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LA AUTORA
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Betty Crocker es el seudónimo que utiliza la cocinera y escritora Estefanía R. W. para dar a conocer sus recetas. En esta ocasión, sus conocimientos los traslada ampliando la información con los utensilios de cocina, los alimentos, etc., etc., todo ello acompañado con innumerables fotografías, que facilitan la lectura y comprensión de todo ello.

Este libro te encantará.

Disfrútalo. 

––––––––

[image: ]


(Betty Crocker, es un personaje ficticio creado en Estados Unidos a mediados de los años 30 del siglo pasado. Hacia 1940, Betty Crocker era uno de los nombres más conocidos en América. En 1945, la revista Fortune la nombró la segunda mujer más conocida en América, después de la primera dama, Eleanor Roosevelt).

INTRODUCCIÓN

Si eres amante de la cocina, si te diviertes cocinando, si te ilusionas con esos platos y guisos para tu familia, tu pareja o para ti mismo, esta guía es la más completa que puedas encontrar, con todas las técnicas, trucos y utensilios y multitud de recetas de las más emblemáticas.

Con sus multitud de fotografías y con explicaciones claras y sencillas , te convertirás en el chef que siempre quisiste ser. 

Descubrirás técnicas y elaboraciones desconocidas para ti. Conocerás los pescados, los mariscos, las verduras, las frutas. Sabrás diferenciar y nombrar cada parte de carne del ganado vacuno, porcino o de aves. Aprenderás a pelar hortalizas, verduras, frutas... así como a trocearlas. Conocerás de trucos sencillos y fundamentales en la cocina, y, por supuesto, tendrás a tu disposición más de cien recetas para que puedas elaborar esos platos que siempre has querido cocinar pero no has podido hacerlos hasta ahora. 

Explicado con sencillez y con ingredientes fáciles de conseguir y al alcance de todo el mundo, con este libro conseguirás hacer desde aperitivos espectaculares, croquetas perfectas, dar el punto idóneo a la carne o marinar un pescado. Confeccionarás platos de cuchara que te invitan a comértelos con tan solo mirarlos y harás otros elaborados con carne o pescado que te enamorarán antes de probarlos; o, incluso, elaborarás las mejores trufas de chocolate sin olvidar otros postres muy deseados. 

Te sorprenderás a ti mismo y a tus invitados con los espectaculares resultados.
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RECETAS DE COCINA
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Arroz a banda
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Ingredientes

1 kg de arroz

100 g de gambas

1 sepia

1 tomate

1 puerro

1 zanahoria

1 diente de ajo

1 hoja de laurel

1 cucharada pimentón dulce

Huesos y cabezas de pescado

Azafrán

Aceite de oliva

Preparación

1. Preparar en 3 l de agua un caldo con los huesos y las cabezas de pescado junto con la hoja de laurel, la zanahoria pelada y cortada y el puerro limpio y también cortado en trozos. Colar y reservar.

2. Sofreír el diente de ajo y las gambas en una paellera con un poco de aceite. Retirar las gambas y reservar. Sofreír en el mismo aceite la sepia en trozos pequeños y añadir el tomate cortado. Cuando se evapore al agua, incorporar el pimentón, el arroz, azafrán y el caldo caliente. Dejar que se haga el arroz. Un poco antes de terminar la cocción, agregar las gambas peladas. Acompañar con alioli.
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Fabada
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Ingredientes

500 g de fabes

1 morcilla

2 chorizos

Tocino

Preparación

1. Poner el día anterior las fabes en remojo. 2. Retirar el agua del remojo y echarlas en una cazuela con agua limpia.

3. Calentar a fuego fuerte y cuando empiecen a hervir, asustarlas con un par de vasos de agua fría para cortar la cocción.

4. Incorporar el chorizo, la morcilla y el tocino, y cocer lentamente durante 2 h o hasta que la fabes estén blandas.
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Ensalada de langostinos
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Ingredientes

100 g de langostinos cocidos

2 naranjas

Lechugas variadas

Albahaca

Vinagre de Módena

Aceite de oliva virgen extra

Sal y pimienta molida

Preparación

1. Lavar, secar y picar las lechugas. Pelar 1 naranja, sacar los gajos y trocear. Exprimir la otra. Reducir el zumo durante unos minutos a fuego lento.

2. Poner el jugo en un bol, sazonar con una pizca de sal y pimienta, aliñar con un chorrito de aceite y otro de balsámico, y emulsionar.

3. Montar la ensalada con las hojas de lechuga picadas, los langostinos y los gajos de naranja. Aliñar con la vinagreta y acompañar con hojas de albahaca.

​
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Menestra de verduras
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Ingredientes

200 g de judías

200 g de alcachofas

200 g de habas

200 g de guisantes

4 huevos

4 lonchas de jamón

3 patatas pequeñas

2 zanahorias

1 diente de ajo

1 cucharada de harina

Vinagre

Aceite de oliva virgen

Sal

Preparación

1. Lavar y pelar las verduras. Cortar en cuadrados las judías, las zanahorias, los corazones de alcachofas y las patatas, y hervir enagua junto con las habas y los guisantes con un poco de sal hasta que estén al dente. Reservar el caldo.

2. Picar y sofreír el diente de ajo con un poco de aceite. Añadir las lonchas de jamón picadas y dorar durante unos segundos.

3. Incorporar la harina y un poco de caldo de las verduras, y cocer unos minutos. Añadir las verduras y rehogar unos minutos más.

4. Escalfar los huevos en agua hirviendo con un chorro de vinagre, colocarlos encima de la menestra y regar con un poco de aceite de oliva virgen.
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Rigatoni con espárragos verdes
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Ingredientes

400 g de rigatoni

1 taza de queso rallado pecorino

1 manojo de espárragos trigueros finos

2 dientes de ajo

2 yemas de huevo

1 huevo entero pequeño

Aceite de oliva virgen

Sal y pimienta negra

Preparación

1. Picar los dientes de ajos y sofreírlos en una sartén con un poco de aceite. Lavar y trocear los espárragos, desechando la parte dura del tallo, e incorporar a la sartén. Saltear con los ajos durante unos minutos hasta que empiecen a estar blandos. Salpimentar y reservar.

2. Calentar agua, añadir sal y cuando hierva, echar la pasta Cuando esté al dente, escurrir, incorporar a la sartén de los espárragos y mezclar bien. Apagar el fuego y agregar el huevo batido.

3. Echar las yemas y remover. Espolvorear el queso justo antes deservir y mezclar una vez más.
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Verdinas con almejas
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Ingredientes

350 g de verdinas

300 g de almejas

1 cebolla

1 diente de ajo
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