unas balitas y/o les dais laforma de una
croqueta pequeiia, para gue no 2 0s pegue lamasa alas
manos os las embadurnas con clara de huevo sin batir.
Ahoratenéis que ponerles en la superficie los pifiones yo
suelo hacerlas rodar por un bol en @ quetengo los

pifiones, gpretandolas un poco para que se adhieran los
pifianes, claro que de esta manera se gastan mas pifiones (y
las pastas estén mejores), otra maneraesir hincando los
pifiones en cada pasta pero este método es muy tedioso.

Las metéis en unaplacad horno medio/fuerte (180 grados)
y las teneis hasta que |os pifiones tengan un color dorado.

S les quereis dar billo a estas pastas, a media coccion (

8 minutos gprox.) las pintais con un batido de huevo, leche
y azlcar

S lashacésy creo que os sdldran muy bien, son megjores
gue las compradas.

55- Palmitos gratinados (CC)

(Aqui lo que he hecho ha sido cambiar & esparrago por los
pamitos)

Ingredientes para 4 personas como entrante.
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1 lata de pamitos

1/2 litro de leche

100 gramos de mantequilla

50 gramos de queso gruyere rayado.
50 gramos de harina

s, pimientay nuez moscada rayada.

Preparacion

Con 50 gramos de mantequilla en una cazuela puesta d fuego
sele alade laharinay se dga que se tueste ligeramente,
llegado a ete punto afadis la leche cdiente, revolviendo
bien para que no se formen grumas, sapimentéisy le ponéis
una pulgarada de nuez moscada, (tener cuidado con esta
especia pues da mucho gusto, mas vae ir echando poco a
poco y probar hasta que coja € gusto deseado).

Cuando tengas hecha una besamd ligera, S es necesario se
le afiade un poco mas de leche. Si no os ha quedado fina (es
decir que tiene dgun grumo), lapaséis por € chino.
Labesamd la mantendis cdentita

Los cogollos los partiréis por lamitad y los pondrés
encima de papel absorbente para que escurran bien € agua
Con 30 gramos de mantequilla en una sartén pasaislos
cogollos partidos por la mitad hasta que se doren
ligeramente.

Colocéis los cogallos en una fuente de horno, o cubris con
labesamd y los 20 gramos de mantequilla que os queda los
fundis por encima, espolvoreds con & queso rayado y
metéis d horno a gratinar.

Servir cuando la superficie tome un bonito color dorado.

Otra de pamitos gratinados a egtilo de Bahia
(Estaes delibro)

Ingredientes para 4 personas.
1 |ata de pamitos de 500 gramos aprox.
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2 decilitros de leche
3 yemas de huevo
3 cucharadas de maicena
1 loncha de jamdn dulce de unos 100 gramos
50 gramos de queso rayado
50 gramos de mantequilla
5%

Preparacion:

Después de escurrir bien los pamitos, dijalas partes mas
tiernas y cortelas en rodgjas no muy finas, dispongdas en
una fuente refractaria bien untada de mantequilla.

Viertalaleche en un cuenco y agregue poco apoco la
maiceng, Sn dgar de remover. Afiada luego las yemas de
huevo con una pizca de sal; mezcle bien para que s2
amagamen bien todos los ingredientes.

Degar cocer afuego lento, Sn dgar de mover hastaque la
sdsa este bien cremosa. Alcanzado este punto una cucharada

de mantequillay 3 cucharadas de queso rayado, mezclar bien
, Viertala sdlsa sobre las rodgas de pamito.

Corte d jamon en daditos y esparzaos por encima;
espolvoree con queso rayado y ponga unos trocitos de
mantequilla encima

Gratinar hasta que se forme una corteza.

Pamitos Copacabana
(delibro también)

Ingredientes para 4 personas

1 lata de corazones de pamito de unos 500 gramaos

500 gramos de carne de buey groseramente picada

6 cucharadas de aceaite de oliva

1 cebolla

1 diente de g§o

400 gramos de tomates pelados en conserva (meor frescos)
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1 cucharada de pergjil picado

2 huevos duros

60 gramos aceitunas deshuesadas y cortadas en rodgjas
s, pimienta.

Preparacion:
Escurrir los pamitos bien y cortarlos en trozos.

En una cazuela, (mgor de barro), se pone d aceite, la

cebolla cortada en rodgjas, @ diente de go entero, se

dgan dorar afuego vivo, agregar la carne picada, dgar

gue se haga durante 15 minutos a fuego mas lento y moviendo
continuamente. Elimine & go, aflada unas cucharadas del
liquido de lalata de pdmitosy que s diluya bien €

fondo de la cazuda. Agregue mas liquido de lalata de
conservay dge que se reduzca.

Afadir los la parte carnosa del tomate cortado en dados, €
pergil y sdpimenté e guiso.

Dégédo cociendo hasta que la carne este bien blanda,

agregar los trozos de pamitos y darles unavudta para

gue tomen sabor.

Servir poniendo previamente |os huevos duros en trozos, asi
como las aceitunas cortadas en rodgas.

Nota mia: Los pamitos no tienen un sabor muy pronunciado,
asl que S la preparacion se oficia como en la precedente
receta creo que no se podra apreciar su sutil sabor/aroma.
Pero asl esta escritay asi os la paso.

56- FLAN DE HUEVO (CD)
Ingredientes
4 Huevos enteros

4 Cucharadas colmadas de aztcar
14 itro de leche
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3 Cucharadas azlicar para caramelizar € molde.
Preparad on.

Con las tres cucharadas caramélizar unaflanerade
capacidad suficiente paralas cantidades.

Mezclar laleche, los huevosy € azlicar. Batir con una
batidora, pasar la mezcla por un colador por § quedase
dguna gdladuray ponerla en la flanera, taparla con su

tapa.

En unaollaa preson pondrés 3 dedos de agua, meterés la
flaneray lapondrés a fuego, cuando subala pesa
contareis 4 minutos, se apaga d fuego y se esperaaque
bgen las pesas.

Secasd flany lo dgais enfriar.

Parasarvir le dais la vudta en un recipiente que tenga

capacidad como las de un plato sopero, pues sSino corréis e
riesgo que @ caramelo, que ahora esta liquido, no entre.

El tiempo de 4 minutos esta dado para cocina € éctrica con
platos que una vez gpagados conservan € caor.

En las cocinas butano y vitroceramica de induccion, que en
cuanto gpages las fuente de calor no conservan la
temperatura, € tiempo en laolla seraago més.

El flan que sde es perfecto en cuanto a coccidn, Sin un
solo agujero en suinterior.

57 Cus-Cus (CE)
Ingredientes para8 6 10 personas.

1 kg. de sémola de cus cus.

2 cucharadas de acaite de oliva
60 gr. de mantequilla

2|

1/41. de aceite de oliva
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1 kg. carne magra, sin hueso, cortada en cubos de unos 5 cm., puesta dentro
de un trapo de cocina para poder estrujarla

6 cebollas finamente picadas.

4 zanahorias medianas cortadas en trozos de unos 5 cm.

4 nabos medianos, cortados también en trozos de unos 5 cm.

1 repollo, quitado @ centro y cortado en trozos.

1 kg. de garbanzos cocidos.

3 tomates medianos, cortados en cuartos.

6 patatas medianas, cortadas en dados, como no, de 5 cm.

500 gr. de calabaza cortada en cubos de ¢Jo adivinais?, en efecto, de 5 cm.
4 caabacines cortados en dados de (més de lo anterior).

Pimienta de Jamaica (unos granos).

Pimienta negra recién molida.

Harissa (sdsa picante): 8 cucharaditas de pimienta Cayena, 4 cucharaditas
de comino en polvo y 2 cucharaditas de d.

Preparacion:

preparas la "harissa' mezclando todos los ingredientes con una cucharada
de
agua. Ponerlo en un bol pequeio y revolver.

Poner la sémola de cus cus en una fuente ago profunda. Agregarle 1/2 litro
de aguasdaday d aceite, gota a gota, mientras se frota suavemente con
las manos para que | os granos se humedezcan todos por igud. Cubrirlo con

papel de duminio y dgarlo en reposo, a temperatura ambiente, un cuarto
de

hora.

Cdentar @ aceite en una cacerola Poner lacarney la cebolla. Agregar la
pimienta de Jamaica, sd, un pizca de pimienta negray dorar afuego vivo
durante unos minutos.

Agregar las zanahorias, 1os nabos, € repollo y los tomates. Cubrir con
aguay cocer hasta que comience a hervir. Bgar laintensdad del fuego.

Poner sobre la cacerola un colador plano (como € que se utiliza para cocer

verduras al vapor) y cubrirlo con un pafio de cocina. Poner € cus cus sobre
el trapo, poco a poco, frotandolo con las manos para que le llegue € veapor
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antes de seguir agregando mas. Dgar cocer descubierto y sin tocarlo mas
durante 20 minutos.

Retirar € cus cus y ponerlo en una fuente.

Incorporar |la patatas, |a caabaza, @ cadabacin y los garbanzos cocidos a
la cacerola. Agregar mas agua hirviendo s fuera necesario, paraque las
verduras queden cubiertas. Dgar hervir afuego vivo 15 minutos. Bgar la
intensidad del fuego y continuar la coccidn hasta que todo esté tierno.

Mientras tanto, derretir la mantequillay verterla sobre & cus cus.
Sdpicarlo con dos cucharadas de aguay amasarlo hasta mezclarlo bien.

Ponerlo nuevamente en @ colador con € trapo y apoyarlo sobre los
ingredientes de la cacerola. Cocinar durante 15 minutos més.

Poner los ingredientes de la cacerola en una fuente, d cuscusen otra, y
sacar alamesajunto con la"harissa'.

58- Kokotxas (CF)

INGREDIENTES

Para 2 personas

2 lomos de merluza de unos 200 gr
12 kokotxas frescas

12 dmegas (de las grandes)

4 cucharadas de aceite de oliva
2 dientes de go picados

2 esparregos

1 huevo duro

Txakoli

1 vasito de caldo de pescado
Pergil

S

PREPARACION:
Se ponen en una cazuela de barro € aceite y los gos. Cuando esté bien
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cdiente, se colocan los lomos de merluza previamente sazonados con un
poco

de sd, movemos ligeramente y |os refreimos un poco. Seguidamente le
ahadimos un chorrito de txakoli y @ cado de pescado. Tapamos la cazuea
y

movemos en zig-zag encima del fuego mientras se va haciendo la merluza.
Seguidamente le vamos afiadiendo las dmgas y |as kokotxas (pid hecia
abg0), sguiendo con @ mismo proceso de mover la cazuda.

Cuando la sdsa adquiera cuerpo, espolvoreamos de perdil picado,
colocando

encimade los lomos d huevo duro partido y los esparragos. Servir en
momento.

59- Ensdada (CG)
INGREDIENTES (para 4 personas humanas)

4 aguacates

1 bolsa de 200 grs. de berros (S no la encontras, 4
manojetes dd susodicho vegetd, que limpiaréis bien d chorro de agua
fria, desposeerés de los tdlos, y secaréis)

1 limén

20 c de aceite de dliva

Fimienta blanca molida

Sal

ELABORACION

Cogés 3/4 partes dd contenido de la bolsa (la 1/4 parte
restante la reservas para la presentacion dd plato), € zumo del
limén, € aceite, y sendas pulgaradas de pimientay de s y lo metés
en laturmix.

Partis por lamitad los aguacates(en sentido longitudina),
extra@is € hueso, frotais la superficie con las mitades -ya
exhaudas- dd limdn, y rdlendslos "bujeros’ respectivos con la
salsa obtenida. Llevadlo ala mesa con las hojas de berros reservadas
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Yy, S querds, acompafiadlo de unas rebanadas de pan negro o de pan
integral o de pan tostado.

60- Cremafria de calabaza (CH)
RecipeBy : Fernando Martinez
Serving Size 1 4 Preparation Time :0:45
Categories  : Soups Vegetable Dishes

Amount Measure  Ingredient

1 Kg Cdadbaza
1/4 Kg Paaa
2 Ceballas tiernas
12 litro cado decane
200 mi Nata liquida
Mantequilla
Acdate
S, pimienta

Pelar lacaabazay cortarlaen trozos.

Hacer lo mismo con |as patatas.

Igua con las ceballas.

En laolla cdentar aceitey agregar la nuez de mantequilla.

Rehogar las ceballas, patatas y calabaza (yo las voy afiadiendo por ese
orden, con unos Minutos entre unas'y otras).

Afiadir e cado de carney dgar cocer durante unos 30 minutos (7-8
min en ollargpida, en cuyo caso poner mucho menos caldo)

Pasar todo por |a batidora, & chino o ambos.

Sdpimentar d gusto y dgar enfriar

En € momento de sarvir, afiadir la nata liquiday adornar con unos
costrones de pan frito o unas ramitas de gpio.

Esta crema se puede servir a cuadquier temperatura, fria en verano,
cdiente en invierno (y templada en entretiempo)
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61- BACALAO A LA VIZCAINA (ClI)

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

8 trozos baca ao cortados 10x7 centimetros

4 dientes de go (optativo)

sdsavizcana

1C.Sopera manteca de cerdo o tocino derretido

preparacion

Con 24/36 horas de antelacion, pondremos € bacdao a remojo con agua
frig,

durante @ tiempo de remojo cambiaremos a menos 4/6 veces € agua es
decir

cada 6 horas, cuando cambiemos las aguas o haremos sacando lastgadas y
limpiando bien d recipiente pues 9 no nos quedariasd en d fondo y d
desalado no seria perfecto.

También se puede comprar bacdao desalado en las "Casas dd Bacalao”

Una vez desdado lo desescamaremos con mucho cuidado de no estropear
la

pid y lo pondremos en una cazuela con agua fria a fuego hasta que
empiece

asubir ala superficie una espumilla, momento en que sacaremos las

tgjadas dd aguay les quitaremos las espinas |0 maximo posible pero sin
desbaratar |as tgjades.

(paralas espinas finitas yo uso una pinza de depilar, me vamuy bien).

En una cazudla de barro, en la que entren holgadas |as tgadas pondremos a
caentar una cucharada de manteca de cerdo 0 meor un poco de tocino (que
no sea ahumado) derretido, se vierte la Sdsa Vizcaina en cantidad

suficiente para cubrir las tgadas y se mantienen cociendo |lentamente hasta
que las tgjadas estén tiernas.

Durante € proceso de coccion moveremos la cazuda regularmente d
objeto
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gue sempre haya sdsa por debgo de las tgjadas pues es un plato que
tiende a pegarse en d fondo y posteriormente se nos quemaria.

S vemos que la sdsa toma un aspecto de sequedad, que no tiene brillito en
la superficie, sele afade un poco de manteca o tocino derretido pero Sin
exces0 pues lagrasa no ha de quedar flotando sino ligada con lasdsa
cuando movemos la cazudla.

Probaremos para ver como estade sd vy le pondremos alguna s fuera
necesario, aveces la sdsa vizcainatiene un punto amargo S no gusta se
le puede afiadir una pizca de azlicar hasta dgarlad gusto.

Para servir, en lamisma cazudla de barro que se ha guisado, podemaos
adornar @ plato con unas lamas fritas de go en la supeficie.

Lareceta que 0s pongo es del restaurante Guria de Bilbao

INGREDIENTES
Para 6 personas

1 kg de bacalao cortado en trozos regulares
1 decilitro de aceite

Paralasdsa

100 gr de tocino de jamon
100 gr de jamédn curado
100 gr de manteca de cerdo
5 pimientos choriceros
Cebollablanca
Sdsadetomate

Pimienta de cayena
Mantequilla

2 gdletas Maria

Acete

Ajos

Pergil

5%

PREPARACION:

Preparacion del plato.- Se pone aremojar € bacaleo (el tiempo dependera
de su grosor, para bacaao de tipo medio necesitara 24 horas aremojo
cambiando tres veces de agua). Una vez desalado, pon a escurrir € bacdao,
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después desescamdo bien y quitde las espinas. A continuacion pon d
fuego

una cazuela (a poder ser de barro) con abundante aceitey gos. Cuando los

g 0s estén dorados, retirdos y coloca d bacdao en la cazuela con la pid

hacia arriba. Después de 15 minutos @ bacalao estard hecho. Unavez
comprobada su buena coccidn, retira e aceite y agregasobre d bacdeao la
sdsavizcaina. Afiadd e dos cucharadas del aceite donde se ha cocido €
bacalao y dgjaafuego muy lento por espacio de cinco minutos,

practicamente sSin que hierva.

Preparacion de la sdsa.- Ponemos aceite en una cazuela de barro, la
manteca de cerdo, las cebollas muy finamente picadas, € jamon curado y
tocino de jamon bien picados, laramade perdil, € goy lagdleta
Maria.Deja cocer a fuego lento por espacio de tres horas, pero sSn dgar de
hervir (se debe tener cuidado de que la ceballa no se queme para evitar que
la sdsa amargue):

Se ponen los pimientos bien limpios y Sn semillas aremojar en agua fria
por espacio de media hora. Cuando haya pasado este tiempo, lavados bieny
ponlos a fuego lento hasta que comiencen a havir, combiandoles de agua
(que ha de edtar frid). Se repite esta operacion durante cuatro veces.
Seguidamente se depositan |os pimientos en un chino y se dgja escurrir,
incluso pararedizar meor la operacion se aprieta. Una vez escurridos, se
machacan fuertemente en € mortero hasta pasarlos bien. Se colocaen €
mismo chino d sofrito de cebolla y se hace lo mismo que con los
pimientos.

Se repite esta operacion durante cuatro veces, para que la salsa quede
mucho maés fina. Se agrega un poco de sdsa de tomate, un poquito de
mantequilla, pimienta blanca, pimienta de cayena'y en caso de que esté
demasiado espesa, se aflade caddo y se pone a hervir afuego lento por
espacio de media hora

62- Arroz (CJ)

INGREDIENTES
Para 4 personas

4 tomates grandes
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4 huevos duros

4 lonchas de tocineta
300 gr de arroz

50 gr de mantequilla
Peprikaa gusto

Sa y pimienta

PREPARACION:
Prepara un arroz blanco y a media coccion se espolvorea con abundante

paprika. Entre tanto, se quita la parte superior de lostomates y se extrae

la pulpa, procurando no romperlos. Se sazonan con sa y pimientay se pone
en e fondo de cada tomate una bolita de mantequilla..

Se cuecen los huevos, seles quitala cascaray se envudve cada uno con
una loncha de tocineta introduciéndol os después en |os tomates.

Se pone d arroz blanco en una fuente refrectariay se colocan encimalos
tomates rellencs. Se sembratodo con trocitos de mantequillay se mete en
horno cdiente durante 15 minutos. Se sSirven bien caientes.

63- CAZUELA DE PASTA AL HORNO (CK)

Ingredientes para 4 raciones.

400g Pestafrescad huevo (entiras de pastade unos2 cmy 1/2 de

anchura que se preparan amasando 300g de harina con 4 huevos y una
pizcade

sal). Se puede sudtituir por pastas industriaes, por gemplo lassgna

cortandola como las medidas que se dan.

Parae condimento:
50 g de mantequilla
80 g de higados de pallo (limpiosy preparados para la coccidn);
2 cucharadas de acdite
3 cucharadas de guisantes
80 g de jamdn cortado en dados
1 cucharada de perail picado
1 cebolla pequefia
100 g de champifiones
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zumo de /2 limon
1/2 vaso de vino blanco seco
3 cucharadas de queso
parmesano ralado, sd y pimienta

Paalasdsa
40 g de mantequilla;
40 g de haring;

400 cc. de leche;
80 cc. de cremade leche;
2 cucharadas de queso parmesano rdlado;
sd y pimienta

Para la cazuela de horno(de bordes dtos): 1 nuez
de mantequilla; 2 cucharadas de pan rdlado.

Preparacion del condimento:

Limpiar bien los champifiones, lavarlos en agua acidulada con zumo de
limon,

secarlos y cortarlos en rodgjas finas.

Picar muy finala cebollay dorarla suavemente en una cazuela de barro con

el aceite, 20 gramos de mantequillay los dados de jamon.

Afiadir |as rodgas de champifiones, d cabo de diez minutos, agregar los
higados de pallo troceados y pasados otras cinco minutos, 10s guisantes.
Removerlo todo, sazonar con sd y un poco de pimienta recién molida,
rociar

con € vino blanco, dgar que éste se evapore y luego afiadir d pergil

picado muy fino, mezclar y apagar € fuego.

Preparar mientras la sdlsa bechamd con los ingredientes de la sdsa, una
vez tengamos la sdsa bechamd lidta, tiene que quedar clarita, le
mezclaremos & condimento que hemos preparado previamente.
Mientras tanto hervir la pastad dente”, escurrirlabien y condimentarla
rgpidamente, en otro cuenco, con € resto de mantequillacruday dos
cucharadas de queso parmesano ralado.

Poner una capa de pasta en la cazuela de barro, que previamente habréis
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untado con mantequilla y espolvoreado con pan rdlado. Verter encima
unas

cucharadas de la sdsa preparada y luego ponga dos capas més de pastay de
salsa, terminar con capa de sdsa.

Espolvorear con € resto de queso parmesano ralado sobre la superficie de

la pasta, poner d recipiente en & horno a temperatura media/dta (180

grados) durante unos 20 minutos.

Servir, del horno alamesa.

64- Sangria (CL)

La sangria es una bebida a cohdlica tipicamente espafiola, pero yaera
popular afindes dd dglo pasado en otros muchos lugares del mundo, era
citada en libros de cocina norteamericanos y segun € escritor Michener
€ra un vino aspero, con cofiac, agua de soda, frutas, azlcar y hielo picado
y vanilla

La sangria esided para degustarla en una noche cdida o cuando €
ambiente de lafietaempieza a caldearse.

Latipica sangria es barata ya que € vino se darga con agua 0 Soda, claro
esta que Mercedes la quiere alargar con Cava, entonces a parte de encarecer
e producto final, aumenta su graduacion dcohdlica.

Nuncalahe oficiado con cavay S en innumerables ocasones, la
tradiciond, latipica, es decir tintorro y frutas de latierra, soda, es
decir d tipico sifon, yalos de crista pasaron d ball de los recuerdos.

Y 0 creo que para hacer una sangria de cava tenemos dos caminos, uno
sudtituir € tintorro por un cava, (pero entonces no seria sangria, que €
nombre le viene por € color), y la segunda opcidn no afiadirle soday
sudtituirlapor € cava.

FORMULA TIPICA DE LA SANGRIA

Ingredientes por litro de tintorro:

Las frutas como orientacidn, o que Si 0s aconsgo es que no le pongas

platano.
Naranjay limon imprescindibles segin mi parecer.
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2 melocotones de vifa, frescos no en conserva
1 manzana

1 pera

1 Naranja

Ypifia natura, no de lata

2 Limones

1 copa de licor avoluntad, & cofiac le vamuy bien, pero se pueden usar
otros licores

4 cucharadas generosas de azlcar

Nuez moscada rayada, una pulgarada

LAitro de gaseosa 0 de soda

Preparacion:

Tener un recipiente adecuado a las cantidades a preparar, aundue en las
fiestas populares se prepara en baldes de plastico.

Poner € vino en d recipiente.

Exprimir un de los limones y mezclarlo con € vino.

Afadirle lanaranjay 1 limén en finos ggos, con su pid incluida
Todalafrutapicarlaen daditos y afadirlos a brebge.

Disolver € azlicar en un poco de agua cdiente, ya que S la afladis
directamente a vino, no sé derretird completamente, totamente
experimentado.

Afadir d licor y lanuez moscada

Dgar reposar por 1o menos 4/6 horas, para que las frutas trasmitan sus
aromas en un lugar bien frio.

A lahorade empezar a degudtar la sangria le afiadis unos cubitos de hido
y lagaseosa 0 soda, revolver y servir con cazo.

Ahora bien prueba a sudtituir € vino y/o la gaseosa por € cavay suerte.
Dinos los resultados para usarlos en € futuro.
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65- Samon (CM)
INGREDIENTES

1/4 de Kilo de sdlmdn ahumado

1/4 de Kilo de samdn hervido

Medio dl. de aceite extravirgen de oliva

2 Limones verdes

Pimienta

Sa

4 yogures naturdes (preferible de tipo "griego”)
2 cucharaditas de comino en polvo

1 ceballino tierno

1 cucharadita de curry

PREPARACION

El samon (tanto € ahumado como € hervido -éste Ultimo
convenientemente despellgado y desespinado, claro), junto con €
aceite, € zumo de los limones se ponen en una batidora. Se sapimenta
y se picatodo junto muy finito. El magma resultante se dgjaa menos
dos horas en laneveray se corta luego en forma de croquetas de buen
tamano.

Aparte se mezclan los yogures con d cominoy € curry,
sadpimentando a gudto.

Se drven tres croquetas por comensal acompariadas de un poco
de sdsa de yogur. Se decora con hojas de lechugay, sobre las
croquetas, cebollino picado.

Hasta agui, Point. Y o le afladiria -de hecho las afiadi-

acaparras (0 dcaparrones -tgperas- 9 e tiene la suerte de poder
acceder adlos) y ggitos de limon. En fin, dla cada uno.

66- TORTILLA DE HIERVAS A LA CAMPESINA (CN)

Para 2 personas, (Guisar para uno solo es un poco



aburrido).

4 Huevos

Acedlgasy espinacas picadas 30 gramos de cada.
4 Hojitas de menta picadas

2 cucharadas generosa de cebolleta francesa, yo sudo
utilizar una escalonia

2 hojas de acedera, cuando le pongo que no essempre, S
lavaisausar hay una que crece slvestre, esla Rumex
acetosa, pero con fines culinarios se usa una que
cultiva para este fin que es la Rumex sculatus también
conocida como "Blanca de Lyon y Beleville', es mucho mas
finay sabrosa

2 anchoas en acete finamente picadas

1 cucharada de pergil

2 cucharillas de hojas de hingjo finamente picadas.
Acete, sd y pimienta.(Por supuesto los galos usan
mantequilla)

Preparacion:

Acedlgas, espinacas, menta, cebollay acederase sdany se
dejan en reposo.

Al cabo de 10 minutos, apretaremos las verduras para
quitarles d liquido que les haextraido lad.

En una sartén afuego medio ponés, con 4 cucharadas de
aceite, unavez cdiente afiadis las verduras exprimidas y
las finas hiervas, asi como las anchoas .

Unavez ablandadas las verduras se vierten los huevos
batidos, sdados ligeramente, se dgacugar y seleda
vuelta, esta tortilla tiene forma redonda, no se dobla como
lafrancesa

67- BOQUERONES EN VINAGRE (CN)

Ingredientes:



Boguerones hermosos, de esos que entran 20 unidades por
kilo mas 0 menos, la cantidad depende del persona que meta
mano a plato.

Vinagre de buena calidad para la maceracion, se puede usar
también un vinagre aromatizado, pero que sea de caidad
eh!.

Pimiento morrdn en tiras, recién asado. Los de lata también
grven.

Ceballa picada bastamente.

Ajos machacados

Pergil

Hierbas arométicas d gusto

Fimienta negra recién molida.

Vino blanco seco

S, acaite,

Alegrias, guindilla picante en conserva

Procedimiento:

Previamente prepardis en dos boles una sdmuera, ya sabéis
tiene que flotar una patata, se consigue disolviendo lasd
necesaria.

L as anchoas como vienen de la pescaderia las ponéis en uno
de los boles, vais unaaunalas aoris, les quitasla

epina centrd, separdisloslomosy le quitais las

pequefias espinas que tienen entre los dos lomos y cola.
Hecho esto les dais una pasadita en d bol que estén las
anchoas sin limpiar, para quitarles alos lomos dguna
adherencia'y acto seguido las ponéis en d otro bol.

As hagta que terminéis.

Unavez todas las anchoas limpias, limpiar & bol que ha
quedado vacio y le ponéis en € fondo una capa que este
formada por todos los ingredientes solidos y encima ponés
una capa de anchoas (no hace fata sal que ya han tomado en
la sdmuera), otra de ingredientes y anchoasy asi
sucesivamente hasta que terminéis.
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Echéis en este bol mitad y mitad de vinagre y vino blanco,
hasta que queden cubiertas |as anchoas.

Las dgjéis en maceracion de un dia para otro, yo las sudo
preparar alatarde, sobre las nuevey les doy € toque
find d dia Sguiente por la mafiana, 10 que quiere decir
gue estén unas doce horas mas 0 menos.

Al dia siguiente, compruebo que las anchoas se han cocido y
que su aspecto es blanquecino y que d partirlasno seve
lacarnerqjiza, (3 no es asi se dgjan mastiempo, pero no
suele ser necesario), se pueden probar, voy sacando las
anchoasy las paso por un poco de agua acidulada con
vinagre, para que e les quite las adherencias de pimienta
y/o verduras, y las voy poniendo en la fuente de sexvir, o
en una cgade plastico 9 he hecho demasiadas. Unavez en
su fuente o cgales pongo aceite de olivade 0,4 grados
hasta cubrirlas.

Lafuente la adorno con lastiras de pimiento, (unavez
limpias), y dgunatirita de guindillas, las llamadas
degriasy unos trozos de ceballa

67- MELON AL LICOR (CO)
Ingredientes,
1 mel6n maduro.
4 cucharadas de azlcar
4 cucharadas de vino de oporto o jerez dulce u otro
vino/licor que os guste.
Preparacion:
Le cortadis d meldn uno de los casquetes, de manera que

podais quitar todas las pepitas con una cuchara de mango
largo.
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Unavez bien limpio d meldn de sus pepitas le afiadis en su
interior @ azlcar y revolvés un poco para que esta 2

esparza por todo € interior.

Dgjéis 30 minutos en lanevera, o sacaisy le afadis €
vino licor, lo esparcis bien y con @ casquete que le

habas quitado lo sHlas

Manerade sdlarlo, pringais bien € casguete con
mantequilla derretida, lo ponés en su lugar origind y asi

a enfriar lamantequilla quedara sdllado, esto es para que
no salga ningln aroma de su interior.

Lo metés en lanevera para que enfriey lo servis como se
sirve normamente un melén, en rgjas.

Queda muy gustoso para estos dias veraniegos.

68- BOQUERONES EN VINAGRE (CP)
Ingredientes:

Boquerones hermosos, de esos que entran 20 unidades por
kilo mas 0 menos, la cantidad depende ddl persond que meta
mano a plato.

Vinagre de buena calidad para la maceracion, se puede usar
también un vinagre aromatizado, pero que sea de caidad
eh!.

FPimiento morron en tiras, recién asado. Los de lata también
srven.

Ceballa picada bastamente.

Ajos machacados

Pergil

Hierbas arométicas d gusto

Pimienta negra recién molida.

Vino blanco seco

S, acdte.

Alegrias, guindilla picante en conserva

Procedimiento:
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Previamente preparais en dos boles una sdmuera, ya sabéis
tiene que flotar una patata, se consgue disolviendo lasd
necesaria.

L as anchoas como vienen de la pescaderia las ponéis en uno
de los boles, vais unaaunalas aoris, les quitasla

espina centrd, separaisloslomosy le quitéislas

pequenias espinas que tienen entre los dos lomos 'y cola
Hecho esto les dais una pasadita en d bol que estén las
anchoas sn limpiar, para quitarles alos lomos dguna
adherencia'y acto seguido las ponésen d aotro bal.

Asi hasta que terminéis.

Una vez todas las anchoas limpias, limpiar d bol que ha
quedado vecio y le ponés en € fondo una capa que este
formada por todos los ingredientes sdlidos y encima ponés
una capa de anchoas (no hace fata sal que ya han tomado en
la samuera), otra de ingredientes y anchoasy asi
sucesvamente hasta que termingis.

Echéis en este bol mitad y mitad de vinagre y vino blanco,
hasta que queden cubiertas las anchoas.

Las dgjas en maceracion de un dia para otro, yo las suelo
preparar alatarde, sobre las nuevey les doy € toque
find d dia Sguiente por la mafiang, 1o que quiere decir
gue estan unas doce horas mas 0 menos.

Al dia siguiente, compruebo que las anchoas se han cocido y
gue su aspecto es blanquecino y que d partirlas no seve

la carne rgjiza, (3 no es asi se dgan mas tiempo, pero no
suele ser necesario), se pueden probar, voy sacando las
anchoasy las paso por un poco de agua acidulada con
vinagre, para que s les quite las adherencias de pimienta
y/o verduras, y las voy poniendo en la fuente de servir, o
en unacgjade pléstico s he hecho demasiadas. Unavez en
su fuente o cgales pongo aceite de olivade 0,4 grados
hasta cubrirlas.
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Lafuente la adorno con lastiras de pimiento, (unavez
limpias), y dgunatirita de guindillas, las llamadas
degrias y unos trozos de cebolla

69- ORO COCKTAIL, SIN ALCOHOL (CQ)

Especid para nifios y mayores que evitan € acohol, es
dimenticio y les gusta, generdmente hablando, mucho.
Este cocktall 1o preparaba Pedro Chicote, dlapor € afio
1959, en su establecimiento de Madrid, Sto en la Gran Via

Se preparaen cocktelera.

304 cubosde hielo.

1 yema de huevo

1 cucharada de jarabe de granadina.
El jugo de una naranja

1 copita de aguaminerd.

Béatase todo dlo bien en cocktd era.

Sirvase en un gran vaso, floredndole de canela.

70- Rollitos de primavera (CR)

INGREDIENTESPara 8 rollitos

Parala pasta

250 gr de haina

1 vaso de agua

S

1 1/2 cucharadas de acaite de cacahuete (yo utilizo de oliva)
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Parad rdleno

250 gr de col blanca

1 puerro

1 ceballa

1 lata de gérmenes de bambu (250 gr)

10 gr de setas chinas (6 100 gr de champifiones)
200 gr de brotes de spja

125 gr de carne de cerdo picada

125 gr de carne de ternera picada

4 cucharadas de sdsa de soja

2 cucharadas de vino de arroz (yo pongo jerez)
S

Pimienta

Aceite de cacahuete

1 yema de huevo

PREPARACION:

Echar la harina en una fuente e incorpérae lentamente € agua, removiendo
constantemente y sempre en d mismo sentido. Afiade lasdl y d aceite de
cacahuete. Tapa lafuente y dga que la masa repose por espacio de 1/2
hora. Mientras tanto preparad relleno; limpialacol y € puerro, lavados

y dgja que escurran (en un colador). Cortdos en tiras delgadas. Pelalas
cebollas y cortdas en cuadraditos pequefios. Escurre los gérmenes de
bambu

y cortaas en tiras de 5 cm de largo por 3 mm de ancho. Cortalos
champifiones |as setas chinas remojadas y escurridas en 4 trozos 0 en
pedazos no demasiado pequefios. Escurre |os brotes de soja. Cdienta e
aceiteen unadlay frieen @ d picadillo por epacio de 2 minuto,
removiendo congtantemente. Transcurrido este tiempo, aflade las tiras de
col

y puerro, los cuadritos de cebollay los gérmenes de bambu entiras.

Friclos por espacio de 5 minutos a fuego lento. Hecho esto afiade las setas,
los brores de sojay dga que cuezan durante 3 minutos. Sazona € conjunto
con lasadsade s0ja, vino de arroz o de Jerez, sdl y pimienta de Cayena
Preservarlo dd caor.Unta una sartén (de 20 cm de diametro) con aceite de
cacahuete e incorporde 1/8 parte de lamasay repartela perfectamente
dgando que cuge afuego minimo. Sacalatortillay cubre ambas caras con
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un trgpo himedo y haz o mismo con d resto de lamasa. Cortalas 8
tortillas en cuadradosy cubrelos con € relleno. Dobla dos bordes opuestos
de cada cuadrado haciae centro. Enrolla la pasta empezando por € borde
delantero, untad Ultimo borde con yema de huevo batiday apriétdo bien
para que no se despegue. Cdiental 1/2 |. de aceite en lafreidoraa 180°

Cy frieen d losrallitos de primavera dgando que floten en € aceite,
sacaos'y colcalos sobre una parrilla para tartas  cubierta con una
sarvilleta de papel, dgando que se escurran. Mantenlos cdientes y
sirvelos en una fuente plana caentada.

70- Papas bravas (CS)

Osvoy a poner una receta para hacer patatas bravas en un periquete.

1. Pinchar |as patatas (enteras y lavadas)con un pdlillo

2. Cocinarlas con d microondas.Depende del modelo € tiempo que ha de
esar.

3. Unavez cocinadas, quitarles lapid

4. Cortarlas en tacos y freirlas en aceite bien cdiente, hasta que queden
doradas.

5. Afiadirle goacdte y tabasco d gudo.

71- CHOP SUEY (CT)

Ingredientes:
Al ser un plato de "restos’, admite muchas cosas, aqui
pongo agunas de las més comunes.

pollo cocido

carne de cerdo cocida
brotes de bambu
champifion

puerros
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Zanahoria

Espinacas, varias hojas unidas asu tdlo

Hojas de col china

Ceballetacon € tdlo

Pimiento

Aceite de oliva, (es sus origenes se usaban grasas), A,
salsa ja, jengibre un trozo de raiz fresca, (en sus
origenes usaban gpio), vino tinto de arroz y maicena

Preparacion:
No es necesario usar todos los ingredientes, Sno aquellos
gue tengamaos a mano, admite cas de todo.

Los ingredientes de raices, |os cortaremos en juliana

gruesa, y los sdtearemos en d "Wok" con acetey sdsa

s0ja, luego afadiremos lacarney los vegetdes, (hojas de

col cortadas en trozos, ramilletes de espinacastd cud,
pimiento, puerrosy cebolleta en trozos, los champifiones en
lamas), cuando se hayan ablandado, tienen que quedar medio
crudo, solo tienen que tomar temperaturay quedar d dente,
Se afade las especies, lamaicenadisudtaend vinoy

Se continua un poco mas en € fuego hasta que lasadsta

coja cuerpo.

Se oficdaen lamesa, a ser posble, y los comensales se
van srviendo directamente del wok.

72- Pimientos con huevos (CU)

Para los amantes de los pimientos.
Se asan 4 pimientos rojos grandes,se pelan y se cortan en tiras.
En una sarten caentamos 4 cucharadas de aceite de oliva,picamos 4 g§os

y cuando esten dorados afiadimos las tiras de pimiento,salamos y reogamos
de 5 a 10 minutos,echamos encima 4 huevos y cuando esten cugjados

retiramos y servimos.
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73- MERMELADA DE MANZANA'Y LIMON (CV)

Se cuezen con poquisma aguamanzanas peadas y Sn pepitas junto
con limones (2 por cada kg de manzana) previamente peladosy tambien
sin pepitas. La cascarala cortamos en julianay la cocemos aparte
hasta que los trocitos esten tiernos, 1o colamosy |o reservamos.

Lamanzana cuando ya esta cocida, Sn nada de cado, la ponemos
en un recipiente junto con & azucar (los libros dicen que se agrege 1
kg de azucar por cadaK de fruta, pero yo le hecho 800g, sn contar
los limones): cuando acanza d punto justo seretira. Parami ese
punto lo mido, cuando un poco de mermelada puesta en @ congelador en
un platito, cuando se enfria, S & copo de mermelada no se mueve d
inclinar e platoy d tocarlo, se arruga, entonces es cuando lo
retiro.dd fuego.

Mezclar entonces la mermelada con los trocitos de limon y envasar.
Vaiantes

cuaquier tipo de citritos. limon, naranjas, pomelos, Mezcla de todos
dlos

Una variante que me gusta mucho es con limas.

74- RINONES SALTEADOS (CW)

8 Rifiones de cordero o 2 de ternera.
1 Cebolla mediana/pequeiia.

2 Dientes de go.
50 cc. Aceite de Oliva

Jerez seco, € necesario para cubrir los rifiones.
1cu. Harina

1CU. Pergil
Algusto Sdypimienta
Preparacion:

Una vez bien limpios los rifiones, ponerlos a macerar con €
go bien picadito y cubiertos con  vino durante una hora

En una sartén pondremos a calentar € aceitey unavez a
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punto pondremos la cebolla picada a freir con la media
cucharada de perdil y lo tendremos asi hasta que la

cebolla este bien tierna.

LIegado a este punto sacaremos | os rifiones de la maceracion
y los sazonaremos con lasdl y la pimienta, |os saltearemos
afuego fuerte durante unos 6 u 8 minutos pasados € tiempo
le afiadiremos € vino de la maceracion y la cucharadita de
harinay los coceremos durante unos 10 minutos, s lasdsa
espesa mucho le anadiremaos un poco de jerez 0 en su defecto

agua.
Los serviremos bien cdientes.

75 SOPA DE ALETA DE TIBURON (CX)

50 Gr. defibras de detas de tiburdn limpias y secas; en
remojo dos dias antes.

1 filete de pechuga de pollo en tiritas.

2 setas chinas, tenerlas en remojo 24 horas

1 yema de bambu

1 cucharada de maicena

1 cucharada de sdsa de soya

1 litro de cddo de gdlina

S, pimientay ginomoto, a gusto

Jengibre bien picado, una cucharilla de café.

Preparacion:

Cdentar d caldo echando todos los ingredientes, menos la
macenay € ginomoto.

cocerlo durante una hora minimo.

Dedeir lamaicena en aguafriay echarlaala sopa, mas €
ginomoto y sarvirla

76- CONGRIO A LA BILBILITANA (CY)
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500 g de congrio curado

2 dl de aceite

50 g de harina

300 g de tomates maduros

5 g de pifiones tostados y pelados
un diente de go

hierbabuena, pergil , sd

4 huevos

Preparacion:

Cortar & congrio y remojarlo durante 24 h, escurrirlo sobre un pafio.
Pasar los trozos por harinay freir en d aceite, colocando |os trozos
en una tartera de barro.

Machacar en € mortero los pifiones, con lasd y d g0, hasta hacer
una pasta fina, dedeir con aguay vertirlo sobre d congrio.

En lamismasartén, freir d tomate pelado y picado, sazonar y afiadir
lahierbabuenay d pergil picados.
Afiadir d congrioy dga cocer 30 minutos.

Justo antes de sexvir, abrir los huevos en lamisma cazuday tapar
para que cugen, debe quedar la clara bien cugaday layema blanda

(para poder mojar pan).

77- PLATANOS CARAMELIZADOS AL MINUTO CON MUSELINA
DE NATILLAS, JENGIBRE'Y NATA MONTADA (C2)

El Pafat es un tipo de hdado que se compone de NATILLAS,
MERENGUE ITALIANO Y NATA MONTADA. Es fé&cilmente
modificable para conseguir otros platos.

Este plato hay que servirlo enseguida porque, d enfriar, se pegan los

plétanos.

Baanza
Termémetro
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Robot batidor
Cuchara madera
Vaillas para batir

2 Bolesgrandes 2
Sartén antiadherente
Molde

NATILLAS

Las medidas se/dn 5 yemas por cada 1/2 litro. Como vamos a
aromatizarlas, no llevan vainilla.

Batimos las yemas, afladimos todo & azicar de golpe y batimos
fuertemente

hasta blanquear. La leche hirviendo la afiadiremos como sigue; pondremos
en d cazo de la mezcla la mitad aprox. revolvemaos e incorporamos todo a
la cacerola en la que herviamos la leche. Utilizaremos cuchara de madera
para que no se haga espuma y la mezcla no incorpore are. Lo tenemos d
fuego hagta que llegue a 82 grados, SIN HERVIR (podemos utilizar un
termometro).

L as sacamos ingtantes antes de que comience a espesar.

Incorporamos las natillas d bol con d jengibre pelado y 1o mantenemas ahi

de 5 a 10 min., después lo colamos. Apartar.

MERENGUE ITALIANO (muy dulce 0j0)

Las proporciones para e merengue seran de 2/3 de Azucar por 1/3 de
Claras.
Ponemos en una cacerola, € azlicar y € agua hecesaria para que gpenas la
tape y d fuego. Mantenemos en d fuego hasta que dcance los 121 grados
(apunto de bola). En € recipiente donde se van a batir, hemos puesto las
claras y comenzaremos a batirlas un poco antes de que incorporemos, poco

a poco, € dmibar (también podriamos hacerlo echando € azlcar
directamente pero asi conseguimos que las claras se conserven meor
porque se cuecen un poco. Otro procedimiento seria montarlas y afiedirles
a find azlicar glass, 0 azlicar normal durante € batido).

Montamos la hata en un recipiente que esté muy frio.

Verificando que ambos estén frios (para evitar que bgjen), mezclamosla
nata montada y € merengue primero. Después afiadiremos las nétillas.
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Colocamos la mezcla en los moldes (individudes o flanera) a los que
hemos

puesto papel transparente, papel con € quelo taparemaos también.

--NOTA--
Hay que meterlo en € congdlador inmediatamente después de mezclarlo
porque, Sno, nos quedara crigtaizado dli donde la mezcla se licte.

PLATANOS CARAMELIZADOSAL MINUTO

NOTA-- Lo importante aqui es darle aspecto dorado d pléano, esto
significa que no lo dgamos cocer ni volverse como puré.

Ponemos en una satén mantequilla, azlcar, pldanos en rodgas
transversales y unarodga de jengibre (que retiraremos d servir).

Una vez hechos, 1o desengrasamos y recuperamos € azlcar para ponérselo
por encima, para ello le sapicaremos con la mano para aiadirled agua
CONSEJOS Y MISCELANEA

S no podemos hacer € helado por fata de tiempo, podemos sustituirlo por
natillas d jengibre con los pl&anos.

Para montar la nata no basta con que ésta esté fria Sno que conviene
enfriar también d recipiente donde vamos a montarlas (poniéndolo con
hielo,...)

El parfait es unamezcla excelente para hacer variaciones sobre la
Las natillas se pueden dgar macerando de un dia para otro.

También es posible hacer natillas y macerarlas con tomillo un dia

78- FRANGO NA PUCARA (DA)
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Ingredientes
para4 personas

Pollo cortado en raciones
25 gr. Bacon ahumado en 4 lonchas
12  Ceboallas, pequefiasy pdadas
1 Pimiento morrdn, Sin pepitasy en tiras
4 Tomates, cortados en cuartos, Sin pepitas
2 Cucharadas de mostaza de Dijon
3
1
1
2

1
1

dientes de g0, machacados
Tacita de oporto
Tacita de brandy
Tacitas de vino blanco.
S y pimientarecién molida
Pergil para adornar

Arroz blanco para acompafiar, S gusta

Preparacion:

Se cdientad horno a 200 grados.

Se colocan los trozos de pollo sobre las lonchas de bacon
ahumado en una cazuela honda de barro y se ponen arededor
las verduras.

Se pone en cada trozo de pollo un poco de mostazay go
machacado, se riega con los liquidos y se sdpimenta.

La cazuela se tapay se mete d horno en la parte superior
por 30 minutos, se reduce la temperatura a unos 100 grados
y se dgja cociendo hasta que todos los ingredientes esten a
punto.

79 -Gdlletas de leche (DB)
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2 tazas de harina
1/4 de cucharada (de las de postre) de bicarbonato

2 cucharadas de levadura en polvo
1 cucharada de sl

1/4 de taza de manteca
3/4 de taza de leche*

Mezclar en un bol la harina, lalevaduray € bicarbonato. afiedir la
mantecay mezclar, afiadir la leche y remover hasta que lamasa se
sudte dd bol. Poner sobre una superficie enharinaday amasar
ligeramente hasta que la masa esté bien mezclada

Extender y cortar lamasay hornear hasta que estén doradas ( 12-15
min) en & horno precdentado a 250 °C.

*d diccionario traduce Buttermilk como suero de leche, pero luego en
la receta pone leche ¢Quiza se utilice como leche descremada?
S dguien lo puede aclarar, se lo agradeceria.
80-TOCINILLO DE CIELO (DC)
Ingredientes:
Azlcar ..... 250 gr.
Y emas de huevo ..... 7 ud.

Huevos..... 1 ud.

Vainillao cortezade limén

Preparacion:

Se pone @ azlicar en un cazo con un vaso de agua y una corteza de
limén oun poco de vainilla Se pone d fuego y, cuando vaya a hervir, s
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agrega medio vaso de agua, dgjando que continte d hervor hasta que quede
apunto de hebraligera
En otro cazo se ponen las Sete yemas y € huevo entero, se bate bien

y se agrega € amibar, mezclando muy bien. Antes de hacer esto hemos de
bafiar é/los molde/s con & dmibar.

Ponemos la mezcla en d/los molde/s y se pone d bafio Maria
dgandole hervir 10 minutos. Luego se pasa d horno, cubriendo € molde, y
teniendo en cuenta que la yema no se endurezca demasiado,
comprobandolo con un pdillo.

81- TARTA DE CHOCOLATE CON NAT A (DE)
Para un molde de 24 cm (8personas)

Bizcocho:

-2 huevos enteros
-55 gr azlcar

-65 gr harina
-raspadura de limon
-vanilla (opciond)

Trufa

-350 cc nata liquida

-125 gr cobertura chocolate
-30 gr azlcar

-350cc nata liquida montada con 30 gr azucar

Y ema quemada
-2 huevos enteros
-125 gr azucar glas

Bizcocho:
Separar las claras de las yemas, montarlas con d azucar
cuando estun bien montadas afiadir las yemas, y luego suavemente la

harina , mezclar bien , opcionamente aromatizar con vainilla azucarada,
los poatitos que se venden son esto, no vainilla pura, (para conseguir vanilla
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axzucarada :sencillamente en un bote de crigd dgar marinar € azucar con
una o0 dos banas de vanilla). Untar un molde de los desmontables con
mantequilla y cocer d horno precdentado a 200° 10-12° (hasta que a
pinchar con un pdillo este salga limpio)

Paralatrufa hay dos maneras :la cocida o la cruda

Trufa cocica Arrancar a hervor la nata con € azucar , ya fuera dd fuego
ahadir € chocolate de cobertura (49% de cacao ya esta bien , pero con un
52% meor, N0 mas que entonces tiene otras utilidadesbomboneria, ..)
Dgar reposar en lanevera 24h , Montar.

Trufa cruda: montar la nata con € azucar , a parte deshacer d bafio maria €
chocolate, afiadir primero un poco de nata d chocolate y despues d
chocolate con la nata, se hace asi para enfriar primero d chocolate 0 nos
desharia la nata.

Montar la nata, muchas veces se entra en discusiones de cuanto azucar

debe ir por litro de nata a montar , hasta no hace muchos afios e llegaba a
proporciones de 300gr de azucar por litro de nata , actuamente se trabga
con mucha menos , depende del clima (3 hace cdor mgor dgo mas de
azucar puesto que d subir la dendadad de la nata esta se montara mas
facilmente) ddl uso , ..Unos 100gr por litro esta bien , aunque S usas nata
fresca con mucho gusto quizas fuera megor dgarlo en 70gr y asi conservar
a maximo su gusto.

Montge , dorir con un cuchillo del pan € bizcocho por la mitad , hacer
primero la capa de trufa y luego la de naa, taparlo y dgarlo un rato en
congelador , mientras hacer layema quemada.

Yema quemada: Me<zclar € azucar glas y los huevos enteros (de hecho se
pone € mismo peso de azucarque de huevo con las cascaras aun) y cocer a
fuego muy lento para que no haga grumos hasta que la yema se caiga de las
barillas, con |as que batiremos, poco a poco.

Findmente extenderemos la yema por encima del pastel y quemaremos con
azucar (hay quien le gustad glas pero yo prefiero d "normd").

Para decorarlo untar los lados dd pastd con granillo de chocolate y por
encima unos picos de natay trufa.

82- SUKALKI A LA HUNGARA (DF)
Ingredientes:

3/4 de Kilo de carne cortadaen cubos de 3 0 4 cms.
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1 Cebollagrande.

1/2 Vaso de vino blanco seco.

3 Dientes de go.

6 Pimientos saseros remojados.
1/2 Kg. de patatas.

Elaboracion:

Calentar 6 cucharadas de aceite en una cazuela

Cuando este muy cdiente, afadir la carne salpimentada y dorarla.
Sumar la cebollay los gos picados.

Estofar revolviendo de vez en cuando.

Cuando la cebolla quiera empezar a dorarse, mojar con € vino yreducir.
Sacar la carne a una cazudla de barro.

Afiadir los pimientos troceados a la cebolla

Rehogar brevemente y pasar por € chino sobre la cazuela de barro,
gpretando bien.

Afadir las patatas cascadas y cubrirlo con agua.

Sda y hervir suavemente hasta que las patatas esten a punto.

83- PIMIENTOS RELLENOS (DG)
INGREDIENTES

6 Pimientos rojos medianos
1 Bote de medio Kg. de tomate natura
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200 gr. de arroz

300 gr. de magra de cerdo picada
3 dientesde go
1 vaso pequerio de acete de oliva
1 ramitade pergil y sd

PREPARACION:

Se pone una satén a fuego y se cdiente d acete, e echalacaney s
rehoga sazonandol g, se afiade € tomate picado. Degjamos hacer un poco. Se
pica en d mortero € pergil y los dientes de go y se aiaden a la satén
junto con d aroz, se dga hacer unos minutos, debiendo quedar la mezcla
melosa, serectificade sd y se gparta.

Se prepaan los pimientos quitandoles € casquete de arriba, que s
resrvara para tgpadera Se limpian de samillas y se rdlenan de la
preparacion hasta la mitad dd pimiento. Se colocan en una fuente de horno
y Se tagpan cada uno con su casguete, sujetandolo con un pdillo o dos Se
meten a horno moderado, previamente caentado, hasta que veamos que
estan bien hechosy d arroz en su punto.

Apartamosy servimos caientes.

84- SETAS CON CARNE ( ROVELLONS) (DH)

INGREDIENTES:

1 kg. de carne de ternera para guisar

1 kg. de lactarius ddiciosus (en Catalunya se les llama rovelons)

1 cebolla gruesa (300 grs.) S son mas pequefias también "cudd'

200 grs. de tomates maduros

12 dmendras (cuidado que no estén ranciasyaque... !!! oscargais e
invento jjj)

1 cucharada sopera de pifiones (sed generosos y llenadla hasta arriba)
1 higadito de pollo

3dientesde go

2 dl. de acdte de oliva (no pongais mariconadas de girasol)

3 ramitos de pergil

S

PREPARACION:
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Limpiar los "rovelons': soplad con fuerza para diminar latierray
restos de maeza dd bosque y dguin que otro "inquilino”

Trocear la carne a trozos pequefios (3 no esta ya troceada)

Pdlar y trocear finamente lacebollay @ tomate por separado

Pdar los gos

Cdentar d aceaite en una cazudla de barro d fuego y freir la carne
dorandola. Secarlay reservarla

En ese mismo aceite, sofrair la cebollay cuando empiece a dorarse
ahadir € tomate.

Cuando esté ya sofrito, agregar la carne, poner un poco de sdl, tapar
y cocer afuego lento durante 30 minutos.

Mientras tanto, freir ligeramente en una sarten d higadito de pallo,
sacarlo y reservarlo.

Machacar en € mortero por este orden: d pergjil, los gos, € higadito,
los pifionesy las dmendras.

Trabgar con la maza hasta obtener una consstenciafinay verter en
lacazuda (ya se que es pesado pero merece la pena)

Afiedir tambien los "rovellons' y probar € punto de sd

Cocer tapado durante 15 minutos masy... !!! acomer jjj

85- CALDUCHO (DI)

INGREDIENTES

1 pechuga de pollo

4 filetes de jamdn

1 bote de champifion
1 higadito de pallo

1 diente de g§o
1 tomate rojo
3 cucharadas de harina
2 cucharadas de pan rdlado
1 cucharadita de candla
1 cucharadita de pimienta blanca
1 litro de agua
colorante, aceitey sd
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PREPARACION:

Se corta atrocitos la pechuga, [o mismo se hace con € jamon, se pelad
tomate y se pica. Se cortan los champifiones alaminas.

En una sartén honda, se echa un poco de aceite y se pone d fuego,
sofreimos la pechuga, junto con € jamon, € tomate, € higadito y los
champifiones, gpartando e higadito a medio hacer. Cuando d sofrito esté
hecho se aflade un litro de agua y dgamos hacer 10 minutos, después de
que

rompa a hervir..

A parte se picaen d mortero un diente de go y € higadito, echando un
poco de agua para dedeirlo, y se dga en espera

Unavez pasado € tiempo, se afiade a preparado de la sartén, junto con las
especias, lahainay d pan ralado, se rectificade sd y echamos un
poquitin de colorante. Dgjamos hacer a fuego lento hasta que € cado
espese, Sn dgar de darle vuetas para que no se agarre.

Unavez hecho, se gpartay se Srve cdiente.
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01 RELLENO PARA PAVOS

Para el relleno de pavo para Navidad es aconsg able hacer un relleno
gue combine un poco de carne picada de cerdo u frutos secos de navidad,
como ciruelas, orgones de abaricoque y pifiones. Todo este relleno hay
que sdtearlo y laflambeamos con un poco de cofiac. Una vez hecho,
sazonamos € pavo 'y le introducimos en su interior un poco de manteca de
cerdo 'y por Ultimo € relleno.

Cosemos d pavo y lo introducimos en & horno con manteca. Son més
aconsgjables |as pavas que € pavo porque la carne es més suave.

S mi suegra me pilla pasando esta receta, me mata !!

Esta receta tiene mas de 30 afios y es disfrutado 2 veces d afio por 3
familias en Navidad y Acddn de Gracias como buena familia americana con
raices espanolas.

Notaras las raices en lareceta

Edta receta es pra un pavo de nueve kilos. Pedirle d carnicero que os
quite d cudlo pero que dge lapid y que tambien os dgie latripilla

Ingredientes:

1 pavo de 9Kkgs aprox.

2 tazas de aceite ( 500ml)

1 taza cognec o jerez vigo ( para bafiar € pavo)
2 tazas de vino para difio

s , sd de go, pimienta

1 cebollamediana

1 cabezade gjo

Ingredientes Relleno.

1/2 barra de pan de vispera cortada en cuadritos

1 cebollamediana picada

1 0 2 chorizos cantimpal o cortado en cuadros

Un buen trozo de jamon Serrano 250grs aprox.(cortado en cuadros)
1 lata aceitunas (no rellenas) cortadas.

4 huevos duros

1/2 taza Jerez

Elaboracion

Enjuagar € pavo por dentro 'y dejarlo escurrir. Sazonarlo por dentro y
por fuera. Refregar con € vino con lamano por dentro y por fuera.
Repitelo cada poco. Mientras prepara e relleno.

Rdleno:
Sefried pan. Cuando se sacarociar con € jerez. Sefrielacebolla
hasta que este dorada. Mezclar con € pan. Rehogar un poco € chorizoy
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jamony afiadir alamezcla dd pan. Picar |os huevos en pedazos pequefios
y afiadir junto con las aceitunas d mezcla de pan.

Redlenae pavoy cosdo. Por laparte ddl cuello tambien serelena

(para dar buenaforma) y se cose cerrandolo con lapid del cudlo. Se
pone € monstruo en una pavera.Un gobe creo que sellamaagui. Se
rociacon € aceitey se pone afuegoun poco fuerte parair dorandolo

poco apoco. S puedes le das la vueta, pero 0jo para que no se peguela
pechuga ponle un poco de papd aba. Cuando este dorado se pone derecho
( con lapechugaparaariba) se picauna cebollamedianay se pone en

el aceite. Cuando pase media horamas o menos  se pasa por laminiprimer
e go, pagil y un poquito de vino. Lo triturasy le aflades d resto

dd vino. Se le echa estamezclapor encimade pavo. S estamuy dorado
taparlo con papel de duminio, pero dglalo un poco abierto para que no se
cueza. Se varociando de vez en cuando con € jugo.

Dealo 1/2 horapor cada1/2 kilo . Yo lo sudo dgjar 1/2 hora menos que
d totdl.

Cuando este hecho pasd 0 a una bandeja de servir.... Suguiero uses
guantes de cocina. Pasalasalsa por un colador y cuando ete fria
quitale un poco de grasa.

Consgos.....

Puedes inyectarle un poco de mantequilla ala pechuga para que quede mas
jugosa.

Buena suerte..y buen provecho...

02 FLAN DE CAFE

Lapadbraflan, viene del frances"Hado", (torta, objeto
plano).

El postre es muy antiguo, ya que aparece en € libro VII
capitulo XI11I- Dvlciadomestica et melcae (Dulces caseros y
leche agrid), de Apicius.

El nombre latino era Tiropainam y losingredientes
consstian en huevos, lechey mid, 5 huevos paraun

sextario y tres para una hémina, lo caentaban a fuego

lento en un plato de Cumas. Cuando cugjaba se servia
espolvoreado de pimienta.

Lacocinamedieva eramuy abundante en flanes, ya
confeccionados con azucar.

La obra poetica de San Fortunato |os resefia, as como en la
obra de Taillevent.

Laformula que sigue es una clasica de Han de café.
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FLAN DE CAFE

INGREDIENTES
Para 6 raciones

65 gramos de café molido, de buena caidad, pero no me
emples & Blue Mountain, demasiado caro.

475 ml. Deleche entera.

3 huevos enterosy 3 yemas

150 gramos de azucar.

100 ml. Nata.

Para decorar
150 ml. Nata para mopntar y medias nueces acarameladas.

PREPARACION

Poner 300 ml. de agua a hervir, cuando rompae hervor la
gpartais de fuego y le echais de golpe € café moido,
dgais reposar. (este era el procedimiento de hacer @ café
de pucherete, bueno tambien se le afiadia un tizon
encendido).

Mientras reposad café, pone's a hervir laleche, unavez
laleche haya hervido la gpartais dd fuego y le afiadis
café bien colado, s no teneis colador de tela, podeis
confecdonar uno con pafios tupidos de algoddn o hilo, El
colador tiene que ser muy tupido, pues Sno degjara pasar un
polvillo muy sutil del caféy luego puede dar unamda
goarienciad flan, tambien se puede emplear filtro de

papel.

En un bal se baten los huevosy yemas con d azucar y la
nata, hasta que este todo bien mezclado.

Afadis poco a poco lamezcla de caféy leche, sin dgar de
batir.

Pesai's este batido a una flanera 0 molde adecuado.

Meter d horno a bafio mariay cocerlo gprox. 45 minutos,
hasta que la aguja sdlga completamente limpia

Sacar dd horno y dgjar enfriar antes de meterlo ala
nevera.

Para sarvirlo sacarlo de lanevera 30 minutos antes, [o
desmoldais y lo decorais con nata montada y las nueces
caramdlizadas.

Nota: yo aeste flan no le pongo azucar caramelizado en €
molde.
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03 CALAMARESRELLENOSEN SALSA

INGREDIENTES Para 4 personas

32 chipirones

1/41. de aceite de oliva

6 cebollas grandes

1/2 cabeza de gjo pequefia

3 pimientosverdes

1 dl devino blanco

3 tomates hermosos

8 costronesde pan frito

1/4 kg de arroz blanco para acompafiar

PREPARACION:

Se limpian uno a uno, guardando con cuidado en unatacita con aguala
bodsadetintaquellevaen € interior. Selimpia bien la bolsa exterior

-dl cuerpo-. seledalavueta (como aun cacetin) y se rellena con los
tentéculos y demés partes carnosas dd calamar, teniendo buen cuidado de
raspar las ventosas para quitarleslos aros y la boca- pico que tinen en
medio de | os tentécil os pequefios.

Se sazonan y se sdtéan en una sartén que contenga poco aceite, teniendo
cuidado de poner una tapadera para protegerse de los estalidos que
producen desagradables salpidones. Hay que dorarlos un poco.

Para preparar la salsa, se pone mucha cebollatroceada a rehogar
suavemente, durante bastante tiempo, en una cazuela con € acete de dliva.
Se afaden |os gjos partidos por lamitad y |os pimientos verdes troceados y
despepitados. Se deja que todo quede muy sudado y se afiaden los tomates
cortados en rodgjas. Por ultimo, se pasan por € triturador |as tintas con

€ agua en laque se habian guardado y € vino blanco y se afieden ala
verdura

Unavez dorados los chipirones se sacan a una cazuela de barro donde se
vuelven arehogar. En e fondo de la sartén habrén quedado unos restos
caramelizados que se disolveran con un poco de vino blanco y aguay s
ahadirén ala sasa. Setritura bien esta sasa, pasandola primero por €
chino y luego por un pasador detelametdica Se vierte la sdsasobre

los chipirones'y se dgjan cocer muy suavemente durante una hora
gproximadamente. Se retirala cazudladd fuego y se degja reposar. Cuando
Se vayan a comer, se vuelven a hervir, se decoran con |os costrones de pan
frito y se acomparian con arroz blanco aparte.

04 CROQUETASDEL SXIX
"CROQUETAS DE VICTORIA SUPERIORES

Se pone en una cazuela una poquita de manteca ; se parten gos
muy menudos, y asi que estén dorados se le echa cebolla, muy menuda, y
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antes de que se acabe de dorar se le agrega un poco de jamén picado
muy menudo también. Cuando marea un poco e le echa una cucharada de
harina. Asl que esta doradita, se le echala carne picada, muy menuda
; &l que se marea un poco la carne (que debera ser cocida) sele
pone, S lahay, unapocade leche ; asi que estéa cdiente, sele echa
harinay no se dga de mover hesta dgjarlo en unagacha espesita; se
gpartalacazudade fuego, sele echaunayemadehuevoy, s s
quiere, una poquita de nuez moscada. Se mueve todo, que seinterpole
muy bien, se dgaenfriar, y asi que lo esta completamente, se bate
clara de huevo, se hacen las croquetas, se embornizan en laclara,
después en pan rdlado, y se frien en aceite que esté un poco fuerte,
porque s no, se abren.

S se quiere, se puede echar una sesada cociday picada muy
menuda d tiempo de echarle laharinaalalexcha, lo cud le dag muy
buen gusto y la suaviza, asi, mas."

05 CONEJO AL SALMOREJO

CONEJO SALMOREJO

Ingredientes. un congio, sa, gos, pimenton, aceite, vinagre,
pimienta picona, vino, tomillo, romero y laure.

Para cuatro personas se coje un conejo dekilo y pico,
gue cortaremos en trozos pequerios que iremos poniendo en un
cacharro (8 esde barro, mejor), saléndol os ligeramente.

Para preparar € samoregjo, que es una especie de sasa

fria, se trituran en un mortero una cucharada de sal gorda, unos
cuantos dientes de go (como media docena), una punta de cuchillo
de pimenton y un par de pimientas. Tras machacar un reto, se
afiaden un chorrito generoso de aceite'y otro cas igud de
generoso de vinagre.

Este sdlmorgjo se echa sobre € cong o, junto a otro
chorrito de vinagre'y un vasito de vino blanco, més una hoja de
laurel y un poco de romero 'y de tomillo.

Se revuelve bien todo esto y se dgja entre cuatro y doce

horas (d gusto) paraque lacarne cojae gustillo. Después se
frien los cachos de conglo y se van pasando a un cacharro. El
salmoregjo sobrante se calienta con un poco de aceite y sevierte
en & mismo cacharro que € congo. Seledaun hervor, y ya
estd
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06 SANCOCHO

Ingredientes: pescado sdado, papas y batatas (boniatos).

Este es uno de los platos embleméticos de la cocina

tradicional canaria, no s0lo porque es plato clasico y de grandes
ocasiones (ademas de sencillo), sino porque reflgaala

perfeccion una de las principades caracterigticas de la

gastronomia isefia no hay dos sitios donde se prepare igud. Por
gemplo, las batatas que se incluyen agui, son tipicas de Gran
Canaria. Con este aviso, vaya una de muchas maneras posibles de
prepararlo.

Al pescado sdlado sele quitalasd y setiene en agua

desde e diaanterior, agua que cambiaremos varias veces, para
desdarlo. Parakilo y medio de pescado, dos kilos de papas, 0
kilo de papasy kilo de batata, 0 ...

En un recipiente con agua se ponen las papas pdadasy
enteras (0 solo ligeramente peladas, oa cachos, 0 ...), las
batatas en cachos (0 no se ponen), una cebolla cortada en dos y
una ramita de pergil (o se prescinde de la cebollay d pergil,

0 se aflade laurel 0 orégano, 0 ...). Cuando se haga, se escurre
e aguay se sirve con un buen maojo picon.

Detdle imprescindible eslapellade gofio para

acompariar. Esta se hace amasando € gofio con agua, unapizcade
aceitey un pellizco de sal. Cuando esta bien amasada, sele da
forma de pan y se va cortando en rodgjas seguin se consume.

07 TRUCHASEN ESCABECHE

Ingredientes:

1Kg. detruchasderio frescas
1 cabezade gjos

Yitro de aceite de oliva

LAitro de vinagre

4 hojas de laurdl

s

Limpiar bien las truchas y pasarlas por agualimpia, dejandolas escurrir
sobre un pafio limpio. Sdar ligeramente d interior de lastruchasy
freirlas en abundante aceite muy cdiente. Una vez fritas dgjarlas reposar
unas horas. Preparar a continuacion € escabeche: poner en lasartén d Y2
L. de aceite y sofreir en e los gos pelados 'y enteros. retirar dd fuego

y afiadir @ vinagre, las hojas de laurd y lasd y colocar d fuego, dgar
hervir 5 minutos, retirar del fuego y dgjar reposar d liquido unas horas.



Poner lastruchas frias en € interior de un tarro de cristal donde se van
aguardar, con mucho cuidado para que no se rompan, llenar € tarro con €
escabeche y cerrar. Poner a fuego un recipiente con agualo
suficientemente grande para hervir € tarro de cristal (este debera quedar
recubierto totalmente de agua ) durante una hora. Dgjar reposar d tarro en
e agua hasta que esta esté totamente fria

08 BEGUGO AL HORNO ANO 1942
El titulo de larecetaes por laedicion dd libro donde la encontré. En
cuaquier caso, yo nci en d 61, y en navidad sempre [0 he tomado adi,
antes de encontrar € caduco recetario.

Un besugo entero. Destripado. Se limpia por dentro con un trapo, en remojo
ya ha estado bastante. Sal y pimienta, por dentro y por fuera. Con manteca
fresca, de cerdo, se untamejor lamezcla

Reposo de un tiempo.

En una sartén, ceboll a cortada generosamente, que se vea, pero fina
Aceite de oliva, virgen o puro. Se elabora d sofrito, cadauno asu
manera. Esto no son mateméticas. Afiadir un poco de tomate limpio 'y bien
troceado, paradar un poco de color. Antes de que se queme, afiadir pan
ralado. Vino blanco.

El besugo, dispuesto en la besuguera, previamente engrasada, con aceite 6
manteca, tU veras, soporta las tipicas rodgjas de limon, hendidas en
lomo.

El vino de la sartén se hareducido, Sorpresal, afiadimos caldo de cocido,
no importe que tuviera un hueso de jamén. Es un plato fuerte, de vino
tinto, bueno o cava

Lasartén sevierte en labesugera. Labesugerad horno. ¢Una hora?, pues
vae. El barro debe estar ribeteado de pan ralado quemado por encima del
cado.

B limon también un poco quemado, y € besugo tefiido por un horno antiguo.

Espero que os guste. Hacedlo cuando e besugo no esté muy caro.

Por 5 acaso. Aunque s sois aficionados, sabeis que € improvisar eslo
quepriva

09 SOLOMILLO CON CIRUELAS
Ingredientes:

Solomillo de cerdo en unapieza
panceta

ciruelas pasas

manzanas

ceballa

cado de carne

acdte, sd y pimienta

Se mechan |os solomillos con las ciruelas pasas (deshuesadas eh! ;-) )



y con unas tiras de panceta. Se atan para que no se deshagan y se
salpimentan d gusto. En una cazuela grande se doran los solomillos en
acdte bien cdiente. Se aflade ala cazudalamanzanay la cebolla
cortadas en dados y se rehogan. Se aflade un poco de caldo de carney
se dgja cocer hasta que esta tierno.  Se sacan lossolomillosy se
pasala manzanay la cebollapor @ chino, S queda muy liquida se
dgareducir hastala consistenciade un puré.

Unavez templados, se desatan |os solomillosy se cortan en rodgjas
gruesas, que se sirven templadas o frias con € puré demanzana bien
cdiente.

Yo lo hago en la dllarépida, sempre con cado de carne naturd, no
utilicels en este plato (y en cas ninguno) padtillas de cado.

10 PAPARAJOTES MURCIANOS
Ingredientes

1/2 litro de leche

2 huevos

1/2 sobre de levadura

lpizcade sa

Harina

hojas de limonero

aceite (larecetaindica que de maiz, pero ni Guillermo ni yo opinamos
como dlos)

Preparacion:

Se baten loshuevos, y seles agregalaleche, lalevaduray lasd se
remueve todo afiadiéndole la harina que admita para formar una mesa
cremosa.

Se pone d aceite a cdentar, cuando esté bien caliente se van mojando
las hojas de limonero en lamasay se frien.

Se pueden comer ta cud sden de la sartén, espolvoreadas con azlicar
y canda, 0 bien en una sasa de mantequilla, zumo de naranjay azlicar
y flambeadas en Grand Marnier.

Aclaracion estUpida pero a veces necesaria: Lahojade Limonero NO se
come, solo lamasade arededor.

11 SETASDE MARASMIUS
El Marasmius oreades esla llamada vulgarmente senderuela o cama- sec (en

euskera no he encontrado su hombre por mas que he buscado). Es una seta
facil de recolectar ya que se encuentra en praderas, en grupos muy
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NUMErosos y es despreciada por muchos seteros por ignorancia.

Tres consg 0s sobre esta setar no la.consumai's cruda ya que posee ago
de acido cianhidrico (una vez cocinada desaparece). Comer solo los
sombreros pues los pies son fibrosos y sin vaor culinario. S cogels
muchas |as podeis desecar engarzando |os sombreros en un hilo con una
aguja de coser, se cuelgan en un Stio ventilado y luego solo hace fdta
rehidratarlas poniendolas en agua unas horas.

He agui como las manufacturo yo:

Marasmius oreades d Oporto

- Poner mantequillay aceite de olivade 0,5 apartesiguaes en una
sarten.

- A=Fladir los sombreros de los Marasmius enteros.

- Rehogar afuego no muy fuerte para que pierda d agua de congtitucion
durante 10 minutos.

- A=Fladir e Oporto (100 ml por Kg setas).

- Cocer afuego mas vivo unos pocos minutos mas.

- A=Fladir sa y pimienta de cayena.

- Comer cdiente.
12 CREMASY SALSASDE MANZANAS
CREMA DE MANZANA
SALSA DE MANZANA
Ingredientes:
6 manzanasreinetas
1 ramade apio, la parte carnosa.
3escaonias
2 yemas de huevo
1 cucharilla de café de jengibre en polvo
5 cucharadas de nata
Cado de ave, desengrasado, la cantidad necesaria para obtener la
consi stencia deseada.
1/2 copade calvados

1 cucharada sopera de aceite de oliva.

Pergil finamente picado.

Sd d gusto, aunque sin sl y contando con lasd ddl cddo, resulta
también la crema o salsa sabrosa.

Preparacion:

Poner a pochar las escalonias 'y larama de apio bien picado todo con la
cucharada de aceite, Sin que tome color, pero bien pochados estos
ingredientes afiadimos € jengibrey las manzanas peladasy troceadas,
(pelar y trocear hacerlo en  momento de afiadirlas ya que sino se pondran
negras, s queréis tenerlas preparadas con antelacion tenerlas en agua

14



acidulada con limén y asi no se pondran negras).

Rehogaremos las manzanas durante 6 minutos gproximadamente, ya que se
hablandan enseguida, pero tienen que estar en condiciones para ser pasadas
por € pasapures.

Pasaremos estos ingredientes por € pasapure, afiadiremos las yemas batidas
y lanata.

Ahoradependiendo ddl uso que vayamosadarle:

Crema, le aiadiremos € caldo de ave hasta obtener una consistencia semi
liquida.

Sdsala consistencia debea ser més densa

Alcanzadala consgstencia requerida le daremos un hervor alacremao sdsa
y latendremos lista para su uso.

S lavamos atomar como una crema, latomaremas friay g la utilizamos
como una salsa para acompafiar a un asado o caza la utilizaremos caliente.
En & momento de servir espolvorearemaos con pergil finamente picado.

Nota:

Originariamente como crema, (salvo unas pequefias modificaciones que me he
arevido aredizar), era, me supongo que seguira siendo, una especiaidad

del restaurante Patxiku Quintana de San Sebastian.

Mis modificaciones son: cambiar cebollas por escaonias, mantequilla por
aceitey afiadirle laramade apio, € jengibre y cavados.

13 SAL SA DE MANZANA PARA ACOMPARNAR CARNE A LA PLANCHA

Preparacion:

En la sartén engrasaday bien cdiente, digo en sartén y no en una plancha
ya que interesa utilizar 10s jugos caramelizados que queden en la sartén,

en la que hemos oficiado unos trozos gruesos de solomillo, yo seguirialos
perfectos consgjos que dio en su diael amigo Morter para su perfecto
oficiamiento.

Afiadiremos ala sartén, ya no tan caliente, unas escaonias picadas
finamente, s no tenemos ningln liquido en la sartén, le pondremos media

nuez de mantequilla, saltearemos durante unos segundos las escaloniasy

las flamearemaos usando una copa de calvados, terminado d flameado es decir

yano tenemos llamas, afiadimos una copa de jerez, un vaso dejugo 0 semi
dasade carney un vaso de nata.

Cuando empieza d hervor de este conjunto afiadimos una manzana reineta
cortada en trozos pequefios y se degja reducir hasta que tenga la
consstenciade unasadsa

Sdpimentar a gusto.

Napar lacarne con lasasa
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Nota: Las cantidades las pongo un poco a 0jo, ya que esta salsalaoficio
sobre la marcha.
S no tengo amano escaonias, uso cebollas.

14 SALSA DE MANZANAS, OTRA MAS

Ingredientes:

Manzanas

Limdn, zumo

raladura de nuez moscada
Jengibre en polvo
cavados

Sy pimientad guso

Preparacion:

Peladas |las manzanas y troceadas las pondremos a cocer con todos los
ingredientes hasta conseguir un puré homogéneo, No es necesario pasar por
un pasa purés, ya que removiéndol as se desbaratan lo suficiente para
obtener un puré.

Probar de condimento y rectificar g fuera necesario.

Esta salsa es bgja en caorias, pero no tan sabrosa como cuando le afiadimos
una nuez de mantequillay una o dos cucharadas de nata fresca.

Servir esta salsa muy caliente acompafiando a cerdo asado o caza

15 MANZANAS SALTEADAS CON SEMILLASDE SESAMO

Ingredientes

(cantidades de acuerdo alos comensa es)
semillas de sesamo.

manzanas reinetas

azUcar

menteguilla

Unos berros

Preparacion:

Togtar las semillas de sesamo (gjonjali).

Quiitar  corazon a las manzanas, no pelarlasy cortarlas en aros de 1
centimetro.

Cdentar lamantequilla en una sartén, que quepan todos |os aros de manzana
€en unacapa o usar 2 sartenes S fuera necesario.

Azucarar un lado de los aros'y ponerlos en la sartén, la parte azucarada
paraabgo, tenerlaafuego medio durante 2 6 3 minutos, espolvorear los
aros con azlcar y darles lavudta, tenerlos otra vez @ mismo tiempo o
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hasta que etén tiernos 'y ligeramente caramelizados.

Pesar |os aros a una fuente de servicio con una paleta, para que no se

rompan, S fuese necesario porque han quedado muy engrasadas ponerlas sobre
un papel absorbente.

Espolvorear los aros con las semillas de sésamo tostado adornar cada aro

con unaramita de berro y servir acompafiando un salmis o carne de cerdo
asada

16 MANZANAS REINETAS, ASADAS AL HORNO, COMO
ACOMPANAMIENTO A UN ASADO DE CERDO O CAZA.

Egta guarnicion consste en manzanas enteras.

Cantidades de acuerdo alas manzanas que querais preparar.

Preparacion:

Pdaremos las manzanas y |as sumergiremos en una solucion acidulada con
limdn, les quitaremos |os corazones, con un descorazonador de manzanes,
pero sin taladrar completamente, ya que uno de los extremos no hay que
remove.

Hincar un clavo de especia en cadamanzanay rellenar e hueco del corazon
con un batido de mantequilla, candlaen polvo y jengibre en polvo. ( para
unos 80 gramos de mantequilla una cucharilla de cada, canelay jengibre).
Asar las manzanas, pero tener cuidado que no se desbaraten, tienen que
estar tiernas pero enteras.

Para servir poner e asado rodeado de las manzanas.

La placa de horno la desglasais con un poco de caldo de carne'y una copita
de calvados'y un poco de nata, con esta salsita una vez reducida bafiéis las
manzanas'y asado.

17 ENSALADA DE NAVIDAD
Ingredientes:
1 escarolagrande
1 granadagrande
acate de olivaextravirgen
vinagre de jerez
2 dientesde go
s y comino.

Deshojar laescarola, cortarla en trocitos y lavarla bien. Desgranar

la granada, eliminando todas |as pides amarillas. En una ensdadera
poner lagranaday la escarolay revolver bien para que la granada

no quede en € fondo.

Preparar lavinagreta: Mezclar € aceitey € vinagre agusto de cada
uno. Con un prensagjos, prensar |os dos dientes de g/o, mezclando esto
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con € aceitey d vinagre. Poner sal y comino agusto. Verter
esto sobre la escarolay la granada

18 GUASACACA
Guasacaca

Ingredientes:

1 1/4 tazas de tomate

1 tazade cebolla

1/3 taza de Pimenton verde

1/4 taza de Pimenton rojo

2dientesdego

1 tazade aceite

1/3 taza de vinagre de vino

2 1/2 cucharadas de sal

1/4 cucharaditas de pimienta negra molida
1/4 cucharadita de sal sa picante (tipo tabasco)
2 cucharadas de pergil triturado

1 1/2 taza de aguacate hecho pure

1 1/2 taza de aguacate picadito

Picar en cubitos chiquitos los tomates, pimentones'y cebolla, unir eso con
los g os machacados, y todos |os demas ingredientes, teniendo cuidado de
agregar los aguacuates de ultimo y ademas de dgarles la semilla hasta

antes de servir. La guasacaca se debe refrigerar y ami me gusta prepararla
con un poco de anticipacion (de 5 a 24 horas antes) para que los sabores se
mezclen bien, ademas despues de ese periodo de "maceracion” no se sente
muy salada. Scannone usalostomates peladosy sin semilla, pero mi
experiencia persona es que no es hecesario pdarlosy sacarleslas

smillas

19 PAPAS CHORREADAS
INGREDIENTES:para 4 personas.
-2kg de papas.
14gi verde.
1 gi morron.
2 tomates
2 cebollas.
3/41. deleche.
3/4l de cremade leche(nata en espaiiol).
1/41. devino
200 GRAMOS DE QUESO CREMOSO.
oregano, sa y pimientaa gusto.
PREPARACION:
Se cortan las cebollas en trozos pequefios y se rehoga en en una cacerola
con una pizca de aceite, luego se cortan 1os gjies en trozos pequefiosy se
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mezcla con la cebolla se le agrega € queso cortado en cubitos pequefios.Se

le agregad vino , cuando se evaporo € acohol se vierte lalechey crema
y sedgahervir 5 minutos.

Por ultimo se cortan las papas en rodgjas finasy sefrien en aceite bien
cdiente.

Sedrvelas papasy selas chorreacon lasdsa

Es muy lindo para acompafiar carnes .

20 PERDICES" MALILU" (para 4 personas"” educadas’ )

2 perdiceslimpias

25 grs. de manteca de cerdo

2 lonchas de panceta de cerdo
4 dientesde go

El zumo de dos naranjas
Orégano

Romero

Tomillo

Fimienta blanca molida
Pimienta negra en grano (12 uds))
Sal

OFICIACION

Habréis degido las perdices HEMBRAS . (Todo o femenino es,
en esta vida, superior alo masculino, creedme). Salvo que seédis
zodfilos 0 sexadores profesiondes, las digtinguiréis por cuanto
carecen (hablo de laespecie "dectoris rufa' o patirroja espafiola) de
espolones en € tercio inferior de sus patas. Son més chicas, ademés,

y de cabeza -sobre todo, pero ¢para qué sirve?- menos grande. Las
hembras de perdiz son incomparablemente mas tiernas que los machos.
Las habréis desplumado, eviscerado y tenido al fresco cosadetres (0
405, que no importa) dias.

Sdpimentad |os cadaveres perdigueros por € exterior y por €
interior. Introducid en sus adentros & romero, € tomillo, €
orégano, dos dientes de gjo enteros en cada "fiambre" y los granos de
pimienta. Untad su exterior con lamantecay envolvedias con las
lonchas de panceta, las cudes sujetaréis con pdillos paraque no se
desprendan. En una fuentecita de pyrex -cuyo fondo habréis untado
someramente, asmismo, de manteca: depositad |as avecillas, bien
recubiertas del zumo de las naranjas.

En d horno, que previamente habréis hecho caentar hastala
temperatura de 200 grados C, meted lafuente y asad las sobrecitadas
avecillas hasta verificar que estan doraditas en toda su superficie.

(¢45 minutos? - Pero ESTADME AL LORO)

Habréis preparado, en € interin, una ensalada de escarola con
granos de granada (y € difio derigor, claro es), lacud sacaréisa
lamesad mismo tiempo que las perdices.
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21 CHUTNEY DE PAPAYA PICANTE
Ingredientes:

2 kg. de pulpa de papaya cortada a daditos de 1 cm.
2 cebollas grandes, también adados
1 membrillo a dados mintscul os (Tiene una coccion més lenta)(Se puede
uprimir)
50 g. dejengibre fresco ralado (Vae también en polvo menos cantidad)
2490s
3 manzanas adados
4 guindillas (yo le puse 8, pero.....)
209.desd
500 g. de azlcar
3/4 del. de vinagre de vino blanco
Candamolida: Media cucharadita

Elaboracion:

Poner todos los ingredientes, excepto € azlcar a cocer hasta que se
ablanden las frutas(15 min.)

Afiadir € azlcar, y llevar a ebullicion removiendo continuamente. Dgar
cocer entre mediay una hora, destapado para que se reduzcan los liquidos,
hasta que nos quede una mezcla espesa, cas como mermelada

Enfriar un poco y envasar en botes 0 en botdlas tipo ketchup Heinz.

Se consarva bagtante tiempo, me imagino que mejor en nevera. Epero quelo
disfrutéis. Vde la pena. porque no es muy dificil ni muy trabgoso, y €
resultado creo que os va a sorprender. A faltade Papayas, podéis probar a
hacerlo con mango o incluso con melocotdn o abaricoque(En su época).

Como agridulce, y ademés picante, combina muy bien con & cerdo asado, €
Roast- beef y también paraacompafiar Patés. Tengo una de paté de
campagne....pero hoy ya estoy cansado.

22 PIMIENTOS RELLENOS
Ingredientes
12 pimientos de piquillo de lata (3 son asados ala lefia meor)
150 grs. deternera picada
100 grs. delomo de cerdo
1 cebollapequefia
200 grs de sdsa de tomate
harina
1 huevo
1ldientedego



acdtey s
S los acomparias con arroz blanco pues 200 grs. de arroz

Sepicalacebollamuy finay se frie afuego suave hasta que este

transparente.

Se afade la carne picada, un poco de harinay se revudve bien,

se dgiaunos minutos y o sazonas atu gusto.

Quita, 5 lashay , las semiillas alos pimientos, rellenalos con las
carnes, rebozalos en harina, pasalos por huevo batido y frielos.
Reservalos d caor mientras calientala salsa de tomate.

S los acompafias de arroz, cuece € arroz en agua con sa de
15 a 20 minutos, escurrelo, pasalo por € chorro de aguafria
para cortar la cocion. Deja reposar un poco. Pon un go a dorar

y afiede € arroz y rehogal o un poquito.

Presentacion

Repartes € arroz en dos moldes y los vuel cas poniendolos en €
centro de la fuente, aflade arededor unas cucharadas de tomate
y S estas con lavena artistica dale un toque de color ala parte
dtadelosflanes de arroz, con lamismasasao con dgo de
zanahoria cociday pergjeil, etc. Los pimientos los pones aambos
lados de la fuente con los picos mirando hecia los flanes de arroz.

S haces € arroz en un caharro, preparas |os pimientosen otro y
la sdsade tomate en otro y no te vuelves|oca, puedestardar en
preparar este plato de 40 a 45 minutos.

Nota:

Puedes probar otros rellenos como por gemplo

-mero, gambas, gostiernos, cebollayun chorrito de vino nblanco
- pescado que te haya sobrado de un pastel mezclado con 1 huevo
sdsadetomate y zanahoria

de un revuelto de morcilla, huevo y sdsa de tomtate

23 PIMIENTOS RELLENOS DE PESCADO
Pimientos rellenos de bacdao (o cuaquier otro pescado)

Pimientos del piquillo asados
Bacdao

Haina

Leche

acdte

«, pimienta

Paralasdsa:
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Zanahorias

tomates maduros

un pimiento del piquillo asado
cebolla

go

s, acete

Nata liquida

Se pone en una sartén un poco de aceitey serehogaen dlad bacaao
desdlado y desmigado (o cuaquier otro pescado). Se afiade una
cucharaditade harinay serehogasin dgar que se dore. Se afiade la
lechey se dgja cocer sin parar de mover hasta que quede bien espesa.
Se pone en un plato y se dga enfriar. Con esta pasta se rellenan los
pimientosy se reservan.

En una cazuela de barro se pone un poco de aceite y se pochala
cebolla, y lazanahoria troceadas. Cuando estén bien pochadas se
afnade e tomate pelado y troceado y se dgjafreir. Se afade un
pimiento del piquillo y se pasatodo por d chino, seafiade lanata,

Se ponen los pimientos en una fuente y se cubrencon lasalsabien
cdiente. (S lasasase calientar una vez afiadida la nata, no debe
hervir)

Estos pimientos yo |os he preparado con bacalao sdlado ,bacalao
fresco, pescadillay merluza, y en cualquier caso estan buenos.

En temporada conviene prepararlos con pimientos de piquillo frescos,
asados en casa .La diferencia es grande respecto alos de bote.

Unade las ventgjas de este plato es que se puede preparar con
bastante antelacion, y cdentar lasdsaen € Gltimo momento, lo cua
lo hace perfecto cuando hay invitados, pues no te hace estar en la
cocinahastad dltimo momento.

24 PIMIENTOS RELLENOS DE ARROZ (para 4 personas)

4 pimientos rojos grandes (de 150 grs. cada uno aprox.)

250 grs. de magro de cerdo picado

250 grs. detomates madurosy 1 cebollamediana

200 grs. de arroz (grano medio)

1 dcl. de acaite (unatacita) y 1 cucharada (de posire) de azucar
1 pizcade orégano y

PREPARACION:



Unavez lavados los pimientos cortarles € "casquete’ como una tapadera,
quitarleslas samillas'y ponedlos en una cazuela honda de barro para horno.
Pelar y picar lostomates. Pelar y ralar lacebolla Encended € horno
paraque

vaya caentandose hasta que esté muy cdiente (200 © gproximadamente)
Cdentar € aceite en una sartén d fuego, freir la cebdlay cuando

empiece

adorarse, afadir e magro. Darle unas vueltas e incorporar |os tomates,
un poco de sd, la pizca de orégano y la cucharadita de azucar.

Freir afuego lento durante 15 minutos'y probar € punto de sd.

Afiedir d arroz, remover (muy importante) y dejar que empiece a cocer,
tened en cuentaque s se pasad arroz seramuy dificil redizar la

mezda,

retirar del fuego y rellenar con esta mezcla los pimientos, sujetando los
"casquetes’ con pdillos.

Meterlos d horno durante 1 hora gproximadamente, s 10s pimientos se os
doran demasiado (me ha pasado a mi) taparlos con papel de auminio.
Quitar uno de los " casguetes' y probar unos granos de arroz para verificar
e punto de coccidn, colocar |os pimientos en una fuente y servirlos
partidos en dos mitades, cortandol os vertical mente.

25 TARTA DE ARROZ
Ingredientes:
Arroz con leche, aromatizado con piel delimédny candla, cantidad la
suficiente parae molde que vayéis a utilizar.
3 huevos
1 planchade hojadre "La cocinera’, (dd paguete de kilo una de las hojas).
50 gramas de mantequilla
3 cucharadas de azlcar
Confeccion:
El arroz con leche d uso, pero tiene que quedar espeso, removerlo bien para
gue no se 0s queme.
Degamos enfriar € arroz con leche, hasta que eetibio.
Mientras extendés € hojadre, paraforrar un molde redondo de 26
centimetros de diametro y 3 centimetros de dto.
Pinchéis bien & fondo con un tenedor paraque & fondo no subamuchoy lo
horneéis a 180 grados C. Durante 8/10 minutos, para precocer un poco €
hojadre.
Yatibio @ arroz con leche, lo triturais bien con unaminipimer o un
pasador muy fino, d puré obtenido le afiadis las 3 yemas de huevo y la mitad
de lamantequilla, unavez todo bien unido, le mezclds sin batir lastres
claras batidas a punto de nieve.
Relendisd moldey ala superficie de latartale ponéslamitad dela
mantequillafundiday espolvoredis con € azlcar.
Hornedis ahorno max. 200 grados hasta que este cugjada, comprobareis que
edta cugiada cuando la aguja os sdgalimpia, ami me tardé 40 minutos, pero
esto dependera del horno, consistencia de la pasta etc. etc.



Yo lo hice en un molde de tarta de 26 cm. diametro, pero lareceta que lei
deciahacer en tartdetasindividudes

26 HUEVOSESCALFADOSEN SALSA DE VINO TINTO
Ingredientes:
1 botellade ¥devinotinto.- 2 cebollas medianas.- 2 zanahorias.- 4
dientes de go- 1 puerro, la parte blanca- Hiervas arométicas- Unahoja
de laurd .- Un pellizco detomillo- 1 cucharillade azlcar - 3 cucharadas
de cofiac.- 15 gramaos de mantequilla.- 15 gramos de harina.- Sd y pimienta
4 huevos escalfados
4 cuadrados de pan de 7 cmt., fritos.
Preparacion:
Se pone en un cazo € vino con la cebolla picada, 10s gos machacados, las
hiervas arométicas que gusten, tomillo, laurel, azlicar y un poco desd y
pimienta, se dgja cociendo por 115 minutos.
Secudad liquido y s hay mas de 6 tacitas se cuece hasta que quede
reducido a 6 tacitas, (600 ml.)
Se cdientad cofiec, seledafuegoy sevierted liquido cdiente.
Trabgar la mantequilla con la harinay afiadir a cazo poco a poco, dando
vudtas hasta que la sdsa vudvaa hervir y espese, de dos a tres minutos.
Rectificar de sd 9 fuera preciso.
Los huevos escafados, bien escurridos y ponerlos encima de |os costrones de
pan frito.
Regarlos con lasdsa
Los huevos escafados os sdldran de una bonitaformas a aguadonde los
vaisahervir le afiadir un poco de vinagre.

Huevos rdlenos de atlin

Ingredientes (para 4 personas):

8 huevosduros

100 g de atlin en aceite

8 cucharadas de sofrito

8 cucharadas de mahonesa
ceballino

ecarola o lechuga

< y pimiento

Preparacion:

Hervir los huevos en agua sdada durante unos 10 minutos. Pasar por agua
fria, pelar y cortar horizontalmente por lamitad y retirar las yemas.
Mezclar la salsa mahonesa con € sofrito y reservar lamitad. Afiedir a
resto € atln desmenuzado y lamitad de las yemas, mezclando bien. Rellenar
los huevos con la preparacion anterior y cubrirlos con € resto delasasa
reservada. Servir acompafiados con escarola o lechuga
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Asaguro que es una receta facilisma de hacer y muy rica

27 MORTERUELO DE CAZA

Ingredientes:

-400 grs. de cerdo

-1 pan de dos dias

-1 perdiz

-1liebre

-200 grs. de manteca de cerdo

-150 grs. de pifiones

-2 dientesde go

-Canda, pimienta, clavo, pimentdn dulce, sal (opciona mente se puede
anadir romero)

Preparacion:

Selimpia€e higado y se trocea grueso, Se pone a cocer en agua con
sdl. Cuando esté duro o escurrimos y reservamos € agua.

Limpiamos laliebre y la perdiz reservando los higados. Sefrienenla
mantecalos gosy unavez dorados setiran; a continuacion sefrien la
licbrey laperdiz (y que estén bien fritas lastggadas)) y sele ponela
s y d pimentdn. Seguidamente € aguay que cuezan para que estén tiernas
y Se puedan desmigar las carnes.

En una perola o sartén se pone @ agua del higado cocido, se echan las
carnes, ya hechas migas, la mantecay los higados picados, se prueba de
epeciasy sd y sedgacocer. A continuacion se echan las migas de pan'y
se mezcla bien dejandolo cocer. Afiadimos | os pifiones dejando cocer todo
junto hasta que
esta desecho completamente.

El punto se dcanza cuando € "morteruel 0" se despega de las paredes y
se pone brillante.

Ede plato fuertey especiado debemos acompariarlo con vino tinto de
crianza.

28 MORTERUELO DE MATANZA

Ingredientes:

- Higado de cerdo
- Tgadillassmegras
- Todno

- Manteca

- Pifiones
Pimenton

Canda

Clavillo

Ajo
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Pimienta
Panrdlado
Aguay
Preparacion:

Setrocean € higado y d tocino friéndolos juntosy separando €
higado cuando esté amedio freir mientras que € tocino lo debemos dgjar
bien frito separdndolo también. En lagrasase fried pimentdny sele
afade e aguay las especias(canda, davillo y pimienta), & pan ralado,
lasd d gustoy € higado una vez picado. Se remueve sin parar hasta que
vadgando lagrasay asi yaesta hecho.

Se pone en una fuente adornandolo con los trozos de tocino y l1os
pifiones.

Aviso: esun plato muy fuerte.

29 PAN DE CANELA
50 gr. mantequilla (m=E1s un poco para la bandga)
225 gr. harina (mas un poco para espolvorear)
3 cucharaditas de levadura en polvo
1/2 Cucharaditade sd
1 cucharadita de candlaen polvo
50 gr. az=FAcar en polvo
1,5 dl. de leche (mas un poco para untar € pan)
Parad glaseado: 2 cucharadas de az=FAcar de ca=Flay una buena pizca de=

canelaen polvo.

Precdentar € horno a 220 grados. Untar con mantequillay enharinar una
bandga Tamizar laharinacon lalevadura, lasa y lacandaen un

bol, e incorporar la mantequilla ablandada.

Agregar d az=FAcar en polvo y poco a poco laleche. Trabgar lamasa
hasta que este homog=E9nea.

Poner |la masa en unatabla enharinada y trabajarla un poco para
suavizarla. Extenderla coné rodillo en un disco de unos 2cm. de
grosor.

Poner @ pan en labandgay marcar un aspa de 6 brazos con un cuchillo
afilado.

Barnizar la superficie con un poco de leche y espolvorearla con €
az=FAcar de ca=Flay lacanda

Cocerlo en d horno de 30 a 40 minutos, sacarlo y dejarlo reposar unos
minutos. Se puede tomar templado o frio y, mejor, acompa=Flado de
mantequillay mermelada

Que disfrutes.

30 CAPON MORROCOTUDO
INGREDIENTES



1 capodn de 1,5 Kg. de peso (aprox)

12 clavos (especia llamada Eugenia caryophyllata)

150 grs de mantequilla

5 manzanasreinetas bien hermosas

1 vaso de vino blanco seco (un "Vifia Paceta’ de Bodegas
Bilbainas, 0 un Malvasia de Farifia en Toro, Zamora, le va de muerte,
pero no seré yo quien proscriba otras D.O.)

25 cls demiel deromero lo masliquidaposible

Sal gorda

Pimienta negra recién molida

PREPARACION

En un mortero grande me machacas los clavos bien
meachacaditos, hecho lo cud melos mezclais bien con 100 grs de
mantequillafundiday con lamid. (Pero mezcladlo bien).

Cortadme en daditos (unavez quitados € corazon y las
pepitas, pero no lapie) 3 manzanas reinetas. Ponedlas en un plato :
verted sobre ellas lamitad (maomeno) de la preparacién anterior.
Sodomizad d caponcillo con lamano, en orden a salpimentar sbiae
integralmente su interior. Hecho lo cud introduciréis por ese mismo
conducto las manzanas troceadas y bafiadas en & menjunje descrito.
Taponad d orificio coséndolo con un bramantito, con cuyo cabo podés
seguir atdndolo para que € bicho no se desmangarille durante la
coccion, ni se sdga de sus entrafies la farsa (tan lascivamente
introducida).

Terminada la costura, embadurnadme € exterior dd bicho con
el resto del basamo de Fierabras (me refiero ala
meantequilla/mid/clavos mgados). Me lo envolvéis en papd de duminio
y lo metéis en laneveritahastad diasguiente.

Llegado d cud, le quitarés @ pape de platay lo pondrés
sobre una fuentecita de pyrex gpta parae horno.

El cua horno habréis precdentado a 200 grados (nivel 7, creo
que sera la correspondencia con los que no aman a Celsius). Metésla
fuente en & medio, y lo dgastorrarse cosa de dos horitas. Vigilad
apartir delahoray media, aunque con los ojosy con lanariz, y NO

METIENDO EN EL CADAVER NINGUNA AGUJITA, NI PINCHITO, que lo estropea.

Mientras tanto, 1os50 grs. de mantequila que nos quedaban
los habremos puesto en una sartén honda, y en ella sdtearemos las dos
manzanas reinetas, que habremos troceado en cuatro cachos (previa
extraccion del corazdn y de las pepitas, pero no delapidl).

Cuando € capon esté a punto, verteremos sobre é € vaso de
vino (para disolver la caramdizacion que se haya adherido asu
exterior). Sapimentaremaos con parquedad y ...

iServiremos!  El capon en seco (méomeno) y asu lado, y como
guarnicion, las manzanas sdteadas, recubiertas del liquido que
hayamos obtenido de la " descarameizacion”.
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31 BIZCOCHO
INGREDIENTES (como para 8 contribuyentes adultos)

200 grs. de azlcar

250 grs. de zanahorias

200 grasde amendras en polvo
4 huevos

1 vasito de Pedro Ximénez

2 cucharadas soperas de harina

PREPARACION

Peladme las zanahorias y cocédmelas en agua SIN SAL. Hecho lo
cud, las ponéisen laturmix y me las hacéis puré. Verted entonces
en e vaso todos |os demés ingredientes y mezcladlos BIEN.

Lacuad mezcla echarés en unafuente de pyrex, apta para
horno, no demasiado grande ni demasiado dta. Precdentaréis € horno
a-digamos- 150 grados (nimero 4-5 en los hornos refiidos con Celsius)
y hornedreis|lafuente (y su contenido) durante tres cuartos de hora.

Desmoldad, y servid, habiendo echado previamente por encima
chocolate fundido. S es para merienda, cortad previamente en
cuadraditos.

32 KOKOTXAS
INGREDIENTES:
Kokotxas de merluza
Aceitedeolivade 0,4
304 dientesdego
Sal
PREPARACION:
Lavar las kokotxas, recortarlasy sdlar por ambas caras. Caentar aceite con
el g0 hasta que se pongan marron negros. Sacar los gosyy tirarlos.
Dgar enfriar € aceite.
En una cazudla de barro poner las kokotxas con la piel hacia abgjo deta
forma que queden tocandose unas con otras y apretadas.
Cubrirlas con € acete que ya estara frio. Ponerlas afuego muy lento (Sn
gue hierva) moviéndolas continuamente. Estar asi 10 minutos.
Tienen que sdlir unas burbujas de gelaiina que quedan nadando en d aceite,
Sacarlas del fuego y dejar que reposen hasta que se
enfrie d aceite (que se pueda meter € dedo).
Dar lavuetaalas kokotxasy afiadir perejil muy picado. Poner de nuevo a
fuego, esta vez un poco mas fuerte, moviéndolas continuamente hasta que se
ligue la salsa (gproximadamente de 5 a 10 minutos).
La sdsaha de quedar espesa como una mayonesa.
Comer muy cdientes.



33 AJOARRIERO
Ingredientes
1 kg. De bacalao, desdlado y deshecho en finastiras, después dd desalado
edtrujarlo bien para quitarle lamayoria dd agua.
6 dientes de gjos picados.
2 pimientos choriceros
4 pimientos rojos del piquillo, o de otra clase, los verdes también van
bien, asadosy pelados.
2 patatas medianas
Puré de tomate unas cuharadas
Huevos 9 se quiere rematar € plato como un revueto
Acdte
Preparacion:
En una cazuela de barro ponemos d aceite'y los gos, cuando estos empiecen
atomar color afiadimos € bacaao y le damos unas vudtas hasta que se
sofria un poco, o mantenemos d calor.
En sartén a parte cocemos en aceite |as patatas cortadas en daditos, tienen
gue quedar blandas pero sin la costra de lasfritas..
Afadimos ala cazudla dd bacalao, € puré de tomate, la pulpade los
pimientos choriceros, 10s pimientos asados cortados en tirasy |as patatas,
dgiamos que se hagatodo € conjunto y probamos de sd, afiadiremos alguna s
hicierafata, 9 vemos que & conjunto esta muy seco |o podemaos mojar con
un poco de agua.
El plato quedalisto para servir, pero s nos gusta, (ami mucho), sele
afiaden unos huevos apenas batidos y setiene en @ fuego hasta que se
consigue un revudto con € huevo justo cugado.

34 AJOARRIERO CON LANGOSTA
Egta formula origindmente era oficiada por las hermanas Guerendiain, "Las
pocholas', que llevaron durante afios € pabellon muy dto del arte culinario
en navarray que eradonde se serviae megor gjoarriero de langosta del
Vigo Reino.
Laformulala podés encontrar en muchas publicaciones ya que es unade las
clasicas de lagastronomiay en todos los libros en que la he visto esta
literdmente fusilada, 1o que me hace pensar que debe ser laorigind de
"Las pocholas’ , ya que todos los autores hacen referencia a estas hermanas.
Ingredientes:
(para 10 personas)
20 trozos de bacalao de unos 100 gramos cada uno.
1 langostade 2 kilos
3 cebollas
2 dientesde go
2 dl. De sdsadetomate
LAitro aceite de oliva
1 copade vinagre, de vino
.
Preparacion:



Desdar e bacdao como es costumbre, cambiandole € agua cada 8 horas.
Cocer lalangosta en abundante agua, con sd y vinagre. Meter lalangosta
cuando empiece a hervir € aguay tenerla en coccidn durante 15/20 minutos.
Extraer las carnes de lalangostay la de la cola cortarla en rodgas

grandes.

En una cazuela de barro, puesta a fuego con € aceite y la cebolla, cuando
la cebolla una vez haya sudado y empiece atomar color, le afiediremos los
dientes de g0 picados, pasados dos minutos incorporaremos lalangostay
tres minutos después, se agrega la salsa de tomate, dejamos dar un hervor a
todo € conjunto.

En otra cazuela se ponen las tgjadas de bacdao, sinlapid y sin espinas,
encimadd bacaao echamos e conjunto tomate/langostaletc. y encima del
conjunto ponemos las piees dd bacalao con la parte oscura hacia abgjo.

Se dgja cociendo durante 10 minutos en los que se movera frecuentemente la
cazuda

Al momento de servir, se quitaran las pieles, que € Unico cometido que
tienen es e de soltar dgo de gdatina

35POLLO A LA SALSA DE CAVA (para4 - 6 seres humanos)

INGREDIENTES

1 pollo de 1,500 Kgs. como minimo

75 grs. de mantequilla

1/2 cucharada sopera de harina de trigo
1/2 botella de cava

Sal

Fimienta

PREPARACION

Unavez bien desplumado y eviscerado € animd, sdpimentadlo
generosamente por su interior. Atadlo luego con un bramante para que
Se esté quietecito durante la.coccion.

Poned e horno atemperatura media. Alcanzada ésta, poned en
lafuente en que vayéis a hacer € asado 50 grs. de mantequilla
Cuando ésta se haya fundido, sacad la fuente y depositad en dla d
pollo en cuestidn, dandole vuetras para que se embadurne de aquella
por todos lados. Subid la temperatura hasta 200° y meted de nuevo la
fuente en & horno. Dglad que se haga durante una hora. (OJO : todos
los hornos son ditintos, no me cansaré de decirlo, y por tanto los
tiempos de coccion son estimativos : un 10/15% en més 0 en menos es
perfectamente posible, avoluntad del cocinero/a. Por elo éstela
habra de estar d loro para ver como evolucionasu guiso y no
consentir que se torrefacte ni tampoco que no llegue a dorarse).



10 minutos antes de que findice la coccion del pallo,
caentad un plato y depositad en  la mantequilla sobrante, para que
sefunda Mezcladla bien con lamedia cucharada de harina.

Sacad € pollo, unavez bien dorado y hecho, del horno.
Quitadle & bramante con que le habiais atado y degjadlo en lafuente
de sarvir (¢l pollo, no @ bramante).

En lafuente en que haya's efectuado la coccidn, verted
cava, rascando € fondo con una cuchara de madera para disolver los
jugos que dli hayan quedado. Dejad reducirse despacio a horno €
liquido resultante. Cuando la salsa haya tomado un agradable color
marron, afiedid la mantequilla enharinada : movedia bien con la cuchara
de maderay degjad cocer € todo cosade 5 minutos mas.

Lasdsairaen unasasera (precdentada) que acompafiara en
lamesad pollo (el cual, como esldgico, no habremos dejado que se
enfrie).

36 PUCHERO CANARIO (para 4 personas comilonas)

INGREDIENTES

500 grs. de carne de vaca con hueso

300 grs. de carne de cerdo

250 grs. de carne de carnero

200 grs. detocino

/4 degdlina

2morcillas

2 chorizos

1/4 de Kg. de garbanzos de Fuerteventura

250 grs. de calabaza

2 peras enteras (N0 muy maduras)

400 grs. de col verde

2 pifias de millo (0 sea, 2 mazorcas de maiz)

3dientesdego

2 sobres de azafran

3 zanahorias o muy grandes

6 papas medianas

3 batatas

1/4 de Kg. de judias verdes (atadas en mazo con un hilo)

500 grs. de bubango (un amodo de caabacin, algo menos
dargado, quedli tienen)

1 chayota (también Ilamada pantana, que es una especie de
pepino con una sola semillaen su interior)

Cilantro y/o pergjil, d gusto

Laure

PREPARACION

L os garbanzos estaran en remojo desde lanoche anterior.
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En un caldero de capacidad suficiente poner ahervir las
carnes. Espumar por dos veces cuando seinicie la coccion. Afiadir los
garbanzos, las mazorcas de maiz troceadas, lacebollay las
zanahorias. Transcurridos 45 minutos de coccion, afiedir € chorizo, la
morcilla, € tocino, lasjudias verdes, lacol, una hojadelaurd, la
chayota -descortezada- Y las peras duras partidas longitudina mente
(no transversalmente) por lamitad. 10 minutos después afiadir la
calabaza, |as papas, labatata, & bubango, y un mgado de gjos,
perdil y/o cilantro y azafran. (S se mezcla este mgiado con una
fritada de tomate - que también se puede-, selellamatiempld’).
Dearlo cocer muy "dulcemente’ (expresion literd del chef). Cuando ya
esté hecho, dgjar reposar 15 minutos antes de servir.

Se sirve primero la sopa (en nuestro caso fué de fideos), con
una hojita de hierbabuena. Al borde ddl plato acompariaban unas
"pimientas’ (guindillas verdes frescas) que se cortan y se frotan en
el fondo del plato (nadaimpide comérselas, sdvo que son pura
dinamita).

Luego se presentan 4 fuentes : en unavan los garbanzos ; en
otra, las carnes ; en unatercera, las verduras ; en ladltimalas
papas, las batatas, € maiz y las peras.

Es espectacular en lo que avistosidad serefiere.

El sabor, en nuestro caso, también |o fué. Lo regamos con un
VifiaArdanzaded 89 (LaRigjaAlta, SA.), profuso y riquismo. Habia
también un espléndido aceite de dliva virgen extra para quien gustara
-un sarvidor, por gemplo- de regar con € los garbanzos. Asmismo
presentaron unos platitos con mojo picon paraquien -un servidor, no-
lo quisera

37 CURRY
Pagtad Curry
-300gr.de pasta corta(caracol as,margaritas,espiraes..)
-2 cebollas.
-50gr.pasas de Corinto.
-25gr.de pifiones.
-200ml.de nata
-1 cucharadita de Curry.
-Acetedeolivay sd
Cortar las ceballas en rodgjas muy finas,cocerlas en aceite a fuego suave
y tapadas hasta que esten tiernas pero firmes.
Afiedir |as pasag(previamente remojadas y escurridas) y los pifionesy freir
unos minutos.verter la nata,espolvorear € curry mezclando bien.Resavar.
Hervir la pasta en abundante agua con sa.Escurrir.Disponer en una fuente
Agregar lacremaanterior y mezclar bien.

Polvo de Curry
-20gr.de semillas de Cardamomo.
-7gr.declavos.
-7gr.de cominos



-1/2 cucharadita de pimentdn picante.
-20gr.de candaen polvo.
-Pizca de nuez moscada
Muelelos clavosy € comino.Mezclatodas las especiastamizaas y
guardaas en un bote hermetico.
Usalas para sdtear € pollo,cordero pescado,arroz y sopas.

380OLLA GITANA
Ingredientes:
-400gr.de garbanzos remojados
-200gr.de judias verdes en trozos
-150 gr.de calabaza en trozos
-3 peras en trozos
-1 cebollapicada
-2 tomates maduros peladosy picados.
-2 dientesde go
-15gr.de dmendras tostadas y peladas
-1 rebanada de pan frito
-1 cuchar.de piment6n
-1 vaso de cado de ave
-pizca de pimienta negra
-1 hojadelaurd
-aceitey s

Elaboracion.
Poner en una ollalos garbanzos cubiertos de agua con € laurel.Cocerlos
45
afuego suave.sdar amedia coccion.
En una sarten con aceite,dorala cebollay aflade € pimenton 'y €
tomate Sofrie
unos minutos.
En un mortero,machacalos gos con € pan y las dmendrasAfiede € vaso de
cado d mortero y mezcla.
Agregalasjudias|as perasy lapimientaalaollaDga45 afuego suave.
Vierte d sofrito y € mgado dd mortero alaollay cuece 40°'més

*9 @ agua de tu zona tiene mucha ca ,afiade una pizca de bicarbonato para que

los garbanzos se cuezan bien.

39 TABULE

Ingredientes:

250 g de cuscus

medio kilo de tomates maduros (0 més)
Ypimiento verde y ¥pimiento rojo



2 ceballitastiernas
acdtededliva

zumo de 2 limdnes (0 uno)
uvas pasa

hojas de menta

. (pimientas gusta)

Preparar lavispera: pelar y despepitar los tomates, cortarlos en trozos
pequerios asi como los pimientosy cebollas. Afiadir el couscous, € zumo de
limon € aceite de dliva, |as passs, las hojas de menta trinchadita, lasd.

Dear en maceracion, removiendo de vez en cuando con un tenedor. Duplicara
de tamafio. Servir frio. Las medidas de aceite y limén segin gustos. En

verano cuando hago gazpacho, guardo un poco Sin vinagre para hacer €
Taboulé.

De todas formas puedes afiadir 10 que mas te guste. No hace falta cocer €
cuscus la maceracion es suficiente.

40 SOPA MANCHEGA
"SopaManchega"

Ingredientes para 4 personas.

- 400 gr de pan

- 4 cucharadas de aceite

- 150 gr de ceballa

- 250 gr de esparragos trigeros
- 1 ltr de cdldo de pollo

- 1 cucharadita de pergiil

- 1dientede go

- 10 hebras de azafran

- Sd y pimienta

- 4 huevos

Elaboracion:
Poner e aceite en unasartén 'y rehogar la cebolla picada, con € pergjil,
el diente de go picado y los esparragos troceados.

Cuando todo empiece a ablandar, afiadir € caldo de pollo. Cuando de un
hervor, afadir d azafrén hecho polvo y sazonar con lasd y lapimienta

Para servir poner en € fondo de unas cazuelas de barro, € pan cortado en
rebanadas, encima de éstas, € huevo. Echar por encimad cadoy darle un
ultimo hervor dentro de las mismeas cazudas.



En caso de no disponer de cazuelas de barro, poner & pan en d fondo de una
cacerolay proceder de la misma manera.

Poned & huevo en d plato donde vayais a servir lasopay echad d cado
por encima, bien, bien caiente.

41 BECHAMEL BELGA
Ingredientes :
100 gr de mantequilla
100 gr de harina
1/2 litro de leche
2 hyemeas de huevo
+/- 200 gr de queso (gruyére, parmesano...)
s, pimienta, nuez de moscada (cantidades segiin tu gusto...)
para empanar :
2 claras de huevo
panradlado

Preparacion :

1. en una pequeria caserola degjas derretir la mantequilla afuego medio

2. ahiades (en unavez) la harina, mezclas con una cuchara de maderay dejas
cocer (sin coloracion) unos minutos siempre mezclando la preparacion

3. enlacasrola, caes progresivamente laleche friay sempre mezclando
dejas cocer la preparacion; tienes que bien secar lamasa.. (la

evagporacion esun eemento muy importante !!!) lamasatiene que despegarse
delas paredes de lacaserola..

4. fuerade fuego afiades hyemas, queso, s, pimientay moscada

(En Belgicaa menudo afiadimos o jamén ahumado o quisquillas)

5. en unafuente untaslamasa en una profundidad (¢es correcto?) de2 0 3
cmy dgas dormir tu preparacion en la nevera una noche

6. e dia siguiente, cortas lamasa en porciones

7. empanas las porciones en la claras batidas y después en d pan ralado

las croquetas estén lidas...

Coccion : o en lafritura o en una sartén con un poquito de mantequillao de
acdte

42 ALCACHOFAS MONTILLANA
Ingredientes:
2 kg. Alcachofas- 6 limones (yo utilizo menos) - Vino de Montilla250 cc-
azardn- Aceite100cc- 4 Ajos- Cado de Carne 500 cc - Lomo de Cerdo
Asado 200 grs. (A veces sugtituyo por jamon serrano, en menos cantidad) -
Hierbabuena 1 ramita- Sd - Harina 4 cucharadas.

Limpiar las dcachofas, y frotar con limon. Se hierven conaguay los
limones, agregando 2 cucharadas de harinay sd. Cuando estén tiernas, se



enfrian con aguay selasdgacubiertas.

En una sartén se doran los gjos picados, y se sdltean las acachofas
escurridas.  Se afiade la hierbabuena, sa, vino blanco, cnta de lomo
cortadaen tiras, azafrén, 2 cucharadas de harina, Sin dgjar que haga
grumos, Yy € jugo de carne.

Dgar hervir unos 10 min. y probar los difios.

43 BUNUELOSDE MANZANA A LA ASTURIANA
Ingredientes para 6 personas.
- 2 manzanas reinetas grandes.
- Vitr de aceite de girasol u otro smilar con sabor neutro.
- 200 gr de harina
-sa
- Yaltr de Sdraacampanada, o cava. También se puede hacer con cerveza Y
S no queréis nada de acohol sudtituir estos por Yeucharita de levedura en
polvo disteltaen Vit de agua
- 1 cucharadita de aceite paralamasa
- Un plato con azticar, para pasar |os bufiuel os unavez fritos por la.
- 1limon

Elaboracion:

Se pelan las manzanas y con ayuda del descorazonador de manzanas se les
quitan las pepitasy € centro cartilaginoso. Las cortaremos en forma de
aros. Se espolvorean de azlicar y se les pone € zumo de limén. Es
conveniente hacer esta operacion 10 o 15 minutos antes de freirlas.

Preparacion de la pasta de freir:

Poner la harina en un recipiente hondo, haciendo un hueco en € centro de
ela End pondremoslasd, d aceitey lasdra; con lapuntadelos

dedos mezclaremos los ingredientes. Esta operacion hay que hacerla con
suavidad, sin batir y sin prisas. Unavez hechalamasa, ladgaremos

reposar durante unos 3 0 4 minutos. S se ha hecho con levadura en polvo
unos 10 minutos. Ahora tomaremos las rodgjas de manzana de unaen unay las
pasaremos por esta pasta. Seguin se pasan las vamos echando en lafreidora
donde tendremos € aceite, bien caliente. Solo nos queda dorarlas bien y una
vez que las saquemos pasarlas por € azlcar. Si e ponéis un poco de canda
a azlcar quedamuy rico.

Deben servirse calientes. Estén exquisitos acompafiados con helado de

vainillao de nata. También quedamuy rico, S hacemos unasdsade fresasy
colocamos encima de ellalas rodgas de pan .

44 POTAGE ESTOFADO DE ZANAHORIAS

4 Personas



---1kg. de zanahorias

---100 gr. de mantequilla
--- 1 cucharada de mostaza fuerte

---1 cucharada de harina
---1 cucharada de azlicar
---2dl. decado decarne
---d, peijl
---rebanadas de pan

Raspar y eclarar |as zanahorias, blanquearlas en abundante agua
hirviendo unos 6 minutos, escurrirlas.

Reservar una cucharada de mantequilladelos 100 gr., y € resto
derritirla en una cazuda de fondo grueso, echar las zanahorias,

sd y d azlicar, remover bien, moviendo € cazo; dgar tomar color
afuego lento unos 10 minutos, afiadir & cado y dgar cocer hasta
gue las zanahorias estén blandas y d caldo cas evaporado.
Reservar las zanahorias.

Amasar la cucharada de mantequillareserveda con laharinay la
cucharada de mostaza, poner esta cremaen € cazo con las
zanahorias, remover con la cuchara de madera para que las
zanahorias absorban la crema

Verter |las zanahorias en una fuente de servir, espolvorear

con € pergil picado y adornar con las rebanaditas de pan
tostado en € horno.

45 SORPRESA DE ATUN

No pongo las cantidades de |os ingredientes porque van en funcion del
recipiente, de los comensalesy del ojo de cada quien.

Se necesitauna fuente de cristal con bordes atos (mas que nada porque
queda més bonita alahora de servirlo)

Pan de molde

Latas de Atun

Tomeate frito

Lechuga

En la fuente pones una capa de pan de molde, luego una capade sdsade
tomate y luego una de atun (S compras € atun ya desmigado mucho mejor),
vuelves con otra cgpa de pan de molde y asi sucesivamente. (yo en laque
hice este fin de semana puse solo dos capas de pan porque era un primero 'y
asi me quedo mas ligerito). Finalmente picas bien finita un poco delechuga
(lo suficiente para hacer la capafind), en un plato aparte la sazonas (yo

le puse un poquitin de abahaca porque me gusta mucho su sabor en las
ensdadas) y la pones encima de la Ultima cgpa de attn que hayas hecho.

Y ahoraalanevera, recomiendo que lo hagais de un dia paraotro y la capa
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de lechuga la pongais un poco antes de servirlo.

46 Cremadecaliflor al perfumedejengibre

Receta para 2 personas:

- 1 Patata grande

- YPuerro

- YEdliflor pequefia

- VAtr de agua

- 2dl de nataliquida

- 1 cucharada de aceite de oliva
- Ygucharita de jengibre fresco ralado
- Yeucharita de pergil ralado

- 1 cuchara sopera de vodka

- Sal

Elaboracion:

Cortad |as patatas en cuadros, @ puerro en rodgjasy la coliflor troceada
Poned @ aceite en unaollay afuego lento rehogar un poco la patata e
puerro y lacaliflor, pero que no coja color.

Afiadid € aguay subir € fuego hasta que hierva. Una vez levantado €
hervor, espumar las posiblesimpurezas y tapar. Dejad que se cocine durante
unos 20 minutos o hasta que |a patata esté tierna. Ahoratriturad todo €
conjunto con € robot o latourmix y luego pasadio por un colador o chino
fino. Volved aponerlo d fuego y afiedir lanataliquiday lasd. Antesde
servir afiadid € vodka. Este truquillo hace que @ conjunto quede un poco
més seco Yy se redcen |os sabores. En @ ultimo momento afiadir € jengibre
rdladoy € pergil. Otro truco, S metéislaraiz dd jengibreen €

congelador, podréis ralarlo mucho megor y no se perdera parte del agua que
cortiene.

47 Ensalada mozar abe de bacalao y aguacate a la naranja

Ingredientes para 4 personas.

- 300 gr de bacdlao desdlado y limpio

- 250 ml de aceite de dliva

- 1 aguacate grande y que este en su punto

- 2 naanjas

- 200 gr de lechugas variadas. Las que querais (escarola, lollo rosso,
candnigos, endibias, lechuga roja, hoja de roble, berros, lechuga romana,
lechuga iceberg, etc.)

- 1 tomate grande y maduro

- Sa

- 1 cuchara de vinagre de jerez

- 1 cucharada de pergjil picado



Elaboracion:

Trocear |as lechugas que hayais escogido, lavarlas'y luego centrifugarlas
bien. Deben quedar secasy tersas.

Ponemos d aceite en un soté o en un cazo y asi en frio introducimos €
bacdao desdado, con lapiel haciaarriba. El fuego debe estar d minimo ya
guelovamos a pochar en @ aceite. De este aceite sddra e difio parala
terminacion de plato.

El aceite que os sobre, [0 podéis utilizar después para freir cuaquier
pescado. La coccion del pescado os |levara unos 10 minutos mas o menos. Ya
gue luego dgjaremos que se enfrie dentro ddl aceite. Una vez frio sacar €
bacalao y haciendo un poco de presién con los dedos sobre la carne os
sddran unosfiletitos muy majosy apetecibles. Ahora cortaremos en aguacate
en laminasfinas

Sacaremos ggjoslimpiosdelanaranjapeladay cortaremos |os tomates
previamente pelados y sin pepitas en cuadritos.

Parad difio:

Coged lamitad ddl aceite (es conveniente que sea de la parte de abgjo, ya
gue contiene posos dd bacaao) y en un plato o un cuenco mezclarlo con €
vinagre, d pergil picado y € tomate. Le podéis poner 10 012 gambitas de
esas arroceras (que son baratas)cocidas, peladasy cortadas por lamitad.
Terminacion del plato. Se ponen € popurri de lechugas en € centro del
plato. Alrededor y formando un circulo, las laminas de aguacate. Por encima
y como més os guste, losfiletitos de bacalao y 10s ggjos de naranja. Ya

s0lo os queda salsear € conjunto con € difio.

48 Roquillas de Albaricoque

Ingredientes:

- 400 g de harina

- 120 g de azlcar

- 1 cortezade limon rallada

- Una pizca de vainillaen polvo

- Una yema de huevo

- 2 cucharas soperas de ron negro
- 250 g de mantequilla

- 3 cucharadas de azlcar en polvo
- 300 g de mermelada de abaricoque
- Unapizcadesd

Elaboracion:

Setamizalaharina, y haremos con dla como un cono de volcan. En € centro
y poner en € centro @ azlicar, lasd, la cortezade limon ralada, la

vainilla, € rony layema de huevo. La mantequillala distribuiremos en

trocitos por la masa seguin lavamos haciendo, sefundiracon  caor delas
manos. No amasais, Sno que mezclar los ingredientes sin presionar mucho. Lo
gue os sadrd es una masa quebrada. Ahora envolveremos lamasa en film



aimentario 0 en papd de duminio dentro de la nevera durante un par de

horas. Precalentaremos & horno a unos 180°C. Extender la masa sobre una
mesa enharinada con ayuda dd rodillo. Debe tener unos 3 mm de espesor. Con
un corta pastas circular cortar lamasa en discosy aros de mismo tamafio.
Cocer ambos (separados) en e horno durante 10- 15 minutos conla bandgla a
media dtura. Una vez cocidas desprendedias de |la placa, con ayuda de una
espatulao un cuchillo ancho y colocadlas sobre unargjilla. Ahora

espolvorear 1os aros con azlcar en polvo. Caentar lamermeada en un cazo a
fuego lento, o bien d minimo en & microondas. Untar con ellalos discosy
colocar encimalos aros. Rellenar con mas mermelada e centro. Antes de
guardarlas hay que degjar que se sequen bien.

49 QUEIMADA
> |ngredientes:
>
> 1 litro de aguardiente
> 1 limon
> 150 gramos de azucar
>

> Receta:

>

> Colocar en un recipiente propio para queimada o en unatartera de
> porcelana o de hierro € azucar y dostrozos de corteza de limon.

> Resarvar dos cucharadas de azucar y ponerlas en € cucharon.

50 QUEIMADA
1 litro de buen aguardiente

1 cazo (el delasopa) de azucar
3rgasdelimén

3 rgjas de manzana acida

1 hojade menta

Todo junto se enciende con cuidado y se revuelve constantemente invocando a
los"lares’ con @ esconxuro. Cuando se percibe que d fuego se apagaria de

no revolver, sele afladel/4 litro de café ligero y se revuelve intensamente

un par de minutos mas tras lo cud se dgjagpagar. Tomese cdientey bgo

e influjo de la ceremonia Le garantizo que hard VVd. amigos.

51 Solomillo de Buey con Rucolay Soja Germinada

Ingredientes para 4 personas:

- 800 gr de solomillo de buey o terneralimpio. También lo puedes hacer con
solomillo de cerdo o lomo de venado.

- 200 gr de rucola (pidela por ese nombre en dgunatienda de frutas y
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verduras especidizada)

- 100 gr de sojagerminada fresca
- 50 gr de olivas negras

- 1 endibia

- 250 ml de jugo de carne oscuro
- 2d devinotinto

- 2dl de oporto

- 1 chdotao escdonia

- Sd y pimientanegra

- 2dl de aceite de oliva

- 1dientede go

Elaboracion:

Sdltea con un poco de aceite lartcola, lasojagerminaday laendibia
troceada. Esto ha de ser muy rpido, es decir 3 0 4 vudtasy listo. Procura
que € aceite este bien caliente. Corta 12 medalones de unos 60 - 65 gr. de
solomillo, poner lasd y lapimientay mércalos enunasatén o en la

parilla Esto esvudtay vudta, yaque s 1o haces mucho y como luego hay
que darle un calenton en @ horno se te pasaran Reservalacarne, que repito
debe quedar dorada por fuera, pero poco hecha. Coge las aceitunas negrasy
les quitas € hueso. Machéca as en & mortero, con un poquito de go.
Afié&dele una cucharadita de aceite de oliva. Ahora unta una de las
superficies de cada medal6n con un poco de esta pasta.

Para montar la carne: Un meda|én untado y encima un poco dd salteado que
hicimosd principio. Encima otro meddl6n untado y mas verdura. El ultimo
medal|6n untado por la parte de abgjo.

Parala salsa: Pon una cucharadita de aceite en un cazo, picalas chaotas
muy fino y rehogaas un poquito. Afiade d vino tinto y € oporto y dejaque
reduzca 3/4 partes. Afiade € jugo de carney d caldo que hayan soltado los
medallones en d plato, cuando los reservaste. Djao cocer 15 minutos. S
la quieres mas espesa, la puedes ligar con maicena o con mantequiilla.
También puedes poner una cucharadita de harina antes de afadir € vino.

Paraterminar: Introduce € montgje de carney verduraen € horno
previamente precaentado d maximo. Tardard de 5 de 7 minutos.

52 PATO LACADO A LA PEQUINESA (2° formula)
INGREDIENTES

1 pato de unos 2 Kg., desviscerado
1 cucharada de mid.

11/2 cucharadas de salsa de soja

1 trozo de pepino de 20 cm.

5 cebolletas
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Crepés mandarines

Paralasdsa

6 cucharadas de pasta de soja

3 cucharadas de salsa china de cirudas, «chutney» de ciruelas.
3 cucharadas de azlcar

2 cucharadas de aceite de sésamo

PREPARACION:

Se vierte lentamente 1 litro de agua hirviendo sobre € pato, hastaque la

pid sepongacas blanca. Selimpiad pato con papd de cocinay sele

dga secar en lugar aireado durante 4-5 horas o toda una noche. Se cdienta
el horno a 200 grados C. Cuando esta caliente, se pone € pato sobre una
rejillametdlica en lafuente para asar. Se asa durante 1 hora, cuidando de
no abrir € horno mientras se etd asando d pato. Se mezclan lamid, la
salsade sojay 2 tacitas de agua. Se saca € pato del horno y se unta con
lamezcla anterior. Se vuelve ameter en @ horno durante 15 minutos. Se
cortan las ceballetas en paitos como cerillas de 57 cm. Se cortad pepino
en trozos deigua largo pero mas gruesos. Se colocad pepinoy la
cebolleta en platitos aparte. En un cazo afuego lento se mezclan los
ingredientes de la salsa hasta que estén bien ligados y sevierteen un
cuenco. Selequitalapid a pato tirando de élacon € pulgar y un
cuchilloy se pone en una fuente. Se cortala carne y se ponen los bocados
en otrafuente. Se sirven d mismo tiempo lapid crujiente, lacane,
pepino, las cebolletas, lasasay los crepés. El crepé mandarin se prepara
igua que en d caso anterior. Con los huesos del pato, una vez rotosy
meachacados se hace un caldo, en € que coceremos, por unos Minutos, unas
hojas de cal ching, setomad find de lacomida

53 Calabazardlenaala Griega

Ingredientes:

- 2 cdabazas de 1 kg cadauna
Parad releno:

- 175 g de puerros

- 150 g de nabos

- 200 g dejudias verdes

- 200 g de hingjo

- 200 g de col rizada

- 2 gpios con hojas verdes

- 2 dientesde go

- 6 cucharadas de aceite de oliva
- Sa

- 1/2 cucharadita de tomillo

- 1 cucharadita de miel

- rdladurade 1/2 limén

- 1 cucharadita de zumo de limén
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- 1 cucharadita de pimienta negra recién molida

- 75 g de harinaiintegra

- 2 cucharadas soperas de pergjil rallado

- 1 cucharada sopera de hierbabuena recién picada
- Unas hojas de col rizadas

- 1 hojade laurel

- 3 hojas de limon.

Preparacion:

1 - cortar paralacubierta 1/5 de la calabaza. Retirar € corazén de la
cdabaza. Si @ hueco es pequefio, quitarla pulpa eincorporarlaad relleno.
Cortar € puerro en aros. Pear y picar los nabos. Cortar lasjudiasy €
hnojo en arosy la col rizadaentiras. Pear y picar d gpioy € go.

2 - Calentar lamitad del aceite, rehogar ligeramente laverduray € go.
Sazonar con sd y tomillo, tapar y rehogar 6 minutos. Retirar latapay
removiendo dejar evaporar un poco d liquido a fuego vivo. Resarvar.

3 - Mezdar revolviendo € resto dd aceite con lamid, lardladurade
limén, € zumo de limén'y la pimienta e incorporar lamezcd alaverdura
Agregar laharinaintegrd, @ pergil y lamenta, mezclar bieny relenar

la calabaza con ayuda de una cuchara. Tapar con la parte superior de la
cdabazay amarrar con un hilo bramante, ta que quede bien cerrada.

4- Recubrir una placa con hojas de col rizada, poner encimaé laurd y las
hojas de limén. Colocar sobre todo las calabazas. Cocer de unahoray media
ados horas en € horno precalentado a 190° C, hasta que la calabaza esté
blanda. Retirar d hilo.

54 GNOCCHI A LA ROMANA
4 personas

---200 g de sémolade trigo
---750 c.c. leche

---2 yemas de huevo
---80 g parmesano rdlado
---1 cebollapequefia
---1clavodeolor

---1 hojadelaurd

---<d, pimienta
---1huevo

---panrdlado

---acdite

Verter laleche en un cazo grande, pelar lacebollay clavarle

e clavo de olor, echarlaen laleche junto con unahojade
laurd. Llevar laleche aebullicion, dgar reposar 15 minutos.
Retirar lacebollay lahojade laurd delaleche; volver d fuego
y dgar que vudvaa hervir, echar lasémolaen formade lluvia,
remover. Bgar laintensidad ddl fuego y dgar cocer 10 minutos
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sin dejar de remover.

Retirar & cazo del fuego, incorporar las dos yemas de huevo,
remover bien, volver un momento a fuego hasta que empiece
ahervir, sempre removiendo. Retirar otravez del fuego,
afiadir & queso ralado ala sémola, un punto de pimientay
sd, remover con una espatula de madera.

Extender |a preparacion sobre una bandeja redonda, hiimeda,
disx bien lasupeficie Dgar enfriar.

Luego batir un huevo en un plato hondo. Caentar aceite en
una sartén. Cortar la preparacion de sémola con un cortapastas
0 en discos, pasarlos por € huevo batido y € pan ralado.
Dorarlos en lasartén con € aceite caliente. Retirarlos,
escurrirlos sobre papel absorbente. Disponerl os en una fuente
de sarvir cdiente. Acompaliar de una ensalada verde.

55 Tartafacil de manzana

6 manzanas, 2 huevos, 7 cucharadas de azlcar, 7 cucharadas de leche, 2
cucharadas de levadura, 6 cucharadas de mermelada de albaricoque, zumo de
limon y rdladura de naranja, mantequillay harinaparad molde.

1) En unajarra, batir 4 manzares peladas, vaciadas y cortadas en daditos,
los huevos, € azlcar, lalechey lalevadura

2) Verter esta mezcla en un molde de fondo desmotable untado con mantequilla
y espolvoreado con harinay colocado sobre unatartera para evitar que se
derrame d liquido. cubrir con las manzanas restantes peladas y cortadas en
ggosfinosy meter d horno a 165° C durante 20 minutos.

3) Desmoldar y untar |a tarta con la merme ada previamente mezclada con un
poco de rdladura de naranjay zumo de limfidn.

56 Suflé de quark

Ingredientes para 6 personas.

- 1/41 deleche.

- 20 gr. de maicena

- 20 gr. de harinafloja

- 120 gr de azlcar.

- 1/2 vainade vainilla, o una puntita de cuchillo S es en polvo.
- 5 huevos. Separar lasyemas de las claras.
- 300 gr de queso cuark escurrido.

- 80 gr de pasas.

- 20 ml deron.

- Mantequillay azlcar parad molde
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Preparacion:

Se hierve laleche con lamitad del azicar y lavainilla Afiedir laharinay
lamaicena, y remover para que no queden grumos. Dgamos cocer 5 minuto y
quitamos la ramita de vainilla

Poner |as pasas en remojo con € ron, para que se maceren e hinchen. También
puedes usar frutas. Pero en ese caso no las remojes en ron, ya estan
hidratadas.

El queso cuark lo tenemos que secar estrujandolo en un pafio de cocina, a
través del que pueda pasar € agua que desprenda € queso. Este paso es
importante, yaque s € queso contiene mucha agua no desarrolla bien.
Mezclamos € queso con layemay o pasamos por d tourmix. Ha de quedarnos
unapastafina Agregar |as pasas remojadas.

Ahora afiadimos esta pasta a la crema obtenida de laleche.

Se baten las claras con € resto del azlicar a punto de nieve. Unavez
montadas, 10 mezclaremos con sumo cuidado (no batir) con @ preparado
anterior del queso.

Tomamaos un molde de suflé, y lo pintamos interiormente con mantequilla
fundida. Inmediatamente |0 espolvorearemos con azlcar. Quitar € azlicar que
no se haya quedado fijado a las paredes.

Rellenaremos los moldes con la pastafind.

Precaentar e horno a 200°C.

Ahoraharemos un bafio maria en un recipiente que podamos meter d horno. El
agua dd bafio Maria debe estar aunos 70-75 °C.

Introducir los moldes de suflé en este recipiente y @ conjunto en € horno,
Tardara unos 40-45 minutos . Espolvorear con azucar en polvo 'y servir.

57 CREMA CATALANA
Ingredientes:
4 tazones de leche
2 cucharadas de maizena
10 cucharadas de azUcar

8 huevos

Elaboracion:

Ponga a cdentar laleche en un cazo afuego suave. En unafuente, batalas
yemas de huevos con 6 cucharadas de azlicar y 2 de maizers, formando una
cremasuavey Sin grumos. Vaya afiadiendo esto a cazo, poco a poco para que
las yemas nos se cugen y revolviendolo sin cesar.

Dé&do hervir suavemente 5 minutos, Sn dgar de revolver.

Sirvdaen platos individuaes, colocandola s es necesario, y dgandola

enfriar. Méala (una vez atemperatura ambiente) en  frigorifico.

Antes de servirla, eche un montoncito de azlicar sobre cadaplato y quémelo
con unaespéaulad rojo, y sirvainmediatamente.

Espero que te Sirvay de lo contrario que te envien unameor....
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58 Bizcocho Genovesa o0 Masa de Vienesa

Se puede trabgjar en frié o en cdiente. Normalmente s no se dispone de
batidor eéctrico (no triturador) se hace en cdientey con las varillas. S
disponéis de batidor |o podés hacer enfrio. Esta recetaesidedl yaque no
hace falta separar las claras de los huevos. De nuevo s no disponéis de
batidor y no lo queréis hacerlo en cdiente, separar las clarasy montar por
separado.

Ingredientes parae bizcocho blanco:
- 5 huevos enteros

- 2 yemas

- 170 g de azlcar

- Raladura de medio limon

- Unapuntitade sa

- 130 g de harina

- 30 g de maicena

- 1 cucharita de aceite

- 1 cuchara sopera de leche

Ingredientes del bizcocho de chocolate:

- 5 huevos enteros

- 2 yemas

- 170 g de azlcar

- La pulparaspada de mediaramitavainilla
- 1 cucharaditade aceite

- 1 cucharada sopera de leche

- 30 g de caco en polvo

- 130 g de harina

Para |as dos recetas se procede de la misma manera:

Se ponen los huevos, las yemeas, d azticar y laradladurade limén o vanilla

en un bool. O recipiente suficientemente grande ( tened en cuentaque d
batirlo subird mucho.) Batir con la batidora hasta formar una espuma tres
veces del tamafio origina. Sabréis que esta cuando las estrias de la

batidora queden marcadas en la crema que se ha formado. Para dlo tenéis que
ir moviendo € batidor haciendo circulos por esa espuma

Tamizar con un colador y sobre un papd antiadherente la harinay la maicena
olaharinacon € cacao.

Ahorair afladiendo poco a poco esta mezcla tamizada sobre la crema espumosa.
Ojo, muy importante, no se debe batir, S no mezclar de abgjo arriba. S

batis con laharina se os bgjara e huevo y os saldra una bizcocho gomoso.
Templar laleche con la cucharadita de aceite y verterla poco a poco sobre

la masa anterior, mezclado con la espéatula.

Lo idedl para cocer los biscochos, son los aros sin fondo. De todas formas

s no disponés de dlos, esigud. Untar un molde con aceite'y espolvorear
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sobre este un poco de harina. Verter lamasa en este molde'y cocer en €
horno unos 30 minutos a 200°C. No llenar d molde més de lamitad, yaque
tiene que subir. Para estar seguros de que e bizcocho esta cocido hacer la
prueba con un pdillo o unabrocheta. Finchdisen d centroy s € pdillo

sale seco esta hecho, s sale himedo dejarlo un poco més. S se os dora
mucho la parte superior, tapar con un poco de pape de duminio.

Para emborrachar la tarta:
- 2 cucharadas soperas de dmibar y 1 cucharada sopera de TiaMaria
Para saber que esy como se hace un amibar ver @ glosario.

Parala mousse de chocolate ddl relleno:

- 270 g de cobertura de chocolate

- ¥4t de nata para montar

- 4 yemas

- 75 g de azlicar

- 100 g de mermelada de abaricoque, fresa o frambuesa

Montar a bafio marialas yemas con € azlcar.

Fundir la cobertura de chocolate en @ mismo bafio maria. Una vez fundido
afiadirselo alas yemas montadas con € azlcar.

Ahora montamos las nata, no demasiado, un puntito menos que montada del
todo. Incorporar la nata ala mezcla anterior, sin batir, removiendo y
mezclando de abgjo aarriba.

Montgje de latarta:

Dividir & bizcocho en 3 0 4 capas. Humedecer |os trozos de biscocho con €
amibar de TiaMaria. Esto se hace estupendamente s hacéis unos agujeritos
aal tapdn de dgunabotella de rosca o bien hacéis nas candetas aun
corcho con d cud tapareis la botella que contenga & amibar.

Primera capa, mus de chocolate

Segundacapa, lamermeladay d resto de lamus de chocolate.

Tapar con latercera capa

Meter d frigorifico.

Para que latarta quede completa, deberiair bafiada de chocolate.

Edta tarea es un poco mas dificil, pero oslo voy a poner f&cil:

Ingredientes:

- 450 g de azlcar

- 180 ml de agua

- 375 g de cobertura de chocol ate picada o desmenuzada.

Ponemos d azlicar ahervir con & agua en un cazo afuego lento.

Unavez que haya cocido, afiadir la cobertura de chocolate y sin dgjar de
mover, cocer (afuego lento) hasta que forme hilos gruesos. Eso seraauna
temperatura de unos 110°C.

Esimportante que con un pincd mojado en aguavayéis, dandole devez en
cuanto alos bordes de la mezclayaque s no se osformaran cristaes de
azucar en esaborde.
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Colocar latarta montada sobre unaregilla. El conjunto colocarlo sobre
cuatro flaneras boca abagjo, montadas sobre una placa que recogerdla
cobertura sobrante.

Baiar la tarta bien fria con esa crema. Se llama Glaseado de Chocolate de
Cocer.

Meter latarta de nuevo alaneveray pasado una hora, estaralista para
disrutar de dla

59 BACALAO A LA MIEL
Ingredientes para 6 personas. 1,200 kg. de bacalao bien desdado; 4 dl. de
aceite; 200 gr. de haring; 3 tacitas, de las de café, de miel; 1 hojade
laurdl; 250 cc. gproximadamente, de agua.
Preparacion: Poner en una cazuela con agua friael bacadlao y la horade
laurel, afuego muy bgo para que se vaya cdentando poco a poco. Cuando
esté cas cocido -en d momento que se ve una espuma blanca: retirar e
bacalao con mucho cuidado, y extenderlo sobre un pafio blanco.
Dgar enfriar una hora para que tome consistenciay asi poder cortarlo a
tiras.
Pasad estastiras por harinay después por una pasta que habréis preparado
mezclando parte de la harina, parte de lamid y del agua de coccion del
bacaao. Dicha pasta debe tener una consstencialigera
Freir los trozos de baca ao rebozados como hemos dicho, en aceite no
excesvamente ardiente, parano quemar lamid. Ir dandoles la vudta hasta
que queden dorados.
Servir inmediatamente después de sacarlos del fuego.

60 LECHE DE COCO CASERA
A peticion de un tertuliano ,hola guapo,os explico como hacer leche de coco
en casa. Quien guardara,, alé por las Navidades, otra receta que postee de
pollo d coco , diferente a esta, yatendrael método , pueslo explicaba
Necesitamos un coco , qué miedo.Y s no as mando unafoto mia
Unavez pelado , lo rayamos. Poned agua cliente ,1/2 litro,con el coco en
infus6n unos minutos. Con un colador y un recipiente debgo iremos cogiendo
lapulpay lairemaos apretando, tanto entre las manos como contra e
colador. El liquido ha de caer d recipiente através del colador.La pulpa
lareservamos. Haced esto con todo € coco y volver aponer la pulpaen otro
1/2 litro de agua cdiente y repetir & proceso.
Quedard un liquido blanco , més 0 menos espeso, que d pasar un rato se
dividira entre lamanteca que flotard arriba'y laleche. Yo utilizo ambas,
pero puede ser conveniente gque quien ande a régimen no use mucha manteca.
Este ingrediente le da un sabor estupendo a pollo , pero también a
pescado..creo que os tocainvestigar a vVosotros.



61 CHULETASDE CERDO
Para 4 personas

---4 chuletas de cerdo de unos150 g cadauna

---24 ciruelas pasas sin hueso

---2dl devino blanco seco

---50 gr de mantequilla

---1dl denaaliquida

---<d, pimienta, harina

---1 bote pequefio de jaea de grosella o de manzana

Remojar |as ciruelas pasas con € vino durante 12 horas.
Sapimentar |as chuletas de cerdo, pasarlas por harina

y sacudirlas bien. Derretir lamantequillaen unasartén'y
rehogar las chuletas por ambos lados, Agreger las cirudlas
y € vino. Tapar lasartén y dgjar cocer lentamente unos 30
minutos. Luego pasar las chuletasy las cirudas auna
fuente de sarvir. Dgjar reducir € liquido de la sartén en un
tercio, afadir lajalea, remover, verter lanatay beatir con
las varillas hasta que la sl sa quede aterciopelada y tostada.
Rociar las chuletas con lasdsay servir.

62 Cuencos de verduras.
(6 personas sin mucha hambre 0 3 como plato tnico y
muchahambre:-D)

Ingredientes:
Cuencos:
1 vasito de aceite. (aprox. 150 cc 0 ago menos)
lvasodeagua (aprox. 200 cc 0 dgo mas)
1 cucharaditadesd,
Harina (la que haga fdta)

Releno:
2 Calabacines grandes,
1 bote de champifiones laminados ( 180 gr peso escurrido)
(naturales quedara mejor, pero en bote dan menos faena -)
Tomeate frito,
Ajo en polvo, Pimientanegra
Queso de fundir en laminas desnatado y bgjo en grasas.

Preparacion:

1.- En labatidora/picadora/amasador 0 a mano,
preparar lamasa de |os cuencos afiadiendo harina
hasta que tenga textura gomosa, (que no se pegue a
los dedos). y cuando esté dividirlaen 6 partes
iguaes, haciendo una pelota con elos
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2.- Coger 6 cuencos de cristal o0 porcelana
(que aguante & microondas) de tamafio mediano (como
para caldo, de unos 250 o0 300 cc) y poner una
pelota dentro de cada uno de dlos, y luego
"forrar” con lamasad cuenco desde la base hasta
los bordes, no dgjando muy gruesala capa de masa.
El "forro" debe sobrepasar € borde del cuencoy
dar lavuelta, (luego serecortalo que sobre).

3.- 5 minutos los cuencos en & micoondas
(a700w) (hinchan primeroy d gpager d "fuego"
se deshinchan) y sacarlos de los moldes (cuidado
con los quemazos). Ponerlos boca abajo sobre una
bandgay ponerlos un par de minutos a horno normal
oend grill para que se sequen por debgo.

4.- Aparte en 2 boles con tapa para microondas,
preparar la verdura:

El Cdabacin adaditos con un buen chorro de
tomate frito y sd. (5 7 minutos a potenciamaxima
a microondas, (mi microondas es de 700w y lo
puse 7 minutos))

L os champifiones en otro bol, con tgpa, y un buen
pellizco de gjo picado (o e ssu defecto en polvo.

(5 minutos en mi microondas).

5.- Cuando esté preparado € relleno, poner en una
bandgja | os cuencos (ahora bocaarriba ) rellenarlos
con e calabacin con tomate, y cuando esté, moler un
poco de pimienta negra'y ponerlapor encima. (yo le
pongo mucha, es que me chiflae picante)
Seguidamente poner |os champifiones (una capa mucho
mésfina) y cubrir cada cuenco con unalédminade
gueso. Por encimadel queso quedamejor presentado S
espolvoreas un poquito (Sin pasarse) de go en polvo,
antes de gratinar.

63 Revudto de pimientos del Piquillo con jamon ibérico.
Ingredientes:
8 pimientos dd piquillo rojos
8 pimientos dd piquillo verdes
200 gr de jamon ibérico
ldientede go
8 huevos
Acetedeoliva

Elaboracion:



En primer lugar cortamos los pimientos en juliana fina, ponemos una sartén

con un poco de aceitey d gjo cortado muy fino, afiadimos & jamoén cortado

en pequerios dados, sobre fuego lento dejamos dorar, afiedimos los pimientos y
dgamos que se rehoguen, sazonamos de sd, afladimos los huevosy a fuego
lento los vamos trabgjando hasta cugar...

64 Carpaccio de Solomillo de Buey o Afigjo

Ingredientes:

- 200 grs de solomillo de buey o afiojo

- 1 cucharada sopera de aceite de dliva

- Sd y pimientarecién molida

- 1 limon. El zumo de Yapor persona

- 100 grs de queso parmesano entero, NUCA RALLADO. Y aser posible bien
afg o esdecir vigo y seco

Elaboracion:

El truco dd plato esta en que la carne debe de cortarsey marinarse en €
mismo plato y servirse antes de que empiece a soltar sangre o agua. La
maneratradiciona es colocar peguefios escal opines de solomillo entre dos
capas de papd de pléstico o papd cebolla, previamente untados ligeramente
con un poco de aceite.

Aplagtar la carne con ayuda de la espamadera o unamaza. La manera moderna
es meterlo en @ congelador una horay media antes de usar, y luego cortarlo
con la cortadora de fiambre o cuchillo eéctrico en lonchas muy finas. En

edta ultimay debdo a que los cristdes de hidlo que se forman d

congdarse d agua que hay en la carne, rompen la fibra muscular y hacen que
la carne no tenga el mismo cuerpo, esta como fofay se deshace en laboca. A
mi me gustael método tradicional, para este tipo deplatos.

Fintar los platos con unafina cgpa de aceite de oliva, sd y pimienta

recién molida. Ahora colocar las rodgjas Sliper finas de carne encima de ete
plato difiado y superpuestas de tal manera que no queden huecos. Pon por
encima de la carne un poquito de la salas de dbahaca, es cas una sdsade
pesto.

Para hacer € pesto ver en estaweb la pagina +COCINEROS Sandro di Marco.

También puedes hacer una mahonesa aderezada con mostaza de dijon, y con
ayuda de un cucurucho de papd, tirar hilos finos de esta por encimade la
carne. Lamaneraorigina es smplemente zumo delimén Y € queso parmesano
sempre en lasguitas (nunca ralado). Para hacer |as lascas os recomiendo
gue utilicéis un pelador de patatas. Proceder como S quisierais pelar
gueso. Os sadrén unas lasquitas muy guapasy rizaditas.

S queréis podé's hacer variaciones, como por gemplo afiadir unas laminitas
detrufa, 0 unos ceps (boletos edulis) crudosy laminados muy finos. El apio
le da un gusto muy especid. Unos cuadritos de patata codda o frita,

puestas en € ultimo momento y antes de servir quedan fenomend. Otra, es
cortar pequefios cubitos de pimientos verdes, rojosy amarillos. A mi me
gustaredzar € plato con un peguefio mangjito de lechugas variadas, ya que
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S no d plato quedacomo muy plano.

65 PAPANDUXAS
Gdicia, como Adturias, son regiones donde abundan los po- mares. todas las
numerosas clases de manzana se dan en susriberas, vallesy montafies... Hay
manzanas a las que se denominan peros o perazas, quizés por su formato
parecido ala pera, 0 debido ainjertos de manzano en pera;. Las papanduxas,
gue son llamadas también papanduxos, son smplemente manzanas, de pulpa
dulce, y monda dgo fuerte, que se colocan en cazudade barro y sellevan a
las tahonas, donde por escaso precio, € forneiro (hornero) las mete para
asarlas, d mismo tiempo que cuece @ pan. El asado es perfecto y lamonda
debe permanecer entera, mientras que su carne interior, quedara muypapanduxa
(blanda, que se eshorrela) que se derrite 0 derrama, en cuanto entraen la
boca. Es de un sabor exquisito, quiza por sumar asu aromad bendito

perfume de pan.

66 MANZANAS ASADAS CASERAS
Se coge media docena de manzanas &cidas, a ser posible tabardillas
(reinetas), alas que se despoja dej carozo (pipero), y en d hueco que ha
guedado, sele echaazlcar. Y encimadej azlcar una pizca de mantequilla
fresca. Sin otra cosa se meten las 'manzanas en @ horno de la cocina
Cuando lamantequilla se derritey & azlcar también se liquida, a voluntad,
se |le puede echer un chorrito de cofiac y se le pone encima una cereza
amibarada. Existen también las manzanas repinado, una variedad de reineta,
gue estdn muy sabro- sas cuando se asan.

67 PERASRELLENAS
Se cuecen las peras que hayan de utilizarse parad relleno 'y se pican con

bizcocho. Y cuando todo esté bien picadito, se revuelve con clara de huevo.
Se rellenan las peras crudas, quitandoles |as pipas; se pasan por la sartén

con manteca de vacay se colocan en unatartera con aguay azicar. Al tiempo
deir alamesa, seles hace un espeso con yema de huevo batida con un poco
de azlcar y canela

68 Brandada de Bacalao

Ingredientes:

- 250 gr. de bacdao

- 1 taza de leche templada

- 250 gr. de patatas peladas



- 3 cucharas de aceite de oliva
- 1dientede go

- Rebanadas de pan tostado

- Sal

Elaboracion:

Se pone € diaantes & bacaao en remojo, cambiandole € agua 4 veces cada
6 horas. Bueno s estéis en lacama, vale con hacerlo 3. Pero entonces no
uséis sd paralareceta

Cuando esté desalado, se desmenuza finamente, quitandole claro, todas las
epinasy laspides.

Lo reservamos en un bol. Ahora cocemos las patatas y se hacen puré, es mejor
con € tenedor, yaque asi tendremos una textura mucho més interesante. Con

€l pasa purés queda demasiado fino. Se |e afiaden |as patatas cdientes y
machacadas d bacaao del bol. Con una cuchara de palo, se va afiadiendo poco
apoco lalechey € aceite. Probarlo ahorade sdl y rectificar s fuera

necesario.S disponéis de una Sdamandra (Grill). Ponedlo en marchay antes
de sarvirlo, dadle un golpe debgo de ela, es decir gratinar un poquito.

Pelar € goy frotarlo por las tostaditas.

69 CHULETASDE CORDERO CON PURE DE NABITOSNUEVOS
Para4

8 chuletas de corderos de buen espesor
800 grs de nabitos tiernos

30 grs de martequilla

1 c. soperade aceitede oliva

1 dl de cremade lechefresca

azlicar, nuez moscada, sd y pimienta.

Pelar los nabitosy cocinar un tercio de elos d vapor durante 5 min.
Escurrirlosy pasarlos por & mixer. Hervir @ resto en agua salada durante
5 min., escurrirlosy reservarlos.

En una cacerola adecuada poner 20 grs de mantequilla, 1 c. deté de azlicar y
los nabos enteros pre-cocidos dgandolos que caramelicen unos 15 min. a
fuego medio removiendolos de vez en cuando.

Poner @ pure de nabitos en una caceralita, agregar la crema, unas

raspaduras de nuez moscada, sd y pimientay caentarlo afuego moderado.

Untar las chuletas con aceite de olivay ponerdas en una sartén
antiadhesiva bien caliente para que doren 2 a 3 min. de cadalado.
Sdpimentar d sacarlas.



70 Las Yemas de San Pablo

11 yemas de huevo bien frescas

1 huevo entero

1/2 kg de azlcar

1/2 litro de agua (s es bendita, mejor)

ELABORACION
Rezar 3 pater y 3 Ave Maria

Después en un recipiente metdico se depositalamitad del azticar con la
mitad del agua (bendita) y se colocad fuego para que se haga un amibar no
muy fuerte. Las yemas se preparan en otro recipiente, once mas un huevo
entero. No se baten sino que se cortan con un cuchillo. A este recipiente se
vierte despacio d amibar ya preparado, mientras que se remueve con una
paetade hierro.

Se pone todo afuego lento, s puede ser de lefia. Aqui la monjitarecomienda
escribir o llamar aLuisUngo que es € experto en fuegos de

lefia - especididad en naranjo- de esta tertuliay seremueve con lapaleta
hasta quede una cremamuy fina. Se dgja enfriar para que cuge. Se prepara
unatabla de madera cubierta de harina

Se hacen unos huequecitos en la harina con una bola dd tamafio que sele
dara alas yemas. Estos huecos serellenan con la cremaya cugaday se
cubre con harina espolvoreada. Una vez preparada, se pone latablaen €
horno apagada, precdentado previamente a 100°. Se mantienen en & horno
toda latarde y toda la noche. La mongjita no nos habia dicho que hay que
hacer las yemas antes ddl Angdlus.

Cuando |las yemas estén secas, se limpian y se lustran.

Para hacer € lustre:

Se reza previamente una Salve.

Setomalaotramitad del azlcar y la otramitad del agua (bendita) y se

hace un dmibar. Tiene que etar fuerte y cdiente para que las yemas
gueden secas a minuto de dar € lustre. Una vez secas se envuelven en papd
de crigtal o parafinado. Quedan preciosas y estén deliciosss.

Por haber sdido tan bien, rezaremos un rosario en los misterios gozosos.

71 Brandada de Bacalao
>

> |ngredientes:
> - 250 gr. de bacalao
> - 1 taza de leche templada



> - 250 gr. de patatas peladas

> - 3 cucharas de aceite de oliva

> - 1dientedego

> - Rebanadas de pan tostado

>- Sal

>

> Elaboracion:

> Se pone d dia antes e bacalao en remojo, cambiandole e agua 4 veces cada
> 6 horas. Bueno S estédis en lacama, vale con hacerlo 3. Pero entonces no

> uséis sd paralareceta

>

> Cuando esté desdlado, se desmenuza finamente, quitédndole claro, todas las

> epinasy laspieles.

> Lo reservamos en un bol. Ahora cocemos las patatas y se hacen puré, es megor
> con € tenedor, yaque asi tendremos una textura mucho més interesante. Con
> @ pasa purés queda demasiado fino. Se le afladen las patatas cdientes y

> machacadas a bacalao dd bol. Con una cuchara de palo, se va afiadiendo poco
> apoco lalechey d aceite. Probarlo ahorade sd y rectificar s fuera

> necesario.S disponés de una Salamandra (Grill). Ponedlo en marchay antes
> de servirlo, dadle un golpe debgjo de dla, es decir gratinar un poquito.

> Pdard goy frotarlo por las tostaditas.

72 OLLA VALENCIANA
(Cocido o puchero vaenciano para 4 personas)
250 g. de garbanzos pesados antes de remojar.
250 9. dedeta
250 g. demorcillo
1 hueso de ternera
1 hueso de jam=F3n
100 gramos de tocino fresco a poder ser entreverado.
2 chorizos curados.
250 g. decarne de gdlina
2 morcillas de cebolla
2 morcillas de las |lamadas de cocido.

2 pelotas valencianas. (Un buen cocido debe llevarlas aunque no sea=
navidad)



200 g. dejud=EDaverde.

100 g. de zanahoria o carlota.(la de color naranja que los catalanes =
[laman pastenaga)

50 g. de nabo.

100 g. de col rizada.

4 patatas. De tama=F10 entre grandes y medianas.
Azafr=Eln, s.

4]. deagua

L os garbanzos se ponen la noche anterior o cuando se estime oportuno, =
pero han de estar en remojo un m=EDnimo de 12 horas.

Raspar y lavar |as zanahorias.
Pdar las patatas y @ nabo.

Limpiar las jud=EDas despuntandolas y quitandoleslos hilos s los=
tuvieran.

Poner una olla o puchero con los 4 litros de agua d fuego e incorporar =
lacarne, los huesos, la carne de gdlina, € chorizoy y € tocino.

Cuando comience a cocer, a=Fladir los garbanzos y a continuaci=F3n la=
zanahoriay @ nabo.

Como se formara abundante espuma, hay que quitarla varias veces.

Cuando lleve cociendo horay media, incorporar las patatas, la col, las =
jud=EDas verdes, las morcillas de los dos tipos y |as pelotas. A=Fladir =

lasd y un poco de azafr=E1n que habremos puesto junto a fuego para =
gue setueste y poder ponerlo molido.

Continuar cociendo 45 minutos m=E1s.

Sacar todos |os elementos, carnes, garbanzos, verduras, etcy colar € =
caldo.

Independientemente de | os arroces que se pueden hacer, con € cado de=
este cocido se pueden redlizar diferentes tipos de sopas'y como segundo =
plato los eementos que han intervenido convenientemente repartidosy =
ai=Flados con aceite. Se queda uno como un rey.

Con este cddo y los otros ingredientes del cocido, se pueden redizar =



vaias recetas de arroces

73LUBINA A LA SIDRA
Ingredientes:

---1Kg. delubina

---100 gr. mejas

--- 1 manzana

---50 gr. de jamdn cortado entiras
---100 gr. de gambas peladas

---2 vasos de Sdra natural
---20 gr. de mantequilla

---d, pimienta

---1vaso de cremade leche

Se cuecen a horno, por espacio de 12 minutos'y tapandolos
con papd de duminio, lalubina, d jamoén, lasdmegas, las
gambas, junto con lasidray lacremade leche. El fondo

gue queda, unavez cocido € pescado, sereducey se

utiliza para cubrirlo. Lamanzana se cortaen rodgasy se
frie rebozada en huevo y haring, utilizandola como
guarnicon.

74 PAPATAS CON BACALAO
Cantidades para 4 persones.

2 kilos 0 m=EL1s de patatas seg=FAn sean |os comensal es.(De comedores)
4 huevos.

150 g aproximadamente de bacalao Sn desdar y sin espinas.

1 cebollagrande.

4 cucharadas soperas de aceite.

Unahojade laurd, un trozo peque=F10 de canelaen ramay un trozo =
as=ED mismo peque=F10 de nuez moscada, una cuchara de las de caf=E9 de =
piment=F3n dulce. Sal por s fuera preciso a=Fladir d guiso.

Parala picada prepararemos.

Un par de ramitas de pergiil.

2 dientesde go.

6 amendras, no es preciso que est=E9n tostadas.

3 rodgjas de pan frito.

=20
Preparaci=F3n:

Pelamos las patatas, las lavamos y cortamos como para hacer patatas alo =
pobre, pero un poco m=E1s grandesy gruesas. Las dgjamos en reserva. =
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Pelamos |la cebollay la cortamos en trozos finos. En una sart=E9n en la=
que habremas puesto d aceite antes indicado ponemoslacebollay la =
colocamos d fuego. Deshacemos en tiras @ bacdao, o lavamos sin =
desdarlo, lo secamosy lo agregamos a la cebolla para que se fr=EDan =
juntos. Cuando veamos que la cebollaest=E1 yafrita, a=Fladimos € =
piment=F3n, lo mezclamos r=Elpidamentey retiramos del fuego la sart=E9n =
paraevitar que se queme & piment=F3n. En una cazuelayaseade =
porcelana o de barro, echamos estamezclayy |as patatas que ten=EDamos =
reservadas. Se cubren de aguay a=Fladimos, € trocito de canela, @ =
trocito de nuez moscaday lahojadelaurd.

Mientras se van haciendo las patatas, preparamos la picada con los gos, =
pergil, dmendrasy pan frito. Para élo colocaremos estos ingredientes =

en un mortero y picaremaos hasta conseguir una masa finay homog=E9nea. =
A=Fladiremos un par de cucharadas del caldo de |as patatas para=
dede=EDrlo bien y se a=Flade a las patatas.

Es importante menear la cazuela de vez en cuando, as=E9ndola por las =
asas para evitar que se cojan d fondo de la cazuela las patatas. Esto =
podr=EDa hacerse con una cuchara o cuchar=F3n pero existe d pdigro de=
deshacer las patatas y que € caldo espesara m=E1s de la cuenta. Antes =
de echar la picada comprobarlo de sd por s laquellevad bacadao no =
fuera suficiente para darle gusto d plato.

Cuando lleven unos 5 =F3 6 minutos con la picaday se hayareniciado € =
hervor, se cascan los huevosy con cuidado se a=Fladen alas patatas, =
haciendo hueco cada vez que echamos uno. Cuando las yemas empiecen a=
cocerse seretira del fuego la cacerolay con € caor que restase =

terminan de cugjar yemasy clara

Antes de servir los platos procurar retirar € laurdl, lacanelay la=

nuez moscada que por eso no serala

Es plato de cuando hace fr=EDo y hay que servirlo caiente. Tambi=E9n =
puede ser plato de primaveray oto=F10 pero entonces puede estar solo =
templado. Esto depende del tiempo que haga.

75 ATASCABURRAS
Ingredientes (para 4 personas):

1/4 de Kg. de bacalao remojado
10 patatas

2 dientesdego

10 cucharadas de aceite

2 huevos duros

50 gr. de nueves
Preparacion:

Pelar y lavar |as patatas, en unaollad fuego con agua hirviendo, se
cuecen las patats con € bacdao limpio y desadlado. Cuando ya esté cocido,
Se escurre, reservando un poco de caldo.



En un mortero grande, sepican dos gjos pelados. Se echan |as patatas de
unaaunaen & mortero [nota: tal vez megior, en la propiaolla se sacan
todas menos unay se echan |0s gos picados, a menos yo no tengo un
mortero tan enorme] y apaatarlas también, echando un poco de aceite en
crudo. Se desmenuzad bacalo y se picay se mezclacon € engrudo de las
patatas. S esta muy espeso, se puede aclarar con un poco del aguade
cocer las patatas. Tiene que quedar como un puré duro.

Se sirve adornado con rodajas de huevo duro y nueces.

Opciond: se pueden afiadir ala patatay € bacaao picados dos huevos
crudos batidos.

76 JUDIAS VERDES CON BECHAMEL
Ingredientes. (para2 personas+ o0 - )
3/4 Kg dejudias verdes (yo use de las congdadas, cuestion de tener
poco tiempo)
un trozo de jamon
1 cucharada de harina
1 1/2 cucharada de margarina 0 mantequilla
1 1/2 o 2 tazas de leche (segun |0 espesa que os guste la bechamel)
gueso rayado
s, nuez moscada

Preparacion:

Poner a hervir las judias en abundante agua con .

Al mismo tiempo preparar una bechamel: poner lamargarinaa derretir en
una sarten. Afiadir la harinay mezclar rgpidamente con una cucharao
smilar de madera. Afiadir laleche poco a poco, Sin parar de remover, de
manera que se forme una crema homogenea. Afiadir un poco de nuez moscada
y un poco de sal. Poco antes de terminar la bechame afiadir & jamon
cortado en trocitos pequefios (vigilad cuando afiadais la s, porque
luego a afiadir € jamon os puede quedar demasiado sdada).

Cuando las judias esten tiernas, escurrirlas bien, mezdarlas con la
bechamd y ponerlas en una fuente parae horno. Espolvorear € queso
por encimay meter a horno paragratinar.

Servir bien cdiente.

77 Pollo en escabeche

- Pollo, bien entero o troceado (el otro dia puse pechugas porque era lo
quetenia)

-2034go0s

- Perdil

- 1 hojade laurel



- 3davos

- 3 trocitos de corteza de limoén

- 1 cucharadita de piment6n dulce

-« d gudo

- pimienta negra en grano

- 1 vaso de tamafio vino de aceite de dliva
- 2 vasos dd mismo tamafio de vinagre

Se ponen todos los ingredientes en una cazuelad mismo tiempo a fuego
medio tapado, y cuando empieza a hervir, estélisto gproximadamente en

20 0 25 minutos.
Recomendacion: poned € pimentén por encima dd pollo para que tome €
colorcito.
78 Koftas de vaca
V4 taza(125 ml) de sémolade trigo

1 tazadeagua

750 gr. carne de vacuno picada

1 cebollapeq. picada

1 diente de g0 mgjado

1 cucharadita de comino molido
1/2 cucharadita de candla en polvo
1/4 taza de pifiones picados

1 huevo poco batido

Pon lasémola en remojo con & agua durante 30 min.

Escurrday mezcldacon € resto de losingredientes.

Forma 12 porciones.(Se suelen dar forma de sachicha en un pincho)
Fridlas 0 asdas en laparilla

Se suele servir con pan pitay tabbouleh.

79 CAZON AL AZAFRAN

INGREDIENTES (mé&s 0 menos para seis personas)

1 kiloy cuarto de cazon

500 gr dedmejas

3 cebolletas

Aceitedeoliva1°®

Azafran

Piment6n agridulce

Hierbas (abahaca, eneldo, pergjil y estragdn)
Sal

Pmienta
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ELABORACION

En una sartén con un poquito de aceite abrimos las dmejasy unavez

abiertas las reservamos escurridas. También reservaremos € liquido

resultante.

Cortamos las cebolletas en tirar finitas, cuanto més mejor, y las sofreimos
afuego lento hasta que estén transparentes, preferiblemente en cazuelade
barro. Afiadimos entonces € cazon cortado en cuadraditosy 1o steamos a
fuego vivo hasta que tome un color blanco consstente (un par de minutos).
Afadimos las dmejas. Damos unas vudtas'y précticamente podremos hacer €
plato con € cador residud, o d menos con € fuego muy bgo paraque
pescado no se deshaga (aqui € ojo del cocinero).

En un mortero preparamos un machado con las hierbas (6l estragén sdlo un
punto pues un sabor demasiado peculiar), lapimienta, lasa y las hebras de
azafran (que previamente habremos calentado un poco). Incorporamos este
machado d guiso y limpiamos & mortero con un poquito del liquido de abrir
las dmgjas. También lo echamos en la cazudla. En seguida d pescado tomara
el bonito color del azafrén.

Fuera dd fuego afiadimos una pizca de pimentén y movemos la cazuela para que
se digribuyapor lasdsay "ligue" con d color dd azafran.

80 LUBINA AL VAPOR CON SALSA DE VINO BLANCO
para4d

1 sefioralubinade 1- 1,250 kg limpia

1 zanahoria

1 cebolla

1 puerro verde
3ramasde gpio

4 granos de pimienta

Prepararemos primero 1 litro de cado de verduras que utilizaremos en la
cantidad necesaria para cocer lalubinaa vapor. Ided mente se utiliza un
"vaporizador" para pescado, cacerola dargada con unabandgainterna
agujereada sobre la que se extiende € pescado. El cado no tocara a
pescado que se cocinaré exclusivamente a vapor, ollatapada. Tiempo de
coccion para unalubinade +/- 1 kg 30 min

Paralasdsa

1 dl defumet de pescado

YAraso de vino blanco seco

2 yemas de huevo

2 cuch. Soperas de cremafresca45
100 grs de mantequilla
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Paralabase o velouté:
20 grs de mantequilla
20 grsde harina

1/2 litro de agua

El veouté se compone de mantequilla, harinay un demento liquido que seglin
U destino sera un fumet de pescado, un fondo de aves, caza, legumbresy €
elemento paraligar compuesto de yema(s) de huevo y crema fresca espesa
(35-45% de grasa)

Poner en una cacerola harinay mantequilla a partesigudes. Mezclar bieny
dgar fundir afuego suave durante 15 min removiendo frecuentemente con
cucharade pdoy sin dgar que se tueste. Al cabo de este tiempo dgaremos
gue s enfrie para evitar laformacion de grumos'y después le echaremos €
elemento liquido hirviendo (en nuestra receta elfumet de pescado). Mantener
latemperatura Sin cesar de batir durante unos momentos para bgjarla (o
poner en otra placa afuego suave) y dgar 30 min con ebullicién minima.

Se vaformando una nata que conviene diminar varias vVeces, pues encierra
las impurezas de la harinay de la mantequilla. Pasado d tiempo, pasar otra
vez por la estamefiay poner de nuevo sobre € fuego y dar un hervor.
Agregaremos ahora @ fondo necesario, removeremos bien y sacaremos del
fuego.

La base se puede preparar con atelacion y dgjar unas horas en laheladera
sn problema

Preparacion de la sdlsa de vino blanco:

Medir 1/2 Itr base (velouté) de fumet de pescado y mezclarlo con € vino,
reducir avalor de 2 cuch. soperas; ligar con las yemas de huevo que habran
Sdo bien mezcladas previamente con la crema fresca.

Pasar la sdsa por una estamefia 'y volverla a poner en una cacerolita a fuego
Suave Sin cesar de remover con un batidor. Caentar hastaque llegacas a
ebullicion y terminar fueradel fuego agregando 100 grs. De manteqilla
removiendo hasta que la sl sa esté bien homogénea.

Sacaremos lalubinade la ollaen su bandga. Cortaremoslacabgay la
cola, diminaremos detas cauddesy ventrdesy lapid. Levantaremos
cuidadosamente | os filetes que serviremaos con la sdsa de vino blanco y unas
patatitas a vapor.

81 CERDO AGRI-DULCE
Para4

600 grs de solomillo de cerdo

2 dientes de gjo prensados

1 pedacito de gengibre fresco

2 pimentos colorados, pequerios, pueden ser algo (pero no muy) picantes
80 grs de pifia 0 ananas fresca o de lata

3c. sop. dejerezfino

3 c. s0p. de sdsade amarillade soja
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1 c. sop. de salsade soja usual

1 buena pizca de azlicar

1 c.sop. de zumo de lima (o de limdn)

2 cebolletas picadas

3 ¢. sop. de aceite de cacahuetes o de girasol

Empezaremos cartando la carne en cubos de 2.5 cm. +/-. Paralos que no
tengan mayores problemas de colesterol € solomillo de cerdo puede ser
reemplazado por carne del pescuezo desgrasada, més jugosa.

Pondremos en lamesada 5 tazoncitos para disponer los distintos ingr edientes
necesarios para facilitar su integracion en la obra.

En & primero pondremos |os dientes de go prensados o bien picaditos, la
raiz de jengibre cortada en bastoncitos (volumen correspondiente a 3
terrones de azlcar) y los pimientos cortados también.

En e segundo irdla o lasrodgjas de pifia cortada eb cubitos.

En d tercero las dos sdsas soja. S no encontrais sdlsade sojaamarilla,
pues aumentaremos smplemente la cantidad de la otra.

La cuarta taza reunira una buena pizca de azticar, un chorrito de slsa soja
y e zumo delimay en @ cuarto tazoncito quedarala cebolleta picada muy
fina, tipo ceballino.

Pondremos a calentar una sartén de paredes dtas (un "sautoir” francés) o un
wok hasta que unas gotas de aguas vertidas en € perleen escurridizas por su
fondo. Echaremos entonces € aceite y de seguidala carne de cerdo.
Precauciona mente convendria freir la carne en 2 o 3 porciones para evitar

que sude. Unavez que la porcion entera haya adquirido un suave color

playero le agregaremos € contenido del bol n° 1y haremos sdltar todo

durante 2 minutos revolviendo vigorosamente. Integraremos inmediatamente los
tazones 2y d cabo de 30 segundos € n° 3. Mantendremaos un calor inferna y
revolveremos todo durante 1 minuto. A los primeros Signos de evaporacion del
liquido incorporaremos los Ultimos ingredientes arométicos del tazén n° 4,
retiraremos la sartén sautoir-wok del fuego y mezclaremos bien su contenido.

Se srve con fideos finos aséticos de arroz o de soja 0 arroz Basmati.

82 Oeuf Stroganoff Solomillo de buey Stroganoff
Para 4-5 personas

1 kg de solomillo de buey

1 c. sopera de mostaza en polvo

1 c. soperade azlicar

2 c. cafédesal

5 c. soperas de aceite de oliva

350 grs de cebolla entera cortada en rodgjas finas
450 grs de champifiones de paris frescos

1 c. café de pimientablanca
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0.5 dl de cremade leche espesa

Mezclaremos en un tazdn lamogtaza, lamitad del azlicar, un pizcadesd y
agua cdiente suficiente para hacer unapasta. Reservar durante 15 min. para
gue madure.

Cortaremos @ solomillo en rodgjas de 0.5 cm de espesor y luego las rodgjas
en bastones de 0.5 cm de ancho.

Separaremos los anillos de las rodgjas de cebolla. Cortaremos |os champifines
limpiosen [aminas de este epesor " . Si la crema fuese un poco liquida

(yo llamo espesa ala crema con 45% de grasa) espesarla con un poco de
maizena

Cdentaremos lamitad del aceite en una sartén de buen fondo y cuando esté
bien caliente echaremos las rodgjas de cebollay los champifiones laminados.
Mezclar bien, bgjar € fuego y cubrir la sartén. Dgaremos murmurar durante
20 a 30 min vigilando que nada se queme. Sacar entonces la verduray
escurrir bien sin perder d jugo que se formd que utilizaremos més tarde.
"Devolver cebollasy champifiones alasartény reservar.

En otrasartén cadentaremos € resto ddl aceite y cuando esté bien, pero

bien cdiente freiremos la mitad de la carne removiendo vigorosamente. La
carne debe quedar dorada, pero rosada en su interior (de 1 a 3 min seglin
gusto basta). Sacar la carne 'y depositarlaen la sartén de las cebollas.

Repetir la operacion con € resto del solomillo agregando un poco de aceite

S necesario.

Durante este procedimiento, habremaos puesto € jugo de cebolla/champifiones
en una cacerolitay lo haremos reducir avaor de 3 cucharadas soperas.
Colocaremos la primera sartén otra vez sobre lallama, mezclaremos bien y
agregaremos progresivamente |os condimentos, la pasta de mostazay la crema
fresca. Por dltimo afiadiremos € resto de azticar y la reduccion preparada,
bgaremos d fuego y esperaremos 2 a 3 minutos para que la salsa esté bien
cdiente.

Servir inmediatamente.

83 Caballa guisada
Ingredientes:

Cabdla cortada en trozos de unos 3 cms.
Patatas

1 cebolla

1tomate

1 cucharadita de piment=F3n dulce
Aceite

Sa

Az=FAcar
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Preparaci=F3n:

Cortar lacabdlla, echarle unas arenasde sal.

Picar lacebollay rudtrirlaen @ aceite. Agregar € tomatey dgarlos =
cocinar afuego lento.

Agregar d piment=F3n dulcey poner |as patatas cortadas en rodgjasy =
cubrirlas con agua

D=E9jdo cocer todo durante 5 minutos afuego suave. MUY IMPORTANTE: =
nunca revuelvas € guiso, solamente mueve la tartera.

Despu=E9s de los 5 minutos, pon la caballa en la parte superior.
Pruebalasdsa; s est=E1 =Elcida, a=F1=Eldde una pizca de az=FAcar.
Dej=E1lo cocer afuego lento. Estar=EL1 listo cuando |as patatas se =
puedan pinchar bien con un tenedor.

84 Filetes de caballa con salsa de mostaza
Ingredientes (para 6 personas):

6 caballas deraci=F3n

1 cucharada soperade harina

1/2 litro de leche fr=EDa

20 grs. de mantequilla

1 cucharada sopera de aceite fino

3 cucharadas soperas de mostaza oscura
El zumo de 1/2 lim=F3n

1 cucharada sopera de pergjil picado

40 grs. de mantequilla

s

En |la pescader=EDa se mandan vaciar, quitar la cabezay cortar en dos=
filetes, quit=Elndolesla espina centrd alas cabdlas, Selavan =
despu=E9s 'y se secan muy bien con un trapo limpio. Se colocan en una =
besuguera de forma que | os filetes no monten unos encima de otros.

En una sart=E9n se derrite la mantequilla con @ aceite; unavez =
derretids, se a=Flade la harina, se dan unas vudtas con una cucharade =
maderay despu=E9s, poco a poco, se a=Flade laleche fr=EDasin degjar de=
dar vuetas. Se cuece la bechamel unos 10 minutos 'y se agrega entonces =
lamostaza, fuera dd fuego, y € zumo de lim=F3n. Se pruebade sd vy, =
s hece fdta, serectifica, pero con la mostaza es f=E1cil que setenga =
gue salar muy poco.

Se vierte esta salsa sobre los fil etes de caballa, se espolvoread =

pergil y se ponen los trocitos de mantequilla. Se mete a horno mediano =
unos 25 a 30 minutos. Se sirven entonces en su misma fuente.
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85 Caballas con salsadeajoy zumo delim=F3n
Ingredientes (para 6 personas):

6 caballas de raci=F3n

1 vaso (delos de agua) de aceite
1 plato de harina

4 dientesde go

2 hojas de laurel

2limones

1 vaso (delos devino) de agua
s

Se mandan veciar |as caballas en la pescader=EDa, conserv=Elndolesla=
cabeza (0 bien se hacen filetes con las dos partes del cuerpo, quitedas =
lacabezay laespinacentral). Selavany se secan bien con un pa=Floy =
selesechasd por losdosladosy por largade latripa

En una sart=E9n se pone @ aceite a cdentar; cuando est=E1 en su punto, =
se pasan las caballas de dos en dos por harinay se fr=EDen, por los dos =
lados, hasta que tengan un bonito color dorado.

Se van colocando a medida que se fr=EDen en unafuenteresstente d =
fuego 0 una besuguera contrapeadas (unas con lacabezadeun ladoy =
otras con la cola), para que no est=E9n montadas. Se pelany sedaun =
golpe con & mango dd cuchillo alos gos. Sele quita bastante aceite =

ala sart=E9n donde se hafreido d pescado, dgando s=F3lo un fondo =
como de unas 5 0 6 cucharadas soperas.

Se fr=EDen |os dientes de g0 hasta que empiezan a estar dorados, se =
a=Flade entonces la hojade laurdl, que se fr=EDe tambi=E9n; despu=E9s =
se a=Fladen las rodgjas de 1/2 lim=F3n, se cdienta bien, se a=Flade =
-fueradd fuego- d zumo de 1 1/2 limones, € vaso de aguay seviete =
estasdsa, col=E1lndok, por encimade las cabalas. Se calientaunos5 =
minutos y se drve enseguida

86 Caballa con vino blanco
Vaciar las cabdlas por |as agdlas, lavarlas. Colocarlas en unafuente
larga con la que se pueda cocer en € fuego. Espolvorear con preparados en
polvo de la marca que mas te guste para pescado, mojar con aguay vino
blanco seco frio. Afiadir € limén, las zanahorias en rodgjasfinas, la
cebollaen rodgjas sudtas, lapimientay € clavo. Todo esto tiene que
cubrir las cabalas.
Tapar con una hoja de duminioy cadentar afuego medio.
Cuando empiece a"murmurar” € liquido, dgjarlo asi unos 5 0 12 minutos
seguin d tamafio del pescado. Sacar del fuego inmediatamente. dgjar enfriar
en € cado.
Para servir colocar € pescado en una fuente con las rodgjas de las verduras
y € limdn.. A parte reducir € caldo rectificar lasd s es preciso, colar
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el caldoy verter sobre @ pescado. Puede comerse frio o caiente, servir
entonces con unas patatitas a vapor.

2) Filetes de caballa en escabeche (6 piezas)

Pide que te levanten losfiletes y repasa os quitando las espinas que puedan
guedar con una pinza de depilar. Colocaos en una fuente bastante dta.
Pdar y despepitar un tomate maduro y cortar en daditos.

En un cazo, poner ahervir 6 di de vino blanco (o més) 1 vaso de agua,
afadir 3 zanahorias arodgas, 2 cebollas troceadas, una ramita de tomillo,
pergjil, laurel, cocer unos 15 mn. Afiadir entonces un limon cortado en
rodgas, 2 d de vinagre ( 0 mas), sl pimientaen grano y € tomate. Cocer
unos 5 mn. Colar esta marinada hirviendo y verter sobre la cabala. Decorar
con las rodgjas de zanahoria, limoén, ceballa, unaramitade tomilloy €
laurdl. Cubrir inmediatamente con papel de pléstico(film). dgar enfriar y
poner en la neverano menos de 12 horas.

(les medidas son aestorias)

3)"Rillettes’ de caballa (1/2 kg de pescado)

Pide ala pescaderia que te saquen los filetes de las cabdlas y repasaos
quitando las espinas que puedan

quedar con una pinza de depilar. Cortala carne ddl pescado atiras muy
pequefias.

Pica finamente 2 echa otas, cocerlas lentamente en mantequilla, cuando esten
transparentes y empiecen atomar color, mojar con vino blanco (2 dl o +).
Reducir alamitad. Afiadir 4 dl de nata espesa (me gusta mas su sabor) o
liquidas no hay, y lastiras de pescado. Cuando vuelve a hervir
sdpimentar.Dar unos hervores més'y reducir € fuego lento unos 5 0 10 mn.
Afiadir estragon y perifollo picado y s te gusta una puntita de curry.
Colocar en unaterrina. Dgjar enfriar y colocar en lanevera

Searvir sobre pan de pueblo tostado o con bollitos cdientes.

Tengo mas recetas pero yate las mandaré S puedo hoy se me acabo € tiempo.

Sagué estas recetas hace afios de una revista pero las he hecho todas pero
con medidas ami manera siempre puedes improvisar.

87 TARTARO DE LUBINA
Ingredientes.(6 personas)
450 g defiletes de lubina (super fresco)
450 g de filetes de dorada (super fresca)
3limasverdes
2 escaonias
6 c. soperas de aceite de oliva
6 c. café de huevos de sdmon (caviar naranja)
< pimienta
1 lechuga u hojade arce 0 1o que méas os guste
pergjil
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Preparacion:

Cortar finamente los filetes de pescado. Regarlos con € zumo delas limas.
Sdpimentar.

Afiadir d pergil y las escalonias bien picados. Mezclar. Reservar minimo 15
mn en lanevera

Mientras limpiar lalechuga, escurrirla bien. Recortarla para adornar €

fondo de cadaplato.

Partir lamasa de pescado en 6 partesiguales. Colocar cadatértaro sobre el

nido de lechuga, colocar en @ centro una cucharadita de d’ huevos de samon.

Y yaedta ligo.
Se puede adornar con més cosas. rodgjas de tomate, huevo duro €tc...

88 Baauf de gardiane (resala camarguesa)

ingredientes para cuatro gordos como yo 0 seis comensales de libro de
cocina:

- 750 g. de cadera de res cortada en filetes muy finos

- 900 g. de cebolleta

- 4 hojas de laurdl

- 2 cucharadas de cafe de tomillo amen de 2 ramitas de lo mismo

- 2 dientesde go

- 1 kg. 250 gramos de tomates bien maduritos

- 2 ramitas de pergil

- tocino con mas grasa que carne, para afombrar & fondo de la oya que
Sevayaausar

- 2meiban aolvidar lasd y lapimienta;;-)

preparacion:

- lavar los tomates, trocearlos y ponerlos a cocer con la mitad del

laurel y € tomilloy todo € pergjil en una cacerolatapada. 10

minutos

- pasar con todo su liquido e tomatey las hierbas con pasa-pure.
reservar

- en una olla con tapadera que puedair a horno, afombrar € fondo con
el tocino, y por capas una tercera parte de la carne, una tercera parte

de la cebolleta picada medio gruesa, carne, cebolleta, carney lautima
capa de cebolleta. Por encimalamitad que queda de laure y tomilloy

e go gruesamente picado.

- echar por encimala"salsa de tomate”' pasada

- meter en @ horno cerciorandose de que latapa seacas hermetica

(sno se pone pape abd entre ollay tapadera, y a ser unasolucion
demasiado "hermetizante” se quitaalas 4 horas de coccion) por espacio
de 6 horas largas a 175 grados (termostato como 6)

- s2 desmolda en una fuente medianamente honday se corta en triangulos
como unatarta

- lo acompafia perfectamente una ensdlada "verde' (como se le dice agui):
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por eiemplo escarola con ago de go fresco (paraacompaiiar € dela
"tartd’ que viene yamuy cocido) y un difio de acditey vinagre d gusto
ddl preparador.

Es mas que aconsgjable preparar todo 1o que vaalaollalavispera,
meterlaen laneveray ya solo ocuparse de meterlaen @ horno como a
las sete u ocho de la mafiana para comer tranquilo y Sin bostezar
demasiado alas dos.

89 L asafas con sopa de morillasy niscalos
para4

Morilla Morchella esculenta
Niscao: Canthardllus cibarius

200 grs de morillas frescas (la receta no seriala misma con este hongo
secado)

200 grs de niscalos

24 hojas de |asafias frescas

4 cebollitas de verdeo

1 echdlota o escaonia

1limon

pergil abundante

1 dl. de Jerez oloroso

3.5 dl de cremade leche espesa
50 grs de parmesano rallado
mentequilla

«d y pmienta

Lavar y limpiar cuidadosamente en agua corriente las morillas, que tienen la
mala costumbre de esconder arenillay tierra en sus dveolos. Cortarlasen 2
S necesario, secarlas.

Limpiar los niscaosy cortarlos seglin su tamafio.

Ficar la echdotamuy fina, picar d pergil.

Cortar lostallos de las cebollitas de verdeo en trozos de 1.5 cm de largo,
las cebollitas en rodgjitas. Glasearlas en un poco de mantequillay
reservarlas.

Poner una buena nuez de mantequillaen lasarten y echar morillasy niscaos
abuen fuego para que frian sin dorar durante 3-4 minutos revolviendo a
menudo. Agregar las echaotasy dgar murmurar suavemente hasta que los
jugos se hayan evaporado. Agregar entonces una cucharade de café de zumo de
limon, sapimentar, mojar con € jerez oloroso y continuar la.coccion a
cubierto por 10 minutos.

Agregar lacrema, d pergil y las cebolletas, dar un buen hervor y
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rectificar € sabor 9 necesario.

Entretanto habremos puesto a hervir aguacon sd y cocinaremos en elalas
lasafias ad dente seglin & gusto de cada uno.

Para servir, sacaremos las hojas de lasafia una a una, las escurriremos 'y
secaremos; en cada plato precalentado pondremos tres, sobre ellas 2-3
cucharadas de |a sopa cremosa de hongos y cubriremos con otras tres hojas.

90 CODORNICESASADASA LA CANTONESA
Receta de ingpiracion china
Para 4

6 codornices
s

Paralasasa

3 c. soperas de sdlsa Hoisin (en comercios asiaticos)
1 c. soperade Jerez seco

1 c. soperade salsade soja

1 c. soperade aceite de sésamo

1 pizcade s

pimienta abundante

Precdentar € horno a 240°

Sdar |as codornicesinteriormente y frotarlas con sa sobrelapidl.
Mezclar bien en un tazon losingredientes paralasdsay pincear las
codornices con dla, por dentroy por fuera.

Ponerlas en una plato de horno e introducirlas en d (a240°) durante 5
minutos. Al cabo de este tiempo bgjar latemperaturaa 160° y continuar
durante otros 15 minutos. Apagareis entonces € horno y dgareis los pgaros
5 minutos més en € a horno apagado antes de sacarlos. Dejarl os reposar 10
minutos

Par presentarlas cortaremos las codornices en 4 y las serviremos con
verduras.

91 FIDEOS CHINOS FRITOS CON CAMARONES
Receta de ingpiracion china
Para 4
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250 gr de fideos chinos (un poco més grueso que € cabello de angdl, en
tiendas as &ticas)

500 gr de zanahoria

1 mango bien maduro

200 gr de gambas peladas, mejor camarones, crudos
100 gr de gérmenes de soja

150 gr de guisantes

1 dientede go

3-4 c. soperas de salsa agri- dul ce (en tiendas asiéticas)
1 c. soperaderaiz de jengibre ralado

5 c. soperas de aceite

s

Rehidratar |os fideos durante 15 minutos en agua fria, escurrirlos bien.
Pelar las zanahorias y cortarlas en laminillas muy finasy después cortarlas
enjulianade 2-3mm.

Pear e mango y cortar su carne en dados de 1 cm.

Recomiendo (Sguiendo los consgos del Padre Paciano y de Guillermo) los
guisantes congelados de Findus.. Descongelarlos. Picar muy fino € diente de

ao.

Cdentar € aceite en unasartén de pared alta, echar € aceitey despuésla
juliana de zanahorias, revolver durante 2 minutos, agregar |os fideos bien
escurridos dgjando cocinar otros 2 minutos mas antes de agregar 1os
camarones crudos, € germen de sojay los guisantes.

Revolver bien durante 1 minutosy sazonar con lasd, d goy d jengibre
rallado; después afadiremos las sdsas de sojay laagridulce. Revolver
otro minutito més, afiadir |os daditos de mango, retirar del fuego y servir.

92 Merluza a Cava.

-Merluza en filetes y sin espinas. (Por supuesto podéis cambiarla por
cualquier otro pescado parecido).

-Un botellin de Cava. (Benjamin Codorniu 0 semejante)
-Unatarrinade nata liquida.

-Una padtilla de caldo concentrado de pescado.

-Aceite.

-Pergiil.

-Ajo.

Serehogan € goy € pergil, y se le afladen dos cucharadas de harina
(o bien unade harinay otra de Maicena, que queda mas suave). A
continuacion se le afiede unatarrina de nata liquida, la botellitade cava 'y
el concentrado de pescado, dgjandolo hervir un poco para que se evapore €
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acohol. Nos queda una salsa parecida en textura ala bechame . Se extienden
los filetes sobre una besuguera engrasadary se vierte sobre éloslasdsa

Lo introducimos en @ horno 10 minutos a fuego fuerte, y 1o dgamos reposar
otros 10 en & con € fuego apagado.

93 CARNE MACERADA EN VINO.

Compré una pieza de morcillo que pesd drededor de 3 Kg. y unavez limpiay
areglada, la puse (entera) en unagran cacerola. Verti una botellade vino
blanco seco, 1 vaso muy generoso, de los de agua, de vino tinto dulce, 2
hojas de laurdl, 3-4 dientes de g0 enteros (Sin pelar y golpeados), y
cebollagrande partida en cuartos, 2- 3 zanahoras peladas, tomillo, pimienta
de varios colores machacada, romero y sal. Creo que nadamés.

Estuvo a fresco, emborrachandose, 24 horas. Unavez transcurrido dicho
tiempo, lasaqué dd vino, la doré en una sartén grande con un poco de
aceite, hasta que quedo tostadita...

Vueltaa su cacerola, y lapuse acocer hasta que la carne estuvo tierna...
Mientras tanto, limpiéy parti en cuartos, aproximadamente 1 Kg. de
champifiones. Rociados de zumo de limén, fueron rehogados hasta que
estuvieron tiernos en mantequilla, con un poco de sa/pimienta.
Saquélacarne de lasalsa, y pasé ésta, con todos sus ingredientes por €
chino.

Rocié  morcillo con brandy y lo flambeé.

Corté lacane en filetesfinosy losintroduje en su sdsa

Afiéadi un poco de nata para cocinar y dejé cocer suavemente hastaqueligdy
espes), afadi los champifiones rehogados...

Servi en una fuente con puré de patata casero, hecho con lechey
mantequilla

94 Sor bete de sandia
Una sandiamediana (3 kg. + 6 -)
2 yogures naturaes
150 grs.azlcar
2 claras de huevo
un pellizco de

Abrir la sandia a una cuarta parte de su atura (para servir después
sorbete en la sandia). Vaciar la pulpa con una cucharay quitar todas las
pepitas.

Poner en la batidora la pulpa de la sandia, los yoguresy € azlicar. Batir
muy poco (s0lo paramezdar sin que llegue a hacerse agua). Poner lamezcla
en un recipiente no muy ato (megor de plastico y rectangular). Meterlo en
el congelador unas cuatro horas, mezclando de vez en cuando con un tenedor.

Cuando esté medio crigtaizado, betir las claras muy firmes con un
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pellizquito de sal y mezclarlo muy bien con lo del congelador. Volverlo a
meter en & congelador hasta que esté firme.

Rellenar la sandia con @ helado y servir adornado con unos barquillos o
unas hojas de menta fresca.

Espero que os guste, y animaros a enviar vuestros trucos o sugerencias para
areglar un "desaguisado”, o gprovechar un exceso de comida.

95 Egtofado de xcarne
Ingredientes:
Carne estofado (ternera o cerdo, s/gusto. Y o tenia de cerdo.)
2 Patatas
1 02 zanahorias
unas cuantas cebollitas pequefias
102 tomates
1/2 cucharada de pimenton
1/2 cucharadita de especias morunas
Hierbas provenzales
S, pimienta
un poco de caldo o unos pellizcos de concentrado de caldo (por no hacer
publicidad diciendo avecrem ;-))
1/2 vaso de vino blanco

Preparacion:

Poner a calentar un chorro de aceite en una sarten grande.
Sdpimentar la carne, echarle |as hierbas provenzalesy ponerlaen la
sarten. Ir dandole vueltas, hasta que coja color por todos lados.
Pasarlo a una cacerola, con € jugo que haya soltado.

Afiadir |as zanahorias cortadas arodgjas, las patatas a trozos, las
ceballitasy d vino. Dgar un par de minutos a fuego medio, y afiadir
cado (3 setiene) o agua con unos pellizcos de concentrado de caldo
hasta cubrir la carne y demas ingredientes. Trocear |0s tomates dentro.
Afiedir € pimenton y remover bien. Rectificar de sd. Dgjar afuego
medio hasta que |as patatas empiecen a estar tiernas.

Aniadir las especias morunas, mover y dejar a fuego hasta que ete
tiernalacaney las patatas.

Sdsa?2)

100 g de frambuesas 0 grosdllas

%. fondo de carne de ave

30 g de mantequilla

50 g azlicar

vinegre de vino o mejor de frambuesa
zumo de limén



Hacer un caramelo con d azlcar, afiedir € zumo de »4imon, afiadir una
cucharada sopera de vinagre dgjar hervir 1 minuto y afiadir € caldo. Dejar
reducir alamitad e incorporar lamantequilla batiendola, findmente las

frambuesas enteras y hervir unos dos minutos més.

96 Arroz con mi€l

Ingredientes: 1/2 Kg. de arroz. 1/2 Kg. de miel. Lapid en rdladurade 1
limdn. Canelaen rama. Un poco de azafran. Agua.

Se hierve d arroz en agua unos 15 minutos.

A parte, se hierve lamie en un pote unos 3 6 4 minutos. Se echad arroz,
bien escurrido, sobre lamid. se agrega laradladura

del limoén, lacanda, y € azafran tostado previamente. Se deja hervir 5
minutos

Se echa después en un plato grande, se disalasuperficie, y se srvefrio.

97 Magret de pato
para dos personas

un magret de 600 grms. gprox.

sd gorda

pimienta o molinillo de pimientas de cuatro bayas

dos cirudas rojo oscuro y dos ciruel as amarillas semomaduras
media cucharada sopera de mantequilla de Breda

unaq cucharada de licor y cucharada de agua para desglasar

sacar lacarne dd frigorifico 40 minutos antes

pasar e magre - previamente sdpimentado- por lacarmela

primero afuego suavey por € lado de la grasa unos cinco minutosy luego
subir e fuego cas atope, -3 6 4 minutos bastara- |, tiene que quedar
sangrante en € interior -no todo € trozo-

mientras esto sucede en un cazo de fondo ancho diluimos la manteguillay
echamos boca abgjo |os trozos de ciruela que habremos cortado en cuatro, y
los rehogamos a fuego medio-bg o, cuando empiece aoler de maravilla
agregamos unas gotas de calvados o de aguardiente de manzana o Smplemente

de whisky

sacamos € magret a unatablay o troceamos longitudina mente en trozos de
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1 cm de anchuray los ponemos en d plato

desglasamos lasalsay le vertimos sobre |os trozos de magret

asulado colocamos dos tros de cirudlarojay dos de las amarillas - podemos
darles un toque de sa para que su sabor sea més intenso-

adisfrutar con un aba dia retuerta delafio, por g emplo

sud

dllero

98 Trucha escabeche
4 personas.

---800gr. de truchas

--- 1zanahoria

---2 cebollas
---Lacortezade un limén
---Apio

---3 hojas de laurel
---1/21. devinagre
---1/2 1. de vino blanco
---Sd, pimienta, harina
---Aceiteparafreir

Enharinalas truchas, y frilas en @ aceite unos 15 minutos.

Cortaen arosfinos las cebollas y las doras en un poco de aceite.
Afiade la zanahoriay € apio cortados ambos en rodgjas pequerias.
Dega"murmurar" afuego bgo cerca de 20 minutos.

Después afade @ vinagre,  vino blanco, d laurd y la corteza dd limén
finamente cortada

Deja cocer lentamente 30 minutos.

En este punto, junta lasalsaalas truchas de modo que queden bien
cubiertas.

Tomalas frias, y mgor de un dia para otro.

99 Pagtd detriguerosy trucha ahumada ---

INGREDIENTES
Para seis personas

Un manojo de trigueros tiernismos
Dos o tres lonchas de trucha ahumada
Cinco huevos

Un chorro de nataliquida

Sy pimienta

Cinco tomates muy maduros

Sd, acetey azlcar
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PREPARACION:

Cortar la parte verde dura de los trigueros y hervirlos hasta que estén tiernos. Sacar y
escurrir bien. Batir los huevosy mezcdlar con lanataliquida. Sapimentar. En un molde de
bizcocho de fondo antiadherente, colocar por capas |os trigueros enteros, dternando con la
trucha. Volcar lamezclade huevo y nataliquiday directamente d bafio maria con fuego
bajismo hasta que cugje. Poner un peso encimay dejar enfriar. Preparar una fritada con los
tomates pelados, despepitados y troceados, con algo de aceite, lasal y € azlcar. Se
desmoldara e pastel y se cortard en rodajas con mil cuidados para no romper laforma. Queda
cachondismo: con redonddlitos verdes'y rayas rosas, envudto en € amarillo del huevo. No
hace fdta que se Srva cdiente. Ponerlos en los platos y servir la fritada de tomates a un
costado. Un blanco seco catdlén |e vendria muy bien, como un Raimat Chardonnay.

100 CODORNICESESTOFADAS

Corto 100 gr. de tocino, y lo frio en una cazuela con 50 gr. (gprox.) de
manteca de cerdo unos 8 minutos, le echo 2 cucharadas de harinay 4
codornices (limpias, enteras'y saladas por dentro y fuera). Lasfrio bien
(12 minutos), agrego 1 vasito de vino rancio, 1 copita de aguardiente, 3
granos de pimienta'y 8 cebollitas pequefias pdladas y enteras. Doy unas
vueltas en la cazuday aflado 4 salchichas enteras, 3 corazones de
acachofas y un vaso de cado. Dgo hervir todo a fuego lento (35 minutos)
hasta ver hechas las codornices.

Lassrvo en lamisma cazudacon las ceballitasy lasdsa que sehaya
formado y unos triangulos de pan frito.

101 DORADA AL AJO COLORAO
Ingredientes:

- Doradas

- 4 dientes de g0 grandes o 6 pequefios
- Un pimiento choricero

- Pimenton

- Comino

- Sal

- Cuatro cucharadas de aceite

- Dos cucharadas de vinagre

- Medio vaso de agua

Preparacion:
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Escalda d pimiento choricero y separasu carne. Pelalos gos.
Mezcla todos los ingredientes excepto € pescado en la batidora o mgjaos
con un mortero. El aceitey € aguaemulsionan y se obtiene unasdsade
sabor fuerte. Cocinalas doradas, sin afiadir nada, en e microondas.

102 CREMA DE NABOS
Ingredientes para dos personas.

- Cuatro nabos grandes

- Cddo de pollo o de gdlinasin grasa
- 100 g de queso gruyere rallado

- Una cebolla pequeia

Preparacion:

Frie despacio la cebolla picada. Cuece los nabos con su pid en €
microondas hasta que esten blandos. Enfrialos con aguay retiralapidl.
Mezcla e cado, cebollafritay nabos en la batidora. Pon la cremaen una
ollapequeiay aflade € queso ralado. Cdienta o brevemente hasta que €
queso este fundido.

103 Cigala salteada con cebollay arroz
Ingredientes
12 cigdas medianas frescas
1 trocito de guindilla
750 gr de cebollas
1 ramito pequefio
1 cucharada de azlcar, sl y pimienta
100 cc de vino blanco seco
1dientedego
160 gr de arroz de grano largo
Un pellizco de curry
3 medidas de agua o cado ligero
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Receta

Laminar las cebollas, pasarlas a una sartén con aceite cdiente y saltearlas
afuego vivo sn dgar de remover hasta que pierdan humedad, condimentar,
incorporar € ramito, tapar y cocer lentamente hasta que cojan un poco de
color. Regar con d vino, reducir y retirar € ramito.

Poner aceite y un diente de g0 en una cazuda, incorporar € arroz, darle
unas vudtas, verter d cado (3 medidas en volumen) y € curry. Tapary
cocer suavemente durante 18 minutos. Retirar y dgarlo reposar 5 minutos 'y
después pasarlo a una bandeja de servir.

Poner aceite y laguindilla en unasartén y, cuando esté cdiente, sdltear
las cigalas, sazonar, mantenerlas en € fuego a temperatura media durante
unos minutos y a continuacion incorporar la cebolla, dar unas vudtasy
colocarlas encimade aroz. Servir a continuacion.

104 Gratijnado de espinaca con almejas
Ingredientes
1 kg de espinacas
300 gr de dmegas (mejor gallegas)
2 escalonias cortadas brunoise
50 cc de vino blanco
200 cc de fumet 0 agua
30 gr de mantequilla
25 gr de harina
150 cc de nata liquida
SA, pimientay nuez moscada
30-40 gr de queso emental

Receta

Retirar los troncos de las espinacas, lavar las hojas'y cocerlas en agua
sazonada durante 5 minutos, escurrirlas, refrescarlas, triturarlas y
pasarlas unos momentos por una sartén con un poco de aceite.

Poner en un cazo lasdmeas limpias, las escaonias, € vino y  fumet.
Tapar y cocer afuego vivo hastaque las amejas se abran. Colarlas,

retirarlas de las conchas, cubrirlas con un poco de fumet y reservar.

Hacer un roux con lamantequillay la haring, afiedir € fumet y despuésla
nata, condimentar y comprobar € sazonamiento.

Poner un fondo de crema en una bandgja refrectaria, |as epinacas mezcladas
con un par de cucharadas de crema, encima repartir las almegasy cubrir con
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d resto de la crema.

Espolvorear con @ queso ralado y gratinar. Servir bien cdiente.

105 Pifia de pure de papa

Ingredientes
Sdsarosa
1y 1/2 kg de patatas
1 yemade huevo
30 gr de mantequilla

1/4 | de mayonesa
1 cucharada de cofiac
2 cucharadas de salsa de tomate
1 cucharadita de mostaza
1 cucharada de zumo de naranja

Rdleno

1 pifia natural mediana

150 gr de gambitas cocidas peladas

1 huevo duro

1 lata de aceitunas rdllenas de pimiento
1lechuga

Receta

Pelar |as patatas, cortarlas atrozosy cocerlas en agua sazonada
Escurrirlas, volverlas aponer en € cazo y secarlas del exceso de humedad
encimadd fuego, manteniéndolas Sempre en movimiento. A continuacion,
pasarlas por € pasapurés, afiadir layema de huevo y lamantequilla, mezdar
bieny dgar que cas se enfrie del todo.

Mezclar todos los ingredientes de la sdlsarosa

Reservar @ plumero de la pifia, cortarla por lamitad y, unade las partes,
pelarla, cortarla a cuadrados pequefios y dejarlos escurrir encima de papel.
Mezlar en un bol & huevo duro cortado a daditos, las aceitunas arodgjas,
las gambas, |os cuadritos de pifiay unas hojas de lechuga cortada en juliana
y difiar ligeramente con salsarosa

En labandgja de servir, colocar una capa de puré de patata dandole forma de
cazudita

En d centro disponer € relleno 'y tapar con puré (reservando un poco que
mezclaremos con € resto de la salsarosa).

Pasar lamezclade salsay puré a una manga con boquillarizaday decorar la
superfide.

Acabar la decoracion con rodgjas de aceituna, € plumeroy d resto dela
pifia cortada a tgjadas.
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106 Xatonada

Ingredientes
Sdsa"xato"
1 escarola de cabello de angel
100 gr de bacalao remojado para desmigar
100 gr de atlin en aceite
1 |ata de anchoas
50 gr de aceitunas arbequinas
50 gr de aceitunas negras
Tomates cereza
5-6 rédbanos arodajas

ldientedego
10 dmendras tostadas
10 avelanas tostadas
Un trodito de guindilla
2 foras remojadas
1 tomate rojo rdlado sin jugo ni semillas
1 rebanada de pan frito
2-3 cucharadas de vinagre
75-100 cc de aceite
S y pimienta

Receta

Emulsionar muy bien los dementos sdlidos de la sdsa con ayuda de un
triturador, adicionar € vinagre'y después € aceite achorro finoy
trabgarla muy bien para que la salsa quede completamente finay ligada.

Cubrir € fondo de una bandgja plana con la escarola, disponer con armonia
el bacdaoy d atin, difiar conlasasay decorar con las anchoas,

aceitunas, rébanos y tomates cereza,

"Laxatonada' se suele acompaiiar con tortillas rellenas.

107 Tartade atun
Pasta base

Rdleno
200 gr de harina
3/4 de cucharadita de café de sa
50 gr de mantequilla fria
10 gr de levadura de horno
75 cc de agua o vino blanco
600 gr de tomates rojos grandes y fuertes
2 cucharadas de a caparras
Orégano
S y pimienta



40 gr de queso de Parmarallado
300 gr de atiin en aceite

150 gr de queso mozardlla

Pan ddl diaantesralado

Receta

Mezclar la harinatamizada, lasd y lamantequilla cortada a dados hasta

que todo tenga unatextura granulosa. Afiedir lalevadura deshechaen € agua
y pastar unos momentos. Envolver en pléstico transparente y dejar reposar
15-20 minutos en un lugar fresco.

Escaddar los tomates, pelarlos, quitar las smientes, escurrirlos y después
cortarlos a trozos, mezclarlos con las acaparras cortadas a trocitos, e
atun, las hierbas, lasd y la pimienta. Reservar.

Edtirar lapasta con € rodillo procurando espolvorear € mamol y €

rodillo con harina para que no se enganche y procurando dar laformade
molde. Forrar un molde de 28 cm. Espolvorear elfondo con € panralado y
el queso de parma. Diponer encimala mezcla de tomate y aun y findmente
e queso mozardla Alifiar ligeramente con aceite.

Decorar con tiras de pimiento rojo y aceitunas.

Hornear a 220° de temperatura durante 30 minutos aproximadamente.

108 FAR BRETON
Ingredientes:
4 huevos
150 g de azticar
azicar vainillado o ramitade vainilla
11 deleche
250 g de harina:
300 g de ciruelas pasas sin hueso
1 sobre de té (o té natural)
1 copita de rén negro
mantequilla para untar

Preparacion:

Preparar € té cdiente, poner las ciruelas pasas a remojo unas 2 horas

hagta que se hinchen.

Mezclar laharina.con un pellizco de sd, afiadir poco apoco los huevos sin
hacer grumos. Luego afiedir € azlicar+ azlcar vainillado, laleche* y por fin
e ron para perfumar.

Puedes hacerlo también con la batidora el éctrica

Escurrir las cirudas.
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Untar una fuente (de barro o porcelana megor que puedair luego alamesa) y
verter lamasa colocar |as ciruelas repartidas.

Poner en € horno caliente a210° unos 10 mn luego bgjar a 150° unos 35
minutos (prueba con la punta del cuchillo, yo utilizo una brocheta de acero
paraver S yaetd)

Se cometibio o frio.
*Si usas pdito de vainilla debes hervirlacon € y dgarla enfriar antes de
usarla

Este es d Far breton porque lleva ciruelas, pero puedes hacer otros con
orejones de abaricoque pero en vez de remojarlos con té lo remojas con un
amibar de azlicar y agua, 0 pasas. Con manzanas también me gusta.

109 LI EBRE CON PINONES

1licbrede 2 kg yalimpia

2 cebollas picadas

3 dientes de gjo picados

11 devinotinto

Hierbas, tomillo laurd, romero, savia
haina

acdatedeoliva

s pimienta

Paralasdsa

Vinagre de Jerez

2 c.soperas de azUcar

50 g de chocolate negro ralado
50 g de pifiones

Preparacion:

Cortar laliebre en trozos (3 puedes desarticular mejor que romper los
huesos). Colocar |os trozos en un gran bol con € vino,cebollagjo, hierbas
pimienta, cubrir y marinar unas 12 horas en lanevera

Escurrir los trozos. Sofreir |os trozos en una cazuelade hierro colado (o
de acero con un fondo grueso), con € aceite de oliva, cuando estén bien
dorados, espolvorear con 2 ¢. soperas de harina. Dar unavudtarapiday
ahiadir lamarinada, sdar, cubrir y cocer afuego lento unas 2 horas, (0 més
S €S preciso).

Mientras, preparar lasdsa

Echar @ azlicar en una sarten cdiente y mojar con € vinagre, luego afiedir
poco a poco d chocolate Sn parar de mover y los pifiones (los he frito
primero).



Unavez cocida laliebre escurrir, y guardar en laboca del horro. Colar €
liquido de coccion y afiedir 1o alasalsa cocer un poco y cubrir lacarne.

110 LIEBRE CON SAL SA DE NUECES

Receta sacada de unos fascicul os coleccionables del “ Periddico” (Iahice con
Congo)

Ingredientes:
1liebre

acdite

1 manzana

1 cebolla

20 g de harina

2 dientesde go
30 g de chocolate
1dl devinotinto
1dl devino blanco
sd, 12 nueces.

Preparacion:

Limpiar y cortar atrozos laliebre, sdlarla, y rehogar en € aceite.
Reservar.

Dorar lacebollay los dientes de go picados en € mismo aceite. Cuando
tomen color, afladir laliebre, la manzana cortada en trocitos, la harina, €
chocolate ralado, los vinostinto y blanco, y un poco de agua

Machacar las nueces en & mortero y afiadirlas d guiso. Dejar cocer 1hy
media 0 hasta que esté tiernala carne.

Sacar lasdsay pasarlapor @ chino gpretujando bien. Verter sobrela
liebrey dejar cocer unos minutos més.

Antes de servir espolvorear con pergjil picado.



