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Porque la comida nos une


			 


			 


El libro que tienes en tus manos no es un libro cualquiera. Es un compendio de sabores únicos, una experiencia que te transportará a un café de París, a un abarrotado mercado árabe o a un delicioso brunch de domingo en Nueva York. 


Con este nuevo libro, queremos proponerte un viaje sensorial sin salir de casa, un recorrido a través de las más suculentas y exóticas recetas, seleccionadas gracias a un gran equipo de profesionales que, día a día, comparten los secretos gastronómicos de su país con todos los espectadores de Canal Cocina. Evelyn Ramelet y su exquisita cocina francesa, los conquistadores sabores de Italia de Roberto Salvatore Cristiano, la sabrosa gastronomía árabe de Anud Abbassi, las creativas recetas americanas que nos propone Annie, la deliciosa comida mexicana de Rita Sánchez, Anilú Cigüeñas y sus seductoras sugerencias traídas desde Perú, así como las diversas propuestas brasileñas de Juliana Aguiar. En definitiva, un conjunto de sabores que pretende descubrirte otras culturas y acercarte a la gastronomía de países que nos conquistan también por el estómago. 


La comida nos une, el leitmotiv del canal, encuentra su máxima expresión en Cocina Internacional. Más que nunca, este apasionante libro demuestra que la gastronomía no entiende de fronteras, hermana pueblos y evoluciona sin perder las raíces. La cocina, lo más universal que existe, está viva y, desde Canal Cocina, nos hemos convertido en testigos excepcionales de sus devenires. Tras más de 15 años de trayectoria, podemos estar orgullosos de ser el único canal de televisión en España especializado en gastronomía y todo un referente para quienes disfrutan con la cocina y quieren estar al tanto de las últimas tendencias. 


Con Cocina Internacional, una vez más Canal Cocina te invita a descubrir mil sabores, a crear, a innovar, a despertar tu imaginación, a conquistar a los comensales y a compartir con ellos momentos únicos en torno a una mesa.


Porque la cocina es nuestra pasión y porque, estemos donde estemos, la comida siempre nos une en Canal Cocina.


 


			MANDI CIRIZA


Directora de Canal Cocina
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			La cocina francesa es sinónimo de tradición e innovación. 


			Su merecida reputación, gracias a su calidad, la ha llevado a traspasar fronteras y a convertirse en todo un referente mundial. Con las recetas de Evelyn Ramelet, cocinera francesa que vive en Marbella, será una delicia preparar y compartir platos y postres como la clásica sopa gratinada de cebolla, el boeuf bourguignon, el magret de pato con salsa roquefort o las crepes Suzette.
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			Ingredientes (4 personas)


			2 lechugas rizadas


			2 huevos duros


			100 g de tacos de beicon


			8 rebanadas de pan


			1 cucharada de mostaza


			1 diente de ajo


			Aceite de girasol


			Vinagre de jerez


			Pimienta


 			Sal


		


		 


		 


			Elaboración


  Lavamos y secamos las lechugas. Cortamos las hojas en trozos y las repartimos en cuatro platos. 


			Calentamos el aceite en una sartén y doramos las rebanadas de pan por los dos lados. A continuación, las frotamos con el ajo y las cortamos en dados pequeños. Repartimos los dados en los platos encima de la lechuga. 


			En la misma sartén, tostamos a fuego muy fuerte los tacos de beicon hasta que se doren bien. Los retiramos de la sartén.


			Vertemos el vinagre de jerez en la sartén, fuera del fuego para evitar quemaduras. Añadimos la cucharada de mostaza y removemos para mezclarlo todo con la grasa del fondo de la sartén. Sazonamos generosamente la salsa con pimienta y la dejamos enfriar unos minutos.


			Cortamos los huevos duros tibios, los colocamos encima de las ensaladas y las aliñamos con la salsa.
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			Ingredientes (4 personas)


			4 endibias grandes y muy blancas 


			150 g de queso roquefort


			100 g de nueces troceadas


			Un manojo de cebollino fresco


			5 cucharadas de aceite de girasol


			2 cucharadas de vinagre de jerez


			1 cucharada de mostaza fuerte de Dijon


			Pimienta


			Sal


			 


		


			 


			Elaboración


			Cortamos la base de las endibias, que es la parte más amarga, y limpiamos las hojas con agua fría y un poco de zumo de limón. Las secamos con un paño.


			Disponemos las hojas de endibia en una fuente grande y repartimos por encima el queso roquefort desmenuzado y las nueces troceadas.


			En un bol pequeño, mezclamos la mostaza fuerte con el vinagre de jerez, el aceite de girasol y sal y pimienta al gusto. Lo batimos para que se emulsione bien.


			Vertemos esta vinagreta francesa encima de la ensalada de endibias, removemos un poco la ensalada y espolvoreamos por encima el cebollino picado fino con unas tijeras.


			Servimos la ensalada bien fresca.
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			Ingredientes (4 personas)


			1 kg de cebollas amarillas


			12 rebanadas delgadas de pan francés


			200 g de queso rallado


			1 litro de caldo de carne o de pollo


			1 vaso de vino blanco seco 


			Un chorrito de brandy


			60 g de mantequilla 


			2 cucharadas de aceite de girasol


			2 cucharadas de harina


			1 cucharadita de azúcar


			1 cucharada de mostaza


			1 diente de ajo


			1 hoja de laurel


			Pimienta


			Sal


		


			 


			 


			Elaboración


			Derretimos la mantequilla con el aceite en una olla a fuego vivo y agregamos las cebollas cortadas en rodajas finas. Añadimos el azúcar y dejamos que la cebolla tome color, removiendo sin parar. 


			Incorporamos el diente de ajo picado y la cucharada de mostaza y rehogamos las cebollas a fuego medio durante unos 40 minutos, revolviendo a menudo, hasta que se vuelvan de color dorado. 


			Espolvoreamos la preparación con la harina y seguimos removiendo.  Una vez bien incorporada la harina, salpimentamos, vertemos el vino blanco y el brandy, los dejamos reducir un poco y, a continuación, añadimos el caldo de carne o de pollo bien caliente y la hoja de laurel. Cocemos la sopa a fuego medio durante unos 30 minutos. 


			Mientras tanto, tostamos las rebanadas de pan. Se pueden untar con un poco de mostaza, si se quiere. 


			En el momento de servir la sopa, la repartimos en cuatro cuencos aptos para el horno y disponemos las rebanadas de pan encima. Cubrimos el pan con una capa generosa de queso rallado. Ponemos los cuencos en el horno y gratinamos el queso durante 4 minutos. Servimos la sopa muy caliente.
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			Ingredientes (4 personas)


			800 g de calabaza


			1 kg de mejillones


			1 patata


			1 cebolla


			1 zanahoria


			500 ml de leche


			Aceite


			Cilantro fresco


			Nuez moscada molida


			Pimienta


			Sal


		


		

			 


		   


		  Elaboración


			Limpiamos bien los mejillones y los ponemos en una olla. Les añadimos un cuarto de cebolla picada y los salpimentamos. Tapamos la olla y la ponemos a fuego vivo para que se abran los mejillones. 


			Una vez abiertos, reservamos la carne de los mejillones y filtramos el jugo de cocción con un chino. 


			Cortamos el resto de la cebolla, la patata y la zanahoria en trozos medianos y los rehogamos en otra olla con el aceite durante 2 o 3 minutos removiendo continuamente. 


			Añadimos la calabaza cortada en dados grandes y lo cubrimos con el caldo de los mejillones y la leche. Salpimentamos y sazonamos con una buena pizca de nuez moscada. Lo dejamos cocer todo a fuego lento durante 30 minutos.


			A continuación, trituramos la preparación con la batidora eléctrica hasta obtener una crema lisa y suave. La servimos en los platos, añadimos los mejillones, la adornamos con un poco de cilantro y la llevamos a la mesa muy caliente.
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			Ingredientes (4 personas)


			1 lata de 4 docenas de caracoles cocidos gordos o extragordos de Borgoña


			150 g de mantequilla blanda


			500 ml de vino blanco


			1 chalota


			2 dientes de ajo 


			1 cucharada de licor de anís


			2 cucharadas de almendra molida


			Un manojo de perejil


			1 hoja de laurel


			Tomillo


			Pimienta


			Sal


		


		

			 


			 


	    Elaboración


			En una olla calentamos 2 litros de agua con el vino blanco, el tomillo y la hoja de laurel. Cuando arranque a hervir, echamos los caracoles y apagamos el fuego. Dejamos reposar los caracoles en el caldo durante el tiempo que tardemos en preparar el relleno de mantequilla.


			Picamos muy finos la chalota, los dientes de ajo y medio manojo de perejil.


			Ponemos la mantequilla blanda en un bol con el licor de anís, la almendra molida, sal y pimienta. Añadimos la chalota, el ajo y el perejil picados y lo mezclamos todo con la mano hasta incorporar bien los ingredientes.


			En cuatro platos especiales para caracoles (con huecos) disponemos una cucharada de mantequilla aliñada en cada hueco, colocamos encima un caracol y lo tapamos con más mantequilla. A falta de los platos especiales, colocamos las conchas rellenas en una fuente sobre un lecho de sal gorda para que no se muevan.


			Introducimos los caracoles en el horno precalentado a 200 ºC, bajamos la temperatura a 180 ºC y los calentamos durante unos 15 minutos, vigilando que la mantequilla no burbujee. 


			Servimos los caracoles muy calientes.
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			Ingredientes (4 personas)


			1 bolsa de ensalada variada con escarola y rúcula


			1 lata de mollejas de pato confitadas


			100 g de tacos de jamón serrano


			1 loncha de foie de pato mi-cuit


			Un puñado de nueces peladas


			2 cucharadas de vinagre de Módena


			90 ml de aceite de oliva virgen


			Aceitunas negras


		


		

			 


			 


      Elaboración


			Abrimos la lata de mollejas. Retiramos las mollejas de la grasa y las salteamos en una sartén antiadherente a fuego vivo. Las cortamos en trozos no muy pequeños.


			Repartimos la ensalada en cuatro platos hondos. Esparcimos por encima las nueces, los tacos de jamón y los trozos de mollejas. 


			En la sartén todavía caliente, echamos el vinagre y lo calentamos rápidamente mezclándolo con la grasa que han soltado las mollejas. Lo salpimentamos y aliñamos las ensaladas con esta salsa tibia.


			Cortamos el foie de pato en trozos pequeños y los distribuimos encima de las ensaladas.


			Decoramos los platos con unas aceitunas negras y los llevamos a la mesa.
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			Ingredientes (4 personas)


			1 plancha de masa quebrada o de hojaldre


			200 g de beicon en un trozo


			6 huevos


			200 g de queso rallado


			100 ml de nata líquida


			200 ml de leche


			Nuez moscada molida


			Pimienta


			Sal


		


		

			 


			 


    Elaboración


			Forramos un molde para tartas con la masa quebrada. Pinchamos un poco la masa con un tenedor y la reservamos en el frigorífico para que se endurezca antes de hornearla (de esta manera no se encoge cuando se cuece).


			En un bol grande mezclamos cuidadosamente los huevos, la leche, el queso rallado y la nata. Salpimentamos la mezcla y la sazonamos con una buena pizca de nuez moscada molida.


			Cortamos el beicon en dados pequeños y los extendemos por la base de la masa del molde. Vertemos la mezcla del bol encima.


			Ponemos el molde en el horno precalentado a 180 ºC y cocemos la quiche durante 45 minutos, hasta que esté hecha por dentro y tenga la superficie dorada.


			La servimos caliente o tibia acompañada de lechuga.
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			Ingredientes (4 personas)


			16 vieiras


			500 g de puerros


			1 zanahoria


			200 ml de nata


			3 cucharadas de brandy


			30 g de mantequilla


			1 cucharada de aceite de girasol


			1 cucharada de polvo de langosta


			1 pastilla de caldo de pescado


			1 hoja de laurel


			200 ml de vino blanco seco


			Pimienta


			Sal


		


		

			 


			 


Elaboración


			En un cazo, calentamos medio litro de agua con el vino blanco seco y le agregamos la pastilla de caldo de pescado. Cuando empiece a hervir, agregamos la zanahoria cortada en trozos pequeños, así como el verde de uno de los puerros y la hoja de laurel. Lo dejamos cocer unos 15 minutos a fuego mediano. 


			Mientras tanto, lavamos las vieiras y las secamos bien con un paño. 


			Calentamos una sartén y echamos la mantequilla y el aceite de girasol. Ponemos las vieiras, las doramos por los dos lados a fuego vivo y las flambeamos con el brandy. Una vez hechas, las reservamos en un plato.


			En la misma sartén, rehogamos la parte blanca de los puerros, troceada muy fina. Cuando esté transparente, agregamos un cucharón del caldo del cazo y el polvo de langosta. Subimos la temperatura, añadimos la nata y dejamos reducir la salsa. 


			En cuanto la salsa esté cremosa y suave, incorporamos las vieiras y las calentamos durante 2 minutos. Lo servimos enseguida.
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			Ingredientes (4 personas)


			4 filetes de salmón con piel


			Un manojo de estragón fresco


			200 ml de nata líquida


			1 cucharada de caldo de langosta en polvo o ½ pastilla  de caldo de marisco


			2 cucharadas de brandy


			Aceite de oliva


			Pimienta


			Sal


		


		

			 


			 


  Elaboración


			Calentamos un chorrito de aceite en una sartén a fuego vivo y doramos los filetes de salmón, con la piel tocando el fondo de la sartén, durante 5 minutos. Los salpimentamos, les damos la vuelta y los flambeamos con el brandy. Tapamos la sartén y apagamos el fuego, terminando la cocción para evitar que el salmón quede seco.


			En un cazo, calentamos la nata, añadimos el caldo de langosta en polvo o la media pastilla de caldo de marisco y la llevamos a ebullición. Dejamos reducir la nata, la salpimentamos y agregamos el estragón picado con unas tijeras.


			Verificamos que el salmón esté caliente todavía, si no, encendemos el fuego de nuevo y lo calentamos durante 1 minuto. Vertemos la salsa por encima, lo dejamos cocer todo en la sartén 3 minutos y lo servimos muy caliente, acompañado de arroz blanco o patatas al vapor.
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			Ingredientes (4 personas)


			4 magrets de pato


			150 g de queso roquefort


			200 ml de nata líquida


			100 ml de vino dulce tipo moscatel 


			1 cucharada de mostaza fuerte de Dijon


			Pimienta


			Sal


		


		

			 


			 


Elaboración


			Limpiamos un poco el exceso de grasa de los magrets y hacemos unos cortes en la capa de grasa en forma de cuadritos, sin tocar la carne.


			En un bol, desmenuzamos el roquefort con un tenedor y lo mezclamos con la nata, la mostaza fuerte y el vino dulce. Ponemos esta preparación en una cacerola pequeña y la calentamos a fuego lento mientras se cuecen los magrets.


			Salpimentamos los magrets y los juntamos de dos en dos, con las partes de la carne hacia dentro, y los atamos con un poco de cordel de cocina. 


			En una sartén de fondo grueso muy caliente, y sin ninguna materia grasa, asamos los magrets a fuego vivo durante 6 minutos por cada lado. Retiramos los magrets y vaciamos la grasa de la sartén. 


			Ponemos de nuevo los magrets en la sartén y los cocemos unos 20 minutos, dándoles la vuelta de vez en cuando. Quitamos de nuevo la grasa y vertemos la salsa de roquefort en la sartén. Lo dejamos cocer junto 3 minutos a fuego lento.


			Cortamos los magrets en filetes y los servimos con la salsa. Quedan muy bien con unas patatas cocidas cortadas en rodajas y doradas con mantequilla en la sartén.
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			Ingredientes (4 personas)


			750 g de ternera


			750 ml de caldo de carne


			200 g de champiñones


			150 g de cebollitas pequeñas


			100 g de tacos de beicon


			100 g de mantequilla clarificada


			Una copita de Brandy


			2 cucharadas de harina


			2 cucharadas de puré de tomate


			60 g de mantequilla


			1 cucharadita de azúcar


			Perejil


			Pimienta


			Sal


	   


	  Para el adobo:


			1 litro de vino tinto fuerte de 14º


			1 zanahoria


			1 puerro


			1 cebolla


			2 dientes de ajo


			2 hojas de laurel


			½ cucharadita de pimienta  negra


		


		

			 


			 


Elaboración


			Troceamos la carne en dados bastante grandes y los ponemos en un bol con la zanahoria, el puerro y la cebolla cortados en trozos. Añadimos el ajo, el laurel, la pimienta y el vino y los guardamos en un lugar fresco durante una noche.


			Al día siguiente, retiramos la carne del adobo y la secamos con un paño. Derretimos la mantequilla clarificada en una olla de fondo grueso y salteamos los trozos de carne hasta que tomen un poco de color. Añadimos la harina, removemos, agregamos el brandy y lo flambeamos. Incorporamos los tacos de beicon, el puré de tomate y el vino del adobo, después de haberlo colado cuidadosamente.


			Vertemos el caldo de carne en la olla, lo salpimentamos, lo espolvoreamos con el azúcar y dejamos hervir la carne unos 90 minutos a fuego lento, hasta que la salsa se reduzca a la mitad. 


			A continuación, añadimos las cebollitas pequeñas y las dejamos cocer con la carne durante 15 minutos.


			En una sartén salteamos con la mantequilla los champiñones troceados. Los escurrimos y los agregamos a la olla. Servimos el estofado bien caliente espolvoreado con el perejil picado.


		


		 




			[image: BoeufBourguignon.psd]

		




		

			[image: ]


			
[image: ]



		 


		 


    


		

			Ingredientes (4 personas)


			100 g de queso rallado tipo  emmental, gruyere  o manchego


			5 huevos


			2 cucharadas de mantequilla


			50 g de harina


			500 ml de leche 


			Nuez moscada molida


			Pimienta


			Sal


		


		

			 


			 


Elaboración


			Untamos de mantequilla blanda el fondo de un molde de cristal o de silicona de paredes altas para horno.


			Derretimos en una cazuela 1 cucharada de mantequilla para preparar una bechamel. Agregamos la harina y revolvemos bien a fuego medio hasta que se forme una pasta homogénea y espesa y burbujee un poco. 


			Añadimos la leche y removemos sin parar hasta obtener una salsa espesa y sin grumos. La sazonamos con sal, pimienta y una buena pizca de nuez moscada y la dejamos cocer a fuego muy lento 2 minutos más. La bechamel tiene que quedar bastante compacta para evitar que el soufflé caiga una vez mezcladas las claras montadas.


			Mientras se enfría un poco la bechamel, batimos a punto de nieve las claras de los huevos.


			Mezclamos las yemas con el queso rallado y agregamos la bechamel a la mezcla. Incorporamos delicadamente las claras montadas con una lengua para que no se bajen. 


			Vertemos la preparación en el molde y la ponemos en el horno precalentado a 180 ºC, en la rejilla colocada en la parte baja, y dejamos cocer el soufflé durante 25 minutos.


			Servimos el soufflé inmediatamente, acompañado de una buena ensalada.
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